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PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

Lees de gebruiksaanwijzing op uw gemak door en bewaar deze om later nog eens te kunnen raadplegen.

De fraai retro vormgegeven Princess Rib Blender is ideaal om snel allerlei ingrediénten te kloppen, te
mixen, te pureren of te verkruimelen. De blender is voorzien van 2 snelheden en een pulsknop. Daarnaast
beschikt de blender over een lid-lock-functie, dit is een extra veiligheidsvoorziening, die ervoor zorgt dat de
blender automatisch uitschakelt wanneer de deksel wordt geopend. Wij raden u aan om voor het eerste
gebruik de mengbeker met mes en deksel af te wassen. Let op de juiste netspanning, zoals onder op het
apparaat aangegeven is.

GEBRUIKSTIPS

Onthoudt dat een blender in seconden werkt, niet in minuten. Indien de blender te lang ingeschakeld wordt,
worden de ingrediénten tot moes geslagen. De blender werkt het beste wanneer slechts kleine
hoeveelheden voedsel tegelijkertijd verwerkt worden. Snijdt grotere stukken eventueel een paar keer door
totdat het stukjes van zo'n 2 & 3 cm zijn. Het (vul)dopje in het midden van het deksel kan tijdens het gebruik
van het apparaat verwijderd worden om nog iets toe te voegen en is tevens maatbekertje. Indien de motor
stopt of het voedsel tegen de wand van de kan gaat plakken, moet de blender uitgeschakeld

worden. Wacht tot de motor helemaal stil staat en duw met een houten of plastic lepel of spatel de
ingrediénten weer naar het midden van de kan. Als de motor tijdens het gebruik hoorbaar langzamer gaat
lopen, kunt u het beste even overschakelen naar een hogere snelheid. Was de kan en het mes direct na
gebruik af.

BLENDER MET ELEKTRISCHE MOTORREGELING:

Indien de schakelaar naar links gedraaid wordt, staat de motor op ‘puls’. De motor draait alleen zolang de
knop naar links gehouden wordt. De pulsfunctie is bedoeld voor zeer kortdurende bewerkingen. Door de
knop naar rechts te bewegen wordt één van de vaste snelheden gekozen.

De blender werkt alleen als de kan erop staat, vanwege de veiligheidsschakelaar. Als de kan afgenomen zal
de blender automatisch stoppen. De veiligheidsschakelaar is echter niet bedoeld om de blender in- en uit te
schakelen. Schakel de blender dus altijd eerst met de knop uit voordat de kan er af genomen wordt.

Gebruikstips:

- Bewaar geen voedsel in de kan.

- IJsblokjes schilferen gaat goed, maar alleen in water. Doe dus niet alleen ijsblokjes in de blender
maar giet er wat water bij.

- Gebruik de blender niet leeg.

- De blender is niet geschikt voor het kloppen van eiwit, het verwerken van rauw vlees en deeg en het
persen of snijden van vruchten en groenten.

LID-LOCK-FUNCTIE

De lid-lock zorgt ervoor dat de blender automatisch uitschakelt wanneer de deksel wordt geopend. Doordat
deze blender is voorzien van deze geavanceerde veiligheidsfunctie kan de kan slechts nog op een manier op
de behuizing worden gepositioneerd. Zorg ervoor dat de handgreep met lid-lock boven de

aansluiting op de behuizing wordt gepositioneerd. Wanneer dit niet het geval is zal de blender niet
functioneren.

REINIGEN

HAAL EERST DE STEKKER UIT HET STOPCONTACT. DOMPEL DE MOTORBASIS NOOIT ONDER
IN WATER OF EEN ANDERE VLOEISTOF.

Maak de blender na ieder gebruik schoon, dit voorkomt dat voedselresten gaan vastkoeken.
Gebruik geen schurende of agressieve middelen. De buitenzijde kan met een vochtige doek
afgenomen worden.

De kan moet gedemonteerd worden om deze grondig te kunnen reinigen. De transparante
vuldop is zo ontworpen dat deze geschikt is om als sleutel te gebruiken om de kan te demon-
teren. Draai daarvoor met de onderzijde van de transparante vuldop, de kunststofring met
mes, aan de onderzijde van de blenderkan los. De kan is nu gereed om grondig te

reinigen. Draai na het reinigen van de kan, de ring met mes in tegenovergestelde handeling
weer vast.
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OFF (uit) — Draai met de klok mee om los te
schroeven

ON (aan) — Draai tegen de klok in om vast te
schroeven
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PRINCESS-TIPS

Plaats nooit het mes zonder de kan op de motorbasis. Schroef het mes altijd stevig onder de kan en

laat geen onderdelen weg.

Gebruik deze blender alleen voor huishoudelijk gebruik.

Zorg dat het snoer of een eventueel verlengsnoer zodanig weggelegd wordt dat niemand erover kan
struikelen.

Bij beschadiging van de blender of het snoer dient u het apparaat niet meer te gebruiken, maar naar

de winkel terug te brengen voor reparatie. Een beschadigd snoer kan alleen door een servicedienst
vervangen worden.

Gebruik deze blender niet buitenshuis.

Zorg ervoor dat kinderen niet met dit apparaat spelen.

Het is niet zonder gevaar om dit apparaat te laten gebruiken door kinderen of personen met een geestelijke
of lichamelijke handicap, of met te weinig ervaring of deskundigheid. De voor de veiligheid van deze
gebruikers verantwoordelijke persoon dient ze duidelijke instructies te geven voor of ze te begeleiden bij
het gebruik van dit apparaat.

PRINCESS-RECEPTEN

MAISBLINI MET GROENTENBRUNOISE EN EEN GEROOKT ZALMROOSJE

Ingrediénten voor 4 personen: 250 gr maiskorrels, 150 gr suiker, 50 gr boter, 2 eidooiers, 2 eetlepels
aardappelzetmeel, peper en zout, 1 eetlepel gesneden bieslook, 1 wortel, 1/4 knolselderie, 1 rode paprika,
1 venkel, 2 eetlepels creme fraiche, 1 eetlepel mayonaise, 1 bosje dille en 120 gr plakjes gerookte zalm.

Bereidingswijze:
1. Knijp de maiskorrels goed uit. Schep de helft van de mais in de blender. Voeg de eidooiers toe. Goed

pureren. Schep de massa uit de blender en roer de rest van de mais en het gesneden bieslook erdoor.
Voeg net zoveel aardappelzetmeel toe, totdat er een glad en dik mengsel ontstaat. Bak de blini's in de
koekenpan (of nog makkelijker op de Princess Table Chef) met een beetje olie om en om mooi bruin.

. Was en schil de groenten. Snijd alle groeten in een ragfijne brunoise. Blancheer de groenten ieder

apart en meng ze na afloop door elkaar. Breng de groenten op smaak met peper en zout en 1 eetlepel
créme fraiche.

. Schep de mayonaise in een kom en roer er de eetlepel créeme fraiche door. Hak de dille fijn en voeg

deze toe. Breng de saus op smaak met peper en zout.

. Vouw 4 mooie roosjes van de gerookte zalm.
. Serveer de dillesaus rondom de maisblini's. Schep de groenten op de maisblini. Zet het

zalmroosje er bovenop.

COCKTAIL VAN GOUDSE KAAS EN MELOEN

Ingrediénten voor 4 personen: 3 a 4 meloenen (ligt aan de grootte), 300 gr Goudse belegen
kaas en 100 gr postelein.

Saus: 2 eetlepels tomatenketchup, 1 glas witte port, 1 bolletje gekonfijte gember, 1 augurk,
peper en zout.



BEREIDINGSWIJZE:

1. Snijd de meloenen doormidden en verwijder de zaadjes. Haal met een bolletjes steker bolletjes uit de
meloen, 10 per persoon. Maak van de uitgeholde meloenhelften 4 bakjes. Snijd een plakje van de onder-
kant, zodat de bakjes stevig blijven staan.

2. Snijd de kaas in driehoekjes, 7 per persoon.

3. Schep alle ingrediénten voor de saus in de Princess-blender en draai alles goed glad. Breng eventueel
op smaak met peper en zout. Giet de saus op de meloenballetjes.

4. Verdeel de kaasdriehoekjes en de meloenbolletjes met de saus over de uitgeholde meloenbakjes. Zet
de gevulde meloen op een bord en leg de postelein er omheen.

GEVULDE FOREL MET KRUIDEN -WIJNSAUS

Ingrediénten voor 4 personen: 8 forelfilets, 50 gr gesmolten boter, 100 gr gekookte Noorse garnalen, 1 gare
rode paprika, 1 eetlepel kerrie, 1 dl room, 1 scheutje Whisky, 1 ei, peper en zout, 250 gr groene gekookte
asperges en 1 doosje cherrytomaatjes.

Saus: 2 gehakte sjalotjes, 100 gr boter, 1 dl witte wijn, 1 dl visfond, 1 dI room, 50 gr boter, 50 gr bloem, 1
eetlepel gehakte kervel, 1 eetlepel gehakte peterselie, 6 gehakte basilicumblaadjes en 2 takjes dille (gehakt).

Bereidingswijze:

Snijd de puntjes van de forelfilets. Pureer deze puntjes in de Princess-blender, met de gare rode
paprika, kerrie, room, Whisky en het ei. Spatel de garnalen door de puree en breng op smaak met
peper en zout.

2. Leg 4 forelfiletjes op een bakplaat met olie. Spuit de garnalenmousse op de filetjes. Leg er weer een
filetje op, en bestrijk de bovenkant met gesmolten boter. Schuif het plaatje in een voorverwarmde
oven van 180° C en bak de vis in ongeveer 15 minuten gaar.

3. Fruit de gehakte sjalotjes in 100 gr boter. Blus dit af met witte wijn, visfond en room. Breng dit aan
de kook. Smelt in een aparte pan 50 gr boter en roer de bloem erdoor. Dit is roux. Giet het vocht op
de roux en roer dit goed door. Breng dit weer aan de kook. Voeg de gehakte kruiden toe en breng de
saus op smaak met peper en zout.

4. Verwijder het velletje van de cherrytomaatjes door ze in kokend water te dompelen.

5. Schep de gevulde forelfilet op een warm bord. Schenk de saus rondom en garneer de saus met
gekookte asperges en cherrytomaten.

GEVULDE COURGETTEBLOEMEN MET TOMATEN-BASILICUMSAUS

Ingrediénten voor 4 personen: 12 courgettebloemen, 100 gr Belgische spinazie, 6 eidooiers, 2 sjalotten, 100
gr shii-take, 100 gr kastanjechampignons, 1 teentje knoflook, 1 gesnipperde ui, peper en zout en 200 gr
limoenpasta.

Saus: 2 gepelde vleestomaten, 1 gele paprika, 2 sjalotten, 50 gr zwarte olijven, 2 eetlepels gehakte
rozemarijn, 2 eetlepels gehakte basilicum, 2 eetlepels gehakt bonenkruid, 2 dl tomatensap en olijfolie.

Bereidingswijze:

1. Was de spinazie goed en pureer de helft van de spinazie met de eidooiers. Snijd de sjalotjes, shii-take
en kastanjechampignons in blokjes. Hak de rest van de spinazie grof en stoof dit alles met een teentje
knoflook en een scheutje olijfolie gaar. Breng op smaak met peper en zout. Vul de courgettebloemen
hiermee. Verwarm de oven voor op 190°C. Leg de gevulde bloemen in een ingevette ovenschaal.
Strooi de gesnipperde ui erover.

2. Verhit een scheutje olijfolie en fruit hierin de gehakte sjalotjes. Schenk het tomatensap erbij en laat
dit goed inkoken. Snijd de vleestomaat, gele paprika en zwarte olijven in dunne reepjes en voeg dit
toe aan de saus. Voeg de gehakte kruiden toe. Breng op smaak met peper en zout.

3. Kook de limoenpasta beetgaar in water met zout en een beetje olijfolie.

4. Serveer de courgettebloemen op een warm bord met de pasta en saus.

BANANENSHAKE
Ingrediénten voor 4 personen: 4 bananen, 1 eetlepel citroensap, 50 gr suiker, 2 dl vanillevla,
2 dl slagroom, 4 lange vingers en 4 takjes rode bessen.

Bereidingswijze:
1. Pel de bananen. Pureer de bananen in de blender met het citroensap en de suiker.
Schep de puree in een grote kom en roer de vanillevla erdoor.
2. Klop de slagroom stijf en roer deze als laatste door de massa.
3. Schep de bananenmousse in 4 mooie hoge glazen en zet dit in de koeling.
4. Haal de toetjes vlak voor het serveren uit de koeling. Garneer de toetjes dan met een
takje rode bessen en een lange vinger. 6



PUDDING VAN STOOFPEERTJES

Ingrediénten voor 4 personen: 500 gr (rode kokende) stoofpeertjes, 2 dl rode wijn, 2 kaneelstokjes,
1 laurierblaadje, 3 jeneverbessen, 10 gr gelatine, 2 dl slagroom en 1 dl geklopte slagroom.

Bereidingswijze:

1. Schil de stoofpeertjes en verwijder de klokhuizen. Zet ze op met de rode wijn en water (totdat ze
onder staan). Voeg alle specerijen toe. Kook de peertjes goed gaar.

2. Schep de peertjes uit het kookvocht. Bewaar 10 peertjes en pureer de rest in de blender. Voeg
eventueel een beetje kookvocht toe, maar bewaar de rest van het kookvocht! Week de gelatine los in
de magnetron. Spatel de gesmolten gelatine door de warme perenpuree.

3. Klop de slagroom stijf. Snijd 5 peertjes in blokjes. Spatel de perenpuree en perenblokjes door de
slagroom. Zet de lange vingers rondom in de puddingvorm. Stort de massa in de vorm en laat dit in
ongeveer 3 uur opstijven.

4. Stort de pudding op een bord. Snijd de overgebleven peertjes in partjes en leg ze rondom de pudding.
Garneer met stijf geklopt slagroom.

PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

Read these instructions at your convenience and retain for later reference.

The lovely retro design Princess Rib Blender is ideal for quickly beating, mixing, puréeing or crumbling all
sorts of ingredients. The blender features 2 speeds and a pulse button. The blender also has a lid-lock func-
tion. This is an extra safety feature that ensures that the blender automatically switches off when the lid is
opened. Before first use, we recommend that you wash the jug with the blade and the lid. Make sure that
you have the correct mains voltage as indicated at the bottom of the appliance.

TIPS FOR USE

Remember that a blender works within seconds, not minutes. If the blender is switched on too long, the
ingredients will be beaten to a pulp, literally. The blender works best when only small amounts of food are
processed. Cut larger pieces into smaller ones, roughly 1- to 1 1/2-inch pieces. The (filling) cap in the mid-
dle of the lid can be removed from the appliance during use if you wish to add something; it also serves as a
measuring cup. If the motor stops or if the food starts sticking to the wall of the jug, the

blender must be switched off. Wait until the motor is completely quiet and push the ingredients back to the
middle of the jug with a wooden or plastic spoon or spatula. If the motor runs audibly more slowly during
use, it is best to switch to a higher speed. Wash the jug and the blades immediately after use.

BLENDER WITH ELECTRIC MOTOR CONTROL:

If the switch is turned to the left, the motor is on the "pulse" setting. The motor will only function as long as
the button is held to the left. The pulse function is intended for very brief processing. By turning the knob to
the right, you can select one of the standard speeds.

The blender only works if the jug is on it and the lid is closed, thanks to the safety switches. When the jug
is removed or the lid is opened, the blender will automatically stop. The safety switches are not intended to
switch the blender on and off, however. So always switch off the blender first with the knob before you
remove the jug.

Tips for use:

- Do not store food in the jug.

- You can shave ice cubes, but only in water. So do not put only ice cubes in the blender,
but add a bit of water to them.

- Do not use the blender when empty.

- The blender is not suitable for beating egg whites, processing raw meat or dough, nor
for pressing or cutting fruits and vegetables.

LID-LOCK FUNCTION

The lid-lock ensures that the blender automatically switches off when the lid is opened.
Because this blender is equipped with this advanced safety function, the jug can only be posi-
tioned on the base in one way. Make sure that the handle with lid-lock is positioned above the
connection just above the base. If this is not the case, the blender will not function.



CLEANING THE BLENDER

FIRST REMOVE THE PLUG FROM THE OUTLET. NEVER IMMERSE THE MOTOR BASE IN
WATER OR ANY OTHER LIQUID.

Clean the blender after each use; this will prevent food remains from caking on the jug. Do not use any
abrasive or aggressive products. The outside can be cleaned with a damp cloth.

The jug must be taken apart to be thoroughly cleaned. The transparent filling cap is designed in such a way
that it can be used as a key to detach the jug. Using the top of the filling cap, unscrew the plastic ring from

(, \ = @ OFF - Turn clockwise to unscrew
\ 7 @ ON - Turn counter-clockwise to tighten
/{

N

PRINCESS TIPS

- Never place the blade on the motor base without the jug. Always screw on the blade firmly under
the jug and do not omit any parts.

- This blender is intended for household use only.

- Make sure that the lead or an extension lead is placed in such a manner that no one can trip over it.

- If the blender or the lead is damaged, you must stop using the appliance and bring it back to the shop
for repair. A damaged lead can only be replaced by the service department in order to avoid a hazard.

- Do not use this blender outdoors.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- The use of this appliance by children or persons with a physical, sensory, mental or motorial disability, or
lack of experience and knowledge can give cause to hazards. Persons responsible for their safety should
give explicit instructions or supervise the use of the appliance.

U.K. WIRING INSTRUCTIONS
The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE

As the colours of the wire in the mains lead of this appliance may not correspond with the colour
markings identifying the terminals on your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be connected to the terminal which is marked with the
letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be connected to the terminal which is marked with
the letter L or coloured red.

WARNING: ON NO ACCOUNT SHOULD EITHER THE LIVE OR NEUTRAL WIRES
BE CONNECTED TO THE EARTH TERMINAL

PRINCESS RECIPES

CORN BLINI WITH VEGETABLE BRUNOISE AND A SMOKED SALMON ROSE

Ingredients for 4 persons: 250 gr corn kernels, 150 gr sugar, 50 gr butter, 2 egg yolks,

2 tbsp potato starch, pepper and salt, 1 tbsp chopped chives, 1 carrot, 1/4 celeriac, 1 sweet

red pepper, 1 fennel, 2 tbsp créme fraiche, 1 tbsp mayonnaise, 1 bunch of dill and 120 gr

sliced smoked salmon. 8



To prepare:

Squeeze out the moisture from the kernels. Spoon half of the corn into the blender. Add the egg
yolks. Purée well. Spoon the mixture from the blender and stir in the rest of the corn and chopped
chives. Add just enough potato starch until the mixture becomes smooth and thick. Fry the blinis in
the frying pan (or, even easier, on the Princess Table Chef) with a bit of oil, turning until both sides
are nicely browned.

2. Wash and peel the vegetables. Cut all the vegetables into a very fine brunoise (diced). Blanch each
of the vegetables separately and when done, mix them together. Season the vegetables with pepper
and salt and 1 tbsp créme fraiche.

3. Spoon the mayonnaise into a bowl and stir in the tablespoon of créme fraiche. Chop the dill fine and
add it to the mixture. Season the sauce with pepper and salt.

4. Fold the smoked salmon into 4 lovely roses.

5. Serve the dill sauce round the corn blinis. Spoon the vegetables onto the corn blini. Place the salmon
rose on top.

GOUDA CHEESE AND MELON COCKTAIL
Ingredients for 4 persons: 3 to 4 melons (depending on the size), 300 gr ripe Gouda cheese and 100 gr purslane.
Sauce: 2 tbsp tomato ketchup, 1 glass white port, 1 ball candied ginger, 1 pickle, pepper and salt.

To prepare:
Cut the melons in half and scoop out the seeds. Use a melon ball scooper and make 10 balls per
person. Use the scooped out melon halves for 4 bowls. Cut off a slice from the bottom so that the
bowls will stand firmly on the table.

2. Cut the cheese into triangles, 7 per person.

3. Spoon all ingredients for the sauce into the Princess blender and blend until the mixture is very smooth.
Add salt and pepper if desired. Pour the sauce over the melon balls.

4. Distribute the cheese triangles and the melon balls with the sauce over the scooped out melon bowls.
Place the filled melon on a plate and place the purslane around it.

STUFFED TROUT WITH HERB-WINE SAUCE

Ingredients for 4 persons: 8 trout fillets, 50 gr melted butter, 100 gr boiled Norwegian shrimp, 1 cooked red
sweet pepper, 1 tbsp curry, 1 dl cream, 1 shot of whiskey, 1 egg, pepper and salt, 250 gr green steamed aspa-
ragus and 1 box of cherry tomatoes.

Sauce: 2 chopped scallions, 100 gr butter, 1 dl white wine, 1 dl fish bouillon, 1 dl cream, 50 gr butter, 50 gr
flour, 1 tbsp chopped chervil, 1 tbsp chopped parsley, 6 chopped basil leaves and 2 branches dill (chopped).

To prepare:

Cut off the ends of the trout fillets. Purée these ends in the Princess blender, together with the cooked
red sweet pepper, curry, cream, whiskey and the egg. With a spatula, place the shrimp in the puree
and season with pepper and salt.

2. Place 4 trout fillets on an oiled baking sheet. Pipe the shrimp mousse onto the fillets. Then place
another fillet on top, and spread melted butter on top. Slide the baking sheet into a preheated oven
(180° C) and bake the fish until done, roughly 15 minutes.

3. Sauté the chopped shallots in 100 gr butter. Add the white wine, fish bouillon and cream. Bring to a
boil. In a separate pan, melt 50 gr butter and stir in the flour, forming a smooth roux. Pour the liquid
on the roux and stir well. Bring to a boil again. Add the chopped herbs and season the sauce with salt
and pepper.

4. Remove the skin from the cherry tomatoes by dipping them in boiling water.

5. Place the filled trout fillets on a hot plate. Ladle the sauce all around it and garnish the
sauce with steamed asparagus and cherry tomatoes.

STUFFED COURGETTE WITH TOMATO-BASIL SAUCE

Ingredients for 4 persons: 12 courgette flowers, 100 gr Belgian spinach, 6 egg yolks,

2 shallots, 100 gr shii take, 100 gr chestnut mushrooms, 1 clove garlic, 1 chopped onion,
pepper and salt and 200 gr lime pasta.

Sauce: 2 peeled beefsteak tomatoes, 1 yellow sweet pepper, 2 shallots, 50 gr black olives,

2 tbsp chopped rosemary, 2 tbsp chopped basil, 2 tbsp chopped summer savoury, 2 dl tomato
juice and olive oil.



To prepare:

Wash the spinach thoroughly and puree half of the spinach with the egg yolks. Cut the shallots, shii
take and chestnut mushrooms into cubes. Roughly chop the rest of the spinach and steam it all
together with a clove of garlic and a dash of olive oil until done. Season with salt and pepper. Stuff
the courgette flowers with the mixture. Preheat the oven to 190°C. Place the stuffed flowers in an
oiled oven dish. Sprinkle the chopped onion on top.

2. Heat a dash of olive oil in a pan and sauté the chopped shallots. Add the tomato juice and boil it
down. Cut the beefsteak tomato, yellow sweet pepper and black olives into thin strips and add this to
the sauce. Add the chopped herbs. Season with salt and pepper.

3. Cook the lime pasta al dente in water with salt and a bit of olive oil.

4. Serve the courgette flowers on a hot plate with the pasta and sauce.

BANANA SHAKE
Ingredients for 4 persons: 4 bananas, 1 tbsp lemon juice, 50 gr sugar, 2 dl vanilla custard, 2 dl whipping
cream, 4 sponge fingers and 4 sprigs of red berries.

To prepare:

1. Peel the bananas. Puree the bananas in the blender with the lemon juice and sugar. Spoon the puree
into a large bowl and stir in the vanilla custard.

2. Beat the whipping cream until stiff and stir it into the mixture as the last ingredient.

3. Scoop the banana mousse into 4 lovely tall (fountain) glasses and refrigerate.

4. Remove the deserts from the refrigerator just before serving. Garnish the desserts with a sprig of
red berries and a sponge finger.

STEWED PEAR PUDDING
Ingredients for 4 persons: 500 gr stewing pears (that turn red when cooked), 2 dl red wine, 2 cinnamon
sticks, 1 bay leaf, 3 juniper berries, 10 gr gelatine, 2 dl whipping cream and 1 dl whipped cream.

To prepare:

1. Peel and core the stewing pears. Place them in a pan together with the red wine and water
(until totally immersed). Add all the spices. Simmer the pears until well done.

2. Remove the pears from the wine/water. Set aside 10 pears and puree the rest in the blender.

Add a bit of the liquid from the pan, but retain the rest! Soak the gelatine in the microwave until soft.
Scoop the melted gelatine through the warm pear purée.

3. Beat the whipping cream until stiff. Cut 5 pears into cubes. Spoon the pear puree and pear cubes
through the whipped cream. Place the sponge fingers all around the pudding mould. Pour the mixture
into the mould and allow to stiffen for roughly 3 hours.

4. Turn the pudding mould upside-down on a plate. Cut the remaining pears into sections and place
them all around the pudding. Garnish with stiffly whipped cream.

PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (VERSION LID-LOCK) ART. 212001

Veuillez lire attentivement ce mode d’emploi que vous conserverez soigneusement afin de pouvoir vous y
reporter en cas de besoin.

Le mixeur Princess Rib Blender a 1’élégant design rétro est idéal pour battre, mélanger, écraser en purée ou
émietter rapidement toutes sortes d’ingrédients. Pourvu de 2 vitesses et d’un bouton a impulsions, il possede en
outre un dispositif de sécurité supplémentaire, la fonction lid-lock, qui débranche automatiquement le mixeur
lors de I’ouverture du couvercle. Avant d’utiliser I’appareil pour la premiére fois, nous vous

conseillons de nettoyer le bol, le couteau et le couvercle. Vérifiez que le voltage de

I’appareil indiqué a la face inférieure correspond a celui de votre installation électrique.

CONSEILS D’UTILISATION

N’oubliez pas que le temps de fonctionnement d’un mixeur se compte en secondes en non
pas en minutes. Si vous faites marcher le mixeur trop longtemps, les ingrédients seront
réduits en bouillie. Vous obtiendrez les meilleurs résultats en utilisant de petites quantités a la
fois. Coupez éventuellement les gros morceaux en morceaux de 2 a 3 cm. Vous pouvez ajou-
ter des ingrédients lorsque I’appareil est en marche en enlevant le bouchon situé au milieu du
couvercle. Ce bouchon sert également de mesure. Si le moteur s’arréte ou que les aliments
collent contre la paroi du bol, débranchez le mixeur. Attendez que le moteur soit compleéte-
ment arrété et remettez les ingrédients au centre du bol a I’aide d’une cuillére en bois ou
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en plastique. Si le moteur ralentit durant I’emploi, passez quelques instants a une vitesse supérieure.
Nettoyez le bol et le couteau immédiatement apres 1’emploi.

MIXEUR EQUIPE D’UN REGLAGE ELECTRIQUE DU MOTEUR :

Si I’interrupteur est tourné vers la gauche, le moteur est mis en position « impulsion ». Le moteur ne fonctionne
que si le bouton est maintenu vers la gauche. La fonction « impulsion » est utilisée pour les préparations de
trés courte durée. En tournant le bouton vers la droite, vous choisissez 1’une des vitesses fixes.

Les interrupteurs de sécurité veillent a ce que le mixeur ne fonctionne que si le bol est placé dessus et que le
couvercle est fermé. Le mixeur s’arréte automatiquement si vous enlevez le bol ou que vous ouvrez le couvercle.
Les interrupteurs de sécurité ne doivent cependant pas étre utilisés pour mettre en marche ou arréter 1’appareil.

Commencez donc toujours par arréter le mixeur avec le bouton avant d’enlever le bol.

Conseils d’utilisation :

- Ne conservez pas d’aliments dans le bol.

- Lappareil peut étre utilisé pour briser des cubes de glace, mais seulement dans I’eau. N’oubliez donc
pas d’ajouter de I’eau dans le mixeur avec les glagons.

- Ne faites pas marcher le mixeur a vide.

- Lappareil ne convient pas pour battre des ceufs en neige, pour travailler la viande crue et la pate, ni
pour presser ou couper des fruits ou des légumes.

FONCTION LID-LOCK

La fonction lid-lock assure le débranchement automatique de 1’appareil lors de I’ouverture du couvercle. Du
fait de cette fonction de sécurité avancée, le bol ne peut étre positionné que d’une seule maniere sur le boftier.
Veillez a ce que la poignée avec lid-lock soit positionnée au-dessus du raccordement avec le bofitier. Si ce
n’est pas le cas, I’appareil ne fonctionnera pas.

NETTOYAGE

RETIREZ D’ ABORD LA FICHE DE LA PRISE ELECTRIQUE. N'IMMERGEZ JAMAIS LE BOITIER
DU MOTEUR DANS I’EAU NI DANS TOUT AUTRE LIQUIDE.

Nettoyez I’appareil apres chaque utilisation afin d’éviter que des restes d’aliments n’attachent. N’utilisez pas
de produits agressifs ou abrasifs. Essuyez la partie extérieure de 1’appareil avec un chiffon humide.

Le bol peut étre démonté pour faciliter son nettoyage. Le bouchon transparent est concu de maniere a pouvoir
étre utilis€ comme clé pour démonter le bol. Dévissez 1’anneau en plastique sous le bol avec la partie supérieure
du bouchon. Vous pouvez maintenant nettoyer soigneusement le bol.

@ OFF — Tourner dans le sens des aiguilles d’une
\ ] montre pour dévisser

ON - Tourner dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre pour visser

Ne pas oublier la rondelle ici !
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CONSEILS PRINCESS

- Ne placez jamais le couteau sans le bol sur le boitier de moteur. Vissez toujours solidement le couteau
sous le bol et veillez a ce que toutes les pieces de 1’appareil soient montées.

- Utilisez le mixeur uniquement pour un usage domestique.

- Veillez a ce que personne ne puisse trébucher sur le cordon ou une rallonge éventuelle.

- Ne plus utiliser 1’appareil si le mixeur ou son cordon sont endommagés, mais le rapporter au magasin
pour le faire réparer. Seul le service technique est en mesure de remplacer le cordon endommagé afin
d’éviter tout risque d’électrocution.

- N’utilisez pas I’appareil a I’extérieur.

- Veiller a ce que les enfants ne jouent pas avec 1’appareil.

- L’utilisation de cet appareil par des enfants ou des handicapés physiques, sensoriels, mentaux ou moteurs,
ou dénués d’expérience et de connaissance peut étre dangereuse. Les personnes responsables de leur
sécurité devront fournir des instructions explicites ou surveiller I'utilisation de I’appareil.

RECETTES PRINCESS

BLINIS DE MAIS AVEC BRUNOISE ET ROSE DE SAUMON FUME

Ingrédients pour 4 personnes : 250 g de mais en grains, 150 g de sucre, 50 g de beurre, 2 jaunes d’ceufs, 2
cuillerées a soupe de fécule de pomme de terre, sel et poivre, 1 cuillerée a soupe de ciboulette hachée fin, 1
carotte, 1/4 de céleri-rave, 1 poivron rouge, 1 fenouil, 2 cuillerées a soupe de creme fraiche, 1

cuillerée a soupe de mayonnaise, 1 bouquet d’aneth et 120 g de tranches de saumon fumé.

Préparation :

1. Bien presser les grains de mais. Verser la moitié du mais dans le mixeur. Ajouter les jaunes d’ceufs.
Bien mélanger jusqu’a obtention d’une purée. Vider le mixeur et ajouter au mélange le reste du mais
et la ciboulette hachée. Ajouter de la fécule de pomme de terre jusqu’a obtention d’un mélange lisse
et épais. Rissoler les blinis a la poéle (ou mieux encore utiliser la Princess Table Chef) dans un peu d’huile.

2. Laver et éplucher les Iégumes. Couper tous les Iégumes en petits dés pour obtenir une brunoise trés
fine. Blanchir chaque légume séparément et les mélanger ensuite. Saler, poivrer et ajouter 1 cuillerée
a soupe de créme fraiche.

3. Mettre de la mayonnaise dans un bol et ajouter la cuillerée de créme fraiche. Hacher fin 1’aneth et
I’ajouter au mélange. Saler et poivrer la sauce.

4. Réaliser 4 jolies roses en saumon fumé.

5. Servir la sauce a I’aneth autour des blinis de mais. Verser les Iégumes sur le blini et ajouter la rose
de saumon sur les légumes.

COCKTAIL DE FROMAGE DE GOUDA ET MELON

Ingrédients pour 4 personnes : 3 & 4 melons (selon leur grosseur), 300 g de fromage de Gouda affiné et 100
g de pourpier.

Sauce : 2 cuillerées a soupe de ketchup, 1 verre de porto blanc, 1 boulette de gingembre confit,

1 cornichon, sel et poivre.

Préparation :

1. Partager les melons en deux et enlever les pépins. Découper dans le melon de petites boules a I’aide
d’un ustensile a découper, 10 par personne. Avec les moiti€s de melon creusées, faire 4 petits bacs.
Enlever une tranche a la partie inférieure pour que les bacs soient bien stables.

2. Découper le fromage en petits triangles, 7 par personne.

3. Verser tous les ingrédients pour la sauce dans le mixeur Princess et mélanger jusqu’a obtention  d’une
sauce parfaitement lisse. Saler et poivrer éventuellement. Verser la sauce sur les boulettes de melon.

4. Répartir les triangles de fromage et les boulettes de melon avec la sauce dans les bacs en
melon. Servir le melon farci sur une assiette et garnir de pourpier.

TRUITE FARCIE, SAUCE AU VIN AROMATISE

Ingrédients pour 4 personnes : 8 filets de truite, 50 g de beurre fondu, 100 g de crevettes de
Norvege cuites, 1 poivron rouge cuit, 1 cuillerée a soupe de curry, 1 dl de créme, un peu de
Whisky, 1 ceuf, sel et poivre, 250 g d’asperges vertes cuites et 1 boite de tomates-cerises.
Sauce : 2 échalotes hachées fin, 100 g de beurre, 1 dI de vin blanc, 1 dl de fond de poisson,
1 dl de créme, 50 g de beurre, 50 g de farine, 1 cuillerée a soupe de cerfeuil haché fin,

1 cuillerée a soupe de persil haché fin, 6 feuilles de basilic coupées fin et 2 branches
d’aneth (coupées fin).
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Préparation :

1. Couper les pointes des filets de truite. Mélanger les pointes dans le mixeur Princess avec le poivron rouge
cuit, le curry, la creme, le Whisky et 1’ceuf jusqu’a obtention d’une purée. Mélanger avec une spatule les
crevettes dans la purée. Saler et poivrer.

2. Mettre 4 filets de truite sur une plaque de four huilée. Verser a 1’aide d’une poche a garniture la mousse
de crevettes sur les filets. Recouvrir d’un autre filet et enduire la partie supérieure de beurre fondu.
Glisser la plaque dans un four préchauffé a 180° C et cuire le poisson pendant 15 minutes environ.

3. Faire revenir les échalotes hachées dans 100 g de beurre. Mouiller avec le vin blanc, le fond de
poisson et la créme. Porter a ébullition. Faire fondre 50 g de beurre dans une autre casserole et ajouter

la farine. Vous obtenez un roux. Verser le liquide sur le roux et bien mélanger. Porter de nouveau a
ébullition. Ajouter les herbes aromatiques hachées fin. Saler et poivrer la sauce.

4. Peler les tomates-cerises apres les avoir plongées dans 1’eau bouillante.

5. Servir le filet de truite farci sur une assiette chaude. Verser la sauce autour du filet et garnir la sauce
d’asperges cuites et de tomates-cerises.

FLEURS DE COURGETTES FARCIES, SAUCE TOMATE ET BASILIC

Ingrédients pour 4 personnes : 12 fleurs de courgettes, 100 g d’épinards de Belgique, 6 jaunes d’ceufs, 2
échalotes, 100 g de champignons shii také, 100 g de cépes, 1 gousse d’ail, 1 oignon haché fin, sel et
poivre, 200 g de pate de limon.

Sauce : 2 grosses tomates pelées, 1 poivron jaune, 2 échalotes, 50 g d’olives noires, 2 cuillerées a soupe de
romarin coupé fin, 2 cuillerées a soupe de basilic coupé fin, 2 cuillerées a soupe de sarriette hachée fin, 2 dl
de jus de tomates, huile d’olive.

Préparation :

1. Bien laver les épinards. Mélanger la moiti€ des épinards avec les jaunes d’ceufs jusqu’a obtention
d’une purée. Couper les échalotes, les shii takés et les ceépes en petits dés. Hacher grossiérement le
reste des épinards et laisser mijoter avec une gousse d’ail et un peu d’huile d’olive. Saler et poivrer.
Farcir les fleurs de courgettes. Préchauffer le four a 190°C. Placer les fleurs farcies dans un plat
beurré. Répartir I’oignon haché fin sur les fleurs.

2. Faire chauffer un peu d’huile d’olive et faire revenir les échalotes hachées fin. Verser le jus de
tomates et laisser le mélange s’épaissir. Emincer la grosse tomate, le poivron jaune et les olives
noires et les ajouter a la sauce. Ajouter les herbes aromatiques hachées fin. Saler et poivrer.

3. Cuire a point la pate de limon dans de 1’eau salée a laquelle on a ajouté un peu d’huile d’olive.

4. Servir les fleurs de courgettes sur une assiette chaude avec la pate et la sauce.

MILK-SHAKE A LA BANANE
Ingrédients pour 4 personnes : 4 bananes, 1 cuillerée a soupe de jus de citron, 50 g de sucre, 2 dl de créme a
la vanille, 2 dl de creme fraiche, 4 boudoirs et 4 branches de groseilles rouges.

Préparation :

1. Peler les bananes. Mélanger les bananes dans le mixeur avec le jus de citron et le sucre. Verser la
purée obtenue dans un grand bol et ajouter la creme a la vanille.

2. Fouetter la créme fraiche et I’ajouter en dernier au mélange.

3. Servir la mousse de banane dans 4 beaux verres gobelets et les mettre au réfrigérateur.

4. Sortir les desserts du réfrigérateur juste avant de les servir. Les garnir d’une branche de groseilles
rouges et d’un boudoir.

PUDDING DE POIRES

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de poires a cuire (devenant rouges a la cuisson), 2 dl de
vin rouge, 2 batons de cannelle, 1 feuille de laurier, 3 baies de geniévre, 10 g de gélatine, 2
dl de creme fraiche et 1 dI de créeme Chantilly.

Préparation :
1. Peler les poires et enlever les cceurs. Les faire chauffer dans du vin rouge et de I’eau
(les poires doivent étre entierement recouvertes de liquide). Ajouter toutes les épices et
cuire les poires a point.
2. Enlever les poires du liquide de cuisson. Conserver 10 petites poires et mélanger dans
le mixeur les poires restantes pour en faire une purée. Ajouter éventuellement un peu
de liquide de cuisson, mais conserver le reste du liquide de cuisson ! Faire fondre la
gélatine dans le four a micro-ondes. Mélanger avec la spatule la gélatine fondue dans
la purée de poires chaude. 13



3. Fouetter la créme. Couper 5 poires en petits dés. Mélanger avec la spatule la purée de poires et les
dés de poires dans la créme. Garnir le bord du moule de boudoirs. Verser le mélange dans le moule
et laisser épaissir pendant 3 heures environ.

4. Verser le pudding sur une assiette. Découper les poires restantes en quartiers et les disposer autour
du pudding. Garnir de créme Chantilly.

PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (AUSFUHRUNG MIT LID-LOCK-FUNKTION) ART. 212001

Diese Gebrauchsanweisung vor dem Erstgebrauch sorgfiltig durchlesen und fiir eventuelle spatere Fragen
aufheben.

Der Princess Rib Blender im attraktiven Retro-Design ist ideal, um Zutaten aller Art zu schlagen, zu mixen,
zu piirieren oder zu zerkleinern. Der Mixer verfiigt iiber 2 Geschwindigkeitsstufen und einen Impulsschalter.
Dartiber hinaus ist er mit einer Lid-lock-Funktion (Deckelverriegelung) als zusitzliche
Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die dafiir sorgt, dass der Mixer beim Offnen des Deckels automatisch
ausgeschaltet wird. Es empfiehlt sich, vor der ersten Benutzung den Mixbecher mit Messer und Deckel
abzuwaschen. Auf die korrekte Netzspannung, die unten auf dem Gerit angegeben ist, achten.

GEBRAUCHSTIPPS

Nicht vergessen, dass ein Mixer in Sekunden arbeitet, und nicht in Minuten. Wenn der Mixer zu lange ein-
geschaltet bleibt, werden die Zutaten zu Mus geschlagen. Der Mixer arbeitet am besten, wenn nur

kleine Lebensmittelmengen gleichzeitig verarbeitet werden. Grofere Stiicke mehrfach durchschneiden, bis
sich Stiickchen von etwa 2 bis 3 cm ergeben. Die (Fiill)Kappe in der Mitte des Deckels kann wéhrend der
Verwendung des Gerits entfernt werden, wenn man noch etwas hinzufiigen méchte und dient zugleich als
Messbecher. Wenn der Motor stoppt oder Lebensmittel an der Wand des Behilters haften bleiben, muss der
Mixer ausgeschaltet werden. Warten, bis der Motor vollstindig zum Stillstand gekommen ist, und erst dann
die Zutaten mit einem Holz- oder Kunststoffloffel oder -spatel wieder in die Mitte des Behilters schieben.
Beginnt der Motor wihrend des Gebrauchs horbar langsamer zu laufen, am besten auf eine hohere
Geschwindigkeit umschalten. Behélter und Messer sofort nach Gebrauch reinigen.

MIXER MIT ELEKTRISCHER MOTORREGELUNG:

Wenn der Schalter nach links gedreht wird, steht der Motor auf ,,puls“ (Impulsfunktion). Der Motor lduft
dann nur, so lange der Knopf nach links gedrtickt gehalten wird. Die Impulsfunktion ist fiir sehr kurze
Bearbeitungen gedacht. Durch Bewegen des Knopfes nach rechts wird eine der festen Geschwindigkeiten
eingestellt.

Wegen des Sicherheitsschalters funktioniert der Mixer nur, wenn der Behélter darauf steht und der Deckel
geschlossen ist. Wird dieser abgenommen oder ist der Deckel gedttnet, schaltet sich der Mixer automatisch
aus. Der Sicherheitsschalter soll allerdings nicht dazu dienen, den Mixer ein- und auszuschalten. Den Mixer
daher immer zuerst mit dem Knopf ausschalten, bevor der Behilter abgenommen wird.

Gebrauchstipps:

- Keine Lebensmittel im Behilter aufbewahren.

- Das Zerkleinern von Eiswiirfeln ist nur in Wasser moglich. Den Mixer daher nicht nur mit Eiswtirfeln
fiillen, sondern auch etwas Wasser hinzugeben.

- Den Mixer nie leer verwenden.

- Der Mixer eignet sich nicht zum Schlagen von Eiwei}, zum Verarbeiten von rohem Fleisch und Teig
sowie zum Pressen oder Schneiden von Friichten und Gemiise.

LID-LOCK-FUNKTION (DECKELVERRIEGELUNG)

Die Deckelverriegelung sorgt dafiir, dass der Mixer beim Offnen des Deckels automatisch
ausgeschaltet wird. Weil der Mixer mit dieser fortschrittlichen Sicherheitsfunktion
ausgestattet ist, 1dsst sich der Behdlter nur noch auf eine einzige Weise auf das Gehause
stellen. Darauf achten, dass der Griff mit Lid-lock tiber dem Anschluss auf dem Gehéuse
positioniert wird. Ist dies nicht der Fall, funktioniert der Mixer nicht.

REINIGUNG
ERST DEN STECKER AUS DER STECKDOSE ZIEHEN. MOTORBLOCK NIE IN
WASSER ODER EINE ANDERE FLUSSIGKEIT TAUCHEN.
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Den Mixer nach jedem Gebrauch reinigen. So wird das Festbacken von Lebensmittelresten vermieden.
Keine scheuernden oder aggressiven Reinigungsmittel verwenden. Die Aufienseite kann mit einem feuchten
Tuch abgewischt werden.

Zwecks griindlicher Reinigung muss der Behilter abgenommen werden. Die transparente Fiillkappe ist so
konstruiert, dass sie sich als Schliissel zum Abnehmen des Behilters eignet. Dazu mit der Oberseite der
Fiillkappe den Kunststoffring auf der Unterseite des Mixerbehélters losdrehen. Nun ldsst sich der Behélter
griindlich reinigen.

Q %

Y

OFF (Ab) — Zum Abschrauben im Uhrzeigersinn
drehen.

ON (An) — Zum Anschrauben entgegen dem
Uhrzeigersinn drehen.

Hier die Unterlegscheibe nicht vergessen.

PRINCESS-TIPPS

- Nie das Messer ohne den Behilter auf den Motorblock stellen. Das Messer unter dem Behélter immer
fest verschrauben und keine Teile vergessen.

- Der Mixer ist nur fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

- Darauf achten, dass das Kabel oder ein eventuelles Verldngerungskabel so weggelegt wird, dass
niemand dartiber stolpern kann.

- Bei Schiden am Mixer oder Kabel darf das Gerit nicht mehr benutzt werden, sondern muss es zur
Reparatur ins Fachgeschift gebracht werden. Ein beschidigtes Kabel darf im Interesse der Sicherheit
nur vom Kundendienst ausgetauscht werden.

- Diesen Mixer nie im Freien verwenden.

- Besonders gut auf den Mixer achten, wenn Kinder in der Nihe sind.

- Darauf achten, dass Kinder nicht mit dem Gerit spielen.

- Die Benutzung dieses Gerites durch Kinder oder Personen mit eingeschrinkten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fihigkeiten oder fehlender Erfahrung und Kenntnis kann Gefahren mit sich bringen. Diese
Benutzer sind daher von den fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Personen in den Gebrauch einzuweisen
oder diirfen dieses Gerit nur unter Aufsicht benutzen.

PRINCESS-REZEPTE

MAISBLINI MIT GEMUSESTREIFEN UND GERAUCHERTER LACHSROSE

Zutaten fiir 4 Personen: 250 g Maiskorner, 150 g Zucker, 50 g Butter, 2 Eigelb, 2 EL Kartoffelstarkemehl,
Pfeffer und Salz, 1 EL geschnittener Schnittlauch, 1 Mdhre, _ Knollensellerie, 1 rote Paprika, 1
Fenchelknolle, 2 EL Créme fraiche, 1 EL Mayonnaise, 1 Strduichen Dill und 120 g Scheiben gerducherten Lachs

Zubereitung:

1. Maiskorner gut ausdriicken. Die Hilfte davon in den Mixer geben. Eigelb hinzufiigen.
Gut piirieren. Masse aus dem Mixer nehmen und die iibrigen Maiskorner und den
geschnittenen Schnittlauch darunter mischen. Gerade so viel Kartoffelstarkemehl hinzu-
fiigen, dass sich eine glatte und dicke Masse ergibt. Die Blinis mit etwas Ol in der Kiichen-
pfanne (oder noch bequemer auf dem Princess Table Chef) auf beiden Seiten braun braten.

2. Gemiise waschen und schilen. Das ganze Gemiise in diinne Streifen schneiden. Jedes
Gemiise getrennt blanchieren und nach dem Abtropfen untereinander mischen.
Gemiise mit Salz, Pfeffer und 1 EL Créme fraiche abschmecken.

3. Mayonnaise in eine Schiissel geben und 1 EL Créme fraiche damit verrtihren. Dill fein
hacken und hinzufiigen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die gerducherten Lachsscheiben zu 4 schonen Rosen falten.

5. Dillsauce rund um die Maisblinis servieren. Gemiise iiber die Maisblinis geben.
Lachsrose obenauf setzen. 15



COCKTAIL AUS GOUDAKASE UND MELONE

Zutaten fiir 4 Personen: 3 bis 4 Melonen (je nach Gréfe), 300 g mittelalter Gouda-Kése und 100 g Portulak
Sauce: 2 EL Tomaten-Ketchup, 1 Glas weiller Portwein, 1 Kugel kandierter Ingwer, 1 Gewtirzgurke, Pfeffer
und Salz

Zubereitung:

1. Melonen in der Mitte durchschneiden und Kerne entfernen. Mit einem Kugelstecher Kugeln aus der
Melone herausheben, 10 Stiick pro Person. Die ausgehohlten Melonenhilften in 4 Teile schneiden.
Von deren Unterseite eine Scheibe abschneiden, damit diese als Unterteller dienen und gerade und
fest stehen konnen.

2. Kase in Dreiecke schneiden, 7 Stiick pro Person.

3. Alle Zutaten fiir die Sauce in den Princess-Mixer geben und alles glatt riihren. Eventuell mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Sauce iiber die Melonenkugeln giefen.

4. Kisedreiecke und Melonenkugeln mit der Sauce auf die ausgehdhlten Melonenunterteller geben.
Gefiillte Melone auf einen Teller legen und Portulak darum herum garnieren.

GEFULLTE FORELLE MIT KRAUTER-WEINSAUCE

Zutaten fiir 4 Personen: 8 Forellenfilets, 50 g zerlassene Butter, 100 g gekochte norwegische Garnelen, 1
gegarte rote Paprika, 1 EL Curry, 100 cl Sahne, 1 Schuss Whisky, 1 Ei, Pfeffer und Salz, 250 g gekochter
griiner Spargel und 1 Dose Cherry-Tomaten.

Sauce: 2 gehackte Schalotten, 100 g Butter, 100 cl Weilwein, 100 cl Fischfond, 50 g Butter, 50 g Mehl, 1
EL gehackter Kerbel, 1 EL gehackte Petersilie, 6 gehackte Basilikumblitter und 2 Straufichen Dill
(gehackt).

Zubereitung:

1. Enden von den Forellenfilets abschneiden. Diese im Princess-Mixer zusammen mit der gegarten,
roten Paprika, Curry, Sahne, Whisky und Ei piirieren. Garnelen unter das Piiree mischen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

2. Die 4 Forellenfilets auf einem gedlten Backblech auslegen. Garnelenmousse auf den Filets verteilen.
Wieder ein Filet darauf legen und Oberseite mit zerlassener Butter bestreichen. Backblech in einen
auf 180°C vorgewarmten Ofen schieben und den Fisch etwa 15 Minuten garen lassen.

3. Gehackte Schalotten in 100 g Butter braunen. Mit Weilwein und Sahne abloschen. Mischung zum
Kochen bringen. Mehlschwitze in einer getrennten Pfanne zubereiten: 50 g Butter zerlassen und das
Mehl darunter riihren. Fliissigkeit in die Mehlschwitze geben und gut verriihren. Erneut zum Kochen
bringen. Die gehackten Krauter hinzufiigen und die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken.

4. Cherry-Tomaten enthéuten, indem man sie in kochendes Wasser gibt.

5. Getiillte Forellenfilets auf einen warmen Teller geben. Sauce rundherum verteilen und mit dem
gekochten Spargel und den Cherry-Tomaten garnieren.

GEFULLTE ZUCCHINIBLUTEN MIT TOMATEN-BASILIKUMSAUCE

Zutaten fiir 4 Personen: 12 Zucchini-Bliiten, 100 g belgischer Spinat, 6 Eigelb, 2 Schalotten, 100 g Shiitake-
Pilze, 100 g braune Champignons, 1 Knoblauchzehe, 1 gehackte Zwiebel, Pfeffer und Salz und 200 g
Limonenpasta.

Sauce: 2 geschilte Fleischtomaten, 1 gelbe Paprika, 2 Schalotten, 50 g schwarze Oliven, 2 EL gehackter
Rosmarin, 2 EL gehackter Basilikum, 2 EL gehacktes Bohnenkraut, 200 cl Tomatensaft und Olivendl.

Zubereitung:

1. Spinat gut waschen und die Hilfte davon mit den Eigelben piirieren. Schalotten,
Shiitake und braune Champignons wiirfeln. Den iibrigen Spinat grob hacken, und alles
mit einer Knoblauchzehe und etwas Olivenol gar dimpfen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Zucchini-Bliiten damit fiillen. Backofen auf 190° C vorwédrmen. Die
gefiillten Bliiten in eine eingefettete Backofenschale legen. Klein gehackte Zwiebel
dartiber streuen.

2. Etwas Olivenol erwidrmen und die gehackte Schalotte darin brdunen. Tomatensaft
hinzufiigen und gut einkochen lassen. Fleischtomate schneiden, gelbe Paprika und
schwarze Oliven in diinne Scheiben schneiden und in die Sauce geben. Die gehackten
Krauter hinzufiigen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

3. Limonenpaste in Wasser mit Salz und etwas Olivendl bissfest kochen.

4. Zucchini-Bliiten auf einem warmen Teller mit der Pasta und Sauce servieren.
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BANANEN-SHAKE
Zutaten fiir 4 Personen: 4 Bananen, 1 EL Zitronensaft, 50 g Zucker, 200 cl Vanillesiifispeise, 200 cl
Schlagsahne, 4 Loffelbiskuits und 4 Stingel rote Johannisbeeren als Garnitur.

Zubereitung:

1. Bananen schilen und im Mixer mit Zitronensaft und Zucker piirieren. Bananenpiiree in eine grofie
Schiissel geben und mit der Vanillesiispeise verriihren.

2. Sahne steif schlagen und diese zum Schluss unter die Masse heben.

3. Bananenmousse in 4 schone hohe Glaser fiillen und diese in den Kiihlschrank stellen.

4. Gléaser kurz vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen. Jeweils mit einem Stingel
Johannisbeeren und einem Loffelbiskuit garnieren.

PUDDING AUS KOCHBIRNEN
Zutaten fiir 4 Personen: 500 g (rot kochende) Kochbirnen, 200 cl Rotwein, 2 Stangen Zimt, 1 Lorbeerblatt, 3
Wacholderbeeren, 10 g Gelatine, 200 ml Schlagsahne und 100 ml steif geschlagene Sahne

Zubereitung:

1. Kochbirnen schilen und Kerngehause entfernen. Mit dem Rotwein aufsetzen und Wasser dazu geben
(bis das Obst bedeckt ist). Alle Gewiirze hinzufiigen. Birnen gut gar kochen.

2. Birnen aus der Kochfliissigkeit herausheben. 10 Birnen beiseite stellen und die Ubrigen im Mixer
piirieren. Eventuell etwas von der Kochfliissigkeit hinzufiigen, den Rest dieser Fliissigkeit jedoch fiir
spéter aufheben! Gelatine im Mikrowellenherd einweichen. Eingeweichte Gelatine unter das warme
Birnenpiiree heben.

3. Sahne steif schlagen. 5 Birnen wiirfeln. Birnenpiiree und Birnenwiirfel unter die Schlagsahne heben.
Die Loffelbiskuite in der Puddingform verteilen. Masse in die Form gegen und etwa 3 Stunden lang
fest werden lassen.

4. Pudding auf einen Teller geben. Die restlichen Birnen in Scheiben schneiden und um den Pudding
verteilen. Mit der steif geschlagenen Sahne garnieren.

LICUADORA CLASICA PARA COSTILLAS (VERSION DE TAPA DE CIERRE) ART. 212001

Primero 1éanse detenidamente estas instrucciones de uso y gudrdense para una posible consulta posterior.

Este hermoso modelo ‘retro’ de la Licuadora para Costillas Princess es ideal para batir, mezclar, licuar y
desmenuzar. La licuadora tiene 2 velocidades y un boton. Ademds de eso la licuadora viene con tapa de
cierre que como dispositivo de seguridad adicional, hace que la licuadora se apague automdticamente cuan-
do se abra la tapa. Antes de usar por primera vez la licuadora, recomendamos lavar el vaso, la cuchilla y la
tapa. Ponga atencion a la tensién de red que se indica por debajo del aparato.

CONSEJOS DE USO

Recuerde que una licuadora funciona en segundos, no en minutos. Y si la licuadora se deja activada dema-
siado tiempo, los ingredientes se vuelven papilla. La licuadora funciona mejor solamente cuando se echa
una pequeiia cantidad del alimento a la vez para procesar. Corte los trozos grandes varias veces hasta obt-
ener pedazos de unos 2 a 3 cm. EI tapén (medida) en la mitad de la tapa se puede retirar durante el uso del
aparato para poder agregar un poco mds de ingredientes y hace a la vez de pequefio medidor. Si el motor se
detiene o el alimento se pega a la pared del vaso, se deberd apagar la licuadora. Espere a que el motor esté
completamente parado y mueva los ingredientes hacia la mitad del vaso con una cuchara o espdtula de
madera o de pldstico. Si oye que el motor merma de velocidad durante el uso, lo mejor es

ajustar en una mayor velocidad. Lave el vaso y la cuchilla inmediatamente después del uso.

LICUADORA CON REGULACION ELECTRICA DE MOTOR:

Si se gira el interruptor hacia la izquierda, el motor estard en la funcién ‘pulsar’. El motor
funciona solamente si se mantiene el botdn hacia la izquierda. La funcién ‘pulsar’ es para
licuar durante muy poco tiempo. Al mover el botén hacia la derecha se podrd escoger una de
las velocidades fijas.

La licuadora sélo funciona si tiene el vaso puesto y la tapa estd cerrada, debido a los inter-
ruptores de seguridad. Si se saca el vaso o se abre la tapa, la licuadora se parard automdtica-
mente. Los interruptores de seguridad no estdn hechos para activar y desactivar la licuadora.
Antes de retirar el vaso, desactive siempre primero la licuadora con el botén.
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CONSEJOS DE USO

- No guarde alimentos en el vaso.

- Los cubos de hielo se pueden licuar bien, pero solo con agua. Por eso no vierta solo cubos de hielo
en la licuadora sino agregue un poco de agua.

- No use nunca la licuadora vacia.

- Lalicuadora no es apropiada para batir claras de huevo ni para procesar carne y masa cruda ni para
exprimir o cortar frutas o verduras.

FUNCION DE TAPA DE CIERRE

La tapa de cierre hace desactivar automaticamente la licuadora cuando se abre la tapa. Debido a que la
licuadora estd provista de esta avanzada funcién de seguridad, el vaso se puede colocar de una sola manera
en su lugar. Asegure que el asa con la tapa de cierre, estd posicionada encima de la conexion de la base. Si
no se posiciona bien, la licuadora no funcionard.

LIMPIEZA

PRIMERO DESENCHUFE LA CLAVIJA DE LA TOMA DE CORRIENTE. ;NO SUMERJA NUNCA LA
BASE DEL MOTOR EN AGUA NI EN OTRO LIQUIDO!

Limpie la licuadora después de cada uso para evitar que se peguen restos de los alimentos. No utilice
limpiadores abrasivos o que dejan rayas. La parte exterior del vaso se puede limpiar con un pafio himedo.
El vaso se debe desmontar para poder limpiarlo. El tapén-medida transparente estd disefiado de tal

manera que sirve de llave para desmontar el vaso. Para ello afloje por medio de la parte superior del tapon-
medida el anillo de pldstico que se encuentra en la cara inferior del vaso. Ahora se podrd limpiar completa-
mente el vaso.

OFF - Gire en el sentido del reloj para
desenroscar

ON - Gire en sentido contrario al reloj para
apretar

N
S /)\\|
CONSEJOS PRINCESS

- No coloque nunca la cuchilla sin el vaso en la base del motor. Atornille siempre bien la cuchilla
debajo del vaso y no olvide ningiin componente.

- Esta licuadora es apropiada tinicamente para uso doméstico.

- Asegure que el cable o eventual alargador se dispongan de tal forma que nadie pudiera tropezar con
ellos.

- Si la licuadora o el cable estdn defectuosos, deje de usar el aparato y devuélvalo a nuestro servicio
técnico para su reparacion. Un cable defectuoso solo puede ser reemplazado por nuestro servicio
técnico para evitar cualquier peligro.

- No use nunca la licuadora fuera de casa.

- Los nifios deberdn estar vigilados para evitar que no jueguen con el aparato.

- El uso de este aparato por nifios o personas con alguna discapacidad fisica, sensorial,
mental o motora, o con falta de experiencia o conocimientos puede implicar riesgos.

Las personas responsables de su seguridad deberdn proporcionar instrucciones explicitas
o supervisar el uso del aparato.
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RECETAS DE PRINCESS

BLINIS DE MAIZ CON BRUNOISE DE VERDURAS Y ROSITA DE SALMON AHUMADO
Ingredientes para 4 personas: 250 grs de maiz en granos, 150 grs de azicar, 50 grs de mantequilla, 2 yemas,
2 cucharadas de fécula de papa, pimienta y sal, 1 cucharada de cebollino francés cortado, 1 zanahoria, 1/2
de apio nabo, 1 pimiento rojo, 1 hinojo, 2 cucharadas de nata fresca, 1 cucharada de mayonesa, 1 ramita de
eneldo y 120 grs de tajaditas de salmén ahumado.

Preparacion:

1. Desgrane bien los granos de maiz. Vierta la mitad del maiz en la licuadora. Agregue las yemas. Licte
bien. Saque la mezcla de la licuadora y agregue el resto del maiz y el cebollino francés cortado.
Anada la cantidad necesaria de fécula de maiz hasta obtener una mixtura lisa y espesa. Fria los blinis
(especie de creps) en una sartén (o mds fdcil atn - en la Mesa Chef de Princess) en un poco de aceite
hasta que doren bien a ambos lados.

2. Lave y pele las verduras. Pique todas las verduras hasta obtener una brunoise muy fina. Escalde las
verduras por separado y luego mézclelas bien. Salpimiente las verduras a gusto y agregue 1 cucharada
de crema fresca.

3. Vierta la mayonesa en un molde y agregue la crema fresca revolviendo bien. Pique finamente el eneldo y
afiddalo a esta mezcla. Salpimiente la salsa a gusto.

4. Con el salmén ahumado haga 4 lindas rositas.

5. Sirva la salsa de eneldo en torno al blini de maiz. Agregue las verduras sobre el blini de maiz.

Decore poniendo encima la rosita de salmén.

COCTEL DE QUESO GOUDA Y MELON

Ingredientes para 4 personas: 3 a 4 melones (mds bien pequefios), 300 grs de queso Gouda maduro y 100
grs de verdolaga.

Salsa: 2 cucharadas de salsa de tomate, 1 vaso de Oporto blanco, 1 bolita de jengibre confitado, 1 pepinillo,
pimienta y sal.

Preparacion:

1. Corte los melones en dos y tire las semillas. Haga 10 bolitas de melén por persona con el sacabolitas.
Haga 4 tazoncitos con las mitades vacfas de los melones. Haga un corte en la cara inferior de las
cdscaras para que los tazoncitos queden bien parados.

2. Corte el queso en triangulitos; haga 7 por persona.

3. Vierta todos los ingredientes para la salsa en la licuadora Princess y procese todo hasta que la mezcla
aparezca lisa y sin grumos. Salpimiente la salsa a gusto. Sirva la salsa sobre las bolitas de melén.

4. Reparta los triangulitos de queso y las bolitas de melén con la salsa sobre los tazoncitos del melon.
Coloque el meldn relleno sobre un plato y decore alrededor con la verdolaga.

TRUCHA RELLENA CON SALSA DE VINO Y HIERBAS

Ingredientes para 4 personas: 8 filetes de trucha, 50 grs de mantequilla derretida, 100 grs de camarones
noriegos cocidos, 1 pimiento rojo cocido, 1 cucharada de curry, 1 dl de nata, 1 chorrito de giiisqui, 1 huevo,
pimienta y sal, 250 grs de espdrragos verdes cocidos y 1 cajita de tomaticos cereza.

Salsa: 2 chalotes picados, 100 grs de mantequilla, 1 dl de vino blanco, 1 dlI de caldo de pescado, 1 dl de
nata, 50 grs de harina, 1 cucharada de perifollo picado, 1 cucharada de perejil picado, 6 hojitas picadas

de albahaca y 2 tallitos (picados) de eneldo.

Preparacion:
1. Corte las puntas de los filetes de trucha. Licte las puntas en la licuadora Princess junto con el pimiento
rojo cocido, el curry, la nata, el gtiisqui y el huevo. Afiada los camarones con la espdtula
mezclando en todo el puré y salpimiente la salsa a gusto.
2. Ponga 4 filetes de trucha sobre una bandeja engrasada. Eche el mousse de camarones
sobre los filetes. Ponga otro filete encima y unte la cara superior con mantequilla derreti-
da. Meta la bandeja en el horno precalentado a 180° C y hornee unos 15 minutos hasta que
el pescado esté cocido.
3. Sofrfa los chalotes picados en 100 grs de mantequilla. Apague con vino blanco, caldo de
pescado y nata, y deje hervir todo. Derrita 50 grs de mantequilla en otra sartén y mezcle
bien la harina. Esto es salsa rubia. Eche el liquido en la salsa rubia y mezcle bien. Deje
hervir todo nuevamente. Afiada las hierbas picadas y salpimiente la salsa a gusto.
4. Retire la piel de los tomatitos cereza sumergiéndolos en agua caliente.
5. Sirva el filete de trucha relleno en un plato caliente. Eche la salsa alrededor de los
filetes y decore la salsa con los espdrragos cocidos y los tomatitos cereza. 19



FLORES DE CALABACIN RELLENO CON SALSA DE TOMATE Y ALBAHACA

Ingredientes para 4 personas: 12 flores de calabacin, 100 grs de espinaca belga, 6 yemas de huevo, 2 chalotes,
100 grs de shiitake, 100 grs de champifiones de castafio, 1 dientecillo de ajo, 1 cebolla cortada, pimienta y
sal y 200 grs de pasta de limon.

Salsa: 2 tomates carnosos pelados, 1 pimiento amarillo, 2 chalotes, 50 grs de aceitunas negras, 2
cucharadas de romero picado, 2 cucharadas de albahaca picada, 2 cucharadas de ajedrea blanca, 2 dl de
zumo de tomate y aceite de olivas.

Preparacion:

1. Lave bien la espinaca y licie la mitad de la espinaca con las yemas de huevo. Corte los chalotes, los
champifiones shiitake y de castafio en trocitos. Pique el resto de la espinaca gruesamente y cocine
todo a fuego lento con el diente de ajo en un chorrito de aceite de olivas. Salpimiente la salsa a gusto.
Rellene los calabacines con esta mezcla. Precaliente el horno a 190° C. Coloque las flores rellenas en
una bandeja engrasada. Disperse la cebolla cortada sobre todo esto.

2. Caliente el chorrito de aceite de olivas y sofria los chalotes picados. Vierta el zumo de tomate y deje
reducir bien. Corte el tomate carnoso, el pimiento amarillo y las aceitunas negras en rodajitas finas y
aflada todo a la salsa. Agregue las hierbas picadas. Salpimiente la salsa a gusto.

3. Cocine la pasta de limon hasta que esté resistente a la mordida con agua y sal y un poco de aceite de olivas.

4. Sirva las flores de calabacin en un plato caliente con la pasta y la salsa.

MALTEADA DE BANANO O PLATANO
Ingredientes para 4 personas: 4 bananos, 1 cucharada de zumo de limén, 50 grs de azicar, 2 dl de pudin de
vainilla, 2 dl de nata, 4 deditos y 4 tallitos de grosellas rojas.

Preparacion:

1. Pele los bananos. Mezcle los bananos en la licuadora con el zumo de limén y el azicar. Sirva el puré
en un tazén grande y revuelva bien con la vainilla.

2. Bata la nata a punto y mezcle de ltimo con toda la masa.

3. Sirva el mousse de banano en 4 copones bonitos y altos y pongalos en el refrigerador.

4. Retire los copones del refrigerador poco antes de servir. Decore los vasos con una ramita de grosella
roja y un dedito.

PUDIN DE PERAS DE COMPOTA
Ingredientes para 4 personas: 500 grs de peras de compota (rojas al cocer), 2 dl de vino tinto, 2 bastoncillos de
canela, 1 hojita de laurel, 2 enebrinas, 10 grs de gelatina, 2 dl de nata y 1 dl de nata batida.

Preparacidn:

1. Pele las peras de compota y quite los corazones. Cocine en el vino tinto y agua (hasta que las peras
toquen fondo). Afiada todos los demds ingredientes. Deje cocer bien las peras.

2. Retire las peras del liquido de coccion. Aparte 10 peras y licde el resto en la licuadora. Afiada
eventualmente un poco de liquido de coccién pero guarde el resto. Disuelva la gelatina en el
microondas. Con la espdtula revuelva la gelatina disuelta en el puré de peras caliente.

3. Bata la nata a punto. Corte 5 peras en trocitos. Revuelva el puré de peras y los trocitos de pera con la nata.
Decore con los deditos alrededor de la budinera. Eche la masa en la budinera y deje endurecer durante 3 horas.

4. Sirva el pudin en un plato. Corte las peras restantes en pedacitos y pongalos alrededor del pudin.
Decore con la nata batida.

PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

Leggete attentamente le istruzioni d’uso e conservatele per eventuali consultazioni future.

I1 Princess Rib Blender, dalla bella forma nostalgica, ¢ ideale per montare, frullare,
mescolare, amalgamare e grattugiare tutti i tipi di ingredienti. Il frullatore ¢ dotato di 2
velocita ed un pulsante per il funzionamento ad intermittenza. Il frullatore ¢, Inoltre,
dotato di un dispositivo lid-lock, un sistema di sicurezza supplementare, che fa si che
I'apparecchio si spenga automaticamente quando il coperchio viene aperto. Prima di usare
I’apparecchio per la prima volta, vi consigliamo di lavare il bicchiere con il coltello ed il
coperchio. Assicuratevi che la tensione della rete di alimentazione corrisponda a quella
indicata sotto 1'apparecchio.
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ISTRUZIONI PER L’USO

Ricordate che il frullatore lavora in secondi, non in minuti. Azionando il frullatore troppo a lungo, gli ingre-
dienti vengono ridotti in poltiglia. Il frullatore funziona in maniera ottimale lavorando piccole quantita di
ingredienti alla volta. Tagliate eventuali pezzi pill grandi in parti piu piccole della dimensione di 2 0 3 cm. Il
tappo (di riempimento) al centro del coperchio puo essere aperto anche durante il funzionamento dell'appa-
recchio per aggiungere gli ingredienti, funzionando anche da dosatore. Se il motore si spegne o gli ingre-
dienti si attaccano alla parete del bicchiere ¢ necessario spegnere il frullatore. Attendete che il motore si sia
fermato completamente, quindi staccate gli ingredienti dalle pareti mediante una spatola di legno o di plasti-
ca. Se il motore, durante il funzionamento, rallenta sensibilmente, si consiglia di passare ad una velocita piu
elevata. Lavate il bicchiere ed il coltello al termine di ogni uso.

FRULLATORE CON REGOLAZIONE ELETTRICA DEL MOTORE:

Ruotando il regolatore di velocita verso sinistra, il motore funziona ad ‘impulsi’. Il motore gira solo
fintantoché il regolatore viene mantenuto verso sinistra. La funzione ad impulsi ¢ indicata per lavorazioni
molto brevi. Ruotando il regolatore verso destra potete selezionare una velocita per il funzionamento
continuo.

Grazie ai dispositivi di sicurezza, il frullatore funziona solo con il bicchiere montato ed il coperchio
chiuso. Il frullatore si spegne automaticamente se il coperchio viene aperto o il bicchiere viene tolto.
Tuttavia, i dispositivi di sicurezza non sono indicati per accendere e spegnere l'apparecchio. Spegnete
sempre il frullatore con l'interruttore prima di togliere il bicchiere.

Istruzioni per 1’uso:

- Non conservate mai gli alimenti nel bicchiere.

- Potete tritare il ghiaccio, ma solo in acqua. Quindi, non mettete solo i cubetti di ghiaccio nel
frullatore, ma aggiungetevi un po’ d’acqua.

- Non usate mai il frullatore a vuoto.

-1l frullatore non ¢ indicato per montare gli albumi, tritare la carne cruda, impastare e spremete o
tagliare frutta e verdura.

DISPOSITIVO LID-LOCK

11 dispositivo lid-lock fa si che il frullatore si spenga automaticamente quando il coperchio viene aperto.
Essendo dotato di questo sistema di sicurezza avanzato, il bicchiere puo essere montato sul frullatore in una
sola posizione. Assicuratevi che il manico del bicchiere con il dispositivo lid-lock si trovi sopra la connes-
sione del cavo di alimentazione sul gruppo motore. In caso contrario, il frullatore non funziona.

PULIZIA

TOGLIETE PRIMA LA SPINA DALLA PRESA DI ALIMENTAZIONE. NON IMMERGETE MAI LA
BASE MOTORE IN ACQUA O IN ALTRI LIQUIDIL

Pulite il frullatore dopo ogni uso per evitare che i resti degli alimenti si incrostino. Non usate sostanze abra-
sive o aggressive. Potete pulire la superficie esterna con un panno umido.

I1 bicchiere puo essere smontato per essere pulito. Il tappo di riempimento trasparente funge da chiave per
smontare il bicchiere. A tal fine, svitate la ghiera in plastica, situata alla base del bicchiere, con la parte
superiore del tappo di riempimento. Una volta smontato, il bicchiere puo essere accuratamente pulito.

@ RIMUOVERE - Ruotare in senso orario per
svitare

MONTARE - Ruotare in senso antiorario per
avvitare

Non dimenticare di inserire qui la

@ guarnizione.
(Y

=
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SUGGERIMENTI PRINCESS

- Non inserite mai il coltello senza il bicchiere sul gruppo motore. Avvitate sempre saldamente il
coltello sul bicchiere, avendo cura di montare tutti gli accessori.

- Il frullatore ¢ indicato per il solo uso domestico.

- Fate in modo che nessuno possa inciampare nel cavo di alimentazione o nell’eventuale prolunga.

- Se il frullatore o il cavo di alimentazione sono danneggiati, non usate piu 1’apparecchio ma riportatelo
al negozio per la riparazione. Un cavo di alimentazione danneggiato puo essere sostituito solo dal
servizio di assistenza, questo per evitare il rischio di infortuni.

- Non usate questo frullatore all’aperto.

- Controllare i bambini affinché non giochino con I’apparecchio.

- L’uso di questo apparecchio da parte di bambini o persone con problemi fisici, sensoriali, mentali o motori,
0 con scarsa esperienza o conoscenza, puo causare gravi pericoli. Le persone responsabili per la loro
sicurezza devono dare loro istruzioni chiare o supervisionare I’uso dell’apparecchio.

RICETTE PRINCESS

FRITTELLE DI MAIS CON VERDURE MISTE E ROSELLINA DI SALMONE

Ingredienti per 4 persone: 250 gr di mais, 150 gr di zucchero, 50 gr di burro, 2 tuorli d'uovo, 2 cucchiai di
fecola di patate, sale e pepe, 1 cucchiaio di erba cipollina tritata, 1 carota, 1/4 di sedano, 1 peperone rosso, 1
finocchio, 2 cucchiai di panna da cucina, 1 cucchiaio di maionese, 1 mazzetto di aneto e 120 gr di salmone
affumicato.

Preparazione:

1. Spremete accuratamente i granelli di mais. Versate la meta del mais nel frullatore. Unitevi i tuorli d'uovo.
Frullate accuratamente. Togliete gli ingredienti dal frullatore ed unitevi il resto del mais e l'erba cipollina.
Unite una quantita di fecola di patate sufficiente ad ottenere una crema densa ed omogenea. Friggete le frittelle
in una padella (o meglio ancora sul Princess Table Chef) con un po' d'olio, facendole dorare da entrambi i lati.

2. Mondate le verdure. Tritate finemente tutte le verdure. Sbollentate le verdure separatamente le une
dalle altre, quindi mescolatele tra di loro. Insaporite le verdure a piacere con pepe e sale ed unitevi
1 cucchiaio di panna da cucina.

3. Versate la maionese in una scodella ed unitevi un cucchiaio di panna da cucina, mescolando
accuratamente. Tritate finemente l'aneto ed unitelo alla maionese e la panna. Insaporite la salsa con
sale e pepe.

4. Con le fettine di salmone, preparate 4 belle roselline.

5. Disponete la salsa di aneto intorno alle frittelle di mais. Versate le verdure sopra le frittelle di mais.
Disponete la rosellina di salmone sopra le verdure.

COCKTAIL DI FORMAGGIO GOUDA E MELONE

Ingredienti per 4 persone: 3 o 4 meloni (a seconda della grandezza), 300 gr di formaggio Gouda e 100 gr di
erba porcellana.

Salsa: 2 cucchiai di ketchup, 1 bicchiere di porto bianco, 1 pallina di zenzero candito, 1 cetriolino sotto
aceto, sale e pepe.

Preparazione:

1. Tagliate il melone a meta e rimuovete i semi. Con un apposito cucchiaio, prelevate 10 palline di polpa
di melone a testa. Utilizzate i mezzi meloni spolpati per farne 4 scodelle. Tagliate una fettina dalla
base, in modo che le scodelle siano ben stabili.

2. Tagliate il formaggio a triangolini, 7 a testa.

3. Inserite tutti gli ingredienti per la salsa nel frullatore Princess e frullate il tutto fino ad ottenere una
salsa omogenea. Eventualmente insaporite con sale e pepe. Versate la salsa sulle palline di
melone.

4. Distribuite i triangolini di formaggio e le palline di melone con la salsa nelle scodelle di
melone spolpato. Disponete le scodelle con il cocktail sui piatti, circondate di erba porcellana.

TROTA RIPIENA CON SALSA DI VINO ALLE ERBE

Ingredienti per 4 persone: 8 filetti di trota, 50 gr di burro fuso, 100 gr gamberi norvegesi
cotti, 1 peperone rosso cotto, 1 cucchiaio di curry, 1 dl di panna, 1 goccio di Whisky, 1 uovo,
sale e pepe, 250 gr di asparagi verdi cotti ed 1 vaschetta di pomodorini a ciliegia.

Salsa: 2 cipolline tritate, 100 gr di burro, 1 dl di vino bianco, 1 dl di dado di pesce
concentrato, 1 dl di panna, 50 gr di burro, 50 gr di farina, 1 cucchiaio di cerfoglio tritato,

1 cucchiaio di prezzemolo tritato, 6 foglie di basilico tritato e 2rametti di aneto (tritato).
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Preparazione:

1. Tagliate le estremita dei filetti di trota. Tritate le estremita nel frullatore Princess, insieme al peperone
rosso cotto, al curry, alla panna, al Whisky ed all'uovo. Unite i gamberi al miscuglio ed insaporite con
sale e pepe.

2. Disponete 4 filetti di trota in un tegame unto d'olio. Versate la mousse di gamberi sui filetti. Disponete
un secondo filetto su ciascun filetto guarnito e cospargete la superficie di burro fuso. Mette il tegame
nel forno preriscaldato a 180°C per circa 15 minuti.

3. Soffriggete le cipolline tritate in 100 gr di burro. Una volta soffritte le cipolline, unitevi il vino
bianco, il dado di pesce e la panna. Portate ad ebollizione. In una padella separata, fondete 50 gr di
burro e mescolatevi la farina. Questo si chiama roux. Versate il liquido sul roux e mescolate bene il
tutto. Portate il miscuglio ad ebollizione. Unitevi le spezie tritate ed insaporite la salsa con sale e pepe.

4. Pelate i pomodorini a ciliegia dopo averli immersi un attimo nell'acqua bollente.

5. Disponete ciascun filetto di trota ripieno su un piatto caldo. Versate la salsa intorno ai filetti e
guarnitela con gli asparagi cotti ed i pomodorini pelati.

FIORI DI ZUCCHINA RIPIENI CON SALSA DI POMODORO E BASILICO

Ingredienti per 4 persone: 12 fiori di zucchina, 100 gr di spinaci belgi, 6 tuorli d'uovo, 2 cipolline, 100 gr di
shii take, 100 gr di champignon, 1 spicchio d'aglio, 1 cipolla tritata, sale e pepe e 200 gr di pasta corta.
Salsa: 2 pomodori da salsa pelati, 1 peperone giallo, 2 cipolline, 50 gr di olive nere, 2 cucchiai di rosmarino
tritato, 2 cucchiai di basilico tritato, 2 cucchiai di satureia, 2 dl di salsa di pomodoro ed olio d'oliva.

Preparazione:

1. Mondate accuratamente gli spinaci e frullate la meta degli spinaci con i tuorli d'uovo. Tagliate a
dadini le cipolline, lo shii take e gli champignon. Tagliate il resto degli spinaci e fateli saltare in
padella con lo spicchio d'aglio ed un po' d'olio d'oliva. Insaporite con sale e pepe. Riempite i fiori di
zucchina con l'impasto cosi ottenuto. Preriscaldate il forno a 190°C. Disponete i fiori di zucchina
ripieni in un tegame unto d'olio. Cospargete i fiori di zucchina di cipolla tritata.

2. Riscaldate un po' d'olio d'oliva e soffriggetevi le cipolline tritate. Unitevi la salsa di pomodoro e
lasciate cuocere facendo asciugare la salsa. Tagliate i pomodori da salsa, il peperone giallo e le olive
nere a fettine sottili ed uniteli alla salsa. Unitevi le spezie tritate. Insaporite con sale e pepe.

3. Cuocete la pasta al dente in acqua e sale con un po' d'olio d'oliva.

4. Servite i fiori di zucchina su un piatto caldo con la pasta e la salsa.

FRULLATO DI BANANE
Ingredienti per 4 persone: 4 banane, 1 cucchiaio di succo di limone, 50 gr di zucchero, 2 dl di crema alla
vaniglia, 2 dl di panna montata, 4 savoiardi e 4 rametti di ribes.

Preparazione:

1. Sbucciate le banane. Frullate le banane nel frullatore con il succo di limone e lo zucchero. Versate
le banane frullate in una terrina capiente ed unitevi la crema alla vaniglia.

2. Montate la panna ed unitela per ultima alle banane.

3. Versate la mousse di banane in 4 flGte e metteteli in frigorifero.

4. Togliete i bicchieri dal frigorifero appena prima di servirli. Guarnite ciascun bicchiere con un
rametto di ribes ed un savoiardo.

BUDINO DI PERE COTTE
Ingredienti per 4 persone: 500 gr pere cotte (rosse bollenti), 2 dl di vino rosso, 2 bastoncini di cannella,
1 foglia di alloro, 3 bacche di ginepro, 10 gr di gelatina, 2 dl di panna e 1 dl di panna montata.

Preparazione:

1. Sbucciate mondate le pere. Mettetele a bollire in vino rosso ed acqua (devono essere
sommerse). Unite tutte le spezie. Fate bollire le pere fino a quando saranno ben cotte.

2. Togliete le pere dal liquido di cottura. Trattenete 10 pere e frullate le restanti pere con
il frullatore. Eventualmente unite un po' di liquido di cottura, e conservate il resto del
liquido! Sciogliete la gelatina nel forno a microonde. Mescolate delicatamente la
gelatina al frullato di pera.

3. Montate la panna. Tagliate 5 pere a dadini. Mescolate il frullato ed i dadini di pera
con la panna. Disponete i savoiardi lungo tutto il bordo dello stampo per budini.
Versate la miscela nello stampo e lasciatelo rassodare per circa 3 ore.

4. Rovesciate il budino su un piatto. Tagliate le restanti pere a quarti e disponeteli intorno
al budino. Guarnite con panna montata.

23



PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

Lis igenom instruktionerna och behall dem for framtida referens.

Den vackra Princess Rib Blender med retrodesign ér ideal for vispning, blandning, finférdelning eller
smulning av alla slags ingredienser. Mixern har tva hastigheter och en pulsknapp. Den har dven en
lasfunktion for locket. Detta idr en funktion som ger 6kad siikerhet genom att apparaten stings av
automatiskt nir locket 6ppnas. Innan forsta anvdndningen rekommenderar vi att du rengor behallaren med
bladet och locket. Kontrollera att du har korrekt niitspéinning i enlighet med uppgifterna under apparaten.

ANVANDARTIPS

Kom ihdg att en mixer ska anvédndas nagra sekunder, inte minuter, at gdingen. Om apparaten aktiveras for
lange blir ingredienserna bara mos. Apparaten fungerar bist nér endast mindre méngder mat bearbetas at
géangen. Skdr storre bitar i mindre stycken, ungefér 2,5-3,5 cm. Péfyllnadskapan i lockets mitt kan
avldgsnas frén apparaten under anvidndningen om du vill tillsétta ndgot; den tjénar dven som métbégare. Om
motorn avstannar eller om maten fastnar pa behallarens insida ska apparaten stingas av. Vinta till dess att
motorn &r helt tyst och tryck sedan ner ingredienserna i behéllaren med en tré- eller plastspatel. Om motorn
gér horbart lingsammare under anvindningen kan du 6ka hastigheten. Rengor behéllaren och bladen ome-
delbart efter anvéindning.

MIXER MED ELEKTRISK MOTORKONTROLL:

Om knappen vrids at vénster stir motorn pa pulsinstillningen. Motorn aktiveras endast om knappen halls till
vénster. Pulsfunktionen &r avsedd for mycket kort bearbetning. Nir du vrider knappen till hoger kan du
vilja en av standardhastigheterna.

Apparaten fungerar endast om behéllaren &r pa plats och locket stingt, tack vare sikerhetsbrytarna. Nar
behéllaren avlidgsnas eller locket Gppnas avstannar apparaten automatiskt. Sikerhetsbrytarna &dr dock inte
avsedda for avstingning och aktivering av apparaten. Apparaten ska siledes alltid stdngas av med
knappen innan behéllaren avldgsnas.

Anvindningstips:

- Forvara ingen mat i behallaren.

- Du kan krossa is, men endast i vatten. Légg alltsa inte endast isbitar i apparaten, utan tillsdtt dven vatten.

- Apparaten far inte anvdndas om den dr tom.

- Apparaten dr inte dgnad for vispning av dggvita, beredning av ratt kott eller deg eller for pressning av
frukt och gronsaker for att gora juice.

LOCKETS LAS-FUNKTION

Lockets lasfunktion ser till att apparaten stings av automatiskt nir locket 6ppnas. Eftersom apparaten dr
utrustad med denna avancerade sikerhetsfunktion kan behéllaren endast placeras pa basen pa ett sitt. Se till
att handtaget med locklaset &r placerat vid anslutningen precis ovanfor basen. Om si inte &r fallet

fungerar inte apparaten.
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RENGORING

DRAG FORST UT KONTAKTEN UR VAGGUTTAGET. SANK ALDRIG NER MOTORDELEN I VATTEN
ELLER NAGON ANNAN VATSKA.

Rengor mixern efter bruk; detta motverkar att matrester torkar fast i behéllaren. Anvénd inga slipande eller
aggressiva produkter. Utsidan torkas med fuktig trasa.Behdllaren maste tas isér for att rengoras ordentligt.
Den genomskinliga péafyllnadskapan &r utformad s att den kan anvindas som en nyckel for att ta bort behal-
laren. Anvind péfyllnadskapans topp for att skruva loss plastringen fran behéllarens botten. Behéllaren kan
nu rengoras ordentligt.

PRINCESS-TIPS

- Placera aldrig bladet pd motordelen utan behéllaren. Skruva alltid pd bladet ordentligt under
behéllaren och tag inte bort nagra delar.

- Mixern dr endast dgnad for hushallsbruk.

- Se till att sladden eller en eventuell forldngningssladd placeras s att ingen kan snubbla pé den.

- Om apparaten eller sladden skadas ska du upphora att anvidnda apparaten och ta den till inkopsstillet for
reparation. En skadad sladd far endast bytas ut av serviceavdelningen for att undvika att fara uppstar.

- Anvénd inte mixern utomhus.

- Barn ska héllas under uppsikt sa att de inte leker med apparaten.

- Om apparaten anvinds av personer med ett fysiskt, mentalt eller motoriskt funktionshinder eller nedsatt
sinnesformaga, eller brist pa erfarenhet och kunskap, kan fara uppsté. Personer som ir ansvariga for deras
sikerhet ska ge uttryckliga instruktioner eller halla dem under uppsikt nir de anvénder apparaten.

PRINCESS-RECEPT

MAJSBLINIER MED GRONSAKSBRUNOISE OCH ROKT LAXROSETT

Ingredienser f6r 4 personer: 250 gr majskorn, 150 gr socker, 50 gr smor, 2 dggulor, 2 msk potatisstirkelse,
peppar och salt, 1 msk hackad gréslok. 1 morot, _ rotselleri, 1 rod paprika, 1 fankal, 2 msk créme fraiche, 1
msk majonnds, 1 dillknippe och 120 gr skivad rokt lax.

Tillagning:

1. Pressa ut vitskan fran majskornen. Ligg hilften av majskornen i mixern. Tillsétt dggulorna. Finfordela
till pure. Avldgsna blandningen frdn mixern och ror ned resten av majskornen och den hackade grisloken.
Tillsétt potatisstirkelse till dess att blandningen dr jamn och tjock. Stek blinierna i stekpannan (eller, &nnu
enklare, pé Princess Table Chef) med lite olja, vind till dess att bdda sidorna dr gyllenbruna.

2. Tvitta och skala gronsakerna. Skir alla gronsaker till mycket sma brunoise (tdrningar). Blanchera gronsakerna
separat och blanda sedan ihop dem. Krydda gronsakerna med peppar och salt och 1 msk creme fraiche.

3. Ldgg majonnisen i en skal och blanda ned 1 msk créme fraiche. Hacka dillen fint och tillsétt den till
blandningen. Krydda sasen med peppar och salt.

4. Vik laxen till 4 rosor eller rosetter.

5. Servera dillsdsen runt majsblinierna. Lagg gronsakerna pd majsblinierna. Placera sedan laxrosetterna
langst upp.

GOUDAOST- OCH MELONCOCKTAIL
Ingredienser for 4 personer: 3 till 4 meloner (beroende pé storlek), 300 gr mogen Goudaost och 100 gr portlak.
Sés: 2 msk tomatketchup, 1 glas vitt portvin, 1 del kanderad ingefira, 1 saltgurka, peppar och salt.

Tillagning:
1. Skér melonerna i halvor och tag bort kirnorna. Gor tio bollar per person av melonkéttet med en sked.
Anvind de témda melonhalvorna som 4 skélar. Skér av en bit fran botten sa att skélarna stér stadigt pa bordet.
2. Skir osten i trekanter, 7 per person.
3. Ligg alla sasingredienser i Princess-mixern och aktivera den till dess att blandningen &r
mycket jamn. Tillsétt salt och peppar om sé dnskas. Hill sdsen 6ver melonbollarna.
4. Lidgg i osttrekanterna och melonbollarna med sésen i melonskélarna. Ligg de fyllda
melonerna pa tallrikar och dekorera med portlak runt melonerna.

FYLLD FORELL MED ORTVINSAS

Ingredienser for 4 personer: 8 forellfiléer, 50 gr smilt smor, 100 gr kokade rikor, 1 kokad réd

paprika, 1 msk curry, 1 dl griadde, 1 snapsglas whisky, 1 dgg, peppar och salt, 250 gr gron

angad sparris och 1 kartong korsbirstomater.

Sés: 2 hackade schalottenlokar, 100 gr smor, 1 dl vitt vin, 1 dl fiskbuljong, 1 dlI gridde, 50 gr

smor, 50 gr mjol, 1 msk hackad korvel, 1 msk hackad persilja, 6 hackade basilikablad och 2

kvistar hackad dill. 25



Tillagning:

1. Skér av dndarna péa forellfiléerna. Puréa dndarna i Princess-mixern, tillsammans med den réda paprikan,
curry, gridde, whisky och édgget. Tillsétt rdkorna med en spatel och krydda med peppar och salt.

2. Légg 4 forellfiléer pa en smord bakplat. Spritsa rikroran pa filéerna. Ligg sedan en till filé lingst
upp och fordela smélt smor péa toppen. Skjut in bakplaten i en forviarmd ugn (180° C) och gridda till
dess att fisken dr klar, ungefar 15 minuter.

3. Sautera den hackade schalottenléken i 100 gr smor. Tillsétt det vita vinet, fiskbuljongen och gradden.
Koka upp. Smilt smoret i en separat kastrull och ror ned mjolet till en jamn redning. Hill ned vitskan
i redningen och ror ordentligt. Koka upp igen. Tillsétt de hackade orterna och krydda sésen med salt
och peppar.

4. Avlégsna skinnet fran korsbirstomaterna genom att doppa dem i kokande vatten.

5. Lédgg de fyllda forellfiléerna pa varma tallrikar. Hall sdsen runt dem och dekorera sésen med &ngad
sparris och korsbérstomater.

FYLLDA SQUASHBLOMMOR MED TOMAT-BASILIKASAS

Ingredienser for 4 personer: 12 squashblommor, 100 gr belgisk spenat, 6 dggulor, 2 schalottenlokar,

100 gr shii-take-svamp, 100 gr morka champinjoner, 1 vitloksklyfta, 1 hackad 16k, peppar och salt och 200
gr limepasta.

Sés: 2 skalade bifftomater, 1 gul paprika, 2 schalottenlkar, 50 gr svarta oliver, 2 msk hackad rosmarin,

2 msk hackad basilika, 2 msk hackad sommarkyndel, 2 dl tomatjuice och olivolja.

Tillagning:

1. Tvitta spenaten noggrant och puréa hilften av spenaten med dggulorna. Skér schalottenl6karna, shii-taken
och champinjonerna i fyrkanter. Grovhacka resten av spenaten och dngkoka alltsammans med en vitloks-
klyfta och olivolja. Krydda med salt och peppar. Fyll squashblommorna med blandningen. Virm ugnen
till 190°C. Lagg squashblommorna i en smord ugnsform. Dekorera med den hackade 16ken.

2. Virm olivolja i en panna och sautera de hackade schalottenlokarna. Tillsatt tomatjuicen och koka upp.
Skir bifftomaterna, den gula paprikan och de svarta oliverna i tunna stavar och ldgg detta i sasen. Tillsétt
de hackade orterna. Krydda med salt och peppar.

3. Koka limepastan al dente i vatten med salt och lite olivolja.

4. Servera squashblommorna varma med pasta och sés.

BANANSHAKE
Ingredienser for 4 personer: 4 bananer, 1 msk citronjuice, 50 gr socker, 2 dl vaniljsas, 2 dl vispgridde,
4 sockerkaksbitar och 4 kvistar réda bir.

Tillagning:

1. Skala bananerna. Puréa bananerna i mixern med citronjuicen och socker. Lagg purén i en stor skal
och ror ned vaniljsasen.

2. Visa griddden och ror ned den i blandningen som sista ingrediens.

Ligg bananmoussen i 4 vackra langa glas och stdll dem i kylskapet.

4. Tag ut efterritten ur kylsképet precis innan den ska serveras. Dekorera efterritten med en kvist rgda
biér och en sockerkaksskiva.

w

PARONPUDDING
Ingredienser for 4 personer: 500 gr syltpéron, 2 dl rott vin, 2 kanelstinger, 1 lagerblad, 3 enbiir,
10 gr gelatin, 2 dl vispgriadde och 1 dl vispad gradde.

Tillagning:

1. Skala pironen och ta ut kdrnhuset. Ligg dem i en panna med det roda vinet och vatten (s
att de &r helt tickta av vitska). Tillsétt alla kryddor. Sjud pédronen till dess att de &r vélkokta.

2. Tag bort paronen fran vinet/vattnet. Ligg 10 pdron at sidan och puréa resten i mixern.
Tillsétt lite vétska fran pannan, men behéll resten! Ligg gelatinet i blot i en
mikrovéagsugn till dess att det mjuknat. Blanda det smilta gelatinet i den varma
péaronpuréen.

3. Vispa gridden till dess att den ar stel. Skér 5 péron i kvadrater. Blanda pdronpuréen
och paronkvadraterna i vispgradden. Ligg sockerkaksskivorna runt puddingformen.
Hill blandningen i formen och 14t den stelna i ungefér 3 timmar.

4. Vind puddingen upp och ned pé en tallrik. Skir resten av pdronen i delar och ligg
dem runt puddingen. Dekorera med vispad gridde.
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PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

Leaes brugsanvisningen grundigt igennem og gem den, hvis det senere skulle blive ngdvendigt at sla noget op.

Princess Rib Blender i smart retro design er yderst velegnet til i en hindevending at piske, mikse, purere
eller smuldre alle mulige ingredienser med. Blenderen er udstyret med 2 hastigheder og en pulse-knap.
Derudover har blenderen en lid-lock-funktion - en ekstra sikkerhedsforanstaltning, der sgrger for at
blenderen automatisk slukkes, nar laget bliver dbnet. Det tilrddes at vaske blenderbageret med skeer

og lag af, inden apparatet tages i brug for forste gang. Kontroller, at spendingen i huset svarer til
spendingen, der er angivet pa undersiden af apparatet.

ANVENDELSESTIPS

Husk, at en blender kgrer i sekunder, ikke i minutter. Hvis blenderen anvendes i for lang tid, bliver
ingredienserne most. Blenderen fungerer bedst, nar man tilbereder smé mangder af ingredienser ad

gangen. Sker evt. stgrre stykker over et par gange, til stykkerne er pa ca. 2-3 cm. Pafyldningsdakslet midt i
laget kan fjernes under brugen for at komme yderligere ingredienser i og fungerer samtidig som mélebager.
Hvis motoren standser, eller ingredienserne klaber fast pa kandens sider, bgr man slukke for blenderen. Vent
til motoren er géet helt i std og skrab med en ske eller spatel af tre eller plast ingredienserne ned midt i kan-
den. Hvis motoren under brugen tydeligvis begynder at kgre langsommere, er det bedst lige at dreje over pa
en hgjere hastighed. Vask kanden og skaret af med det samme efter brugen.

BLENDER MED ELEKTRISK MOTORREGULERING:

Hvis afbryderen drejes til venstre, indstilles motoren pa ‘pulse’. Motoren kgrer kun rundt, sé lenge
knappen drejes til venstre. Pulse-funktionen er beregnet til ganske korte blendersekvenser. Ved at bevage
knappen til hgjre valger man en af de faste hastigheder.

Pa grund af sikkerhedsafbryderne virker blenderen kun, hvis kanden er anbragt i apparatet og laget er lukket.
Nar kanden tages af eller lget abnes, stopper blenderen automatisk. Sikkerhedsafbryderne er dog ikke beregnet til
at teende og slukke blenderen med. Sluk altid fgrst blenderen pa afbryderen, inden kanden tages af.

Brugertips:

- Opbevar ikke madvarer i kanden.

- Det er muligt at knuse isterninger, men kun i vand. Kom derfor ikke kun isterninger i blenderen,
men held ogséd vand ved.

- Lad ikke blenderen dreje uden indhold.

- Blenderen er ikke egnet til piskning af @ggehvider, tilberedning af réit kgd eller dej og presning eller
findeling af frugt og grgntsager.

LID-LOCK FUNKTION

Lid-lock-funktionen sgrger for, at blenderen automatisk gar i std, nar laget dbnes. Da blenderen er

udstyret med denne avancerede sikkerhedsfunktion, kan kanden kun anbringes pa soklen pa én made. Sgrg
for, at hanken med lid-lock-funktionen er placeret over stikket pa soklen. Hvis det ikke er tilfeeldet, vil blen-

deren ikke ga i gang.
@ L@S — Drej med uret for at lgsne ringen og

@ FAST - Drej imod uret for at
dreje den fast igen

Husk pakningen her.
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RENGORING

TAG FORST STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN! KOM ALDRIG MOTORDELEN NED I VAND
ELLER ANDRE VZASKER.

Ggr blenderen ren, hver gang den har veeret i brug, s madrester ikke satter sig fast. Brug ikke skuremidler eller
andre aggressive renggringsmidler. Ydersiden kan tgrres af med en fugtig klud. Kanden kan demonteres inden
renggring. Det gennemsigtige pafyldningsdeksel er udformet saledes, at det kan anvendes som nggle til demon-
tering af kanden. Lgsn derfor ved hjalp af pafyldningsdakslet plastringen pa kandens underside med et drej. Nu
kan kanden renggres yderst grundigt. Drej efter renggring af kanden ringen med skeret fast i modgéende retning.

PRINCESS TIPS

- Anbring aldrig skaret uden kande pa motordelen. Drej altid skeeret godt fast pa kandens underside
og brug alle tilbehgrsdele.

- Brug udelukkende apparatet til husholdningsbrug.

- Sgrg for, at ledningen eller en evt. forleengerledning er anbragt siledes, at man ikke kan falde over den.

- Hyvis blenderen eller ledningen er beskadiget, skal apparatet ikke tages i brug, men bringes til reparation i
forretningen. En beskadiget ledning ma — for at undgé ulykkestilfzelde - udelukkende udskiftes af vores
serviceafdeling.

- Brug aldrig apparatet udendgrs.

- Hold opsyn med bgrn, s& man er sikker p4, at de ikke bruger apparatet som legetgj.

- Det kan veare farligt at lade bgrn eller personer med et mentalt eller fysisk handicap eller uden den
ngdvendige erfaring eller viden anvende apparatet. Den, der har ansvaret for deres sikkerhed, bgr fgrst
instruere dem i brugen heraf eller altid selv holde tilsyn, nér apparatet er i brug.

PRINCESS OPSKRIFTER

MAJSBLINIS MED GRONTSAGSBRUNOISE OG ROSETTER AF ROGET LAKS

Ingredienser til 4 personer: 250 g majs fra dése, 150 g sukker, 50 g smgr, 2 &ggeblommer, 2 spsk.
kartoffelmel, peber og salt, 1 spsk. hakket purlgg, 1 gulerod, 1/4 knoldselleri, 1 rgd peberfrugt, 1 fennikel, 2
spsk. cremefraiche, 1 spsk. mayonnaise, 1 bundt dild og 120 g rgget laks i skiver.

Tilberedning:

1. Lad majsen dryppe godt af og kom halvdelen i blenderen. Tils®t @ggeblommerne. Purer massen godt
og held den i en skal og kom resten af majsen og den snittede purlgg i. Kom s& meget af kartoffelmelet
i, til man opnar en lind og tyk gred. Bag dine blinis gyldne pa panden (eller endnu nemmere pa
Princess Table Chef) i en lille smule olie.

2. Rens og skral grgntsagerne. Snit alle grgntsagerne fint til en brunoise. Sauter grgntsagerne hver for
sig og bland dem til sidst. Smag grgntsagerne til med salt og peber og 1 spsk. cremefraiche.

3. Kom mayonnaisen i en skal og rgr cremefraichen i. Hak dilden fint og kom den i. Smag saucen til
med salt og peber.

4. Fold 4 flotte roser af den rggede laks.

5. Anret dildsaucen omkring majspandekagerne. Kom grgntsagerne ovenpa og pynt med lakseroserne.

COCKTAIL AF GOUDA OST OG MELON
Ingredienser til 4 personer: 3-4 meloner (afh@nger af stgrrelsen), 300 g lagret Gouda ost og 100 g brgndkarse.
Sauce: 2 spsk. tomatketchup, 1 glas lys portvin, 1 kugle syltet ingefeer, 1 syltet agurk, salt og peber.

Tilberedning:
1. Skar melonerne midt over og tag kernerne ud. Lav melonkugler med et kuglejern, 10 pr. person. Lav
4 skaller af de udhulede melonhalvdele. Sker en skive af pa undersiden, sa skallerne ikke kan velte.
2. Sker osten i trekanter, 7 pr. person.
3. Kom alle ingredienser til saucen i Princess blenderen og lad den dreje, til der opstar en jevn
blanding. Smag evt. til med salt og peber. Hald saucen over melonkuglerne.
4. Fordel ostetrekanterne og melonkuglerne med saucen i de udhulede melonskaller.
Anret de fyldte melonskaller pa tallerknerne og pynt med brgndkarse.

FYLDT ORRED I VINSAUCE MED KRYDDERURTER

Ingredienser til 4 personer: 8 grredfileter, 50 g smeltet smgr, 100 g kogte, grgnlandske rejer,
1 r¢d peberfrugt (moden), 1 spsk. karry, 1 dl flgde, lidt whisky, 1 ®g, salt og peber, 250 g
grgnne, kogte asparges og 1 bakke sherrytomater.

Sauce: 2 hakkede skalottelgg, 100 g smgr, 1 dl hvidvin, 1 dl fiskefond, 1 dl flgde, 50 g smgr, 50 g mel,
1 spsk. hakket kgrvel, 1 spsk. hakket persille, 6 hakkede basilikumblade og 2 kviste dild (hakket).
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Tilberedning:

1. Sker enderne af grredfileterne. Purer enderne i Princess blenderen, med den modne rgde peberfrugt,
karry, flgde, whisky og @gget. Kom rejerne i blandingen og smag til med salt og peber.

2. Leg 4 grredfileter pa en bageplade smurt med olie. Sprgjt rejemoussen pa fileterne. Laeg en filet ovenpa
og pensl oversiden med smeltet smgr. St pladen ind i en forvarmet ovn pa 180° C og bag fisken i ca. 15
minutter.

3. Svits skalottelggene i 100 g smgr. Blus af med hvidvin, fiskefond og flgde. Varm det hele op til kogepunktet.
Smelt i en kasserolle 50 g smgr og rgr mel i til en opbagning. Held vaden ved og rgr det hele godt
igennem. Lad saucen koge. Tils@t de hakkede krydderurter og smag saucen til med salt og peber.

4. Tag skindet af sherrytomaterne ved at komme dem i kogende vand.

5. Anret den fyldte grredfilet pa en varm tallerken. Held saucen omkring fisken og pynt med kogte
asparges og sherrytomater.

FYLDTE SQUASH-BLOMSTER MED TOMAT-BASILIKUMSAUCE

Ingredienser til 4 personer: 12 squash-blomster, 100 g frisk spinat, 6 ®ggeblommer, 2 skalottelgg,

100 g shii take, 100 g markchampignons, 1 fed hvidlgg, 1 snittet 1gg, salto g peber og 200 g limepasta.
Sauce: 2 bgftomater uden skind, 1 gul peberfrugt, 2 skalottelgg, 50 g sorte oliven, 2 spsk. hakket
rosemarin, 2 spsk. hakket basilikum, 2 spsk. hakket bgnneurt, 2 dl tomat-saft og olivenolie.

Tilberedning:

1. Skyl spinaten godt og purer halvdelen af spinaten med @ggeblommerne. Sker skalottelgg, shii take
og markchampignons i terninger. Hak resten af spinaten groft og sauter det hele med et fed hvidlgg
og en lille smule olivenolie. Smag til med salt og peber. Fyld squash-blomsterne med grgntsagerne.
Varm ovnen op til 190° C. Lag de fyldte blomster i et smurt ildfast fad. Strg det snittede lgg over.

2. Kom lidt olivenolie pa panden og svits de hakkede skalottelpg. Heeld tomatsaften ved og lad det koge
godt igennem. Skar bgftomaterne, den gule peberfrugt og de sorte oliven i tynde strimler og kom det
hele i saucen. Tils@t de hakkede krydderurter. Smag til med salt og peber.

3. Kog limepastaen ‘al dente’ i vand tilsat salt og en lille smule olivenolie.

4. Server squash-blomsterne pa en varm tallerken med pasta og sauce.

BANAN-SHAKE
Ingredienser til 4 personer: 4 bananer, 1 spsk. citronsaft, 50 g sukker, 2 dl vanilleyoghurt, 2 dl flgdeskum,
4 vafler og 4 ribsklaser.

Tilberedning:

1. Skrel bananerne. Purer bananerne i blenderen med citronsaft og sukker. Kom puréen i en stor skal
og r¢gr vanilleyoghurt i.

2. Pisk flgdeskummet stift og rgr det forsigtigt i massen.

3. Held bananmoussen i 4 hgje, flotte glas og s@t den i kgleskabet.

4. Tag desserten ud af kgleskabet lige inden servering. Pynt med ribs og vafler.

BUDDING AF HENKOGTE PZAZRER
Ingredienser til 4 personen: 500 g sylteparer(rgde efter kogning), 2 dl rgdvin, 2 kanelstenger,
1 laurbarblad, 3 eneber, 10 g husblas, 2 dl flgde, 1 dl pisket fladeskum og en pakke savoirardikager.

Tilberedning:

1. Skreel syltep@rerne og tag kernehusene ud. Lad dem koge i en gryde med rgdvin og vand (p&rerne
skal vere dakket). Tilsat alle krydderier. Kog parerne godt mgre.

2. Tag parerne op af kogelagen. Tag 10 parer fra og purer resten i blenderen. Tilset evt. lidt af lagen, men gem
endeligt resten! Blgd husblas op i mikrobglgeovn. Kom den smeltede husblas ned i den varme
p&remos.

3. Pisk flgdeskummet. Sker 5 parer i terninger. Vend p@remosen og p@reterningerne i
flgdeskummet. Anbring savoirardikagerne i opretstaende stilling i kanten af en budding-
form. Heeld massen i formen og lad den st og stivne i kgleskabet i ca. 3 timer.

4. Vend buddingen ud pa et fad. Sker de tiloversblevne parer i dele og leg dem omkring
buddingen. Pynt med stift pisket fladeskum.
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PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

Les gjennom hele bruksanvisningen fgr du begynner og ta vare pa den til senere bruk.

Princess Rib Blender har et vakkert rustikt utseende og er ideell til & vispe, blande, purere eller smule alle
slags ingredienser med enkelt og raskt. Blanderen er utstyrt med 2 hastigheter og en pulsknapp. Dessuten har
blanderen en “lid-lock” funksjon, det vil si en ekstra sikkerhetsforanstaltning, som sgrger for at blanderen
blir sltt av automatisk nar lokket dpnes. Vi anbefaler at du vasker blandebegeret med kniven og lokket fgr
du bruker dem for fgrste gang. Hold et gye med den riktige nettspenningen, som er angitt nederst pa apparatet.

BRUKSTIPS

Husk at en blander bare bruker noen fa sekunder, ikke minutter. Hvis blanderen stéar pa for lenge, vil ingre-
diensene bli knust til mos. Blanderen virker best hvis den bare brukes til bearbeiding av sma matmengder.
Stgrre biter kan eventuelt kuttes et par ganger til biter pa 2-3 cm. "(Fylle)proppen" i midten av dekselet kan
fjernes mens apparatet er i bruk hvis du skal blande i noe, og er samtidig et lite malebeger. Dersom motoren
stanser eller maten begynner & klebe mot beholderens vegger, mé blanderen slés av. Vent til motoren star
helt stille og skyv sd ingrediensene mot midten av beholderen ved hjelp av en skje eller spatel av tre eller
plast. Hvis du hgrer at motoren géar langsommere, er det best at du velger en hgyere hastighet. Vask beholde-
ren og kniven omgaende etter bruk.

BLANDER MED ELEKTRISK MOTORJUSTERING:

Hvis du vrir bryteren mot venstre, stir motoren pa ‘puls’. Motoren dreier bare s& lenge du holder knappen
mot venstre. Puls-funksjonen skal brukes ved svert kortvarige operasjoner. Nar du beveger knappen mot
hgyre, velger du en av de faste hastighetene.

Takket vare sikkerhetsbryterne virker blanderen bare nér beholderen stir pa den og lokket er lukket. Nér
beholderen blir tatt av eller nar lokket blir dpnet, vil blanderen stanse automatisk. Du skal imidlertid ikke
bruke sikkerhetsbryterne nar blanderen skal slas pa og av. Sl4 alltid fgrst av blanderen med knappen fgr du
tar av beholderen.

Brukstips:

- Ikke oppbevar mat i beholderen.

- Det gér fint & knuse isbiter, men kun i vann. Ha derfor ikke bare isbiter i blanderen, men hell i litt vann.

- Ikke bruk blanderen nér den er tom.

- Blanderen egner seg ikke til & vispe eggehvite, berabeide ratt kjgtt eller deig, og heller ikke til &
presse eller skjere frukt og grennsaker.

LID-LOCK FUNKSJONEN

Lid-lock funksjonen sgrger for at blanderen blir slitt av automatisk nar lokket dpnes. Siden denne
blanderen er utstyrt med disse avanserte sikkerhetsfunksjonene, kan beholderen bare plasseres pé kabinettet
pé én mate. Sgrg for at handtaket med lid-lock funskjonen plasseres over tilkoblingen pa kabinettet. Dersom

plasseringen er feil, vil ikke blanderen fungere.
@ AV. Skru med klokken for & lgsne.

@ PA. Skru mot klokken for 4 feste.

HUSK PAKNING HER!
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RENGJORING

TREKK ST@PSELET UT AV STIKKONTAKTEN FORST. DYPP ALDRI MOTORBLOKKEN I VANN
ELLER I EN ANNEN VASKE.

Rengjgr blanderen etter hver bruk, slik unngér du at matrester stivner og setter seg fast. Bruk aldri sterke
rengjgringsmidler eller skuremidler. Utsiden kan tgrkes av med en fuktig klut.

Beholderen skal demonteres for rengjgring. Det gjennomsiktige fyllelokket er utarbeidet slik at det kan
brukes som ngkkel til & demontere beholderen med. For & gjgre dette skrur du lgs plastringen pé beholderens
underside ved hjelp av fyllelokkets overside. Beholderen er na klar til en grundig rengjgring.

TIPS FRA PRINCESS

- Sett aldri kniven uten at beholderen star pd motorblokken. Skru alltid kniven kraftig fast under beholderen
og ikke glem noen av de lgse delene.

- Denne blanderen er kun beregnet pa hjemmebruk.

- Segrg for at ledningen eller en eventuell skjgteledning plasseres slik at ingen kan snuble i den.

- Ved skade pa blanderen eller ledningen skal apparatet ikke brukes, men bringes tilbake til butikken
for reparasjon. En skadet ledning kan kun skiftes ut av vér serviceavdeling.

- Ikke bruk denne blanderen utendgrs.

- Hold godt tilsyn med blanderen nér det er barn i nerheten.

- Barn bgr overvakes for a sikre at de ikke leker med apparatet.

- Bruk av dette apparatet av barn eller personer med et fysisk, sensorisk, mentalt eller motorisk handikapp,
eller med manglende erfaring og kunnskap, kan medfgre fare. Personer som er ansvarlig for deres sikkerhet
bgr gi spesifikke instrukser eller overvéke bruken av apparatet.

PRINCESS OPPSKRIFTER

SMA MAISPANNEKAKER MED GRONNSAKSBRUNOISE OG EN ROSE AV RGKELAKS
Ingredienser til 4 personer: 250 g maiskorn, 150 g sukker, 50 g smgr, 2 eggeplommer, 2 spiseskjeer
potetmel, pepper og salt, 1 spiseskje skaret gresslgk, 1 gulrot, _ stangselleri, 1 rgd paprika, 1 fennikkel,
2 spiseskjeer kremflgte (créme fraiche), 1 spiseskje majones, 1 bunt dill og 120 g rgkelaks i skiver.

Tilberedning:

1. Trykk maiskornene flate. Ha halvparten av maisen i blanderen. Tilsett eggeplommene. Mos dette
godt. Ta massen ut av blanderen og bland i resten av maisen og den oppskérne gresslgken. Tilsett
akkurat nok potetmel til at du far en jevn og tykk blanding. Stek pannekakene pa stekepannen (eller
enda lettere, pa Princess Table Chef) med litt olje. Snu dem et par ganger til de er gyllenbrune.

2. Vask og skrell grgnnsakene. Skjer opp alle grgnnsakene og brun dem i smgr til en fin blanding.
Forvell grgnnsakene hver for seg og bland dem med hverandre etterpa. Smak til grgnnsakene med
salt og pepper og 1 spiseskje kremflgte (créme fraiche).

3. Ha majonesen i en skél og rgr en spiseskje kremflgte (créme fraiche) i den. Finhakk og tilsett dillen.
Smak til sausen med pepper og salt.

4. Brett rgkelaksen til 4 vakre roser.

5. Server dillsausen rundt maispannekakene. Ha grgnnsakene pa maispannekakene. Sett lakserosen oppé dem.

COCKTAIL AV GOUDA-OST OG MELON
Ingredienser til 4 personer: 3-4 meloner (avhengig av stgrrelsen), 300 g gammel gouda-ost og 100 g portulakk
Saus: 2 spiseskjeer tomatketchup, 1 glass hvit portvin, 1 liten kule syltet ingefar, 1 agurk, pepper og salt.

Tilberedning:

1. Skjer melonene i to og ta ut frgene. Skjer ut sma kuler av melonen med en kulejern, 10 pr. person. Lag 4 skéler
av de uthulte melonhalvpartene. Skjr en skive av undersiden, slik at skalene blir stdende stgdig.

2. Skjeer ost i sma trekanter, 7 pr. person.

3. Ha alle ingrediensene til sausen i Princess blanderen og mos alt til en jevn blanding.
Eventuelt kan du tilsette pepper og salt etter smak. Hell sausen over melonkulene.

4. Fordel ostetrekantene, melonkulene og sausen over de uthulte melonskélene. Sett den fylte
melonen pa bordet og legg portulakken rundt den.

FYLT ORRET MED KRYDDER-VINSAUS

Ingredienser til 4 personer: 8 grretfiléter, 50 g smeltet smgr, 100 g kokte norske reker (altsé

ikke danske eller kanadiske!!!), 1 mgr rgd paprika, 1 spiseskje karri, 1 dl flgte, 1 skvett whis-

ky, 1 egg, pepper og salt, 250 g grgnne kokte asparges og 1 liten eske kirsebzrtomater.

Saus: 2 finhakkede sjalottlgk, 100 g smgr, 1 dl hvitvin, 1 dl fiskebuljong, 1 dl flgte, 50 g

smgr, 50 g mel, 1 spiseskje finhakket kjgrvel, 1 spiseskje finhakket persille, 6 finhakkede 31
basilikumblader og 2 (finhakkede) dillkvister.



Tilberedning:

1. Skjer spissene av grretfilétene. Mos disse spissene i Princess-blanderen, med den mgrkokte rgde paprika-
en, karri, flgte, whisky og egget. Bland rekene i mosen og smak til med pepper og salt.

2. Legg 4 grretfiléter pa en oljet stekeplate. Sprgyt rekemosen pa filétene. Legg pa en ny filét, og pensle
oversiden med smeltet smgr. Skyv platen inn i en forvarmet ovn ved 180° C og bak fisken mgr i ca. 15
minutter.

3. Brun de finhakkede sjalottlgkene i 100 g smgr. Avkjgl dem med hvitvin, fiskebuljong og flgte. Kok dette.
Smelt 50 g smgr i en panne for seg og bland i melet. Dette er blir en “roux” eller en fett-melblanding..
Hell vasken i fett-melblandingen og bland dette godt. Kok blandingen igjen. Tilsett finhakkede krydder
og smak til sausen med pepper og salt.

4. Fjern skallet pé kirsebzrtomatene ved & dyppe dem i kokende vann.

5. Legg den fylte grretfiléten pé et varmt fat. Hell sausen rundt den og pynt sausen med kokt asparges
og kirsebartomater.

FYLTE COURGETTEBLOMSTER MED TOMAT-BASILIKUMSAUS

Ingredienser til 4 personer: 12 courgetteblomster, 100 g belgisk spinat, 6 eggeplommer, 2 sjalottlgk, 100 g
shiitake, 100 g kastanjesjampinjonger, 1 fedd hvitlgk, 1 finhakket Igk, pepper og salt, samt 200 g limepasta.
Saus: 2 skrelte bifftomater, 1 gul paprika, 2 sjalottlgk, 50 g svarte oliven, 2 spiseskjeer finhakket
rosmarin, 2 spiseskjeer finhakket basilikum, 2 spiseskjeer finhakket bgnneurt, 2 dl tomatsaft og olivenolje.

Tilberedning:

1. Vask spinaten godt og mos halvparten av den med eggeplommene. Skjer sjalottlgken, shiitakeen og
kastanjesjampinjongene i terninger. Hakk resten av spinaten grovt og stue det hele med et fedd
hvitlgk og en skvett olivenolje til det hele er ferdig. Smak til med pepper og salt. Fyll
courgetteblomsten med dette. Forvarm ovnen til 190°C. Legg de fylte blomstene i en ildfast form
som er smurt inn med fett. Strg over den finhakkede lgken.

2. Varm en skvett olivenolje og brun de finhakkede sjalottlgkene i den. Tilsett tomatsaften og la dette
koke godt inn. Skjer bifftomaten, den gule paprikaen og de svarte olivenene i tynne strimler og tilsett
dem i sausen. Tilsett finhakkede krydder. Smak til med pepper og salt.

3. Kok limepastaen til den er mgr med litt tyggemotstand i saltet vann med litt olivenolje.

4. Server courgetteblomstene pa et varmt fat med pastaen og sausen.

BANANSHAKE
Ingredienser til 4 personer: 4 bananer, 1 spiseskje sitronsaft, 50 g sukker, 2 dl vaniljekrem, 2 dl vispet flgte,
4 fingerkjeks og 4 kvister rips.

Tilberedning:

1. Skrell bananen. Mos bananene i blanderen med sitronsaften og sukkeret. Ha denne mosen i en stor skal
og bland i vaniljekremen.

2. Visp kremen til den blir stiv og bland den til slutt med massen.

3. Ha bananmoussen i 4 dekorative hgye glass og sett disse i kjgleskapet.

4. Ta glassene ut av kjgleskapet like fgr desserten skal serveres. Pynt dessertene med en kvist rips og en fingerkjeks.

PUDDING AV PAERER
Ingredienser til 4 personer: 500 g (rédkokende) perer, 2 dl rgdvin, 2 kanelpinner, 1 laurerblad, 3 eineber, 10
g gelatin, 2 dl kremflgte og 1 dl vispet kremflgte.

Tilberedning:

1. Skrell perene og ta ut kjernehusene. Legg dem i en marinade av rgdvin og vann (til de er helt dekket
av vasken). Tilsett alle krydderne. Kok pzrene til de er mgre.

2. Ta parene ut av kokevasken. Behold 10 parer og mos resten i blanderen. Tilsett eventuelt
litt kokevaske, men behold resten av kokevasken! Blgt gelatinen i mikrobglgeovn til den
Igsner. Bland med en spatel den smeltede gelatinen i den varme p@remosen.

3. Visp kremflgten til den blir stiv. Skjar 5 parer i terninger. Bland p&remosen og
pareterningene i kremen. Dekorer puddingformen med fingerkjeks rundt om. Hell massen
i formen og la det hele stivne i ca. 3 timer.

4. Hell puddingen pa et fat. Skjer resten av parene i avlange skiver og legg dem rundt
puddingen. Pynt med kremen.
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Lue ensimmdiseksi kdyttoohje ja sdilytd se myohempid tarvetta varten.

Upea, retromuotoiltu Princess Rib Blender on ihanteellinen tehosekoitin kaikenlaisten ainesten nopeaan
vatkaamiseen, sekoittamiseen, soseuttamiseen ja hienontamiseen. Tehosekoittimessa on 2 nopeutta ja
pitotoiminto. Liséksi siiné on erityinen, kayttoturvallisuutta lisdévé lid-lock -toiminto, jonka ansiosta laite
pysdhtyy automaattisesti, kun sen kansi avataan. On suositeltavaa pesti sekoituskannu, leikkuuteri ja kansi
ennen ensimmadistd kayttokertaa. Tarkista, ettd verkkojinnite vastaa laitteen pohjaan merkittyd jdnnitettd.

KAYTTOVINKKEJA

Muista, ettéd tehosekoittimen kayttaika on sekunteja, ei minuutteja. Jos tehosekoitinta kaytetdén yhta
mittaa liian kauan, ainekset soseutuvat muusiksi. Tehosekoitin toimii parhaiten kiytettidessd yhdelld kertaa
vain vihin aineksia. Paloittele suuremmat kappaleet tarvittaessa pienemmiksi, n. 2-3 cm paloiksi. Kannen
keskelld oleva (tayttd)tulppa voidaan poistaa laitteen ollessa toiminnassa, jos kannuun halutaan liséta
aineksia. Tulppaa voidaan kdyttdd myos mittana. Jos moottori pyséhtyy tai ainekset tarttuvat kiinni

kannun reunoille, tehosekoitin on pyséaytettivi. Odota, kunnes moottori on kokonaan pysihtynyt, ja kaavi
puu- tai muovilusikalla tai -lastalla ainekset takaisin kannun keskelle. Jos moottorin kdynti hidastuu kuulu-
vasti kédyton aikana, on parempi kytked laite suuremmalle kédyntinopeudelle. Pese kannu ja terd
vilittomasti kayton jalkeen.

SAHKOMOOTTORITOIMINEN TEHOSEKOITIN:

Jos kéyttokytkintd kddnnetddn vasemmalle, moottori on ‘pulssi’-toiminnolla. Moottori toimii vain sen ajan
kun kytkintd pidetddin vasemmalle kid4nnettynad. Tdmé pitotoiminto on tarkoitettu hyvin lyhytaikaista kaytt6a
varten. Kun kytkinté siirretdén oikealle, voidaan valita toinen kahdesta vakionopeudesta.

Turvakytkimien ansiosta tehosekoitin toimii vain jos sekoituskannu on paikallaan ja kansi on suljettu. Jos
sekoituskannu otetaan pois tai kansi avataan, tehosekoitin pysahtyy automaattisesti. Turvakytkimet eivét ole
kuitenkaan tarkoitettu tehosekoittimen kdynnistykseen tai pysayttamiseen. Katkaise tehosekoittimen virta
siis aina ensin kayttokytkimelld ennen kuin otat sekoituskannun pois paikaltaan.

Kéyttovinkkej:

- Al siilytid kannussa ruokaa.

- Jddpalojen murskaaminen onnistuu hyvin, mutta vain vedessi. Al4 siis laita tehosekoittimeen
pelkistidn jadpalasia, vaan kaada sithen my0s vetta.

- Al kéyti tehosekoitinta tyhjina.

- Tehosekoitin ei sovi munanvalkuaisen vatkaamiseen, raa’an lihan hienontamiseen tai taikinan
alustamiseen eikd hedelmien ja vihannesten pusertamiseen tai leikkaamiseen.

LID-LOCK -KANSILUKITUSTOIMINTO

Kun tehosekoittimen kansi avataan, lid-lock -kansilukitus pysdyttdd laitteen toiminnan automaattisesti.
Koska timi tehosekoitin on varustettu tillaisella edistykselliselld turvatoiminnolla, kannu voidaan asettaa
runkoon vain yhdelld tapaa. Pida huoli siitd, ettd kiddensija ja sen lid-lock -kansilukitus tulevat rungossa ole-
van liitdnnén yldpuolelle. Tehosekoitin ei toimi, jos kannua ei ole asetettu oikein.

PUHDISTUS

OTA ENSIN PISTOTULPPA POIS PISTORASIASTA. ALA UPOTA MOOTTORIOSAA KOSKAAN
VETEEN TAI MUUHUN NESTEESEEN.

Puhdista tehosekoitin jokaisen kiyttokerran jilkeen. Niin estit ruoantihteiden kiinnipinttymisen. Ali kiyti
hankaavia tai syovyttiviid aineita. Ulkopinta voidaan pyyhkii kostealla liinalla.

Kannu voidaan purkaa puhdistusta varten. Lapinakyva tayttétulppa on suunniteltu kaytet-

taviksi avaimen tavoin kannua purettaessa. Kierrd tayttotulpan yldpéilld kannun alla oleva

muovirengas irti. Kannu

voidaan nyt puhdistaa perusteellisesti.
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PRINCESS-OHJEITA

- Ali aseta teriid moottoriosalle koskaan ilman kannua. Kiinniti terd aina hyvin kannun alapuolelle
dldka unohda muita osia.

- Tdmi tehosekoitin on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskaytt6on.

- Pida huoli siitd, ettd verkkojohto tai mahdollinen jatkojohto on sijoitettu niin, ettd niihin ei voi
kompastua.

- Tehosekoittimen tai sen verkkojohdon vioittuessa laitetta ei saa kayttad, vaan se on toimitettava
takaisin myyntiliikkeeseen korjattavaksi. Vaaratilanteen vilttdmiseksi ainoastaan huoltopalvelu voi
vaihtaa vioittuneen verkkojohdon uuteen.

- Ald kayta titd tehosekoitinta ulkona.

- Pida tehosekoitinta tarkoin silmill4, jos lapset padsevit sen lahelle.

- Lapsia on valvottava tarkoin, ettd he eivit leiki laitteella.

- Jos lapset tai fyysisesti vammaiset, aisti-, kehitys- tai lilkuntavammaiset tai henkilot, joilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai taitoa, kayttavat tati laitetta, siitd voi olla seurauksena vaaratilanne. Heidén turvallisuude-
staan vastuussa olevien henkil6iden on annettava selvét ohjeet tai heididn on valvottava laitteen kayttoa.

PRINCESS-RUOKAOHJEITA

MAISSIBLINIT VIHANNESBRUNOISEN JA SAVULOHIRUUSUKKEEN KERA

Ainekset 4 hengelle: 250 g maissinjyvid, 150 g sokeria, 50 g voita, 2 munankeltuaista, 2 rkl perunajauhoja,
pippuria ja suolaa, 1 rkl silputtua ruohosipulia, 1 porkkana, _ juurisellerid, 1 punainen paprika, 1 fenkoli, 2
rkl ranskankermaa, 1 rkl majoneesia, 1 nippu tillid ja 120 g savulohiviipaleita.

Valmistus:

1. Valuta vesi pois maissinjyvistd. Laita puolet maissista tehosekoittimeen. Lisda keltuaiset ja soseuta hyvin.
Ota maissimassa pois tehosekoittimesta ja sekoita siithen loput maissinjyvit ja silputtu ruohosipuli. Lisad
niin paljon perunajauhoja, ettd syntyy tasainen ja paksu seos. Paista blinit paistinpannulla (tai vield help-
ommin Princess Table Chef -paistolevylld) vahassa oljyssi ruskeiksi kummaltakin puolelta.

2. Pese ja kuori vihannekset. Leikkaa ne pienenpieniksi Brunoise-kuutioiksi. Ryoppéad kaikki vihannekset

3. Sekoita kulhossa keskeniddn majoneesi ja 1 rkl ranskankermaa. Silppua tilli ja lisdd seokseen. Mausta
kastike pippurilla ja suolalla.

4. Taittele savulohesta 4 kaunista ruusuketta.

5. Aseta tillikastike tarjolle maissiblinien ympdrille. Lisdé vihannekset maissiblinien péélle ja
aseta padllimmaiseksi lohiruusukkeet.

GOUDAJUUSTO- JA MELONICOCKTAIL

Ainekset 4 hengelle: 3-4 melonia (koosta riippuen), 300 g kypséd goudajuustoa ja 100 g
vihannesportulakkaa. Kastike : 2 rkl tomaattiketsuppia, 1 lasi valkoista portviinid, 1 pala
hillottua inkivaaria, 1 suolakurkku, pippuria ja suolaa.
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Valmistus:

1. Halkaise melonit ja poista siemenet. Koverra melonista palloraudalla pienii palloja, 10 kpl ruokailijaa
kohti. Tee tyhjiksi koverretuista meloninpuolikkaista 4 tarjoilukuppia. Leikkaa alta viipale, niin ettd
kupit pysyvét hyvin pystyssa.

2. Leikkaa juusto kolmikulmaisiksi paloiksi, 7 kpl ruokailijaa kohti.

3. Laita kaikki kastikeainekset Princess-tehosekoittimeen ja sekoita tasaiseksi. Lisédd tarvittaessa
pippuria ja suolaa. Kaada kastike melonipallojen péille.

4. Annostele juustokolmiot ja melonipallot kastikkeineen koverrettuihin meloninpuolikkaisiin. Laita
taytetty meloninpuolikas lautaselle ja asettele portulakka melonin ympdrille.

TAYTETTY FORELLI MAUSTE-VIINIKASTIKKEEN KERA

Ainekset 4 hengelle: 8 forellifileetd, 50 g sulatettua voita, 100 g keitettyjd norjalaisia

katkarapuja, 1 kypsé punainen paprika. 1 rkl currya, 1 dl kermaa, tilkka viskié, 1 muna, pippuria ja suolaa,
250 g vihreitd keitettyjd parsoja ja 1 rasia kirsikkatomaatteja.

Kastike: 2 silputtua salottisipulia, 100 g voita, 1 dl valkoviinid, 1 dl kalafondia, 1 dl

kermaa, 50 g voita, 50 g vehndjauhoja, 1 rkl silputtua kirvelid, 1 rkl silputtua persiljaa,

6 silputtua basilikanlehted ja 2 tillinoksaa (silputtuna).

Valmistus:

1. Leikkaa forellifileistd kirjet ja hienonna ne Princess-tehosekoittimessa yhdessi kypsin, punaisen paprikan,
curryn, kerman, viskin ja munan kanssa. Himmenni katkaravut sekaan ja mausta pippurilla ja suolalla.

2. Aseta 4 forellifileeti 6ljytylle uunipellille. Pursota katkarapumousse fileitten paille. Aseta paille
toinen forellifilee ja voitele voisulalla. Tyonna pelti esilimmitettyyn 180 C-asteiseen uuniin ja paista
kalat kypsiksi n. 15 minuutissa.

3. Sulata 100 g voita ja kuullota siiné salottisipulisilppu. Lisdé valkoviini, kalafondi ja kerma ja
kuumenna kiehumispisteeseen. Sulata toisessa kasarissa 50 g voita ja sekoita siihen jauhot. Tdéma on
suuruste. Kaada neste suurusteen piélle ja sekoita hyvin. Limmitd kiehumispisteeseen. Liséa silputut
mausteet ja tarvittaessa pippuria ja suolaa.

4. Poista kuori kirsikkatomaateista kastamalla ne kiehuvaan veteen.

5. Aseta taytetty forelli lammitetylle lautaselle. Kaada kastike ympdrille ja koristele kastike keitetyilld
parsoilla ja kirsikkatomaateilla.

TAYTETYT KESAKURPITSANKUKAT TOMAATTI-BASILIKAKASTIKKEEN KERA
Ainekset 4 hengelle: 12 kesakurpitsankukkaa, 100 g belgialaista pinaattia, 6 munankeltuaista,

2 salottisipulia, 100 g siitakesienid, 100 g ruskeita herkkusienid, 1 valkosipulin kynsi, 1 silputtu sipuli, pip-
puria ja suolaa ja 200 g limettipastaa.

Kastike: 2 kaltattua lihatomaattia, 1 keltainen paprika, 2 salottisipulia, 50 g mustia oliiveja, 2 rkl silputtua
rosmariinia, 2 rkl silputtua basilikaa, 2 rkl silputtua kyntelid, 2 dl tomaattimehua ja oliivioljyé.

Valmistus:

1. Pese pinaatti hyvin ja soseuta siité puolet keltuaisten kanssa. Paloittele salottisipulit, siitakesienet ja ruskeat
herkkusienet, hakkaa loput pinaatista karkeahkoksi massaksi ja kypsenni kaikki valkosipulikynnen kanssa
tilkassa 6ljyd. Mausta pippurilla ja suolalla. Téaytéd seoksella kesakurpitsankukat. Kuumenna uuni 190 C-
asteeseen. Aseta tdytetyt kukat voideltuun uunivuokaan. Sirottele péille sipulisilppua.

2. Kuumenna tilkka oliivioljy4 ja kuullota siind silputut salottisipulit. Kaada sekaan tomaattimehu ja
kiehuta sakeaksi. Leikkaa lihatomaatti, keltainen paprika ja mustat oliivit ohuiksi suikaleiksi ja lisdd
ne kastikkeeseen. Lisdd maustesilppu. Mausta pippurilla ja suolalla.

3. Keitd limettipasta melkein kypsiksi vedessd, johon on lisétty suolaa ja hieman oliivioljya.

4. Tarjoile kesdkurpitsankukat lammitetylld lautasella pastan ja kastikkeen kera.

BANAANIPIRTELO
Ainekset 4 hengelle: 4 banaania, 1rkl sitruunamehua, 50 g sokeria, 2 dl vaniljakastiketta,
2 dl kuohukermaa, 4 mureaa pikkuleipdé (esim. kookossormia) ja 4 punaherukkaterttua.

Valmistus:

1. Kuori banaanit. Soseuta banaanit tehosekoittimessa sitruunamehun ja sokerin kanssa.
Lusikoi seos isoon kulhoon ja sekoita joukkoon vaniljakastike.

2. Vatkaa kerma vaahdoksi ja sekoita se viimeiseni seokseen.

3. Annostele banaanimousse 4 korkeaan jdlkiruokapikariin ja laita ne viiledéin paikkaan.

4. Ota jélkiruoka esille hieman ennen tarjoilua. Koristele punaherukkatertuilla ja pikkuleivilla.
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PAARYNAHYYTELO
Ainekset 4 hengelle: 500 g (pienid) padrynéitd, 2 dl punaviinid, 2 kanelitankoa, 1 laakerinlehti,
3 katajanmarjaa, 10 g liivatetta, 2 dl kuohukermaa ja 1 dl kermavaahtoa.

Valmistus:

1. Kuori pédrynit ja poista siemenkota. Laita pdédrynat kasariin punaviini-vesiliemeen (niin etté peittyvét
nesteeseen). Lisdd kaikki mausteet. Hauduta pédrynit kypsiksi.

2. Nosta padrynit keitinliemesté. Ota erilleen 10 pdédrynéd ja soseuta loput tehosekoittimessa. Lisad tarvitta-
essa hieman keitinlientd, mutta sdilytd loput liemesté! Liuota liivate mikrossa. Lisda sulanut liivate 14dm-
piméin padrynédsoseeseen.

3. Vatkaa kuohukerma vaahdoksi. Paloittele 5 piérynia. Sekoita pdédrynésose ja —palat kermavaahtoon.
Asettele hyytelovuoan reunoille mureita pikkuleipid (esim. kookossormia). Kaada pédaryndseos vuokaan ja
anna sen jahmettyd n. 3 tuntia.

4. Kaada hyytelo lautaselle. Viipaloi jdljelld olevat paarynit ja asettele ne hyytelon ympaérille. Koristele
kovaksi vaahdoksi vatkatulla kermavaahdolla.

PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (VERSAO LID-LOCK)(TAMPA COM TRANCA) ART. 212001

Leia primeiro as instrugdes e conserve-as para as poder eventualmente voltar a consultar mais tarde

O bonito liquidificador de desenho cldssico Princess Rib Blender ¢ ideal para bater, misturar, fazer puré ou
para esmigalhar rapidamente todo o tipo de ingredientes. O liquidificador tem 2 velocidades e um interruptor
pulsativo. Além disso, o aparelho vem munido de um mecanismo lid-lock (tampa com tranca), uma medida
de segurancga extra, que faz com que o liquidificador se desligue automaticamente assim que se abrir a
tampa. Aconselhamos-lhe a lavar o copo de mistura juntamente com a ldmina e a tampa antes de utilizar o
aparelho pela primeira vez. Deve respeitar a voltagem da corrente eléctrica indicada no aparelho.

SUGESTOES DE UTILIZACAO

Lembre-se que o liquidificador funciona em segundos e ndo em minutos. Se o ligar durante muito tempo, os
ingredientes ficam papa. O liquidificador funciona da melhor maneira quando deitar de cada vez pequenas
quantidades de alimentos. Corte eventualmente pedagos grandes até ficarem do tamanho de 2 a 3 cm. Pode
retirar o tampdo situado no meio da tampa enquanto usa o aparelho se desejar acrescentar ainda mais alguns
ingredientes. Se o motor parar ou se os alimentos comecarem a pegar dos lados, deve desligar o liquidificad-
or. Espere até que o motor tenha parado por completo e empurre para dentro do jarro os ingredientes, usan-
do para tal efeito uma espdtula de madeira ou de pldstico. Se ouvir que o motor trabalha mais devagar
enquanto usa o aparelho, é melhor ligd-lo a uma velocidade mais rdpida. Lave o jarro imediatamente depois
de o ter usado.

LIQUIDIFICADOR COM AJUSTAMENTO ELECTRICO DO MOTOR:

Se rodar o interruptor para a esquerda, o motor situa-se em “pulso”. O motor funciona unicamente desde
que o interruptor esteja ligado para a esquerda. A fungado pulso destina-se a ser utilizada para operacdes de
curta duragdo. Se rodar o interruptor para a direita, selecionard uma das velocidades mais rdpidas.

O liquidificador funciona unicamente se o jarro e a tampa estiverem colocados sobre o aparelho devido aos
interruptores de seguranga. Quando retirar o jarro ou abrir a tampa o liquidificador para automaticamente.
Os interruptores de seguranga ndo devem ser no entanto utilizados para ligar e desligar o liquidificador. Por
isso deve-se sempre ligar primeiro o liquidificador com o interruptor antes de retirar o jarro.

Sugestoes de utilizacdo:
Nao deve conservar alimentos dentro do jarro.

- Pode lascar facilmente cubos de gelo mas unicamente com dgua. Por isso ndo deve deitar
apenas cubos de gelo para dentro do liquidificador sem juntar primeiro dgua.

- Nao deve usar o liquidificador vazio.

- O liquidificador ndo serve para bater claras, processar carne crua ou massa, e espremer fruta
e legumes.

FUNCAO LID-LOCK

Esta funcdo lid-lock faz com que o liquidificador se desligue automaticamente quando se

abrir a tampa. Como o liquidificador vem munido deste avangado mecanismo de seguranga,

pode-se colocar unicamente o jarro de uma sé maneira sobre o aparelho. Deve certificar-se

de que a asa com lid-lock (tranca) seja colocada por cima da conexao respectiva situada no

aparelho. Se ndo for esse o caso o liquidificador ndo funcionard. 36



LIMPEZA

DESLIGAR PRIMEIRO O APARELHO, PUXANDO A FICHA DA CORRENTE..

NUNCA DEVE MERGULHAR A BASE DO MOTOR EM AGUA OU EM QUAISQUER OUTROS
LIQUIDOS.

Lave o liquidificador ap6s cada utilizagao, para evitar que se peguem restos de alimentos. Ndo deve usar
detergentes que risquem ou sejam corrosivos. Pode limpar o exterior com um pano himido.

Pode desmontar o jarro se desejar limpd-lo. O tampao transparente foi concebido para

servir de chave para desmontar o jarro. Para tal, rode com o lado superior do tampdo o anel de pldstico situ-

@ OFF (desligar) — Rodar no sentido dos ponteiros

do relégio para desaparafusar

@ ON (ligar) — Rodar no sentido contrdrio dos pon-

teiros do relégio para apertar.

SUGESTOES DA PRINCESS

- Nunca deve colocar a ldmina sem o jarro sobre a base do motor. Aparafuse sempre muito bem a
lamina debaixo do jarro e utilize todas as pecas.

- Use este liquidificador apenas para o uso doméstico.

- Certifique-se que o cabo de alimentagdo ou um eventual fio de extensdo nio se encontra pendurado
de maneira a que alguém possa tropegar nele.

- Se o liquidificador ou o cabo de alimentac¢do estiverem avariados, deixe de utilizar o aparelho e
devolva-o a loja para ser reparado. Um cabo de alimentagédo avariado pode ser unicamente substituido
pelos nossos servicos de assisténcia para evitar qualquer tipo de risco.

- Nunca deve usar este liquidificador no exterior.

- Deve vigiar as criangas para se assegurar que nao brincam com o aparelho.

- O uso deste aparelho por criangas ou pessoas com deficiéncias fisicas, sensoriais, mentais ou motoras, ou
com falta de experiéncia ou conhecimentos pode provocar a ocorréncia de riscos. As pessoas responsaveis
pela sua seguranga deverdo receber instrugdes explicitas, ou entdo manter a vigilancia enquanto o aparelho
for utilizado.

RECEITAS DA PRINCESS

BOLINHOS DE MILHO COM LEGUMES CORTADOS AOS PEDACOS E SALMAO FUMADO
EM FORMA DE ROSA

Ingredientes para 4 pessoas: 250 gr de grdo de milho, 150 gr de acticar, 50 gr de manteiga, 2 gemas de ovo,
2 colheres de sopa de fécula, sal e pimenta, 1 colher de sopa de cebolinho picado, 1 cenoura,

1/4 nabo, 1 pimentdo vermelho, 1 funcho, 2 colheres de sopa de natas, 1 colher de sopa de maionese,

1 raminho de endro e 120 gr de salmdo cortado as tiras.

Modo de preparagao:

1. Esprema bem os grdos de milho. Deite metade do milho para dentro do liquidificador.
Acrescente as gemas de ovo, fazendo um puré desta mistura. Retire a massa do liquidifi-
cador e acrescente o resto do milho e o cebolinho picado. Acrescente a fécula suficiente
até obter uma mistura compacta. Frite os bolinhos na frigideira (ou o que € ainda mais
facil na Princess Table Chef) com um pouco de 6leo até ficarem dourados.

2. Lave e descasque os legumes. Corte todos os legumes aos pedacinhos. Ferva-os em dgua
separadamente e em seguida misture-os. Tempere-os com sal e pimenta e com 1 colher de
sopa de natas.
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3. Deite a maionese para dentro de uma taca e junte 1 colher de natas. Pique o endro e acrescente-o a mistura.
Tempere o molho a gosto com sal e pimenta.

4. Enrole as tiras de salmao fumado em forma de rosa.

5. Sirva o molho de endro a volta dos bolinhos de milho. Deite os legumes por cima dos bolinhos de milho e
por fim coloque as rosas de salméo.

COCKTAIL DE QUEIJO FLAMENGO E MELAO

Ingredientes para 4 pessoas: 3 a 4 meldes (dependendo do tamanho), 300 gr de queijo flamengo e 100 gr de
beldroegas.

Molho: 2 colheres de sopa de ketchup de tomate, 1 copo de vinho do Porto branco, 1 bolinha de gengibre
cristalizada, 1 pepino pequeno, sal e pimenta.

Modo de preparagao:

1. Corte os meldes ao meio e retire as sementes. Faca bolinhas do meldo utilizando para tal o instrumento
respectivo, 10 para cada pessoa. Com as metades vazias dos meldes faca 4 tagas. Corte um pedaco da
casca do meldo por baixo para que possam assentar firmemente.

2. Corte o queijo em trés tridngulos, 7 para cada pessoa.

3. Deite todos os ingredientes para o molho no liquidificador da Princess e pique-os até obter uma mistura.
Pode eventualmente temperar a gosto com sal e pimenta. Deite o molho para dentro das tacas dos meldes.

4. Divida os tridngulos de queijo e as bolinhas de meldo por cima das tagcas dos meldes. Coloque os
meldes com recheio num prato e enfeite a volta com as beldroegas.

TRUTA RECHEADA COM MOLHO DE ERVAS E VINHO

Ingredientes para 4 pessoas: 8 filetes de truta, 50 gr de manteiga derretida, 100 gr de camardo da Noruega
pré-cozinhado, 1 pimento vermelho cozido, 1 colher de sopa de caril, 1 dl de natas, umas gotas de

whisky, 1 ovo, sal e pimenta, 250 gr de espinafres verdes cozidos e 1 caixa de tomatinhos.

Molho: 2 cebolinhas picadas, 100 gr de manteiga, 1 dl de vinho branco, 1 dl de caldo de peixe, 1 dl de
natas, 50 gr de manteiga, 50 gr de farinha, 1 colher de sopa de cerefdlio, 1 colher de sopa de salsa picada, 6
folhas de mangericdo picadas e 2 raminhos de endro (picados).

Modo de preparagao:

1. Corte as pontas dos filetes de truta. Faga um puré das mesmas utilizando para tal efeito o liquidificador da
Princess, juntamente com o pimento vermelho cozido, o caril, as natas, o whisky e o ovo. Misture com
uma espdtula o camardo a esta mousse e tempere com sal e pimenta.

2. Coloque 4 filetes de truta sobre um tabuleiro de ir ao forno untado com 6leo. Deite, espremendo, a mous-
se de camardo sobre os filetes. Coloque de novo um filete por cima e unte a parte de cima deste filete com
manteiga derretida. Ponha o tabuleiro num forno pré-aquecido a 180° C e deixe gratinar o peixe durante
cerca de 15 minutos.

3. Frite as cebolinhas picadas em 100 gr de manteiga. Deite em seguida o vinho branco, o caldo de peixe e
as natas. Deixe ferver. Numa frigideira a parte derreta 50 gr de manteiga e acrescente a farinha até obter
um molho. Junte o liquido a este molho e misture bem. Ferva de novo. Junte as ervas picadas e tempere a
gosto com sal e pimenta.

4. Retire a pele dos tomatinhos mergulhando-os em dgua a ferver.

5. Coloque a truta recheada num prato aquecido. Deite 0 molho a volta e enfeite-o com os espinafres
cozidos € os tomatinhos.

FLORES DE COURGETTE RECHEADAS COM MOLHO DE TOMATE E MANGERICAO
Ingredientes para 4 pessoas:

Modo de preparagdo: 12 flores de courgette (rodelas), 100 gr de espinafres belgas, 6 gemas de ovo, 2 cebol-
inhas, 100 gr de shii take (cogumelos) 100 gr de cogumelos castanhos, 1 dente de alho, 1

cebola picada, sal e pimenta e 200 gr de polpa de limao-galego,

Molho: 2 tomates grandes pelados, 1 pimento amarelo, 2 cebolinhas, 50 gr de azeitonas

pretas, 2 colheres de sopa de rosmaninho picado, 2 colheres de sopa de mangericdo picado,

2 colheres de sopa de segurelha picada, 2 dl de sumo de tomate e azeite.

Modo de preparagdo:

1. Lave bem os espinafres e faca um puré€ de metade dos espinafres juntamente com as
gemas de ovo. Corte as cebolas, os shii take e os cogumelos castanhos aos cubos. Pique
o resto dos espinafres em bocados grandes e estufe-os com o dente de alho e um fio de
azeite. Tempere com sal e pimenta. Recheie as courgettes com esta mistura. Aquega o
forno a 190° C. Ponhas as courgettes num pirex untado. Espalhe por cima a cebola picada.
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2. Aqueca um fio de azeite e frite as cebolinhas picadas. Acrescente em seguida o sumo de tomate e deixe
apurar bem. Corte os tomates em rodelas finas, bem como o pimento amarelo e as azeitonas pretas e junte
ao molho. Junte as ervas picadas. Tempere a gosto com pimenta e sal.

3. Coza a polpa do limdo-galego em dgua temperada com sal e um fio de azeite.

4. Sirva a courgette num prato aquecido com a polpa e o molho.

BATIDO DE BANANAS
Ingredientes para 4 pessoas: 4 bananas, 1 colher de sopa de sumo de limdo, 50 gr de agicar, 2 dl de pudim
de baunilha (tipo leite créme) 2 dl de natas, 4 palitos de la Reine e 4 raminhos de groselhas.

Modo de preparagao:

1. Tire a casca das bananas. Faca um puré com as bananas no liquidificador juntamente com o sumo
de limdo e o agucar. Deite o puré para dentro de uma taga grande e misture o pudim de baunilha.

2. Bata as natas até ficarem chantilly e misture-as ao puré..

3. Deite a mousse de banana para dentro de 4 copos altos bonitos e ponha-os no frigorifico.

4. Tire a sobremesa do frigorifico antes de servir. Enfeite com um raminho de groselhas e um palito
de la Reine.

PUDIM DE PERAS ASSADAS

Ingredientes para 4 pessoas: 500 gr de peras para assar (que fiquem vermelhas depois de cozer), 2 dl de
vinho tinto, 2 paus de canela, 1 folha de louro, 3 bagas de zimbro, 10 gr de gelatina, 2 dl de natas e 1 dl de
chantilly.

Modo de preparagdo:

1. Descasque as peras e retire os carogos. Ponha-as com o vinho tinto e dgua (até ficarem cobertas).
Junte todas as especiarias. Coza bem as peras.

2. Retire as peras do liquido onde cozeram. Guarde 10 peras e faga um puré das peras restantes no
liquidificador. Acrescente eventualmente um pouco do liquido, mas guarde o resto! Derreta a gelatina
em agua no micro-ondas. Misture com uma espdtula a gelatina derretida com o puré de peras ainda
quente.

3. Bata bem as natas. Corte 5 peras em cubos. Misture o puré de peras e os cubos de peras com o
chantilly. Coloque os palitos de la Reine a volta da forma. Deite a mistura dentro da forma e deixe
solidificar durante cerca de 3 horas.

4. Deite o pudim num prato. Corte as restantes peras em gomos e coloque-as a volta do pudim.
Enfeite com o chantilly.

PRINCESS CLASSIC RIB BLENDER (LID-LOCK VERSION) ART. 212001

MITAENTEP PRINCESS CLASSIC RIB (EKAOXH ME KAITAKI AX®AAEIAY) ITP. 2001

AwPdote onTég TIG 001Yies TPOSEKTIKG Kot UAGETE TIG Y10L VOL OVOTPEYETE GE AVTEG OTOTE YpeLdleTa.

H vrépoyn petpd oyedioon tov pmAévtep Princess Rib givon davike yio, 1o ytomnuo, v ovauén, Ty moATomoinon 1 Tov tepoyiouo
OOV TOV WOV TOV cuoToTikdv. To umiéviep dwbétet 2 Toydmteg kon Eva oAk kovpni. Exiong, to umdéviep dwbétet
AEITOLPYI0. KATTOKIOD AGOAALING. AVTO OOTEAET ETTAEOV YAUPAKTNPIGTIKO TTOL £EAGOAAILEL aVTOHATN 0EVEPYOTTOINGT TOV
umAéviep 6tav avoliyete o Komdkt. [Ipwv To xpNGLUOTOGETE Yol TPATN POPA, GOG GUVIGTOVLLE VO TAVVETE TNV KOVATO LE TIG
Aemideg kat o kamdkl. Befuiwdeite 11 S1a0EteTe TV 00OTH TAON SIKTVOL, OTME VIOSEIKVIETOL 6TO KATM HEPOS TG
OLOKEVNG.

YYMBOYAEX XPHXHX

"Exete vndym ot to wd\svrgp Agrrovpyei pe devteporerta, Oyt pe Aemtd. Av 10 UTAEVTED n(xpapswst o€ Aertovpyia yio p,syako
Swt(m] oL, TOL GLGTATIKE BoL ywovv otnv Kuptore&io mortos. To p_mkavmp Xatrovpryal KoAvTepa dtav Tomodeteite przg
TOGOTNTES rpomumv KaBe q)op(x KoBete T peyoaldtepa. KoppdTio, og pucporspa o€ psyseog nsplnou 1 smg 112 wiodv.
Mmopeite vo mpmpscatc mv témo. (nknpm(mg) oV BpioKeTar 6TO KEVIPO TOV KATUKIOD 076 T GUGKEVY, 6TaV Qv
xpncnumtotslwl gGv 0élete vo. mpocbioete kTl Mmopei va, xpnctuonomeet smcng ¢ KomeAro pétpnong. Eav to porap
OTOUOTHGEL T} EGV T rpoqnpa apyiCouy va koAMive 670 TOYMUOTE TG KaVATAG, TOTE TPEMEL V. BECETE TO UTALVTEP smog
hewwovpylag. Tepyrévete péxpt o LOTEP VAL GTORATACEL TANPOS KL ETELTA OONGTE TU GVGTOTIKG TPOG TO KEVIPO TNG KOVATUG,
xpnoonotdvrag £va EOAVO 1§ TAOGTIKO KOLTAA 1} pio. odTovAa. EGv to potép U.KOUYE’L’(H o1 derwovpyei mo apyd, sivan
KOAOTEPO VoL eTAEEETE YAl TEPN TopydTNTOL TTAOVETE TV KOVATO, Kot TIG AETOEG AUEGMOG UETA. T XPNOM).

MIIAENTEP ME XEIPIZTHPIO HAEKTPIKOY MOTEP:

Edv otpéyete 10 drokdmtn mpog to. aplotepd, To LoTéP evepyomoteitar oty «wakukny» pubuon. To potép Asttovpyei povo 660 10
kovuni Srotnpeiton otpappévo oto aptotepd. H modpuim Asttovpyio mpoopileton yio moAd cOvropn ene€epyosio. Av otpéyete
70 KOuUTi Tpog To. Se&id, pmopeite va emALEETE i 0Td TIG TUTIKES TOOTNTEC.
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To pmhévtep Aettovpyet pdvo edv 1 Kavatae givon ot BE6M TG Kot T0 KAmGKL KAELGTO, XGpN 6Toug drakomtes aopaieiog. Otav
AQAIPEITE TV KavaTo 1) avolyeTe TO KoKy, To UTAEVTEP S1okOTTEL T Acttovpyia Tov awtouato. Ot Stakdmreg ac@aiciog
®G6T060, dgv TPoopilovtat yio evepyomoinom Kot amevepyonoinon tov priéviep. ‘Etol, Oa tpénet kdbe popd va
OTEVEPYOTIOLEITE TO UTAEVTEDP YPNCILOTOIDVTOG TO KOV TPV GPUIPECETE TV KAVATOL.

Iy u[’m%ss xpiiong:
Mnv anobnicedete tpoea péca oty Kavirta.
- Mrnopeite va tepoyicete mayduca, 0AA povo péca oe vepd. Mnv tomobeteite povo moydkio 6to
UTAEVTEP, 0AAG VO TPOCSOETETE TAVTOL KOt Alyo vepo.
- Mnv ypnowonotite o pritvep dtav etvan doeto.
- To pmhévrep dev ivar KaTAAANAO Y10 YTOTNL AOTPASIDV 0WYDV, Y10 Katepyasio mpod KpEatog
N {OUNG, Y10 TO GTOWYIO 1) TOV TEUULYITHO GPOVTMV KL AAYAVIKDV.

AEITOYPI'TA KAITAKIOY AX®AAEIAX

H Xerrovpyio komokiod ac@iAetog eEac@oAilel v avTdpoTn omevepyonoinon tov UmAéviep dtav avoiyete o
Komdkt. Ady® G TpoNyHEVNG auTNG Asrtovpyiag ao@dleng mov dbétel T0 UmAEVTEP, 1) KOvATo UTOpel Vol
tonofeteitoan ot Bdon pévo e éva tpomo. Befarmbeite 611 M AP ue 10 KOmAKL ac@disiag eival
tonobeTNpuévn TAVE amd T GUVIEST aKPPdG Tive amd ) Pdon. Xe avtibem mepintmon, 1o pmhéviep e Oa
AgtrrovpynoeL

KAGAPIZMOX TOY MITAENTEP

ADAIPEZTE ITIPQTA TO ®IT ATIO THN ITPIZA. MHN BY®IZETE ITOTE TH BAZH ME TO MOTEP XE NEPO 'H
AAAO YTPO.

Kobapilete to pméviep petd omd kébe xprion. Etot o amotpénetoun GVGCHPEVOT Drro?\zlppa‘tmv OV KOVETC. Mnv
XPNGULOTOEITE AEWUVTIKG T) 16XVPE TPOTOVTaL. To sEnteptkd pmopei vo KabupioTet L Evat VPO Tavi,

T vo kaBopicete TV kavdto kohd, Tpénet vo. mv agapéocte. H dupoavig téma minpmong £xet oxedtaotel pe tétoo
TPOMO £T01 (oTE Vo Uropel va ypnotonomdet mg ket yia v agaipeon g kavatas. Xproylonoteicte 1o
TAVD PEPOG TG TATAS TANP®ONS Y1 VoL EEPODOETE TOV TAUGTIKO SAUKTOALO 0t TO KAT® HEPOS TG KavaTac. H

Koo uopet Tdpa vo kofouptotel cwoTd.

OFF- Z1péyrte 0e8160TpOQa yia va eRIdWOETE
ON- ZTpéyTe OPIOTEPOOTPOPA VIO VO OPIEETE

Mnv &exvdaTe To aTEYaVWTIKO dAKTUAIO O-ring O€ auTd
TO onueio.

LYMBOYAEZX PRINCESS

- Mnv toroBeteite mote ™ Aenida o Béon Tov potép, xopis my kavdto. Bdvete ndvta kohd m Aemido kdto
Ao TNV KoVATa Kol pny tapadeinete efaptipoto.

- Avt6 70 prhévTep eivor KUTAAnAo POVO Y10 OKIKT XPi

- BeBouw0eite ot1 T0 KOAd®S10 1 1) TPOEKTOOT TOL m)\mxgnou

KGITOLOG VO GKOVTAWEL TOV® TOV.

- Av 1o pmhéviep i o KoAD310 VTOCTEL {Nd, GOG GUVIGTODLLE VO GTAUOTAGETE TN XPHCT TG CUCKEDTG KOL VL T
anwrpswsrs GTO KOTAGTILLOL VIO amsstn AV 10 KOADO10  KOTOOTPAQEL 0o mpémel va avTikataotadel Lovo omd Ty
VINPEGIOL TEYVIKNG Umc‘mpu‘éng ™mG ETPING, YIoL (m(xpmm TUYOV KIVOUVOL.

- Mnv ypNOWOTOETE TO UTAEVTEP GE EEDTEPIKOVG DPOVG,

- Tapakorovbeite mavta to pTAEVTEP, OTOV VIAPYOLY TONSLE KOVTE.

£xel tomobemOel Katd TPOTO, TOL VO NV UITOPEL

LYNTATEZ PRINCESS

MITAINI ME MITPYNOYAZ AAXANIKOQN KAI KATINIZTO ZOAQMO

JUOTOTIKG Yia 4 dTopa: 250 gr ondpot kohopurokiod, 150 gr Layapn, 50 gr Bovtupo, 2 kKpdKol avydy, 2 KouT.
auvo Totdtog, TmEPL Kot aAdTy 1 Kout. yikokoppévo tpdco, 1 kapoto, 1/4 céhvo, 1 yAvkd kdkkivo mmépt, 1
Hapabo, 2 Kovt. KpEpa yahaktoc, 1 kovt. payovéle, 1 potodkt Gvnbo kat 120 gr yiloKoppévo Kamvieto
GoLopO.

TpbTT0G TTOPACKEUNG:
1. Zthyte Toug 6mOPOLG Y1oL va. PuyeL To vepd. Pigte oo umiévep o puicd kohapmokt. Ipochéote Toug Kpdkovg tmv
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AVYDOV. XTomote 10 HOTE Vo, avapyBody KoAd. ASEIGOTE LE TO KOLTUA TO piypa 070 T0 UTAEVTED KOl AVOKATEYTE TO
VTOAOITTO KOAOUTOKL LE To WIkoKOpUEVO, TTpdoa. TTpocbéote dpuro matdtog, 660 ¥petdleTal MOTE TO LiyLo. Vo Yivel amod Kot
myt6. Tnyaviote to. phivi 6to Tyavt (1, yio peyaAdtepn evkoAia, oto Princess Table Chef) pe Atyo Addt, yvpilovdg ta
TOKTIKG, £T01 HOTE KoL 01 300 TAEVPEG VO, POSIGOVV KOG

2. IMwvete kon Egprovdiote to, Mayavikd. Koyte ol o Mayavikd og mold Aemtd umpuvovdd (k0Bovg). Zepotiote
o Aayovike EEYmplotd Kot oto TENOG, avouifte ta OAa pali. PiEte ota Aoyavikd aAdtt kol mmépt kou 1
KOLTOAGKL KPEUOL YOAAKTOC.

3. Pi&te ™ poyovéla o€ Eva, LITOA KOl avaKaTEYTE TV e TV Kpéua yohaktog. Pilokdyte tov dvnbo kot
TPpocO£GTE TOV 6TO piyna. PiEte ot clAton aldT Kot Tmépt.

4. AuudoTe Tov Kanvioto coloud og 4 vrEpoyo. pdda.

5. XepPipete ™ odAdton pe dvnbo yopm amd to, pmhivi. Piéte pe évor Koutdl tor Moy avikd Tive oTe uehivi.
TonoBetnote T0 GOAOUO OO TAV®.

KOKTEIA ME TYPI TKOYNTA KAI IIEITIONI
JUCTaTIKG Yia 4 dToua: 3 ue 4 memovio, (avaioya pe to uéyebdocg), 300 gr dpuyo topi ykovvra kat 100 gr yAiotpido.
ZaAtoo: 2 Kout. 60ATo0. viopdtas, 1 motpt Aevkd kpaoi opto, 1 pmdia (oxapmpévo ivilep, 1 mikha, aAdTt Kot Tépt.

TpOTTOG TIOPOOKEUNG:

1. Koyte 1o memdvio, oTm HEOT) KOl APUPECTE TOL KOUKODTGO. Xpnctuonomcm ey Grporyyvkn KOLTAAD KOt
otaéte 10 pmahdkio yio kaOe dropo. Xpnoonomote m GAov30, TOL TEMOVION TOL £XEL LEIVEL YI0L VOL QTIGEETE 4 LTOA.
Koyte o Aemm @éta amd 10 KATo HEPOG £T61 MOTE TO, UITOA VoL 6TEKOVTOL 6Ta0EPd TV 6T0 TPATECL.

2. Kéyre 10 T0pi 08 Tpiymva, 7 yo kabe dtopo.

3. Pikte 6Aa 10, GLGTOTIKG Y10L TN GOATG0. 6TO pTAévTep Princess Kot YT GTe T0, HEYPL TO Wiy pio, va. yivet moAd omard. Edv 0éhete,
mpocbéote ardTt Kot TépL. XOOTE T GOAATON TAVE® GTO UTAAGKIO TTETOVIOV.

4. Mopdote T Tpiymvo. TUPLOY KoL TO. LTCAGKIO TTETOVIO LLE T GEATON TAVM GTO UTTOA IOV £YETE QTIAEEL.
TomoBetnote T0 KAOE YeOUEVO TEMOVL GE EVa TLATO KO YapvipeTe Le YMoTpida.

TMEXTPO®A TEMIETH ME XAATZA XOPTAPIKQN KAI KPAXIOY

ZUOTaTIKG YIa 4 dToa: 8 eiléta méatporag, 50 gr Mwpévo BodTupo, 100 gr Bpacuéves yapideg NopBnylac, 1 paysipepévn
KOKKIvN YAUKLG Tmeptd, 1 kovut. kdpv, 1 dl kpéua, 1 peCovpa oviokl, 1 avyod, mmépt kot addtt, 250 gr Tpdova ayviopéva
onapdyylo kot 1 kovti Topotivia.

TaAtoo: 2 WhoKOUEVDL Kpepvddakio, @péoka, 100 gr Bovtupo, 1 dl Aevkd kpaot, 1 dl {opog waptov, 1 dl kpéua, 50 gr Bodtupo, 50 gr
oAgvpy, 1 kout. yilokoppévo okaveCikt, 1 KouT. YLOKOUUEVO paivTavdg, 6 Wikokopuéve @A Baotlucod kot 2 potodkio Gvnbo
(yihoKopyiEvo).

TPOTIOG TTOPOOKEUNG:

1. Kéyre ta éxpa oand T péta tEcTpoeas. XTomioTe Ta Gkpo 670 umhévep Princess, pali pue  poyepeuevn
KOKKWVT YAUKIG, Tmepia, TO KAPL, TNV KPEUQ, TO 0vioKt kat 70 avyd. Me o cnaroum pi&te T yopida otov
TOVPE IOV PTIAENTE KOl TPOGOETTE AAGTL KOL TUTEPL.

2. TonoBemorte ta 4 PIALTO. TEGTPOPAG TAV® GE AVTIKOAANTIKO Yapti. [apvipete To povg yapidog mivem oto LT,
21 ovvéyeto Tomobethote Eva AALO EIMETO amd Tavem Kot amAdote Mopévo Bodtupo. Torobemote 0
AVTIKOAANTIKO YapTi o€ Tpobeppaciévo eovpvo (180°) kat ynote yio. 15 Aemtd mepinov.

3. Zotdpete o Yhokopuéve, kpeppnddkia og 100 gr Bovtupo. [pocbéote To Aevko kpoot, 7o Loud Woplod Kot v

Kpépa. AQNoTE To Vo BPAcovy. Xe Egympioth Katoopoia, Abote 50 gr BodTopo Kat TpocHECTE Kot AVAKUTEWTE TO GASOPL,

MoTe vo. oYNUOToTEL o Agio {opm. Pi?,ta 70 piypa Tov Copov om {0 Kot avakatéyte Kodd. AeNote T va Bpdcovy Eava.

TIpocOéate Ta wlkmcoupsva XOpTapKd Kat pifte 6T GGATon GAGTL KoL TREPL.

Eehovdiote o vropativia, apob ta fubicete ot Ppacto vepo.

Tonofemote to yepopéva piéta TEctpopag ot £va (eotd mdro. Ilepyvote ue t cdrton kot

YopvipeTe e T0. CEUATIGUEVO, GTLOPAYYLOL KOL TO VIOUATIVLOL.

TEMIETA KOAOKYOAKIA ME AATZA NTOMATAZ-BAZIAIKOY

UoTaTIKG yia 4 droua: 12 avboi kohokvOidv, 100 gr oravakt Bekyiov, 6 kpdkot avydv, 2 Kpeppwdaxio ppéoka,
100 gr povitapio. orrdke, 100 gr otpoyyvAd pavitdpia, 1 okehida 6kOpdov, 1 YIAOKOUUEVO KPEUIHSL, TEPL Kot
ardt ko 200 gr Qopopikd pe Yopud AEHOVIoD.

TaAtoa: 2 EgpLovdiouéveg peyaAeg topdteg, 1 kitpvn YAvKIG mmepid, 2 kpeppwdakio gpéoka, 50 gr nadpeg
EMEG, 2 KOLT. YILOKOUUEVO OEVTPOAPaVO, 2 KOVT. WIAOKOUUEVO Baciikd, 2 KouT. yihokoppévo Opovumt, 2 dl
YOOGS TORATAG Kot EAALOL0DO.

Rl

TPOTTOG TTAPACKEUNG:

1. ITvete 0 omavakt Ko KoL XTUTAGTE GTO UIALVTEP TN JIGT) TOGGTITO UE TOVG KPOKOLG auywv Kowrs k0]
KPEUHLOAKIN, TO OLTAKE KOl TOL GTPOYYLAL HaviTdpla o€ KOPoLG. Koyte 0 vmorouro omovikt kot oyviots to pali
ue o okelida okopdo kot Aiyo ghaiorado. MpoobéaTe aAdT kal THTTEPI. [epiote Toug avBoug e To piypa. [Tpobepudvete
70 eoVpvo otovg 190°C. Tomobetnote TOVG YEOTOVG AvOoVC o8 Audmpévo Tayi. TTaomaiiote pe WIAOKOUUEVO KPEUHAL.

2. ZeoTtlvete AMyo EAaOMIS0 GE L0 KATGOPOAO, KOl COTAPETE TO. WILOKOUUEVE Kpeppwdakia. IIpocbéate to youd
ToUATAG KOl Aot TO va. Bpdost péypt va d€oet 1 6dAToa. Koyte ™y topdta, T Kitptvn Tmeptd, kot Ti¢ Lopeg
eMég oe hentég hapide kol tpocdiote Ta ot oitoa. IIpocbiote o yikokoputva popadikd. MpocbéaTe ahar kat
TTHTTEPL.

3. Bpdote al dente to. Qopapikd pe youd Aepoviod og vepd pe odtt ko Aiyo ehatdrado.

4. XepBipete Toug kohokvBoavOoig o€ Eva. (eotd maTo pe to QOUAPIKA Kot T oGAToa.

XEIK MITANANAX
2UOTaTIKG VIO 4 dToa: 4 pmovaveg, 1 kovt. youd kepovi, 50 gr Layapn, 2 dl kpéuo Baviiog, 2 dl kpépa cavtyi, 4
UTIGKOTAKIO LOKPOSTEVA KO 4 KAASAKL KOKKIVOL LoDPaL.
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Tporrog TIOPAOKEUNG:
Ee@lovdiote Tig pravaves. XTomiGTe Tig LTovAve 6T0 LTAEVTEP Mol pe o yopd Aepoviod korm Layapn. Pigte
70 piyna og éva peyGAo pmol Kot avaxatéyte Le my kpépo Bavitog.
2. XTUTHOTE TN GAVTLYL LEYPL VO GTEKETAL KO TTPOGOECTE TV GVOKATEDOVTUG OTO UIYLO, MG TEAEVTOIO0 GLOTATIKO.
3. MoydoTte To povg pmavaveg og 4 ynid motfpia (fountain) kot fdte To 670 Yoyeio.

4. Bydte ta amd 10 Yoyeio axpBdg mpwv o aepPipete. Tapvipete e Ta KOKKIVOL LovpoL Kot T0L LTIGKOTAKIOL.

TIIOYTII'KA ME KOMITOXTA AITIO AXAAAIA
2UOTaTIKG YIO 4 dTopa: 500 gr ophadio yio koumdoto, (Tov £xovv KoKKvioet 6to yioto), 2 dl kokkwvo kpaoi, 2 EVAGKLO KavEAAS,
1 @O0 daevng, 3 kapmoi apkevBov, 10 gr (ehativn, 2 dl kpépo ydhoktog Yo xromnuoe kot 1 dl kpépa caveyi .

TpOTTOG TIAPACKEUNG:

1. Kabapiote ) @rovdo ko 0. kovkovtow and to. axrdd y koprdota. Torobemote T o€ KotoopOha
pnodi pe 1o KOKKvo Kpooi kot vepd (KoAdwTe To TARP®S). Kot mpocBiote dha to, umayopid. ZryoPpdote o
ayAadia péxpt va ynhovv Kahd.

2. Aooipéote to. ayhadio 0o To Kpooi/vepd. Badte oty dkpn 10 aylddo kot pi&te o vadlouta 610 PIAEVTEp.
TMpooHéote Aiyo amd To VYPS TG KATeapOAAS, KpATHOTE OUMS To vIEdAouto! Atdote T CEAativi) 6TO OVPVO LIKPOKLUGTMV
uEypL vo, poakaoet. PiEte m Mwpévn (ehativn mive omd 1o (eotd movpé ayladudy.

3. Xtomote v kpépa yoaktog péypt vo méel. Koyrte 5 ayhddio og kOPove. PiEte Tov movpé ayladidv Kat Tovg
KOBOVG AYAXSUDY GTNV YTOTNUEVN KPEWQ. TormobeThoTe o, LuKPOGTEVE LITIGKOTAKIO, YOP® 07t T GOPLIO. THE TOLTIYKAG.
X0oTe TO piypo 6T EOpUO KoL APOTE TO Vo THEEL Yl Tepimov 3 dpec.

4.  Avamodoyvpiote T QOpLIL TG TOVTIYKOG 6€ Eva mdto. Kowte tor vmdlowmo ayAddio Kot Tomobemote ta
YOp® amd TNV movtiyKa. Lapvipete pe Tyt kpépa coveyi.
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