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OBH Nordica Kgkkenmaskine

For brug
For keokkenmaskinen tages i brug ferste gang, ber brugsanvisningen lseses grundigt
igennem og derefter gemmes til senere brug.

Vask alle lgse dele i varmt vand tilsat opvaskemiddel far brug.
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Apparatets dele
1. Mixerhoved

2 Hastighedsveelger

3.  Kobling til montering af tilbehgrsdele (ikke illu.)

4.  Udlgserhandtag til udlgsning af mixerhoved

5.  Aftageligt deeksel til koblingsstykke for kedhakker

6 Udlgserknap til deeksel samt kedhakker

7 Daeksel til koblingsstykke for blender

8 Udlgserknap til deeksel

9. Skal

10. Lag

11. Holder til skal

12. Kokkenmaskinens tilbehgr omfatter:
- Rorespade (til mordej, kagedej, kartoffelmos, kagefyld, glasur etc.)
- Piskeris (til piskning af f.eks. eeg, piskeflade, pandekage- og lagkagedej, soufflé)
- Dejkrog (til geerdeje)

Sadan bruges kekkenmaskinen
For brug vaskes skal og tilbehgr i varmt seebevand. Skyl delene efter og ter dem grundigt.
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Kokkenmaskinen placeres pa en plan og stabil overflade. Saet hastighedsveelgeren pa ”0” og
sorg for at kekkenmaskinen ikke er sat i stikkontakten, nar skal og tilbehgr monteres. Tryk
udlgserhandtaget ned og saet mixerhovedet i lodret position. Placér skélen i skalholderen pa
kakkenmaskinen. Skalen drejes med uret, til den sidder fast i skalholderen.

Seet derefter det gnskede tilbehgor (rarespade, dejkrog og piskeris) pa koblingen til montering
af tilbeharsdele, tryk tilbehgret opad og drej det mod uret for at fastgere det pa koblingen.

Tilseet ingredienser. Sorg for ikke at overfylde maskinen — Maksimum kvantitet er 2,3 kg.
Tryk udlgserhandtaget ned for at seenke mixerhovedet — hold handen pa mixerhovedet, nar
det seenkes ned i skélen og saet derefter stikket i en stikkontakt. LAget monteres ved at trykke
det fast pa mixerhovedet, saledes at pafyldningshullet placeres som vist pa nedenstaende
figur:

Kokkenmaskinen teendes ved at dreje hastighedsvaelgeren hen pa den gnskede hastighed
@ mellem 1 - 6. Se retningslinjer for valg af hastighed pa neeste side. Serg altid for, at der er @
ingredienser i skalen, inden kekkenmaskinen startes.

Folg opskriften i henhold til instruktionerne. Efter mixning/eeltning af ingredienserne seettes
hastighedsveelgeren pa 0, hvorefter stikket tages ud af stikkontakten. Laget pa skalen
fiernes. Tryk herefter udlgserhandtaget ned og seet mixerhovedet i lodret position og fiern
tilbehgret. Skalen fjernes fra skalholderen ved at dreje skalen mod uret.

Bemeaerk: Ved mixning af tunge dejtyper o.l. m& maskinen kun anvendes i 10 minutter ad
gangen, hvorefter den skal kele af i 10 minutter.

Overophedning

Kokkenmaskinen er forsynet med en termostat, som sikrer apparatet en lang levetid og
som vil aktiveres, safremt motoren bliver overbelastet. | fald termostaten aktiveres, sluk da
apparatet og fiern stikket fra stikkontakten og vent omkring 20 min. for apparatet startes pa

ny.
Delene rengeres som beskrevet under afsnittet "Rengering og vedligeholdelse”.

Indstilling af hastigheden

Seet stikket i en stikkontakt og teend pd kontakten. Det anbefales altid at starte ved laveste
hastighed og derefter ege den lidt ad gange. Seet laget pa skalen, sd undgar man at der
sprojtes. Se nedenstaende oversigt for anbefalede hastighedsindstillinger.
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Brug af mixertilbehor
Nedenstaende guide er forslag til valg af hastighed. Begynd pa hastighed 1 og @g derefter
hastigheden afhaengigt af opskriften.

Ret Tilbehor Hastighed
Kager (kageblanding samt hjemmelavede) Rarespade 3
Meardej Rorespade 3
Kartoffelmos Rarespade 4
Glasur Rarespade 4
FAEggehvider (til marengs etc.) Piskeris 6
Fladeskum Piskeris 6
Buddingspulver Piskeris 1
Brad Dejkrog 3

Leeg alle de flydende ingredienser i skalen forst og tilfej derefter de tarre ingredienser. Bliv
altid i neerheden af kekkenmaskinen under brug. Tilfgj altid ingredienserne sa teet pa skalens
sider som muligt og ikke direkte ind i det roterende tilbehgr.

Nar der tilberedes kageblandinger, anvendes hastighed 2 for lav hastighed, hastighed 4 for
medium hastighed og hastighed 6 for hgj hastighed. For at opn& det bedste resultat, bor
blandingen mixes i den tid, der er angivet pa pakken.

Blandinger, der indeholder store meengder veaeske, skal mixes pa lave hastigheder for at
undga sprejt. @g forst hastigheden, nar blandingen er blevet tykkere.

@ Nar der mixes tynde dejtyper, bor der veelges medium hastighed. Sluk jeevnligt for @
kokkenmaskinen for at skrabe dejen af siderne med en dejskraber.

Mgardej er en af de tykkeste dejtyper, man kan dog gare det lettere at mixe denne type dej

ved at:

- Tilfgje smor eller margarine, der har stuetemperatur

- Tilfgje ingredienserne en ad gangen og blande ingredienserne godt hver gang, der tilfajes
ny ingrediens

- Tilfeje en kop mel ad gangen.

Hvis maskinen har sveert ved at rare dejen, skal hastigheden saettes op

Hvis der ved en fejl skulle seette sig noget fast i tilbehgret eller motoren standser, sluk da
maskinen og stikket tages ud af stikkontakten. Afhjaelp problemet eller reducér meengden i
skalen. Lad motoren afkgle i 5 minutter, for kekkenmaskinen teendes igen.

Hvis der ved en fejl skulle saette sig en ske fast i tilbehgret eller motoren standser, trykkes
pa off/off knappen og stikket tages ud af stikkontakten. Afhjeelp problemet eller reducér
meengden i skalen. Lad motoren afkele i 5 minutter, for kekkenmaskinen teendes igen.

Piskeriset bruges til at piske aggehvider, flade og lignende. Brug ikke piskeriset til at blande
tykke blandinger, sd&som mardej og kartoffelmos.

Kokkenmaskinen kan piske minimum 2 store seggehvider/ 1 kop flade. Piskningen forbedres
ved at piskeriset er seenket helt ned i veesken. Det anbefales at bruge en handmixer ved
mindre masngder.
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FEggehvider

Laeg aeggehviderne i den helt rene skal, saet skalen pa plads i skéleholderen og pisk
aeggehviderne. Undga spraejt ved gradvist at ege hastigheden til den gnskede position. Se
nedenstéende oversigt.

Maengde Hastighed
2-4 seggehvider 5-6
6 eller flere aeggehvider 4-5

FAEggehviderne piskes hurtigt, hold derfor gje med aeggehviderne for at undga, at de bliver
pisket for leenge.

Fladeskum
Heeld kold piskeflade i den afkolede skal. Saet skalen pa plads i skaleholderen og pisk
derefter. Undga sprojt ved gradvist at ege hastigheden til den gnskede position.

Maengde Hastighed
1 kop 5-6
2 liter 4-5

Fladeskummet piskes hurtigt, hold derfor gje under piskningen.

Tilbehor Ingredienser Maksimum Tilberedningstid Hastighed
. . Flade 250 ml 10 minutter
@ Piskeris FAEggehvider 12 stk. 3 minutter 56 @
Mel 1250 g
Salt 159
. Geer 20 g .
Dejkrog Sukker 1049 10 minutter 5-6
Vand 11
Fedtstof 20 g
Mel 100 g
Sukker 100 g .
Rorespade | Margarine 100 g 5 minutter 1-4
g 2 stk.
Svinekad 2000 g 3 minutter

Justering af piskeris, dejkrog og rorespade
Afstanden fra tilbeharsdelene til bundens skal er fra fabrikken indstillet til standardhgjde. Om
onsket kan denne afstand justeres:

1) Sluk maskinen og traek stikket ud af stikkontakten.

2) Loft mixerhovedet og iseet den gnskede tilbeharsdel.

3) Hold tilbeharsdelen fast med den ene hand, mens mgatrikken lgsnes ved hjeelp af en
svensknggle eller fastnogle. Se tegning nedenfor.

4) Seenk mixerhovedet og juster hgjden ved at dreje pa selve tilbehgrsdelen. Ideelt skal
den kun neesten rgre bunden af skalen.

5) Left mixerhovedet og speend mgatrikken igen, mens tilbeharsdelen holdes fast med den
ene hand.
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Rengoring og vedligeholdelse
Tag altid stikket ud af stikkontakten for rengering.

Skal og tilbehgrsdelene kan vaskes i opvaskemaskine. Motordelen méa aldrig nedsaenkes i
vand eller andre vaesker. Motordel samt mixerhoved tarres af med en fugtig klud. Anvend
ikke skurepulver eller andre skrappe rengeringsmidler, der kan ridse eller mattere overfladen.
Tor alle dele grundigt, inden kekkenmaskinen stilles vaek.

Kedhakkerens snegl, kniv samt hulskiver bar smares med vegetabilsk olie efter rengaring
for at undgéa rustangreb.

VIGTIGT: MOTORDELEN MA ALDRIG NEDS/AENKES | VAND ELLER ANDRE
VESKER.

Sikkerhed og el-apparater:

1. Lees brugsanvisningen grundigt igennem for brug, og gem den til senere brug.

2. Tilslut kun apparatet til 230 volt vekselstrom, og brug kun apparatet til det formal, det
er beregnet til.

3. Tag altid stikket ud af stikkontakten ved forstyrrelser i brugen og efter brug, nar der
saettes dele pa eller tages dele af apparatet samt for rengaering og vedligeholdelse.

4. Apparatet ma ikke neddyppes i vand eller andre veesker.

5. Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (heriblandt bgrn) med
begraensede fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller manglende erfaring med eller
kendskab til apparatet, medmindre disse er under opsyn eller far instruktion i brugen af
apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

@ 6. Barn bar veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet. Born er ikke @

altid i stand til at opfatte og vurdere mulige risici. Leer barn en ansvarsbevidst omgang

med el-apparater.

Sorg for, at ledningen ikke haenger frit ned fra bordkanten.

Seet aldrig apparatet pa eller i nezerheden af kogeplader, dben ild eller lignende.

Apparatet bar kun anvendes under opsyn.

0. Efterse altid apparat, ledning og stik for beskadigelse for brug. Hvis tilledningen bliver
beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller hans serviceveerksted eller af en
tilsvarende uddannet person, for at undga, at der opstéar fare.

11. El-installationen skal overholde geeldende version af Staerkstramsbekendtgorelsen med
hensyn til ekstrabeskyttelse med fejlstramsafbryder (HFI/PFI/HPFI-relee-brydestram
max. 30 mA). Kontakt en autoriseret el-installater herom.

12. Apparatet er kun til husholdningsbrug.

13. Benyttes apparatet til andet formal end det egentlige, eller betjenes det ikke i henhold
til brugsanvisningen, beerer brugeren selv det fulde ansvar for eventuelle fglger.
Eventuelle skader pa produktet eller andet som folge heraf er derfor ikke deekket af
reklamationsretten.

S©oN

Bortskaffelse af apparatet
Lovgivningen kreever, at elekiriske og elektroniske apparater indsamles, og dele af
apparaterne genbruges. Elektriske og elektroniske apparater meerket med symbolet
=== for affaldshandtering skal afleveres pa en kommunal genbrugsplads.
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Reklamation

Reklamationsret i henhold til geeldende lovgivning. Maskinafstemplet kassebon/
kabskvittering med kebsdato skal vedleegges i tilfeelde af reklamation. Ved reklamation skal

apparatet indleveres, hvor det er kabt.

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1

2630 Taastrup

TIf.: 43 350 350
www.obhnordica.dk

Tekniske data

OBH Nordica 6682
220-240 volt vekselstrgm
1200 watt

6 hastighedsindstillinger
Tilbehgar:

Rorespade

Dejkrog

Piskeris

C€

Ret til lsbende aendringer og forbedringer forbeholdes.
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Olivenbrod

0,5 | vand

35 g geer

1 spsk akaciehonning

15 g salt

5 g peber

0,5 dl olivenolie

50 g grofthakkede granne oliven
50 g grofthakkede sort oliven
1 fed knust hvidlag

400 g durummel

400 g hvedemel

Geer udblgdes i lunken vand i skalen og omrares pd hastighed 1. Akaciehonning, salt, peber
og olivenolie tilseettes og piskes til en glat masse — ved hastighed 1-2. Tilsaet durum- og hve-
demel lidt ad gangen indtil dejen er glat. Den ma ikke veere for klistret, sa det er ikke sikkert
alt melet skal anvendes.

Pensl en bageform af passende stgrrelse med olivenolie og heeld dejen i formen. Pensl
dejen med olivenolie og drys med oliven og hvidlag.
Bag brgdet i en forvarmet ovn ved 190°C i ca. 30 min.

Baguette
750 g vand
250 g fuldkornsmel
@ 250 g durum mel @
500 g hvedemel
30 g salt
20 g geer
30 g honning
Ingredienser efter eget valg som f.eks. krydderier, ibladsatte kerner, solsikkekerner, oliven,
rosiner, beer.

Laeg alle ingredienser i skalen og elt dejen ca. 6. min p& mellemste hastighed. Dejen skal
forblive blgd. Lad dejen hvile i skélen i 3 x 45 min., hvor den &ltes let imellem haevningerne.

Heeld dejen ud péa bordet og lad det vende i durum mel. Del dejen i passende sterrelser og
leeg bradene pa bagepladen. Seet pladen ind i en 250°C forvarmet ovn (ikke varmluft) og
skru ovnen ned pa 220°C. Bag bradet i 15-20 min. afhaengig af sterrelsen pa brodet.

Brod med soltorrede tomater
15 g geer

6 dl koldt vand

100 g grahamsmel

1 tsk. sukker

1 % spsk. groft salt

850 g hvedemel

50 soltgrrede tomater

9
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Geer og vand rgres sammen i skdlen ved lav hastighed og ror herefter grahamsmel, sukker
og salti. Tilseet gradvist hvedemel og @g hastigheden pa maskinen langsomt. Dejen skal for-
blive smidig og ma ikke blive for tor. Lad den haeve tildaekket i min. 8 timer og seet tomaterne
i blod sa leenge. Hak herefter tomaterne fint og eelt dem i dejen.

Form brodet efter anske og lad det efterhaeve en time. Bradet bages i 45 min. ved 190°C.

Madbrod

500 g hvedemel

100 g rugmel (eller anden meltype efter eget valg)
25 g geer

2 tsk. salt

2 tsk. sukker

3,5 dlI lunkent vand

Oplgs geeren i vanden i skdlen og bland resten af ingredienserne i. Rer dejen grundt i 5-6
minutter — ag hastigheden langsomt. Virker dejen for klaeg @ges melmaengden lidt.

Lad dejen heeve i skalen ca. 1 time. Alt den atter godt igennem. Del dejen i to bred, som
haever pa bagepladen i ca. 45 min. Bag herefter bradene i ca. 45 min. v. 185°C.

Teboller — ca. 28 stk.
7 dl vand
1 kg hvedemel
30 g salt
20 g geer
@ 100 g durum mel @
20 g honning

Laeg alle ingredienser i skalen og elt dejen ca. 6. min p& mellemste hastighed. Dejen skal
forblive blad. Lad dejen hvile i skélen i 3 x 45 min., hvor den &ltes let imellem haevningerne.

Heeld dejen ud péa bordet og lad det vende i durum mel. Del dejen i passende sterrelser og
leeg bollerne pa bagepladen. Saet pladen ind i en 250°C forvarmet ovn (ikke varmluft) og skru
ovnen ned pa 220°C. Bag bradene i 15-20 min. afhaengig af storrelsen pa bradet. Hold gje
med bollerne — de er faerdige, nar de har opnéet en god farve og hvis bradet lyder hult, nar
man banker det let i bundet.

Svenske kanelbullar (kanelsnegle) — ca. 22 stk.
25 g geer

75 g margarine

2 %2 dl meelk

Y2 dl sukker

2 tsk. salt

71/2 dl hvedemel

Fyld:

50 g margarine
2 spsk. sukker
1 spsk. kanel

10

‘ ‘ 6682_IM_190511.indd 10 @ 19-05-2011 13:27:09‘ ‘



BR[O e [N T

Skeer smarret i tynde skiver og leeg dem i roreskalen. Tilseet det meste af melet, sukker og
salt. Opvarm meelken til ca. 37°C og oplas geeren heri (husk meelken ma endelig ikke blive
for varm). Tilsaet blandingen rgreskalen og rer dejen til den blank og smidig.

Lad den haeve et lunt sted i ca. 30 min. og opvarm imens ovnen til 225-250°C. Tag dejen op
ad skélen og eelt den let.

Rul dejen ud i ca. 25 x 50 cm. Fyldet kan nu kommes pa og der lsegges ud med at fordele
margarinen ud over dejen. Strg herefter sukker og kanel ud over dejen. Rul dejen til en rulle
og skeer sa rulle i ca. 20 skiver, ca. 2 cm brede. Leeg hver kage med snitfladen opad péa en
bageplade bekleedt med bagepapir. Lad kagerne haeve under et viskestykke i ca. 30 min.

Pensl kagerne med ag og strg med sukker (evt. perlesukker) og bag dem midt i ovnen 6-8 min.

Muffins med banan og chokolade - ca. 26 stk.
500 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

150 g ngdder efter eget valg

250 g rarsukker

2 &g

1 dl lys sirup

5 dl letmaelk

1 dI flydende fedtstof

200 g mark chokolade

1 stor banan
@ @

Pisk g, sirup, mel og fedtstof godt sammen startende pa lav hastighed og tilsaet mel, ror-
sukker og bagepulver sammen med de fintmalede nodder. Tilseet hakket chokolade og most
banan ved at vende det i dejen.

Dejen fordeles i muffinforme og bages i ca. 25 — 30 min. ved 200°C.

Enkel chokoladekage
150 g smor

3 dl sukker

1,45 dl hvedemel

2 tsk. vaniliesukker

4 spsk. kakaopulver

2 &g

Piskeflode

Beer efter eget valg
Citronmelisse

Opvarm ovnen til 200°C. Heeld sukker, mel, vaniliesukker, kakao og g i skalen. Smelt
smgrret og heeld det ned til de gvrige ingredienser. Rar grundigt rundt ved laveste hastighed
og og hastigheden efter nogen tid.

Heeld dejen i en springform eller et teertefad og bag den i ca. 12 minutter. Kagen bliver bedst,
hvis den er en anelse blgd i midten. Server kagen pa en tallerken pyntet med fladeskum,
friske beer og en stilk citronmelisse.
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Luciaboller — ca. 35 stk
50 g geer

100 g smor

5 dl meelk

250 g kvark

1 g safran

1 1/2 dl sukker

1/2 tsk salt

Ca. 17 dl mel

Pynt: Rosiner
Pensling: 1 &g

Udrer geeren i den lunkne meelk og tilsaet det smeltede smgar. Tilsset de resterende ingre-
dienser, men hold en del af melet tilbage. Rar dejen til den bliver blank og smidig og slipper
fra skalens kanter. Tilseet evt. mere mel efter behov.

Lad dejen haeve i ca. 40 min. /lt derefter dejen igennem igen og form dem i de traditionelle
Luciaformede boller. Leeg bradene pa en bageplade og pynt med rosiner. Lad bredene
efterhaeve under et fugtigt kleede i ca. 30 min. hvorefter de pensles med ag og bages i ov-
nen ved 200°C i ca. 5-8 min eller de store figurer i 10-15 min.

Italienske farsboller

500 g mager hakket skinkeked

2 skiver franskbrgd uden skorpe
@ Y2 dl bouillon @

1 &g

2 spsk revet granaost

1 tsk. torret rosmaring

1 fed knust hvidleg

2 spsk. frisk, hakket persille

2 tsk. salt

2 tsk. peber

2 spsk olivenolie

Smuldr bredet i rareskalen og haeld bouillonen over. Lad det traekke i 15 min. Tilseet det hak-
kede kad og bland det hele grundigt ved lav hastighed. Tilseet aeg, ost, rosmarin, persille og
hvidlag og krydr med salt og peber.

Form farsen til sma runde boller og steg dem pa alle sider pa en pande — ca. 10 min. Ryst
panden af og til saledes, at bollerne bevarer den runde form.

Grillede graeske kadboller
250 g hakket oksekod

250 g hakket svinekod

1 spsk. olivenolie

1&g

4 spsk. parmesanost

1 spsk. hakket persille

1 tsk. torret basilikum

12
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2 fed presset hvidlag
2 tsk. revet skal fra en usproijtet citron
Grillspyd — i bambus eller metal

Hzeld alle ingredienser i roreskélen og rer den grundigt sammen. Lad farsen hvile et koldt
sted i ca. 1 time. Safremt der anvendes bambusspyd, skal disse leegges i bled imens. Far-
sen formes til aflange kadboller og stikkes pa spyddene — der kan godt veere et par kadboller
pa hvert spyd. Pensl med olivenolie eller evt. en grillolie efter eget valg og grill spyddene i
8-10 minutter alt efter starrelse. Vend og pensl med jeevne mellemrum.

Farsbrod med feta og bacon
500 gr. hakket kalvekad

1 g

1 dl havregryn

2 dl meelk

1 botte feta i tern

2 fed hvidlag

Bacon i skiver

1 tsk. provence krydderi

Salt og peber

| rareskalen blandes det hakkede kad godt med aeg, hvidlag og krydderier ved lav til mellem
hastighed. Néar farsen er godt blandet, vendes fetaosten forsigtigt i. Heeld blandingen i et
smurt ildfast fad og formes det til et bred. Daek farsen med bacon skriver og bag det i ovnen
@ 1 times tid ved 225°C. @

Kalkunfrikadeller

500 g hakket kalkunked
1 finthakkede lag

1 tsk. karry

2 spsk. mel

2 &g

2 dI skummetmeelk

1 bundt hakket dild
havsalt

friskkveernet peber

Kodet rgres grundigt i rareskdlen og lag, salt, peber og resten af ingredienserne tilsaettes.
Form til frikadeller og steg dem i olie pa en pande ved middel varme. 4-6 min pa hver side.
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OBH Nordica Koksmaskin

Innan anvéandning

Innan kéksmaskinen tas i bruk for férsta gangen bér bruksanvisningen lasas igenom noga
och sparas fér framtida bruk.

Diska alla delar i varmt vatten med diskmedel fére anvandning.

L— ;
* I
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Apparatens delar

1. Mixerhuvud

2. Hastighetsvaljare

3. Koppling fér montering av tillbehdrsdelar (ej illustrarad)

4. Spak for frigdrning av mixerhuvud

5. Lostagbart lock till kopplingsdel vid anvandning tillbehor (kétthackare)
6. Knapp for dppning av locket till kopplingsdel (fér kdtthackare)

7. Lock till kopplingsdel fér blender

8. Frigbrarknapp till lock

9. Skal

10. Lock

11. Hallare for skal

12. Kdksmaskinens tillbehdr omfattar:
- visp
- degkrok
- rérspade

Anvéandning
Diska skal och alla tillboehdr i varmt vatten med diskmedel innan anvéndning. Skélj och torka
dem grundligt.

14
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Placera maskinen pa ett plant och torrt underlag innan den startas. Stall hastighetsvéljaren
pa 0 och se till att kontakten inte &r ansluten nar skal och tillbehér monteras. Tryck spaken
nerdt och stall mixerhuvudet i lodrat position. Placera skalen i skalhallaren pa kéksmaskinen.
Skalen vrids medurs tills den sitter fast i skalhallaren.

Satt darefter dnskat tillbehor (rérspade, degkrok eller visp) pa kopplingen. Tryck tillbehéret
uppat och vrid det moturs for att satta fast det pa kopplingen.

Tillsattingredienser. Se till att inte dverfylla maskinen, maxkvantiteten &r 2,3 kg. Tryck spaken
nerat for att sinka mixerhuvudet, hall handen pa mixerhuvudet nar det séanks ner i skalen
och séatt darefter i kontakten. Locket monteras genom att trycka fast det pa mixerhuvudet sa
att pafyliningshélet placeras enligt bilden nedan:

Starta maskinen genom att vrida hastighetsvaljaren till den dnskade hastigheten (1-6). Se
@ riktlinjer for val av hastighet langre fram. Se alltid till att det finns ingredienser i skalen innan @
kéksmaskinen startas.

Foljidvrigt receptets instruktioner. Narblandningen/vispningen &rklar vrids hastighetsvéljaren
till 0 och kontakten dras ur. Ta bort locket fran skalen och tryck spaken nerdt och stall
mixerhuvudet i lodrét position och ta bort tillbehéret. Skalen tas bort fran skalhallaren genom
att vrida skalen moturs.

Notera: vid blandning av tunga degar far maskinen endast kéras i 10 minuter at gangen,
déarefter maste den svalna i 10 minuter.

Overhettning

Kdksmaskinen ar utrustad med en termostat som férsékrar att apparaten far en lang livstid
och aktiveras om motorn blir éverbelastad. Ifall termostaten aktiveras, stdng av apparaten
och dra ur kontakten. Vénta i 20 minuter innan apparaten startas igen.

Delarna rengdrs enligt instruktioner under avsnittet "Rengéring och underhall”.

Instéllning av hastigheten

Satt i kontakten. Det rekommenderas att starta pa den lagsta hastigheten och darefter 6ka
lite &t gangen. Satt pa locket pa skalen sa undviker man att det sténker. Se nedanstdende
Oversikt 6ver rekommenderade hastighetsinstéliningar.

Anvéandning av tillbehér
Nedanstaende guide ar forslag pa val av hastighet. Bérja p& hastighet 1 och 6ka déarefter
hastigheten beroende pa recept.

15
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Innehall Tillbehor Hastighet
Kakor (kakmix eller gjord fran grunden) Rdrspade 3
Mérdeg Rérspade 3
Potatismos Rérspade 4
Glasyr Rdrspade 4
Aggvitor Visp 6
Vispgradde Visp 6
Bréddeg Degkrok 3

Hall forst alla flytande ingredienser i skalen och tillsétt sedan de torra ingredienserna.
Befinn dig alltid i narheten av kbksmaskinen under anvandning. Detta minskar risken for att
innehdllet ska stanka ut ur skalen. Tillsatt alltid ingredienserna sa nara skalens sidor som
mojligt och inte direkt in i det roterande tillbehdret.

Nar kakmixer tillreds anvands hastighet 2 for 1&g hastighet, hastighet 4 f6r medelhastighet
och 6 for hdég hastighet. For att uppna basta resultat bér blandningen blandas pa paketet
angiven tid.

Blandningar som innehaller stérre méngd vatska ska blandas pa lag hastighet. Oka forst nar
blandningen tjocknat.

For tunga degar bér man valja medelhastighet. Stdng da och da av kdksmaskinen for att
skrapa ner ingredienserna fran skalen sidor med en degskrapa.

Méordeg ar en av de tyngsta degtyperna men man kan dock géra det lattare att blanda denna @
@ typ av deg genom att:

- Tillsatta smor eller margarin som &r rumstempererat
- Tillsatta ingredienserna en at gadngen och blanda noga mellan varje ingrediens
- Tillsatta en dl mjél at gangen.

Om maskinen har svart att réra degen ska hastigheten 6kas.

Om ett fel skulle uppsta och nagot skulle fastna i tillbehéret eller att motorn stannar. Stanga
av apparaten och dra ur kontakten. Avhjélp problemet eller reducera mangden i skalen. Lat
motorn svalna i 5 minuter innan kdksmaskinen startas igen.

Vispen anvands till att vispa aggvitor, gradde eller liknande. Anvand inte vispen till att blanda
tjocka blandningar s& som kakdeg eller potatismos.

Koéksmaskinen kan vispa minimum 2 &ggvitor/1 dl gradde. Vispningen férbereds genom
att vispen sanks ner helt i vatskan. Det rekommenderas att anvanda en elvisp till mindre
mangder.

Aggvitor

Hall &ggvitorna i den helt rena skalen, satt skalen pa plats i skalhallaren och vispa aggvitorna.
Undvik stdnk genom att gradvis dka hastigheten till 6nskad position. Se nedanstaende
Oversikt.

16
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Méangd Hastighet
2-4 &ggvitor 5-6
6 eller fler &ggvitor 4-5

Aggvitorna vispas snabbt, hall darfér ett 6ga pa aggvitorna fér att undvika att de vispas for
lange.

Vispgradde
Hall kall gradde i skalen. Satt skalen pa plats i skalhallaren och vispa. Undvik stink genom
att gradvis 6ka hastigheten till dnskad position.

Méangd Hastighet
1dl 5-6
2 liter 4-5

Vispgradden vispas snabbt s& hall ett dga pa resultatet.

Justering av visp, degkrok och rérspade

Avstandet fran tillbehorsdelen till skalens botten ar installd till standardhdjd vid leverans fran

fabrik. Om sa 6nskas kan avstandet justeras:

1. Sténg av apparaten och dra ut kontakten.

Tillbeho6r Ingredienser Maximum Tillredningstid Hastighet
Visp (}rédde 250 ml 10 minuter 56
Aggvitor 12 stk. 3 minuter
Mjol 1250 g
Salt 159
Degkrok Jast 209 10 minuter 5-6
@ Socker 10g @
Vatten 11
Fett 2049
Mjol 100 g
Socker 100 g 5 minuter
Rérspade Smoér 100 g 1-4
Agg 2 stk.
Férs 2000 g 3 minuter

2. Lyft mixerhuvudet och sétt dit det dnskade tillbehdret.

3. Hall fast tillbehérsdelen med ena handen medan muttern lossas med hjalp av en
skiftnyckel. Se illustration nedan.

4. Sank ner mixerhuvudet och justera héjden genom att vrida pa sjélva tillbehérsdelen. Det
idealiska &r att den nastan nar botten av skalen.

5. Lyft mixerhuvudet och vrid at muttern igen medans tillbehéret halls fast med ena
handen.

Rengéring och underhall
Dra alltid ur kontakten innan rengdéring.

17
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Skal och tillbehérsdelar kan diskas i diskmaskin. Motordelen far aldrig nedsénkas i vatten
eller andra vatskor. Motordel samt mixerhuvud torkas av med en fuktig trasa. Anvand inte
starka eller repande rengéringsmedel da de kan repa och matta ner ytan. Torka alla delar
grundligt innan kdksmaskinen stélls undan.

Koétthackarens matarskruv, kniv samt halskivor bér smérjas med vegetabilisk olja efter
anvandning for att undvika rostangrepp.

VIKTIGT: MOTORDELEN FAR ALDRIG NEDSANKAS | NAGON FORM AV VATSKA!

Séakerhetsanvisningar

1. L&s noga igenom bruksanvisningen innan anvandning och spar den till senare tillfélle.

2. Anslut endast apparaten till 230V véaxelstrém och anvénd apparaten endast till det den
ar avsedd for.

3. Dra alltid ur kontakten da apparaten inte anvénds eller om den fungerar onormalt, nar
det satts pa eller tas bort delar fran apparaten samt fére rengéring och underhall.

4. Apparaten far inte nedsankas i vatten eller andra vatskor.

5. Produkten &r inte &mnad att anvandas av personer (inklusive barn) med nedsatt kansel,
fysisk eller mental formaga eller som har brist pa kunskap/erfarenhet av apparaten, om
inte anvandning sker under uppsyn eller efter instruktion av apparaten av en person
som &r ansvarig for deras sakerhet.

6. Barn bor vara under uppsikt for att férsakra att de inte leker med apparaten. Barn &r inte

alltid kapabla att férsta och vardera potentiella risker. Lar barn ansvarsfull hantering av

elektriska apparater.

7. Se till att sladden inte hanger fritt ned fran bankytan.

@ Apparaten bér endast anvandas under uppsyn. @

Hantera apparaten med varsamhet da kniven ar valdigt vass! Ror inte vid kniven

under anvéndning. Se till att varken fingrar eller redskap kommer i kontakt med

kniven!

10. Kontrollera alltid apparat, sladd och kontakt innan anvéandning. Om sladden skadats
maste den bytas av tillverkaren, legitimerad serviceverkstad eller en behdrig person for
att undvika fara.

11. Extra skydd rekommenderas genom installation av jordfelsbrytare med en mérkstrém
av 30 mA. Kontakta en auktoriserad elektriker.

12. Apparaten ar endast for privat bruk.

13. Om produkten anvands till annat an den ar till fér, eller anvands utan att respektera
bruksanvisningen bar anvéandaren sjalv ansvaret fér eventuella foljder. Eventuella
skador pa produkten darav tacks inte av reklamationsréatten.

©®

Kassering av férbrukad apparatur
Enligt lag ska elektriska och elektroniska apparater insamlas och delar av apparaterna
atervinnas. Elektriska och elektroniska apparater méarkt med symbolen fér
=== avfallshantering ska kasseras pa en kommunal atervinningsstation.

Reklamationsratt
Reklamationsratt enligt géllande lag. Maskinstamplat kassakvitto skall bifogas vid
eventuell reklamation. Vid reklamation skall apparaten [Amnas in dar den &r inkdpt.

18
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Tekniska data

OBH Nordica 6682
220-240V vaxelstrom
1200 watt

6 hastighetsinstéallningar
Tilloehor:

Rérspade

Degkrok

Visp

q3

Ratt till Idpande &ndringar och forbattringar férbehalles.
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Olivbrod

0,5 | vatten

35 g jast

1 msk akaciehonung

15 g salt

5 g peppar

0,5 dl olivolja

50 g grovhackade grona oliver
50 g grovhackade svarta oliver
1 stort vitloksklyft

400 g durumvete

400 g vetemjol

L6s upp jasten i jummet vatten i skalen och rér om pa hastighet 1. Honung, salt, peppar och olivolja
tills&ttes och blandas till en jAmn smet pa hastighet 1-2. Tills&tt durum- och vetemjdl, lite &t gangen
tills degen ar slat. Den far inte vara for klistrig, eventuellt kan du behdva tillsatta mer mjél. Pensla
en brédform av passande storlek med olivolja och Iagg degen i formen. Pensla degen med olivolja
och strd oliverna éver degen. Gradda brédet i en férvarmd ugn pa 190°C i ca 30 min.

Baguette
750 g vatten
250 g fullkornsmiol
250 g durumvetemjél
500 g vetemjél
30 g salt
@ 20 g jast @
30 g honung
Valfria ingredienser som t ex kryddor, frén, nétter, oliver etc.

Lagg alla ingredienser i skalen och knada degen ca 6 min pa medelhastighet. Degen ska
forbli mjuk. L&t degen vila i skélen i 3 x 45 min och kn&da degen mellan jasningarna. Hall
ut degen pé bordet och vénd den i durumvetemjél. Dela degen i passande storlekar och
lagg bréden pa bakplaten. Satt platen i en férvarmd ugn pa 250 (inte varmiuft) och sank
temperaturen till 220. Gradda brédet i 15-20 min beroende pa storleken pé bréden.

Brod med soltorkade tomater
15 g jast

6 dl kallt vatten

100 g grahamsmijél

1 tsk socker

1 %2 msk grovt salt

850 g vetemjdl

5 soltorkade tomater i olja

Jasten ldses uppiljummet vatten och réres om pa lag hastighet. Rér darefter ner grahamsmiol,
socker och salt. Tillsatt gradvis vetemjél och 6ka hastigheten pa maskinen langsamt. Degen
ska forbli smidig och far inte bli for torr. Lat den jésa i minst 8 timmar. Kacka tomaterna fint
och tillsatt dem i degen. Forma brédet efter 5nskemal och 1at det efterjdsa i en timme. Brodet
graddas i 45 minuter pa 190°C.
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Matbréd

500 g vetemjél

100 g ragmijodl (eller valfri mjdlsort)
25 g jast

2 tsk salt

2 tsk socker

3,5 dl ljummet vatten

Los upp jasten i ljummet vatten och blanda i resen av ingredienserna. Knada degen i 5-6
minuter och 6ka hastigheten vartefter. Verkar degen for kladdig ékas mjélméangden. Lat
degen jasa i skdlen i ca 1 timme. Dela degen i tva delar som far jasa pa platen i ca 45 min.
Gradda i ca 45 min pa 185°C.

Tekakor (ca 28 st)
700 g vatten

1 kg vetemjol

30 g salt

20 g jast

100 g durumvetem|ol
20 g honung

Tillsatt alla ingredienser i skalen och kndda degen i ca 6 min pa medelhastighet. Degen
ska forbli mjuk. Lat degen vila i skalen i 3x45 min och knada den mellan jasningarna. Hall
ut degen pa bordet och vand den i mjél. Dela degen i passande storlekar och lagg kakorna
pa bakplaten. Sétt in platen i en férvarmd ugn pa 250°C (inte varmluft) och sank varmen till
@ 220°C. Gradda brodet i 15-20 min beroende pa storleken pa kakorna. Hall ett dga pa brodet, @
de ar fardiga nar de blivit gyllenbruna.

Svenska kanelbullar (ca 22 st)
25 g jast

75 g margarin

2 ¥z dl mjolk

¥ dl socker

2 tsk salt

7 V2 dI vetem|ol

Fyllning:

50 g smor

2 msk socker
1 msk kanel

Skar smoret i tunna skivor och lagg i skalen. Tillsatt det mesta av mjdlet, socker och
salt. Varm mijolken till 37°C och 16s upp jasten (se till att mjélken inte ar fér varm). Tillsatt
blandningen i skalen och kndda degen tills den ar blank och smidig. Lat den jasa i ca 30 min
och férvarm ugnen till 225-250°. Ta upp degen och knada den latt. Rulla ut degen i ca 25x
50 cm. Sméret till fyllningen bres nu ut tunt éver degen. Strd dver socker och kanel. Rulla
degen till en rulle och skéar rullen i ca 20 skivor ca 2 cm breda. L&gg varje bulle med snittytan
uppat pa en plat med bakplatspapper. Lat bullarna jésa i ca 30 min.Pensla bullarna med agg
och strd pa parlsocker och gradda dem mitt i ugnen 6-8 min.
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Muffins med banan och choklad (ca 26 st)
500 g vetemjél

2 tsk bakpulver

150 g notter

250 g rérsocker
2agg

1 dl ljus sirap

5 dl 1attmjolk

1 dl sméalt smér
200 g mork choklad
1 stor banan

Vispa &gg, sirap, mjolk och smér samman pa lag hastighet och tillsatt mjol, rérsocker, nétter
och bakpulver. Tillsatt sedan hackad choklad och mosad banan och lat det blandas. Smeten
fordelas i muffinsformar och bakas i ca 25-30 min pa 200°C.

Chokladkaka

150 g smor

3 dl socker

1,5 dl vetemjél

2 tsk vaniljsocker
4 msk kakaopulver

2 4gg
Vispgradde

Valfria bar

@ Citronmeliss @
Varm ugnen till 200°C. Hall socker, mjél, vaniljsocker, kakao och agg i skalen. Smalt smoéret
och héll ner det i skalen. Rdr om pa lagsta hastighet och 6ka hastigheten. Hall smeten i

en bakform och gradda den i ca 12 min, kakan blir bast om den ar n&got kladdig i mitten.
Servera kakan med gradde, bér och en kvist citronmeliss.

Lussekatter (ca 35 st)

50 g jast

100 g smor

5 dl mjolk

250 g Arlakdket Kesella kvarg latt
2 pésar saffran, 1 g

1 1/2 dl socker

1/2 tsk salt

17 dl mjol

Garnering: russin / Pensling: 1 4gg

Smula jasten i en degbunke. Smélt sméret i en kastrull. Tillsétt mjélken och varm till
fingervarme, 37 grader. Hall degspadet dver jasten. Ror om sa att jasten ldser sig. Tillsatt
Arlakdket Kesella kvarg latt, saffran, socker, salt och det mesta av mjélet. Arbeta degen tills
den blir blank och smidig och slapper fran bunkens kanter. Tillsatt ev. mer mjél. Lat jasa
Overtackt i ca 40 min. Arbeta ihop degen pa mjélat bakbord och baka ut den till ca 35 kusar
eller fantasifigurer.
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Lagg dem pa smorda platar. Garnera med russin. Lat jasa 6vertackta i ca 30 min. Satt
ugnen pa 225 grader. Pensla med uppvispat 4gg. Gradda mitt i ugnen 5-8 min. Stora figurer
gréddas i 200 grader i 10-15 min.

Italienska farsbollar

500 g flaskfars

2 skivor franskbréd utan kanter
Y2 dl buljong

1 agg

2 msk riven ost

1 tsk torkad rosmarin

1 stor vitloksklyfta

2 mask farsk hackad persilja
Y2 tsk salt

Y2 tsk peppar

2 msk olivolja

Smula brdédet i skalen och hall dver buljongen. Lat sta i 15 min. Tillsatt fars och blanda det
hela grundligt pa 1&g hastighet. Tillsatt &gg, ost, rosmarin, persilja och vitlok och krydda med
salt och peppar. Forma farsen till sma runda bollar och stek dem i en stekpanna ca 10 min.
Ruska stekpannan da och da sa att de behaller sin runda form.

Farsbréd med feta och bacon
500 g notfars

1 &gg
@ 1 dl havregryn @

2 dl mjolk

1 ask fetaost i tarningar
2 stora vitldksklyftor

1 pkt bacon

1 tsk provancekryddor
Salt och peppar

Bland fars och &gg i skalen tillsammans med agg, vitldk och kryddor pa medelhastighet. Nar
farsen &r val blandad vandes fetaosten forsiktigt i. Hall blandningen i en smord form och
forma till en limpa. Tack farsen med bacon och kér i ugn i 1 timme pa 225°C.

Kalkonfrikadeller
500 g kalkonfars

1 finhackad 16k

1 tsk curry

2 msk mjél

2agg

2 dl standardmijélk

1 bunt hackad persilja
havssalt

malen peppar

Blanda fars, |6k, salt och resten av ingredienserna i skalen. Forma till frikadeller och stek
dem i olja i en stekpanna pa medelvarme 4-6 min pa var sida.
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OBH Nordica Kjokkenmaskin

For bruk

For kjgkkenmaskin tas i bruk forste gang bar bruksanvisningen leses og deretter spares til

senere bruk.

Vask alle Igse deler i varmt vann tilsatt oppvaskemiddel for bruk.

L ;
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U
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Apparatets deler
Mikserhode

Hastighetsvelger

Kobling for montering av deler (ikke vist)
Utloserhandtak for utlasing av mikserhode
Avtagbart deksel for kobling til kjgtthakker
Utlgserknapp for deksel og kjatthakker
Deksel til koblingstykke for blender
Utlgserknapp til deksel

Bolle

. Lokk
. Holder til bolle
. Kjgkkenmaskinens deler er:

- Rorespade (til mordeig, kakedeig, potetmos, kakefyll glasur etc.)
- Visp (til pisking av f.eks egg, krem, pannekakedeig, souflé )
- Eltekrok (til gjeerdeig)

Slik brukes kjokkenmaskinen

For apparatet tas i bruk skal bolle og tilbehgr vaskes i sdpevann og deretter tarke dem

grundig.
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Kjokkenmaskinen plasseres pa en slett og stabil overflate. Sett hastighetsvelgeren pa
"0” og pass pa at stopslet ikke er satt i kontakten nar bollen og delene monteres. Trykk
utleserhandtaket ned og sett mikserhode i loddrett posisjon. Sett bollen i holderen pa
kjokkenmaskinen. Bollen dreies med klokken til den sitter fast i holderen.

Sett deretter den gnskede delen (rorespade, eltekrok eller visp) pa koblingen for montering
av delene og trykk delen opp og drei den mot klokken for & gjere den fast pa koblingen.

Tilsett ingredienser. Pass pa & ikke overfylle maskinen — maks er 2,3 kg. Trykk
utleserhandtaket ned for & senke mikserhode — hold handen pa mikserhode nar den senkes
ned i bollen og sett deretter stapslet i kontakten. Lokket monteres med & trykke den fast pa
mikserhode slik at pafyllingshullet plasseres som vist pa figuren under. Maskinen starter
med & vri pa hastighetsvelgeren til ansket hastighet mellom 1 — 6. Se retningslinjer for valg
av hastighet pa neste side. Pass alltid pa at det er ingredienser i bollen far maskinen starter.

Folg for evrig oppskriften i henhold til instruksjonen. Etter miksing/elting av ingrediensene
settes hastighetsvelgeren pa 0, stopslet tas ut av kontakten og lokket fjernes. Trykk
utloserknappen ned og sett mikserhode i loddrett posisjon og fiern delen. Bollen fiernes fra
holderen med & dreie den mot klokken.

Merk! Ved miksing av tunge deigtyper o.I ma maskinen kun brukes i 10 minutter om gangen
og deretter m& man ha en pause pa 10 minutter.

Delene rengjores som beskrevet under avsnittet "Rengjering og vedlikehold”.

Overoppheting

Kjokkenmaskin er utstyrt med en termostat som sikrer apparatet lang levetid og som vil
aktiveres hvis motoren blir overbelastet. Hvis termostaten aktiveres skal apparatet slas av,
stopslet tas ut av kontakten og vente i 20 minutter for apparatet startes pa nytt.

Innstilling av hastigheten

Sett stopslet i kontakten. Det anbefales alltid & starte med lavest hastighet og deretter gke
den litt etter hvert. Sett lokket pa bollen slik at det ikke spruter. Se oversikten under for
anbefalte hastighetsinnstillinger.

Bruk av delene
Guiden under er et forslag til valgt hastighet. Start med 1 og gk deretter hastigheten avhengig
av oppskriften.
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Rett Deler Hastighet
Kaker (kakeblanding og hiemmelagde) Rarespade 3
Mgardeig Rorespade 3
Potetmos Rorespade 4
Glasur Rorespade 4
Eggehviter (til marengs etc) Visp 6
Krem Visp 6
Brod Eltekrok 3

Legg alle de flytende ingrediensene farst i bollen og tilsett deretter de torre ingrediensen.
Veer alltid i neerheten av kjgkkenmaskin nar den er i bruk. Hvis ikke lokket er pa under
pisking etc. skal man starte pa lav hastighet inntil ingrediensene er rart sammen. Dette
minker risikoen for at innholdet spruter ut av bollen. Tilsett alltid ingrediensene sa tett som
mulig inntil kanten av bollen og ikke direkte inn i den roterende delen.

Nar det tilberedes kakeblandinger brukes hastighet 2 for lav hastighet, hastighet 4 for
medium og hastighet 6 for hgy hastighet. For & oppnd det beste resultatet bar blandingen
den tiden som det er opplyst om pa pakken.

Blandinger som inneholder store mengder vaesker skal mikses pa lave hastigheter for a
unnga at det spruter. @k hastigheten n ar blandingen har blitt tykkere.

Nar det mikses tynne deigtyper kan man gjere det lettere med & mikse denne type deig med
og:
- Tilsette smgr eller margarin som har stuetemperatur @
@ - Tilsette ingrediensene en om gangen og blande ingrediensene godt mellom hver gang det
tilsettes nye ingredienser
- Tilsett en kopp mel om gangen

Hvis maskinen har vanskelig med & rgre deigen skal hastigheten settes opp.

Hvi det med en feil skulle sette seg noe fast i delene eller motoren stopper, skal apparatet
slas av og stopslet tas ut av kontakten. Rett opp problemet eller reduser mengden i bollen.
La motoren avkjole i 5 minutter for maskinen startes igjen.

Vispen brukes til & piske eggehviter, krem og lignende. Bruk ikke vispen til & blande tykke
blandinger slik som mgrdeig og potetmos.

Kjgkkenmaskinen kan vispe minst 2 eggehviter / 1 kopp felte. Vispingen forbedres med at
vispen senkes helt ned i veesken. Det anbefales & bruke en handmikser ved mindre mengder.

Eggehviter
Legg eggehvitene i en helt ren bolle, sett bollen pa plass i holderen og visp eggehvitene.
Unnga sprut med gradvis & gke hastigheten til ansket posisjon. Se oversikten under.

Mengde Hastighet
2-4 eggehviter 5-6
6 eller flere eggehviter 4-5

Eggehvitene piskes raskt s& hold derfor gye med eggehvitene for & unnga at de blir pisket
for lenge.
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Krem
Hell kald flgte i den avkjolte bollen. Sett bollen pad plass i holderen og visp deretter. Unnga at
det spruter med gradvis & gke hastigheten til ansket posisjon. Se oversikt under.

Mengde Hastighet
1 kopp 5-6
Y liter 4-5
Kremen piskes raskt s& hold derfor et gye under piskingen.
Deler Ingredienser Maks Tilberedningstid Hastighet
. Flote 250 ml 10 minutter
Visp Eggehviter 12 stk. 3 minutter 56
Mel 1250 g
Salt 15 gr
Gjeer 20 gr .
Eltekrok Sukker 10gr 10 minuter 5-6
Vann 11
Fet 20 gr
Mel 100 gr
Sukker 100 gr .
Rarespa Margarin 100 gr 5 minutter 1-4
Egg 2 stk.
@ Svinekjott 2000 gr 3 minutter @

Justering av visp, eltekrok og ragrespade
Avstand fra delen til bunnen i bollen er innstilt til standardheyde fra fabrikken. Hvis man
ognsker det kan avstand justeres.

1) Sla av maskinen og dra stepslet ut av kontakten.

2) Loft opp mikserhode og sett pa egnsket del.

3) Hold delen fast med den ene handen mens skruen lgsnes ved hjelp av en skiftngkkel.
Se tegning under.

4) Senk mikserhode og juster hgyden med & dreie pa selve delen. Ideelt skal den nesten
kunne rgre bunnen av bollen.

5) Loft mikserhode og skru fast skruen mens delen holdes fast med den ene handen.

Rengjoring og vedlikehold
Ta alltid stopslet ut av kontakten for rengjoring.

Bollen og delene kan vaskes i oppvaskmaskin. Motordelen ma aldri dyppes i vann eller
andre vaesker. Motordel og mikserhode tarkes av med en fuktig klut. Bruk ikke skurepulver
eller andre sterke rengjgringsmidler som kan ripe eller matte overflaten. Tork alle delene
godt for kjgkkenmaskinen settes bort.

Alle delene til kjottkvern slik som kniv, hullskiver etc. bar smgres med vegetabilsk olje etter
rengjoring for & unnga rustangrep.
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VIKTIG: MOTORDELEN MA ALDRI DYPPES | NOEN FORM FOR VASKE!!

Sikkerhet og el- apparater:

1. Les bruksanvisningen grundig for bruk og spar den til senere bruk.

2. Tilkoble apparatet kun til 230 volt vekselstram og bruk apparatet kun til det ~ formal det
er beregnet til.

3. Ta alltid stepslet ut av kontakten ved forstyrrelser i bruken og etter bruk, nar de settes
deler pa eller tas deler av apparatet og far rengjering og vedlikehold.

4. Apparatet ma ikke dyppes i vann eller andre vaesker.

5. Dette apparat er ikke beregnet til & bli brukt av personer (herunder barn) med begrensede
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller manglende erfaring med eller kjennskap
til apparatet. Med mindre disse er under tilsyn eller far instruksjon i bruken av apparatet
av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.

6. Barn ber veere under tilsyn for & forsikre at de ikke leker med apparatet. Barn er ikke

alltid i stand til & oppfatte og vurdere mulige farer. Leer barn et ansvarsbevist forhold

med el- apparater.

Pass pa at ledningen ikke henger fritt ned fra bordkanten.

Apparatet bar kun brukes under tilsyn.

Apparatet er kun beregnet til privat forbruk.

0. Se alltid etter apparat, ledningen og stopslet for skader for bruk. Hvis ledningen er
skadet skal den byttes av fabrikken, hans serviceverksted eller av en tilsvarende
autorisert person for & unnga at det oppstar noen fare.

11 Det anbefales at el- installasjonen ekstrabeskyttes i henhold til sterkstramsreglementet
med jordfeilbryter (HFI-rele-brytestram maks. 30 mA). Kontakt evt. en autorisert el-

@ installator. @

12. Apparatet er kun til husholdningsbruk.
13. Brukes apparatet til annet forméal enn det egentlig er beregnet for eller brukes det ikke i
henhold til bruksanvisningen, beerer brukeren selv det fulle ansvar for eventuelle folger.

S©oN

Eventuelle skader pa produktet eller annet som folge herunder dekkes ikke av
reklamasjonsretten.

Avlevering av apparatet

Loven krever at elekiriske og elektroniske apparater innsamles og deler av apparatet
gjenvinnes. Elektriske og elektroniske apparater merket med symbolet for avfallshandtering
skal avleveres pa en kommunal miljgstasjon.

Reklamasjon
Reklamasjonsrett i henhold til Forbrukerkjgpsloven. Stemplet kasse/kjgpskvittering
med kjopsdato skal vedlegges i tilfelle reklamasjon. Ved reklamasjon skal apparatet
=== innleveres der hvor det er kjopt.

OBH Nordica Norway AS
Postboks 5334, Majorstuen
0304 Oslo

TIf: 22 96 39 30
www.obhnordica.no
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Tekniske data

OBH Nordica 6682
220-240 volt vekselstram
1200 watt

6 hastighetsinnstillinger
Deler:

Rorespade

Visp

Eltekrok

C€

Rett til lspende endringer og forbedringer forbeholdes.
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Olivenbrad

0,51 vann

35 g gjeer

1 ss akaciehonning

15 g salt

5 g pepper

0,5 dl olivenolje

50 g grovhakkede grgnne oliven
50 g grovhakkede sorte oliven
1 fedd knust hvitlok

400 g durummel

400 g hvetemel

Gjeer blaytes i lunkent vann i bollen og omrgres pa hastighet 1. Akaciehonning, salt, pepper
og olivenolje tilsettes og piskes til en glatt masse — ved hastighet 1-2. Tilsett durum- og
hvetemel litt om gangen inntil deigen er glatt. Den ma ikke veere for klissete slik at det er
ikke sikkert alt melet skal brukes.

Pense en bakeform i passende storrelse med olivenolje og hell deigen i formen. Pensle
deigen med olivenolje og dryss over med oliven og hvitlok.

Stek bradet i en forvarmet ovn ved 190 °C i ca. 30 min.

Baguette
750 g vanv
@ 250 g fullkornmel @
250 g durum mel
500 g hvetemel
30 g salt
20 g gjeer
30 g honning
Ingredienser etter eget valg som f.eks. krydder, fuktede kjerner, solsikkekjerner, oliven,
rosiner, beaer.

Legg alle ingredienser i bollen og elt deigen ca. 6. min pa& mellomste hastighet. Deigen skal
veere blgt. La deigen hvile i bollen i 3 x 45 min, hvor den eltes lett mellom hevingene.

Hell deigen ut pa bordet og kna det i durum mel. Del deigen i passe starrelser og legg bradene
pa bakeplaten. Sett platen inni en 250 °C forvarmet ovn (ikke varmluft) og skru ovnen ned pa
220°C. Stek bradet i 15-20 min. avhengig av stgrrelsen pa bradet.

Brod med solterkede tomater

15 g gjeer

6 dl kaldt vann

100 g grahamsmel

1 ts. sukker

1 %2 ss grov salt

850 g hvetemel

50 soltarkede tomater

Gijeer og vann rgres sammen i bollen ved lav hastighet og ror deretter grahamsmel, sukker
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og salt i. Tilsett gradvis hvetemel og gk hastigheten pa maskinen langsomt. Deigen skal veere
smidig og ma ikke bli for tarr. La den heve tildekket i min. 8 timer og sett tomatene i blgtt s&
lenge.

Hakk deretter tomatene fine og elt dem i deigen. Form bradet etter onske og la det etterheve
en time. Brodet stekes i 45 min. ved 190 °C.

Matbrod

500 g hvetemel

100 g rugmel (eller annen meltype etter eget anske)
25 g gjeer

2 ts. salt

2 ts. sukker

3,5 dl lunkent vann

Las opp gjeeren i vann i bollen og bland resten av ingrediensene i. Ror deigen godt i 5-6
minutter — gk hastigheten langsomt. Virker deigen for klebete skes melmengden litt.

La deigen heve i bollen ca. 1 time. og °C. Elt den igjen godt. Del deigen til to brad som heves
pa bakeplaten i ca. 45 min. Stek deretter brgdene i ca. 45 min. v. 185 °C.

Teboller - ca. 28 stk.
700 g vann
1 kg hvetemel
30 g salt
@ 20 g gjeer @
100 g durum mel
20 g honning

Ha alle ingredienser i bollen og elt deigen ca. 6. min pa mellomste hastighet. Deigen skal veere
myk. La deigen hvile i bollen 3 x 45 min., hvor den eltes lett mellom hevingene.

Hell deigen ut pa bordet og kna den i durum mel. Del deigen i passende starrelser og legg
bollene pa bakeplaten. Sett platen inni en 250 °C forvarmet ovn (ikke varmiuft) og skru ovnen
ned pa 220 °C. Stek bollene i 15-20 min. avhengig av sterrelsen pa bollene. Hold gye med
bollene — de er ferdige nar de har fatt en fin farge og hvis bradet hares hult ut nar man banker
lett under de.

Svenske kanelboller (kanelsnegle) — ca. 22 stk.
25 g gjeer

75 g margarin

2 %2 dl melk

Y2 dl sukker

2 ts. salt

71/2 dl hvetemel
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Fyll:

50 g margarin
2 ss. sukker

1 ss. kanel

Skjeer smaret i tynne skiver og legg dem i bollen. Tilsett det meste av melet, sukker og salt.
Varm opp melken til ca. 37 °C og lgs opp gjeeren i melken (husk melken méa ikke bli for varm).
Tilsett blandingen i bollen og rer deigen til den er blank og smidig.

La den heve et lunt sted i ca. 30 min. og varm opp ovnen til 225-250 °C. Ta deigen opp av
bollen og elt den lett.

Rull deigen ut i ca. 25 x 50 cm. Fyllet kan na legges pa og det legges ut med & fordele
margarinen utover deigen. Strg deretter sukker og kanel over deigen. Rull deigen til en rulle
og skjeer sa ca. 20 skiver pa ca. 2 cm bredde. Legg hver kake med snittflaten opp pa en
bakeplate tildekket med bakepapir. La kakene heve under en handuk i ca. 30 min.

Pensle kakene med egg og stro sukker over (evt. perlesukker) og stek dem midt i ovnen 6-8
min.

Muffins med banan og sjokolade - ca. 26 stk.
500 g hvetemel

2 ts. bakepulver

150 g natter etter eget onske

250 g rorsukker
@ 2 egg @

1 dl lys sirup

5 dl lettmelk

1 dl flytende fettstoff
200 g mork sjokolade
1 stor banan

Pisk egg, sirup, mel og fettstoff godt sammen pa XX hastighet og tilsett mel, rersukker og
bakepulver sammen med de fintmalte ngttene. Tilsett hakket sjokolade og most banan med
a vende det i deigen.

Deigen fordeles i muffinformer og stekes i ca. 25 — 30 min. ved 200 °C.

Enkel sjokoladekake
150 g smoar

3 dl sukker

1,45 dl hvetemel

2 ts. vaniljesukker

4 ss. kakaopulver

2 egg

Flate

Beer etter eget onske
Sitronmelisse
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Varm opp ovnen til 200 °C. Hell sukker, mel, vaniljesukker, kakao og egg i bollen. Smelt
smaret og hell det pa de gvrige ingredienser. Rgr godt rundt med laveste hastighet og ok
hastigheten etter en liten stund.

Hell deigen i en springform eller et tertefat og stek den i ca. 12 minutter. Kaken blir best hvis
den er en litt blgt i midten. Server kaken pa en tallerken pyntet med krem, friske baer og en
stilk sitronmelisse.

Luciaboller — ca. 35 stk avhengig av storrelse
50 gr gjeer

100 gr smar

5 dl melk

250 gr Tine Philadelpia lett ost

2 poser safran (1 gr)

1 V2 dl sukker

Y2 ts salt

Ca. 17 dl hvetemel

Garnering: Rosin
Pensling: 1 egg

Smuldre gjeer i en bakebolle. Smelt smoret i en kjele. Tilsett melken og varm til fingervarmt
(37°). Hell dette over gjeeren. Ror om til gjeeren er helt opplost. Tilsett Philadelpia ost, safran,
sukker, salt og mesteparten av melet. Arbeid deigen til den er blank og smidig og slipper fra
@ bollens kanter. Tilsett evnt. mere mel. La det heve under klede i ca. 40 minutter. @

Kna deigen pé& bordet sammen med melet og lag ca. 35 boller eller fantasifigurer. Legg de
pa en smurt bakeplate. Garner de med rosiner. La de heve overtrukket med et klede i ca. 30
minutter. Sett ovn p& 225°. Pensles med sammenpisket egg. Stekes midti ovnen 5-8 minutter.
Store figurer pa 200° i 10-15 minutter.

Italienske farseboller

500 g mager hakket svinekjott
2 skiver franskbrgd uten skorpe
2 dl buljong

1egg

2 ss revet granaost

1 ts. tarket rosmarin

1 fedd knust hvitlok

2 ss. frisk hakket persille

Y2 ts. salt

Y2 1s. pepper

2 ss olivenolje

Smuldre bredet i bollen og hell over buljongen. La det trekke i 15 min. Tilsett det hakkede
kjottet og bland det hele godt pa lav hastighet. Tilsett egg, ost, rosmarin, persille og hvitlok og
krydre det med salt og pepper. Form farsen til sma runde boller og stek dem pa alle sider pa
en panne — ca. 10 min. Rist pannen av og til slik at bollene bevarer den runde formen.
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Grillede greske kjottboller
250 g hakket oksekjatt

250 g hakket svinekjatt

1 ss. olivenolje

1egg

4 ss. parmesanost

1 ss. hakket persille

1 ts. torket basilikum

2 fedd presset hvitlok

2 ts. revet skal fra en sitron
Grillspyd — i bambus eller metall

Hell alle ingrediensene i bollen og rer den godt sammen. La farsen hvile et kaldt sted i ca. 1
time. Hvis det brukes bambusspyd skal disse legges i blgtt imens. Farsen formes til avlange
kjattboller og stikkes pa spydene — det kan godt veere et par kjottboller pa hvert spyd. Pensle
med olivenolje eller evt. en grillolje etter eget onske og grill spydene i 8-10 minutter alt etter
starrelse. Snu og pensle med jevne mellomrom.

Farsebrod med feta og bacon
500 gr. hakket kalvekjott
1 egg
1 dl havregryn
2 dl melk
1 glass feta i terninger
2 fedd hvitlek
@ Bacon i skiver @
1 ts. provence krydder
Salt og pepper

| bollen blandes det hakkede kjottet godt med egg, hvitlek og krydderier pa lav til mellomste
hastighet. Nar farsen er godt blandet vendes fetaosten forsiktig i. Hell blandingen i et smurt
ildfast form og forme farsen til et brod. Dekk farsen med bacon skriver og stek det i ovnen 1
times tid ved 225 °C.

Kalkunfrikadeller

500 g hakket kalkunkjatt
1 finhakket lak

1 ts. karri

2 ss. mel

2 egg

2 dl skummet melk

1 bunt hakket dill
havsalt

frisk kvernet pepper

Kjottet rores godt i bollen og lgk, salt, pepper og resten av ingrediensene tilsettes. Form til
frikadeller og stek dem i olje pa panne med middels varme. 4-6 min pa hver side.
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OBH Nordica -yleiskone

Ennen kaytt6a
Lue kayttdohje huolellisesti ennen yleiskoneen kayttddnottoa ja séilytd se mydhempaa
tarvetta varten.

Pese ennen kayttda kaikki irralliset osat lampiméassa astianpesuainevedessa.

5?%d 8
o J \
|
10 i
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— 2

Laitteen osat
Kiinnitysvarsi
Nopeudenvalitsin
Vakiovarusteiden kiinnitysliitin (ei ndy kuvassa)
Kiinnitysvarren vapautin
Lihamyllyn kiinnitysaukon irrotettava kansi
Lihamyllyn kiinnitysaukon kannen seka lihamyllyn vapautuspainike
Tehosekoittimen kiinnitysaukon kansi
Tehosekoittimen kiinnitysaukon kannen vapautuspainike
Kulho
10. Kulhon kansi
11.  Kulhon istukka
12. Yleiskoneen vakiovarusteet ovat:
- Sekoitin  (muro- ja kakkutaikinat, perunasose, kakkutaytteet, kuorrutteet yms.)
- Vispiléa (esimerkiksi kananmunien, kerman, ohukais-, tdytekakku- ja kohokastaikinan
vatkaamiseen)
- Taikinakoukku (hiivataikinoille)

©CoNo MM~

Yleiskoneen kéytto
Pese kulho ja kaikki varusteet ennen kayttéa lampimassa astianpesuainevedessa. Huuhtele
ja kuivaa osat tdman jalkeen huolellisesti.
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Aseta laite tasaiselle ja tukevalle alustalle. Aseta nopeudenvalitsin 0-asentoon ja varmista,
etté pistotulppa on irrotettu pistorasiasta kulhoa ja osia kiinnitettdessa. Paina kiinnitysvarren
vapautin alas ja nosta kiinnitysvarsi pystyasentoon. Aseta kulho kulhon istukkaan. Kierra
kulhoa myétapaivaan, kunnes se lukittuu.

Kiinnitéd sen jalkeen haluamasi osa (sekoitin, taikinakoukku tai vispild) kiinnitysliittimeen,
paina osaa yléspain ja kierra sita vastapaivaan, jolloin se lukittuu liittimeen.

Lisaa ainekset. Ala taytad konetta liian tayteen. Maksimitayttémaara on 2,3 kg. Laske
kiinnitysvarsi alas painamalla sen vapautinta ja pidd samanaikaisesti k&delld kiinni
kiinnitysvarresta. Liita pistotulppa sen jélkeen pistorasiaan. Kiinnita kulhon kansi painamalla
se kiinni kiinnitysvarteen niin, etta tayttéaukko tulee alla olevassa kuvassa nakyvéaan kohtaan:

Kéaynnista laite kiertamalla nopeudenvalitsinta haluamaasi nopeuteen 1 - 6. Katso seuraavalla
@ sivulla olevia ehdotuksia suositeltavaksi nopeudeksi. Varmista aina ennen yleiskoneen @
kaynnistamista, ettd kulhossa on aineksia.
Seuraa muilta osin reseptissd mainittuja ohjeita. Kun ainekset on sekoitettu tai taikina
alustettu, nopeudenvalitsin asetetaan 0-asentoon ja pistotulppa irrotetaan pistorasiasta.
Irrota kulhon kansi. Paina kiinnitysvarren vapautinta ja nosta kiinnitysvarsi pystyasentoon.
Irrota kayttdmasi osa. Irrota kulho istukasta kiertdmalla sita vastapéaivaan.

Téarkeaa: Raskaita taikinoita tai vastaavia sekoitettaessa konetta saa kayttéa kerrallaan vain
kymmenen minuutin ajan, mink4 jalkeen sen on annettava jadhtyd kymmenen minuuttia.

Osat puhdistetaan kohdassa Puhdistus ja hoito selostetulla tavalla.

Ylikuumenemissuoja

Laitteessa oleva termostaatti takaa yleiskoneelle pitkan kayttéian. Jos moottori ylikuumenee,
termostaatti aktivoituu. Mikali néin tapahtuu, sammuta laite, irrota pistotulppa pistorasiasta ja
odota n. 20 min ennen kuin kaynnistat laitteen uudelleen.

Nopeuden saaté

Liitd pistotulppa pistorasiaan. On aina suositeltavaa aloittaa alhaisimmalla nopeudella
ja lisdtd nopeutta vahan kerrallaan. Aseta kansi kulhon p&alle ainesten roiskumisen
valttamiseksi. Katso seuraavaa ohjetta suositeltavista nopeudensadadoista.

Vakiovarusteiden kayttd
Alla on nopeuden valintaa koskevia ehdotuksia. Aloita 1-asennon nopeudella ja liséa sitten
nopeutta reseptin ohjeen mukaisesti.
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Sekoitettava aines Varuste Nopeus
Kakkutaikina (valmis sekoitus seka itse tehty) Sekoitin 3
Murotaikina Sekoitin 3
Perunasose Sekoitin 4
Kuorrutus Sekoitin 4
Munanvalkuaiset (marenkiin jne.) Vispiléa 6
Kermavaahto Vispild 6
Vanukasjauhe Vispiléa 1
Leipa Taikinakoukku 3

Lisdad kulhoon ensin nesteméaiset ainekset ja sen jalkeen kuiva-aineet. Pysy konetta
kayttdessasi koko ajan sen laheisyydessa. Lisda ainekset aina mahdollisimman lahelle
kulhon reunaa eiké& suoraan pyérivaan varusteeseen.

Valmiita kakkutaikinaseoksia sekoitettaessa kaytetddn alimpana nopeutena 2-asentoa,
keskinopeutena 4-asentoa ja korkeimpana nopeutena 6-asentoa. Paras lopputulos
saavutetaan, kun valmistaikinaa sekoitetaan juuri pakkauksessa mainitun ajan.

Runsaasti nestettd sisaltdvat seokset on sekoitettava alhaisella nopeudella roiskumisen
valttdamiseksi. Lisdd nopeutta vasta, kun seos on melko paksua.

Ohuehkoja taikinoita sekoitettaessa on syyté valita keskitason nopeus. Sammuta yleiskone
aika ajoin ja kaavi taikina kulhon sivuilta taikinakaapimella.

Murotaikina on yksi jaykimpia taikinoita. Tallaisten taikinoiden sekoittaminen helpottuu
@ kuitenkin, kun @
- voi tai margariini lisatéan taikinaan huoneenlampoisena
- ainekset lisatdan yksi kerrallaan ja niitd sekoitetaan kunnolla joka kerta ennen uuden
aineksen lisdamista
- kerrallaan lisatdan enintdan kupillinen jauhoja

Jos laite ei jaksa sekoittaa taikinaa, nopeutta on syyta nostaa.

Jos pyorivdén varusteeseen juuttuu vahingossa jotakin tai jos moottori pysahtyy, laite
sammutetaan ja pistotulppa irrotetaan pistorasiasta. Poista ongelman syy tai vdhenna
kulhossa olevien ainesten maarad. Anna moottorin jadhtya viisi minuuttia ennen laitteen
kaynnistamista uudelleen.

Vispilaa kaytetaan vatkattaessa munanvalkuaisia, kermaa ja vastaavia aineksia. Ala kayta
vispildd jaykkien seosten kuten murotaikinan ja perunasoseen sekoittamiseen.

Vispildlla vatkattava vahimmaismaara on kaksi suurta munanvalkuaista tai yksi kupillinen
kermaa. Vatkautumista nopeuttaa se, ettd vispild on kokonaan upotettuna vatkattavaan
ainekseen. Pienempien ainesmaarien vatkaamiseen kannattaa kayttaéd sahkdvatkainta.

Munanvalkuaiset

Kaada munanvalkuaiset taysin puhtaaseen kulhoon, joka asetetaan paikoilleen istukkaan.
Vatkaa munanvalkuaiset. Valtyt roiskeilta, kun lisdat nopeutta asteittain haluttuun rajaan
asti. Katso alla mainittuja ohjeellisia nopeuksia.
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Maara Nopeus
2 - 4 munanvalkuaista 5-6
6 tai useampi munanvalkuainen 4-5

Munanvalkuaiset vatkautuvat nopeasti, joten pida niitd silméalla ja varo vatkaamasta niita
liian pitkaan.

Kermavaahto
Kaada kylma vispikerma jaahdytettyyn kulhoon. Aseta kulho paikoilleen istukkaan ja vatkaa
kerma. Valtyt roiskeilta, kun lisd&t nopeutta asteittain haluttuun rajaan asti.

Maara Nopeus
1 kupillinen 5-6
Y2 litraa 4-5

Kermavaahto vatkautuu nopeasti, joten pida sité koko ajan silmalla vatkatessasi.

Varuste Ainekset Enimmaismaara |Valmistusaika | Nopeus
Vispila Kerma 250 ml 10 minuuttia 5.6
Munanvalkuaiset 12 kpl 3 minuuttia
Jauhot 12509
Suola 159
Taikinakoukku ~ |aIva_ 209 10 minuuttia 5-6
@ Sokeri 109 @
Vesi 1L
Rasva 2049
Jauhot 100 g
Sokeri 100 g . .
Sekoitin Margariini 100 g 5 minuuttia 1-4
Kananmunat 2 kpl
Sianliha 20009 3 minuuttia

Vispilan, taikinakoukun ja sekoittimen korkeussaatd
Vakiovarusteiden etaisyys kulhon pohjaan on s&adetty tehtaalla vakiokorkeuteen. Tata
etaisyytta voi halutessaan sdataa seuraavasti:

1) Kytke laite pois paalté ja irrota pistotulppa pistorasiasta.

2) Nosta kiinnitysvartta ja kiinnitd haluamasi osa paikalleen.

3) Pida toisella kadella kiinni osasta ja irrota mutteri jakoavaimella tai kiintoavaimella.
Katso alla olevaa piirrosta.

4) Laske kiinnitysvarsi alas ja saada korkeutta kiertdmalla kiinnittdmaasi osaa. On
suositeltavaa, ettd osa miltei koskettaa kulhon pohjaa.

5) Nosta kiinnitysvarsi ja kiristd mutteri pitimalla samalla toisella k&della kiinni osasta.

Puhdistus ja hoito
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
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Kulho ja vakiovarusteet voidaan pesta astianpesukoneessa. Moottoriosaa ei saa koskaan
upottaa veteen tai muihin nesteisiin. Pyyhi moottoriosa seka kiinnitysvarsi kostealla
liinalla. Ala kayta puhdistukseen hankaavia tai naarmuttavia puhdistusaineita, jotka voivat
naarmuttaa tai himment&a laitteen pintaa. Kuivaa kaikki osat huolellisesti ennen yleiskoneen
siirtimista sailytykseen.

Lihamyllyn ruuvi, leikkuutera seka reikalevyt on voideltava puhdistuksen jalkeen kasvidljylla
ruostumisen ehkaisemiseksi.

TARKEAA: MOOTTORIOSAA ElI SAA KOSKAAN UPOTTAA VETEEN TAI MUIHIN
NESTEISIIN.

Turvallisuusohjeet

1. Lue kéayttdéohje huolellisesti ennen laitteen kayttddnottoa ja sailytd se mydhempéaa
tarvetta varten.

2. Liita laite ainoastaan 230 V:n verkkovirtaan ja kayta laitetta vain sen alkuperaiseen
kayttétarkoitukseen.

3. Irrota pistotulppa pistorasiasta aina toimintah&irion yhteydessa, laitteen kayton jalkeen,
osia kiinnitettdessa ja irrotettaessa seké ennen puhdistusta ja hoitoa.

4. Laitetta ei saa upottaa veteen tai muihin nesteisiin.

5. Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kayttdéon, joiden aistit, fyysiset
tai henkiset ominaisuudet tai tiedon tai kokemuksen puute rajoittavat laitteen turvallista
kayttéd. Nama henkilét voivat kayttda laitetta heidan turvallisuudestaan vastaavan
henkilén valvonnassa tai ohjeiden mukaisesti.

6. Valvo, etteivat lapset leiki laitteella. Lapset eivat valttamattd ymmarra tai osaa arvioida

@ mahdollisia vaaroja. Opeta lasta kayttdmaan sahkdlaitteita vastuullisesti. @

7. Varmista, ettei liitosjohto riipu vapaana pdydalta.

8. Ala sijoita laitetta keittolevylle tai keittolevyn, avotulen tai muun lamménlahteen
laheisyyteen.

. Laitteen kéytt6a on aina valvottava.

10. Tarkista ennen jokaista kayttdkertaa, ettd laite, liitosjohto ja pistotulppa eivat ole
vaurioituneet. Jos liitosjohto on vaurioitunut, se on vaihdettava vaaratilanteiden
valttdamiseksi. Vaihdon saa suorittaa ainoastaan valmistaja, valtuutettu huoltoliike tai
muu pateva henkild.

11. Pistorasiaan on suositeltavaa asentaa lisdsuojaksi vikavirtasuojakytkin,
jonka laukaisuvirta on enintddn 30 mA. Ota tarvittaessa yhteys valtuutettuun
séhkodasennusliikkeeseen.

12. Laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.

13. Jos laitetta kaytetddn muuhun tarkoitukseen kuin mihin se on valmistettu tai vastoin
kayttdohjetta, kayttaja kantaa tdyden vastuun mahdollisista seurauksista. Talléin takuu
ei kata tuotteelle tai muulle kohteelle mahdollisesti aiheutuneita vaurioita.

Kéytetyn laitteen havittdminen
Lainsdadantd edellyttdd, ettd kaikki sahkoéiset ja elektroniset laitteet keratdan
uusiokayttéodn ja kierrdtykseen. Sahkdiset ja elektroniset laitteet, jotka on varustettu
kierratystd osoittavalla merkilla, on kerattdvé erikseen ja toimitettava kunnalliseen
== kierratyspisteeseen.
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Takuu

®

Laitteella on voimassa olevan lain mukainen raaka-aine- ja valmistusvirhetakuu. Liita
paivatty ostokuitti mahdollisen tuotevalituksen yhteyteen. Toimita laite talldin liikkeeseen,

josta se on ostettu.

OBH Nordica Finland Oy
Ayritie 12 C

01510 Vantaa

Puh. (09) 894 6150
www.obhnordica.fi

Tekniset tiedot

OBH Nordica 6682

220 - 240 V:n verkkovirta
1200 W

6 nopeudensaatéa
Vakiovarusteet:

Sekoitin

Taikinakoukku

Vispila

C€

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Oliivileipa

0,51 vetta

35 g hiivaa

1 rkl akasiahunajaa

15 g suolaa

5 g pippuria

0,5 dl oliividljya

50 g karkeaksi silputtuja vihreita oliiveja
50 g karkeaksi silputtuja mustia oliiveja
1 valkosipulin kynsi

400 g durumjauhoja

400 g vehnéjauhoja

Hiiva liotetaan haaleaan veteen kulhossa ja sekoitetaan 1-nopeudella. Akasiahunaja, suola,
pippuri seka oliividljy lisatédan ja sekoitetaan tasaiseksi massaksi 1- tai 2-nopeudella. Durum-
ja vehndjauhoja lisdtdan vahan kerrallaan kunnes taikina on tasainen. Taikinan ei tule olla
liian 16ysaa, joten valttamatta koko jauhoméaaraé ei tarvita.

Sopivan kokoinen paistovuoka voidellaan oliividljylla ja taikina kaadetaan vuokaan. Taikina
voidellaan oliividljylla ja ripotellaan paéalle oliivisilppua ja valkosipulia. Leipa paistetaan 190
°C:ssa noin 30 minuuttia.

Patonki
750 g vetta
250 g taysjyvéjauhoja
@ 250 g durumjauhoja @
500 g vehnéjauhoja
30 g suolaa
20 g hiivaa
30 g hunajaa
liséksi oman valinnan mukaan mausteita, kuten esimerkiksi yriteja, liotettuja siemenia,
auringonkukan siemenid, oliiveja, rusinoita tai marjoja

Kaikki ainekset laitetaan kulhoon ja taikinaa sekoitetaan noin 6 minuuttia keskinopeudella.
Taikinan tulee jaada l6ysaksi ja se jatetadn kulhoon lepadmaan 3 x 45 minuutin ajaksi, valilla
kevyesti sekoittaen kohotusten valilla.

Taikina kaadetaan pdydalle ja kdannelldan durumjauhoissa. Taikina jaetaan sopiviin osiin,
laitetaan leivinpellille ja esilammitettyyn 250 °C uuniin (ei kiertoilma). Sen jélkeen uunin
lampdtila lasketaan 220 °C:een. Leipia paistetaan 15 - 20 minuuttia, leipien koosta riippuen.

Leipéd aurinkokuivatuilla tomaateilla
15 g hiivaa

6 dl kylmaa vetta

100 g grahamjauhoja

1 tl sokeria

1 % rkl karkeaa suolaa

850 g vehnéjauhoja

50 aurinkokuivattua tomaattia
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Hiiva ja vesi sekoitetaan kulhossa alhaisella nopeudella ja sen jalkeen lisdtdan grahamjauhot,
sokeri ja suola. Vehnéjauhoja lisdtdén vahitellen, samoin laitteen nopeutta. Taikinan tulee
jdada notkeaksi, ei liilan kuivaksi. Taikina saa kohota vahintdan 8 tuntia ja tomaatit laitetaan
kohoamisen ajaksi likoamaan.

Taman jalkeen tomaatit hienonnetaan ja lisdtdan taikinaan, leipa muotoillaan ja sen annetaan
kohota tunnin ajan. Leivan paistoaika on 45 minuuttia 190 °C l[ampétilassa.

Ruokaleipa

500 g vehnéjauhoja

100 g ruisjauhoja (tai valinnaisesti muita jauhoja)
25 g hiivaa

2 il suolaa

2 tl sokeria

3 %2 dl haaleaa vetta

Hiiva liotetaan kulhossa veteen ja muut aineet sekoitetaan mukaan. Taikinaa sekoitetaan
alhaisella nopeudella 5 - 6 minuuttia. Jos taikina on liian 16ysaa, niin on lisattava jauhoja.

Taikinan tulee antaa nousta kulhossa noin tunnin ajan. Taikina sekoitetaan jalleen hyvin ja
jaetaan kahdeksi leivaksi, jotka saavat nousta pellilla noin 45 minuuttia. Taman jalkeen leipia
paistetaan noin 45 minuuttia 185 °C lampétilassa.

Teeleipa — n. 28 kpl
700 g vetta
@ 1 kg vehnéjauhoja @
30 g suolaa
20 g hiivaa
100 g durumjauhoja
20 g hunajaa

Kaikki ainekset laitetaan kulhoon ja taikinaa sekoitetaan noin 6 minuuttia keskinopeudella.
Taikinan tulee ja&da 16yséksi. Se jatetdan kulhoon lepddmaan 3 x 45 minuutin ajaksi, valilla
kevyesti sekoittaen kohotusten valilla.

Taikina kaadetaan pdydalle ja kdannellddn durumjauhoissa. Taikina jaetaan sopiviin osiin,
laitetaan leivinpellille ja esilammitettyyn 250 °C uuniin (ei kiertoilma). Sen jélkeen uunin
lampédtila lasketaan 220 °C:een. Leipid paistetaan 15 - 20 minuuttia, teeleipien koosta
riippuen. Paistumista on seurattava tarkasti, koska teeleivat ovat valmiita kun vari on oikea
ja teeleipa tuntuu ontolta kun kuorta painaa kevyesti.

Ruotsalaiset kanelipullat — n. 22 kpl
25 g hiivaa

75 g margariinia

2 Y2 dl maitoa

Y2 dl sokeria

2 il suolaa

7 %2 dl vehndjauhoja
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Tayte:

50 g margariinia
2 rkl sokeria

1 rkl kanelia

Margariini leikataan ohuiksi siivuiksi ja laitetaan kulhoon, joukkoon lisétédan suurin osa jauhoista,
sokeri ja suola. Maito lAmmiteta&n noin 37 °C lampdiseksi ja lisatédan siihen hiiva (maitoa ei saa
lammittaa liian kuumaksi). Seos lisataan kulhoon ja taikinaa sekoitetaan, kunnes se on notkeaa.

Taikinaa nostatetaan lampimassd paikassa noin 30 minuuttia ja uuni lammitetddn
samanaikaisesti 225 - 250 °C lampétilaan. Taikina otetaan kulhosta ja sita vaivataan kevyesti.

Taikina kaulitaan noin 25 x 50 cm:n kokoiseksi levyksi ja margariini levitetdén paalle. Sen
jalkeen péaalle sirotellaan sokeri ja kaneli. Taikina pydritetdan rullaksi ja siité leikataan noin
20 kappaletta noin 2 cm:n levyisia siivuja. Pullat (leikattu puoli yléspéin) siirretdén lastalla
leivinpaperilla paallystetylle pellille ja annetaan nousta liinan alla noin 30 minuuttia.

Pullat voidellaan munalla ja paélle sirotellaan sokeria (esim. raesokeria) ja paistetaan uunin
keskitasolla 6 - 8 minuuttia.

Banaanisuklaamuffinsit — n. 26 kpl
500 g vehnéjauhoja
2 il leivinjauhetta
150 g pé&hkinditd oman maun mukaan
250 g ruokosokeria
@ 2 kananmunaa @
1 dl vaaleaa siirappia
5 dI kevytmaitoa
1 dl juoksevaa rasvaa
200 g tumma suklaata
iso banaani

Munat, siirappi, maito ja rasva sekoitetaan yhteen alhaisimmalla nopeudella ja lisatadan
nopeutta jonkin ajan kuluttua. Seuraavaksi lisdtdan jauhot, ruokosokeri ja leivinjauhe,
hienoksi jauhettujen péhkindiden kanssa. Taikinaa sekoitetaan, lisaten raastettu suklaa ja
survottu banaani.

Taikina jaetaan muffinssimuotteihin ja paistetaan 200 °C uunissa 25 - 30 minuuttia.

Yksinkertainen suklaakakku
150 g voita

3 dI sokeria

1,45 dl vehnajauhoja

2 il vaniljasokeria

4 rkl kaakaojauhetta

2 kananmunaa

vispikermaa

marjoja oman maun mukaan
sitruunamelissaa
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Uuni lammitetdan 200 °C:een. Sokeri, jauhot, vaniljasokeri, kaakaojauhe ja munat kaadetaan
kulhoon. Voi sulatetaan ja kaadetaan muiden aineiden joukkoon. Sekoitetaan kunnolla
alhaisimmalla nopeudella ja lisdtd&n nopeutta jonkin ajan kuluttua.

Taikina kaadetaan joko irtopohja- tai paistovuokaan ja paistetaan noin 12 minuuttia. Kakku
on parhaimmillaan kun se on hieman raaka keskeltd. Kakku tarjotaan kermavaahdolla,
tuoreilla marjoilla seka sitruunamelissalla koristeltuna.

Luciapullat — Noin 35 kpl koosta riippuen
50 g hiivaa

100 g voita

5 dl maitoa

250 g Arla Keittié -kevytrahkaa

2 pussia sahramia, 1 g

1 % dl sokeria

¥ tl suolaan

17 dl jauhoja

Koristelu: rusinoita
Voitelu: 1 muna

Murenna hiiva taikina-astiaan. Sulata voi kattilassa. Lisda maito ja lammita kAdenlampdiseksi,
37 astetta. Kaada neste hiivan paélle. Sekoita, kunnes hiiva liukenee. Lisaa Arla Keittid
-kevytrahka, sahrami, sokeri, suola ja suurin osa jauhoista. Vaivaa taikinaa, kunnes se on
sileda ja notkeaa ja irtoaa astian reunoista. Lisaa tarvittaessa jauhoja. Peita taikina ja anna
@ nousta noin 40 minuuttia. Vaivaa taikinaa jauhotetulla alustalla ja leivo siité noin 35 hevosta @
tai satuhahmoa. Siirrd hahmot uunipelleille. Koristele rusinoilla. Peité ja anna nousta noin 30
minuuttia. LAmmita uuni 225-asteiseksi. Voitele vatkatulla munalla. Paista uunin keskitasolla
5-8 minuuttia. Isot hahmot paistetaan 200 asteessa 10-15 minuuttia.

Italialaiset lihapullat

500 g ohueksi leikattua kinkkua
2 viipaletta ranskanleipda ilman kuorta
¥ dl lihalienta

1 kananmuna

2 rkl raastettua granajuustoa

1 tl kuivattua rosmariinia

1 valkosipulin kynsi

2 rkl tuoretta pilkottua persiljaa
¥ tl suolaa

Y2 tl pippuria

2 rkl oliividljya

Leipd murennetaan kulhoon sekd& kaadetaan paélle lihaliemi ja annetaan vetaytyd 15
minuuttia. Lisdtdan kinkku ja sekoitetaan kunnolla alhaisella nopeudella. Lisatddn muna,
juusto, rosmariini, persilja, valkosipuli sek& suola ja pippuri.

Seoksesta muotoillaan pienia pyérykéita ja ne paistetaan pannulla kdannellen noin 10
minuuttia. Pannua kasitelldan niin, etta pydrykat sailyttdvat muotonsa.
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Grillatut kreikkalaiset lihapullat
250 g pilkottua naudanlihaa

250 g pilkottua sianlihaa

1 rkl oliividljya

1 kananmuna

4 rkl parmesaanijuustoa

1 rkl silputtua persiljaa

1 tl kuivattua basilikaa

2 puristettua valkosipulin kyntta
2 1l raastettua sitruunan kuorta (sailéntaaineista vapaata)
varrastikku, puuta tai metallia

Kaikki ainekset kaadetaan kulhoon, sekoitetaan hyvin keskenddn ja annetaan seista
viiledsséa paikassa noin tunnin verran.

Mikéali kaytetddn puisia varrastikkuja, ne laitetaan likoamaan. Taikinasta muotoillaan
soikeita lihapullia, jotka pistetdén varrastikkuihin; jokaisessa tikussa voi olla kaksi lihapullaa.
Lihapullat voidellaan joko oliividljylla tai oman maun mukaan grillauséljylla ja grillataan 8 - 10
minuuttia, koosta riippuen. Lihapullia kdannelldan ja voidellaan grillauksen aikana.

Feta- ja pekonimureke
500 g pilkottua vasikanlihaa
1 kananmuna

1 dl kauraryyneja

2 dl maitoa
@ 1 purkillinen fetakuutioita @
2 valkosipulin kyntta
pekonisiivuja
1 tl Provencen yritiseosta
suolaa ja pippuria

Pilkottu liha, kananmuna, valkosipuli ja yrtit sekoitetaan kulhossa alhaisella- tai
keskinopeudella. Kun taikina on sekoittunut hyvin, fetajuusto lisdtdan varovasti mukaan.
Seos kaadetaan voideltuun, lammdnkestavaan uunivuokaan ja muotoillaan leivaksi. Sitten
se peitetaan kinkkusiivuilla ja paistetaan 225 °C uunissa tunnin ajan.

Kalkkunafrikadellit

500 g pilkottua kalkkunaa
1 hienonnettu sipuli

1 tl currya

2 rkl jauhoja

2 kananmunaa

2 dl rasvatonta maitoa

1 nippu silputtua tillia
merisuolaa

tuoretta jauhettua pippuria

Liha sekoitetaan perusteellisesti kulhossa ja sipuli, suola, pippuri sekd loput ainekset
lisatdan joukkoon. Muotoile pydrykdiksi ja paista 6ljyssa keskikuumalla pannulla pyéritellen
4 - 6 minuuttia.
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OBH Nordica Kitchen Machine

Before use
Before you use the kitchen machine for the first time, please read the instruction manual
carefully and save it for future use.

Wash all removable parts in warm water with a washing-up liquid before use.
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Parts of the appliance

Mixer head

Speed selector

Coupling for mounting of parts (not shown)

Release handle for release of mixer head

Removable cover for coupling to meat grinder

Release button for cover and meat grinder

Cover for coupling to blender

Release button for cover

. Bowl

0. Bracket for bowl

1. The kitchen machine comprises the following accessories:

- Spatula (for shortcrust pastry, cake pastry, mashed potatoes, cake stuffing, glazing etc.)
- Whisk (for whipping e.g. egg, whipped cream, pancake and layer cake pastry, soufflé)
- Dough hook (for yeast dough)

S20oNoAr~LN =

How to use the kitchen machine
Clean bowl and accessories in hot water with added mild detergent before use. Rinse well
and wipe thoroughly.
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Put the kitchen machine on a plane and stable surface. Set the speed selector at “0” and
make sure that the kitchen machine is not connected to a power socket, when mounting the
bowl and accessories. Press the release handle and place the mixer head in vertical position.
Position the bowl in the bowl bracket on the kitchen machine. Turn the bowl clockwise until
it is firmly attached to the bowl bracket.

Next, mount the wanted accessory (spatula, dough hook or whisk) on the coupling for
mounting of parts, press the part upwards and turn it counterclockwise to secure it on the
coupling.

Add ingredients. Take care not to overfill the machine — Max quantity is 2.3 kg. Press the
release handle to lower the mixer head — keep your hand on the mixer head when lowering it
into the bowl and apply the plug to a socket. Mount the lid by pressing it onto the mixer head
in such a way that the inlet is positioned as shown on the figure below.

Switch on the kitchen machine by turning the speed selector to the wanted speed between
1 — 6. See instructions for selection of speed on the following page. Always be sure to have
ingredients in the bowl before switching on the kitchen machine.

Follow recipe instructions. When you are finished with the mixing/kneading, set the speed
switch to 0 and disconnect the plug from the power socket. Remove the lid from the bowl.
Press the release button and place the mixer head in a vertical position and remove the
accessory. Remove the bowl from the bracket by turning the bowl counter-clockwise.

Note: When mixing heave types of dough etc. the machine should only be used for 10
minutes at a time and then let it cool off for ten minutes.

Clean the parts as described in the section “Cleaning and maintenance”.

Overheating

The kitchen machine comprises a thermostat to ensure a long life of the appliance and which
will be activated if the motor gets overcharged. In case the thermostat is activated, switch off
the appliance and disconnect the plug from the power socket and wait for about 20 minutes
before switching on the appliance again.

Setting the speed

Apply the plug to a power socket and switch on. It is recommended that you always start
at the lowest speed and then increase the speed a little at a time. Put the lid on the bowl in
order to avoid splashes. See the table below as to recommended settings of speed.
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Using the mixer accessories
The guide below offers suggestions for speed settings. Start at speed level 1 and then
increase speed in accordance with the recipe.

Recipe Accessory Speed
Cakes (mixtures and homemade) Spatula 3
Shortcrust pastry Spatula 3
Mashed potatoes Spatula 4
Glazing Spatula 4
Egg whites (for meringues etc.) Whisk 6
Whipped cream Whisk 6
Blancmange powder Whisk 1
Bread Dough hook 3

Put all liquid ingredients in the bowl and then add the dry ingredients. Always stay near the
kitchen machine during use. Always add ingredients as close to the sides of the bowl as
possible and not directly into the rotating tool.

First, put all liquid ingredients in the bowl and then add the dry ingredients. Always stay near
the kitchen machine during use. If the lid is not mounted during whipping etc., start at low
speed until the ingredients are well mixed. This will reduce the risk of the contents splashing
from the bowl. Always add ingredients as close to the sides of the bowl as possible and not
directly into the rotating tool.

When preparing cake mixtures, use speed level 2 for low speed, speed level 4 for medium
@ speed, and speed level 6 for high speed. To obtain the best results, mixtures should be @
processed for the amount of time stated on the package.

Mixtures containing large amounts of liquid must be processed at low speed to avoid
splashing. Increase speed when the mixture has thickened.

For mixing thin types of dough, choose the medium speed. Switch off the kitchen machine
regularly to clean the sides by using a rubber spatula.

Shortcrust pastry is one of the thickest types of dough, but you can make the mixing easier

by:

- Adding butter or margarine of room temperature

- Adding the ingredients one at a time and mixing the ingredients well before adding a new
ingredient.

- Adding one cup of flour at a time.

If there are difficulties in mixing the dough, increase the speed

If by mistake something gets stuck in the tool, or the motor stops, switch off the machine
and remove the plug from the power socket. Solve the problem or reduce the amount in the
bowl. Let the motor cool off for 5 minutes before the kitchen machine is switched on again.

If by mistake something gets stuck in the tool by mistake, or the motor stops, press the on/
off button and remove the plug from the power socket. Solve the problem or reduce the
amount in the bowl. Allow the motor to cool off for 5 minutes before the kitchen machine is
switched on again.
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Use the whisk for whipping egg whites, cream, and similar. The whisk is not suited for thick
mixtures such as dough and mashed potatoes

The kitchen machine can whip a minimum of 2 large egg whites / 1 cup of cream. Whipping
is more efficient when the whisk is completely submerged in the liquid. A hand mixer is
recommended for smaller amounts.

Egg whites

Put the egg whites into the completely clean bowl. Attach the bowl to the bowl bracket and
whip the egg whites. Avoid splashing by gradually increasing speed to the wanted speed
level. See guide below.

Amount Speed
2-4 egg whites 5-6
6 or more egg whites 4-5

Egg whites are whipped quickly. Keep an eye on the egg whites to avoid whipping them for
too long.

Whipped cream

Pour cold cream into the cooled bowl. Put the bowl into the bowl bracket and whip. Avoid
splashing by gradually increasing the speed to the wanted rate.

Amount Speed

1 cup 5-6
@ Y2 litre 4-5 @

Cream is whipped fast, so keep an eye during whipping

Accessory |Ingredients Max Cooking time Speed
. Cream 250 ml 10 minutes

Whisk Egg whites 12 pieces. 3 minutes 56
Flour 1250 g
Salt 159

Dough hooks Yeast 209 10 minutes 5-6
Sugar 10 g
Water 11
Grease 209
Flour 100 g
Sugar 100 g .

Spatula Margarine 100 g 5 minutes 1-4
Egg 2 pieces
Pork 2000 g 3 minutes

Adjustment of the whisker, dough hook and flat beater
The distance from the accessory to the bottom of the bowl is prefixed from the factory. If
desired this distance can be adjusted:
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1) Turn off the kitchen machine and unplug it.

2) Tilt the mixer head and insert the accessory.

3) Hold the accessory with one hand while loosening the nut by means of a adjustable
spanner or wrench. See below drawing.

4) Lower the mixer head and adjust the height by turning the shaft. Ideally the accessory
should just barely touching the bottom of the bowl.

5) Tilt the mixer head, hold the accessory and tighten the nut.

Cleaning and maintenance
Always unplug before cleaning.

The bowl and the accessories are dishwasher safe. The motor base must never be immersed
into water or other liquids. Wipe the motor base and the mixer head with a damp cloth. Avoid
using scouring powder or other abrasive cleaners which may scratch or dull the surface.
Wipe all parts thoroughly dry before storing the kitchen machine.

The snail of the meat chopper, the knife as well as the discs should be greased with vegetable
oil after cleaning to avoid rusting.

IMPORTANT: THE MOTOR BASE MAY NEVER BE IMMERSED IN WATER OR ANY
OTHER KIND OF LIQUID

Safety instructions

1. Read the instructions carefully before use and keep the manual for future use.

2. Only connect the appliance to 230 Volt AC and only use the appliance for its intended

@ purpose. @

3. Always unplug the appliance when irregularities occur during use. Unplug after use,
when parts are attached or detached, and before cleaning and maintenance.

4. The appliance should never be immersed into water or other liquids.

5. This appliance is not intended to be operated by persons (including children) with limited
physical, sensory, or mental ability, or with little experience with or knowledge of the
appliance, unless supervised or instructed in using the appliance by a person who is
responsible for their safety.

6. Children should be under supervision to ensure that they do not play with appliance.

Children are not always capable of perceiving and assessing possible risks. Teach

children to treat electrical units with proper respect.

Do not let the supply cord hang over the edge of the table.

Never place the unit on or near hot plates, open fire, or similar.

The appliance should only be used under supervision.

0. Always check appliance, cord and power plug for damage before use. If the supply cord
is damaged, the manufacturer, the service agent, or a similar qualified person must
replace it in order to avoid hazard.

11. It is recommended that the appliance is additionally protected according to power
legislation with a fault current protective device (RCD with a release current up to 30
mA). Contact a licensed electrician.

12. The appliance is for domestic use only.

13. If the appliance is used for other than the intended purpose, or used in violation of
the instruction manual, the buyer is entirely responsible for any consequences. Any
damages to the product or other things are not covered by the warranty.

S©oN
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Disposal of the appliance
Legislation requires that all electrical and electronic equipment must be collected
for reuse and recycling. Electrical and electronic equipment marked with the symbol
indicating separate collection of such equipment must be returned to a municipal waste
== CoOllection point

Warranty
Claim according to valid law. Machine stamped receipt shall be enclosed if one wishes to
make a complaint. The appliance shall be returned to the store where it was purchased

OBH Nordica Denmark A/S
Ole Lippmanns Vej 1
DK-2630 Taastrup

Tel.: 43 350 350
www.obhnordica.dk

Technical data
OBH Nordica 6682
220-240 volt AC
1200 watt

6 settings of speed
Accessories:
Spatula

Dough hook
Whisk

Cce

These instructions are subject to alterations or improvements

51

‘ ‘ 6682_IM_190511.indd 51 @ 19-05-2011 13:27:44‘ ‘



—  oeennlEEERENE ©  EEES

Olive bread

0,5 | water

35 g yeast

1 tbsp acacia honey

15 g salt

5 g ground pepper

0,5 dl olive oil

50 g coarsely chopped green olives
50 g coarsely chopped black olives
400 g durum flour

400 g wheat flour

Dissolve the yeast in lukewarm water in the bowl and mix at speed level 1. Add acacia ho-
ney, salt, pepper, and olive oil and whisk until smooth at speed level 1-2. Add durum- and
wheat flour a little at a time until the mixture is smooth. Do not let the mixture become too dry
and heavy — you may not need to add all the flour.

Brush an appropriately sized baking tin with olive oil and pour the paste into the tin. Brush
the paste with olive oil and sprinkle with olives and garlic.

Bake in a preheated oven at 190° C for approximately 30 min.

French baguette
750 g water
250 g wholemeal flour
@ 250 g durum flour @
500 g wheat flour
30 g salt
20 g yeast
30 g honey
Ingredients of your choice, e.g. spices, soaked kernels, sunflower kernels, olives, raisins,
berries.

Put all ingredients in the bowl and knead the dough for approximately 6 min. at medium
speed. The dough must stay soft. Allow the dough to rest in the bowl for 3 x 45 min., knea-
ding it well between swellings.

Pour the dough onto the table and turn it over in durum flour. Part the dough into appropriate
sizes and put the breads on a baking sheet. Place the sheet in a 250° C preheated oven
(not hot-air) and set the oven to 220° C. Bake the bread for approximately for 15-20 min.
depending on the size of the bread.

Bread with sun-dried tomatoes
15 g yeast

6 dl cold water

100 g graham flour

1 tsp sugar

1 % tbsp coarse salt

850 g wheat flour

50 sun-dried tomatoes
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Mix yeast and water in the bowl at low speed, then add graham flour, sugar, and salt. Add
graham flour gradually and increase speed level slowly. The dough must remain smooth
and not become too dry. Leave it to swell under cover for min. 8 hours. Soak the tomatoes
in water.

Chop the tomatoes finely and knead them into the dough. Shape the bread as you wish and
allow it to swell again for an hour. Bake the bread at 190° C for 45 min.

Food bread

500 g wheat flour

100 g rye flour (or other flour type of your choice)
25 g yeast

2 tsp salt

2 tsp sugar

3.5 dl lukewarm water

Dissolve yeast with the water in the bowl and mix with the rest of the ingredients. Mix the
dough well for 5-6 min — increase speed slowly. More flour is added if the dough appears to
be too wet.

Allow the dough to swell in the bowl for approximately 1 hour. and C°. Knead the dough well
once more. Part the dough into two separate breads and leave them to swell on the baking
sheet for approximately 45 min. Finally bake the breads at 185° C for approximately 45 min.

Tea buns — Approx. 22 pcs.
@ 700 g water @

1 kg wheat flour
30 g salt

20 g yeast

100 g durum flour
20 g honey

Put all ingredients in the bowl and knead for approximately 6 min at medium speed. The
dough must remain soft. Allow the dough to rest in the bowl for 3 x 45 min, kneading it well
between swellings.

Put the dough onto the table and turn it over in durum flour. Part the dough into appropriate
sizes and place the buns on the baking sheet. Put the sheet in a 250° C preheated oven (not
hot-air) and set the oven to 220° C. Bake the buns for 15-20 min depending on their size.
Keep an eye on the buns — they are done when they have turned golden brown, and if the
bread sounds hollow when tapped at the bottom.

Swedish kanelbullar (cinnamon buns) — Approx. 28 pcs.
25 g yeast

75 g margarine

2 V2 dl milk

Y2 dl sugar

2 tsp salt

7 Y2 dl wheat flour
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Stuffing:

50 g margarine
2 tbsp sugar

1 tbsp cinnamon

Slice the butter thinly and put it in the bowl. Add most of the flour, sugar, and salt. Heat the
milk to approximately 37° C and dissolve the yeast in it (remember not to overheat the milk).
Add the mixture to the bowl and mix until the dough is smooth and shiny.

Leave it to swell in a warm place for approximately 30 min while preheating the oven to 225-
250° C. Take the dough out of the bowl and knead it lightly.

Unroll the dough into approximately 25 x 5 cm. Now apply stuffing. Start by distributing mar-
garine over the dough. Then sprinkle the dough with sugar and cinnamon. Roll the dough
into one roll, then cut the dough into approximately 20 pieces, about 2 cm in width. Place
each bun cut-side up on a baking sheet covered with baking paper. Allow the buns to swell
under a kitchen towel for approximately 30 min.

Brush the buns with egg and sprinkle with sugar (e.g. pearl sugar), and bake them in the
middle of the oven for 6-8 minutes.

Banana and chocolate muffins — Approx. 26 pcs.
500 g wheat flour
2 tsp baking powder
150 g nuts of your own choice
@ 250 g cane sugar @
2 eggs
1 dl light syrup
5 dl light milk
1 dl liquid grease
200 g dark chocolate
1 large banana

Mix eggs, syrup, flour, and grease well at XX speed and add flour, cane sugar, and baking
powder together with the finely crushed nuts. Add crushed chocolate and mashed banana
by turning it over in the mixture.

Distribute the mixture into muffin tins and bake at 200° C for approximately 25-30 min.

Simple chocolate cake
150 g butter

3 dl sugar

1.45 dl wheat flour

2 tsp vanilla sugar

4 tbsp cocoa powder

2 eggs

Cream

Berries of your choice
Lemon balm
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Preheat the oven to 200° C. Pour sugar, flour, cocoa, and eggs into the bowl. Melt the butter
and add it to the other ingredients. Stir thoroughly at lowest speed and increase speed after
a little while.

Pour the mixture into a spring form or a tart tray and bake for approximately 12 min. The cake
is more delicious if it is a little soft in the middle. Serve the cake on a plate garnished with
whipped cream, fresh berries, and a strip of lemon balm.

Lucia buns — Approx. 35 pcs.
50 g yeast

100 g butter

5 dl milk

250 g curd cheese

1 g safran

1 1/2 dl sugar

1/2 tea spoon salt

Approx. 17 dl flour

Topping: Raisins
Brushing: 1 egg

Mix the yeast in the lukewarm milk and add the melted butter. Add the remaining ingredients
holding back some of the flour. Mix the dough till blank and elastic. Add more flour if neces-
sary.

@ Let the dough rise for approx. 40 min. Mix the dough again and mould it into the traditional @
Lucia shaped buns. Place the buns on a baking sheet, and add raisins as topping. Let the
buns rise again underneath a damp cloth for about 30 min. after which the buns are glazed
with egg and baked in the oven at 200 °C for about 5-8 min and for the larger buns for 10-15
min.

Italian mince buns

500 g lean pork mince

2 loaves of white bread without crust
Y2 dl stock

1 egg

2 tbsp shredded grana cheese
1 tsp dried rosemary

1 crushed garlic clove

2 tbsp freshly chopped parsley
Y2 tsp salt

Y2 tsp pepper

2 tbsp olive oll

Crumble the bread into the bowl and cover with stock. Allow it to draw for 15 min. Add mince
and mix thoroughly at low speed. Add egg, cheese, rosemary, parsley, and garlic, and season
with salt and pepper. Mould the mixture into small round buns and fry them on all sides on a
pan — for about 10 min. Shake the pan often to ensure that the buns keep their round shape.
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Grilled Greek meat balls

250 g beef mince

250 g pork mince

1 tbsp olive oll

1 egg

4 thsp parmesan cheese

1 tbsp chopped parsley

1 tsp dried basil

2 crushed garlic cloves

Y2 tsp zest from an organic lemon
Metal or bamboo grilling skewers

Put all ingredients into the bowl and mix thoroughly. Allow the mixture to rest in a cool place
for about 1 hour. Soak the skewers if you are using bamboo skewers. Mould the mixture into
oblong meatballs, and slide them onto the skewers — there is room for at least two meatballs
on each skewer. Brush with olive oil or a grilling oil of your choice, and grill the skewers for
8-10 min. depending on size. Turn over and brush often.

Mince bread with feta cheese and bacon
500 g veal mince
1 egg
1 dl catmeal
2 dl milk
1 jar of diced feta cheese
2 garlic cloves
@ Sliced bacon @
1 tsp Provence herbs
Salt and pepper

Mix mince with egg, garlic, and spices in the bowl at low-to-medium speed. Add feta cheese
carefully when the mince is well mixed. Pour the mixture into well-greased ovenproof tray
and mould it into bread shape. Cover the mince bread with bacon slices and bake it in the
oven at 225° C for about 1 hour.

Turkey meat balls

500 g turkey mince

1 finely chopped onion
1 tsp curry

2 tbsp flour

2 eggs

2 dI skimmed milk

1 bundle of chopped dill
Sea salt

Freshly ground pepper

Put the meat into the bowl and stir thoroughly. Add onion, salt, pepper, and the rest of the
ingredients. Mould into meat balls and fry them in oil on a frying pan at medium heat. 4-6
min. on each side.
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