
Tipps und Tricks Küchen-Center  
 

Ergänzung zur B edienungsanleitung  
 
 

 
 
 

Zubehör und Verw endung  
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1  S peiseverarbeitungsschüssel m it S peiseverarbeitungsklinge und Zubehör: 
 6  S chneidescheibe einstellbar 
 7  R aspelscheibe fein und  
 7b R aspelscheibe grob (Einsatz zu 7) 
 10 Antriebsw elle 
2  M ixer (G lasbehälter, B ehälterboden, D eckel, M essvorrichtung) 
3  M ini-H äcksler 
 R ührschüssel m it Zubehör:  
 4 R ührbesen 
 5 Teigspachtel 
 8 Flachquirl 
 9 K nethaken  
 



��� 
 S peiseverarbeitungsschüssel m it S topfer 
  

 Zubehör (Verw endung m it: � Antriebsw elle):   

 � S chneidescheibe höhenverstellbar  
 � R aspelscheibe fein, �b R aspelscheibe grob, Einsatzklinge zu 7 

    
� S peiseverarbeitungsschüssel m it S topfer 
 

G eeignet für:  Zerkleinern und Verm ischen von verschiedenen S peisen 
 z.B . G em üse, Früchte 
 

Tipp: G eschw indigkeit S tufe 1 ausreichend  
 
� S chneidescheibe höhenverstellbar   
 

  G eeignet für: S chneidet Früchte und G em üse in beliebig dicke S cheiben 
z.B . für S alate, W ähen, D esserts     

  Tipp: S cheibe m anuell höhenverstellbar 
    G eschw indigkeit S tufe 1 ausreichend 
   

� R aspelscheibe fein und �b E insatzklinge G robraspel 
 

G eeignet für:  S chneidet G em üse und Früchte in feine und grobe S treifen  
  z.B . R östi, W okgem üse, S alate, S peisedekorationen  
 

Tipp: Für R östi G robraspel verw enden   
    G eschw indigkeit S tufe 1 ausreichend 
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 M ixer (G lasbehälter, B ehälterboden, D eckel, M essvorrichtung) 
 

  G eeignet für:  Zerkleinert und verm ischt verschiedene S peisen und 
Flüssigkeiten 

   z.B . Fruchtsaft, B rei, S hakes &  Frappés, S aucen     

  R ezeptidee: B ananenfrappé (für 2 P ersonen)      

   500m l M ilch 
   2 B ananen  
   1 P ack Vanillezucker 
   ev. Zitronensaft  
 

   M ilch, B ananen und Vanillezucker in den M ixer geben und  
   gut m ixen. M it Zitronensaft abschm ecken. 
   S chm eckt auch m it Vanilleeis. K ühl servieren!  
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 M ini-H äcksler (G las, G lasboden m it K linge) 
 

  G eeignet für: Zerkleinert und verm ischt kleinere M engen S peisen  
   z.B . N üsse, K räuter für P esto, K affeebohnen  
 

  Tipp: m it S tufe P  (P ulsbetrieb) arbeiten    

  R ezeptidee: Frische P esto     

   50g S onnenblum enkerne 
   1 B und P etersilie  
   1 B und B asilikum  
   2 K noblauchzehen 
   40g frischer P arm esan  
   3 EL O livenöl  
 

Alle Zutaten in den M ini-H äcksler (siehe �) geben und kurz 
m ixen. Ist die P esto noch zu dick, einfach etw as Ö l 
dazugeben. N ach B elieben w ürzen.      

�  M ini-H äcksler m ax. zur H älfte füllen! Vorgeschlagene 
M enge schrittw eise verarbeiten oder M enge halbieren.  
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 R ührschüssel  

 
 Zubehör: 
 

� R ührbesen 
� Teigspachtel 

  Flachquirl 

 	  K nethaken  
  
  �  R ührbesen  
 

  G eeignet für: Aufschlagen, rühren und m ischen  
   z.B . Eischnee, S chlagrahm , leichte Teige w ie W affel- oder  
   C rêpe-Teig, M ousses, S ouflés, B isquitteig  
 

  Tipp: N icht verw enden für schw ere Teige 
   Allm ählich von S tufe 1 bis m ax. steigern  
 

  R ezeptidee: C rêpe-Teig (für 8-10 P ortionen)  
 

   250g M ehl 
   500m l M ilch 
   4 Eier 
   50g B utter (kleine w eiche S tücke oder flüssig) 
   1 P ack Vanillezucker 
 

Alle Zutaten in die R ührschüssel geben, M ehl m it 
Teigschaber unterziehen und allm ählich von S tufe 1 an 
verrühren (siehe Tipp). M it etw as B utter in der C rêpes- oder 
B ratpfanne braten und nach B elieben belegen.   

 
 
 




 Flachquirl 
 

  G eeignet für:  R ühren und kneten von leichten Teigen 
    z.B . K uchen-, Torten- und B lätterteig  
 

  Tipp: Verrühren von Eiern und Zucker, B ackm ischungen, M ehl 
und O bst unterrühren: allm ählich von S tufe 1 bis m ax. 
steigern 

 

  R ezeptidee: S chokoladenkuchen 
 

    4 Eier 
    4 Tassen Zucker 
    200g B utter (kleine w eiche S tücke oder flüssig) 
    4 Tassen M ehl 
    1 P ack B ackpulver 
    2dl M ilch  
    4 EL K akaopulver  
    100g gem ahlene M andeln 
    1 P rise S alz 
 

 Alle Zutaten (siehe �) nacheinander auf S tufe 1 zu einem  
Teig verm ischen, anschliessend auf einer höheren S tufe 
fertig kneten. B ackofen vorheizen auf 180°C , ca. 50 M inuten 
backen.  

 

�  M ehl kurz m it Teigschaber unterziehen  
 
 
  	  Knethaken 
 

  G eeignet für: R ühren und kneten von schw eren Teigen  
    z.B . H efeteig, B rotteig  
 

  Tipp:  Flüssigkeit zuerst in die S chüssel geben 
    Falls nötig bei ausgeschalteter M aschine m it Teigschaber 
    die M asse vom  S chüsselboden lösen  
    In den m eisten Fällen genügt S tufe 5 für schw ere Teige  
 

  R ezeptidee: R uchbrot  
 

    500g M ehl 
    15g H efe 
    1 TL S alz 
    3 dl W asser, lauw arm   
    ½  dl M ilch  
 

    Alle Zutaten in die R ührschüssel geben. 1 M inute auf S tufe 
1 kneten (siehe Tipp). Auf S tufe 5 anschliessend 6 M inuten 
w eiterkneten. D er Teig sollte jetzt nicht m ehr kleben. Teig in 
eine S chüssel geben, m it feuchtem  Tuch abdecken und ca. 
1 S tunde gehen lassen. B rot oder B rötchen form en, 
nochm als kurz stehen lassen. B ackofen auf 220°C  
vorheizen und ca. 30 M inuten backen.  

 
 
 
 
 

O R IG IN A L B E D IE N U N G S A N LE ITU N G  B E A CH TE N ! 


