KitchenAid

ROOMIJSMAKER
INSTRUCTIES EN RECEPTEN

ICE CREAM MAKER
INSTRUCTIONS AND RECIPES

SORBETIERE
MODE D'EMPLOI ET RECETTES

SPEISEEISMASCHINE
BEDIENUNGSANLEITUNG UND REZEPTE

GELATIERA
ISTRUZIONI PER L'USO E RICETTE

HELADERA
INSTRUCCIONES Y RECETAS

GLASSMASKIN
INSTRUKTIONER OCH RECEPT

ISKREM-MASKIN
BRUKSANVISNING OG OPPSKRIFTER

JAATELOKONE

KAYTTOOHJEET JA RESEPTIT

ISMASKINE
INSTRUKTIONER OG OPSKRIFTER

SORVETEIRA
INSTRUGOES E RECEITAS

ISGERDARTZKI
LEIDBEININGAR OG UPPSKRIFTIR

NArQTOMHXANH
OAHFIEZ KAI ZYNTATEZ

Malli 5KICAOWH

Jaatelékone
Tama lisalaite on suunniteltu

kaytettavaksi kaikkien péytamallisten
KitchenAid®-yleiskoneiden kanssa.



Sisadllysluettelo

Jaateldkone ja kayttoturvallisuus

Tarkeat turvatoimenpiteet.................

Jadtelokoneen OMINAISUUAET........iiiiiiiiii i
Jaatelokonelisdlaitteen kiinnitys nostopaiseen poytamalliseen yleiskoneeseen .................. 3
Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys poytdmalliseen

yleiskoneeseen, jossa on kulhon NOStoMEKANISMI.........ciiiiiiiiiiiicees e 5
Jaatelokonelisalaitteen KAYTtO ... ..ooviiiii e 7
Vinkkeja onnistuneeseen jadteldon valmistuKSeeNn .........cccoovieiiiiiiiiiiie e 7
HOITO Ja PUNISTUS ...ttt 8
RUOKAONJEITA ..ot 8
Poytamallisten KitchenAid®-yleiskoneiden osien takuu .13
HUOROPISTEET ...ttt 13

ASIAKASPAIVEIU ... 14



Jaatelokone ja kayttoturvallisuus

Olemme laatineet monia tarkeita turvaohjeita tdhan kasikirjaan ja panneet merkintdja
laitteen paalle. Lue aina turvaohjeet ja noudata niita.

_ outaanumicen, o onle

Kaikki turvaohjeet kertovat kayttéjalle, mik& mahdollinen vaara on, kuinka
loukkaantumisvaaraa voidaan pienentaa ja mité voi tapahtua, ellei ohjeita noudateta.

Oma ja toisten turvallisuus on hyvin tarkeaa.

Té&mé on turvallisuuteen liittyva symboli.

Tama symboli varoittaa mahdollisista vaaroista, jotka voivat aiheuttaa
kuoleman tai loukkaantumisen.

Kaikki turvaohjeet on pantu turvallisuussymbolin ja sanan "VAARA” tai
"VAROITUS” jalkeen. Nama sanat tarkoittavat:

AVAARA

Voi aiheuttaa kuoleman tai vakavan
loukkaantumisen, ellei ohjeita
noudateta valittdmasti.

AVAROITUS

loukkaantumisen, ellei ohjeita
noudateta.

TARKEAT TURVATOIMENPITEET

Sahkolaitteita kaytettdessd on noudatettava aina perusturvatoimenpiteita,
joihin siséltyy seuraavaa:

1.
. Jotta voisit suojautua sahkoiskuja vastaan, ala upota laitetta koskaan veteen tai nesteeseen.
. Aikuisen on valvottava tarkasti, jos laitetta kaytetaan lasten laheisyydessa.
. Irrota laite pistorasiasta, kun sita ei kdytetd, ennen kuin asennat tai irrottat osia ja ennen
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Lue kaikki ohjeet.

puhdistusta.

. Valta koskemasta liikkuviin osiin.
. Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai pistoke on vioittunut tai jos laite ei toimi oikein tai

jos se on pudotettu tai vioittunut jollain tavalla. Toimita laite ldhimpé&an valtuutettuun
huoltoliikkeeseen tarkastusta, korjausta tai séhko- tai mekaanisten osien saatoa varten.

. Muiden kuin KitchenAidin suosittelemien tai myymien lisdvarusteiden kadyttd voi aiheuttaa

tulipalon, sahkoéiskun tai loukkaantumisen.

. Ala kayta konetta ulkona.
. Ald anna johdon riippua tydpdydan reunan yli.
. Tama tuote on tarkoitettu vain kotitalousk&ayttoon.

SAILYTA NAMA OHJEET



Jaatelokoneen ominaisuudet

Pakastuskulho — Sen jélkeen, kun kulho Sekoitin — Tama kiinnitetdan kayttolaitteeseen
on téysin jaatynyt, sen kaksoisseindman ja se levittaa, kaapii ja sekoittaa jaatelotaikinaa
valissé oleva neste jaadyttaa jaateltaikinan pakastuskulhossa.

perusteellisesti ja tasaisesesti sekoituksen aikana. HUOM! Pakastuskulhon on oltava téysin

jaatynyt, jotta jaateldén valmistaminen

) onnistuisi.
TARKEAA: Pakastuskulhoa ei saa koskaan
@ pesta astianpesukoneessa.
L

Kayttolaite — Tama kiinnitetdan
moottoripaahan vatkaimen akseliin renkaan
ylapuolelle ja se pyorittda sekoitinta kaikissa
eurooppalaisissa KitchenAid®-yleiskoneissa.



Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys nostopaiseen
poytamalliseen yleiskoneeseen*
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Pakastuskulhon ja sekoittimen
kokoaminen:

HUOM! Ota pakastuskulho heti kdyttoon
otettuasi sen ulos pakastimesta, silla se alkaa heti
sulaa pakastimesta ottamisen jalkeen.
TARKEAA: Ala kaada jaatelotaikinaa
pakastuskulhoon, ennen kuin olet koonnut
kaikki osat ja ennen kuin yleiskone on
kdynnissa.

1. Tyénna nopeudensaadin asentoon “O”
(pois paaltd) ja irrota laitteen pistoke
pistorasiasta.

2. Kallista moottoripaata taaksepain ja poista
sekoituskulho.

3. Aseta sekoitin pakastuskulhoon.

4. Aseta pakastuskulho kulhon kiinnitysalustalle.

5. Kierrd pakastuskulhoa varovasti vastapaivaan
(suuntaa esittaa @) lukitaksesi sen paikoilleen.
Pakastuskulhon tulee asettua tiukasti kulhon
kiinnitysalustaan.
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* Kun kyse on pdytdmallisesta yleiskoneesta,
jossa kulhon nostomekanismi, ks. s. 5 ja 6.




Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys nostopaiseen
poytamalliseen yleiskoneeseen*

Kayttolaitteen kiinnittaminen:

1. Varmista, ettd nopeudensaadin on edelleen
asennossa “O" (pois paaltd) ja ettd laitteen
pistoke on irrotettu pistorasiasta.

2. Moottoripdan tulisi olla edelleen
nostettuna ylos ja pakastuskulhon ja
sekoittimen tulisi olla paikoillaan.

3. Selvita kdyttdmasi yleiskoneen malli
toteamalla onko vatkaimen akselissa jousi,
jonka jalkeen aseta kayttolaite kuvan
esittamalla tavalla.

Levea paa
(merkitty
kirjaimella “A")
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T
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Jousi

Kapea paa
(merkitty
kirjaimella “B")
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Ei jousta

4. Tydnna kayttolaite moottoripadhan,
kunnes se pysahtyy. Oikein sijoitettuna
kayttolaiteen ulompien kaarevien reunojen
tulee olla keskelld moottoripaata. Mikali
ndin ei ole, liu'uta kayttolaitetta joko
eteen tai taakse, kunnes se on keskelld
moottoripdatd. Varmista, ettd kayttolaite
on varmasti paikallaan painamalla ylspéin.

MOOTTORIN
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HUOM! Mikali kayttolaite ei sovi
moottoripaahan, kokeile kayttolaiteen toista
puolta.

5. Laske moottoripaa alas, jolloin kéyttolaite
kiinnittyy sekoittimeen. Mikali kayttolaite ei
kiinnity sekoittimeen, liu'uta kayttolaitetta
joko eteen tai taakse, kunnes se kiinnittyy
sekoittimeen oikein.
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6. Varmista, ettd moottoripaa on taysin
alhaalla.
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7. Kaanna lukitusvipu LUKITUS-asentoon.

8. Testaa lukituksen toimivuus ennen
yleiskoneen kaynnistamista kokeilemalla
nouseeko moottoripaa.

9. Kytke yleiskone maadoitettuun
pistorasiaan.

* Kun kyse on poytamallisesta yleiskoneesta,
jossa kulhon nostomekanismi, ks. s. 5 ja 6.



Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys
poytamalliseen yleiskoneeseen, jossa on
kulhon nostomekanismi*

HUOM! Pakastuskulho on suunniteltu
sopimaan kaikkiin yleiskoneisiin, joissa on
kulhon nostomekanismi. Mikali kulhon

, takana oleva tappi on liian lyhyt tai liian pitka
L _Kieehes) napsahtaakseen jousitettuun salpaan, poista
— kulho ja kierra sitd kunnes vastakkaisella puolella

olevat tapit osoittavat jousitettua salpaa kohti.
I Toista vaiheet 3 ja 4.

. ¥

Tappi liian
Pakastuskulhon ja sekoittimen lyhyt =
kokoaminen:

HUOM! Ota pakastuskulho heti kdyttoon / ,

otettuasi sen ulos pakastimesta, silla se alkaa heti

sulaa pakastimesta ottamisen jalkeen.

TARKEAA: Al kaada jaatelotaikinaa

pakastuskulhoon, ennen kuin olet koonnut

kaikki osat ja ennen kuin yleiskone on

kéynnissa.

1. Tyénna yleiskoneen nopeudensaadin
asentoon “O" (pois paaltd) ja irrota
laitteen pistoke pistorasiasta.

2. Aseta kulhonnostokahva ala-asentoon ja Tappi
poista sekoituskulho. ald

3. Aseta pakastuskulho nostokahvan 7
pidikkeisiin.

4. Paina kulhon takaosaa alas kunnes pidike
napsahtaa jousitettuun salpaan.

5. Aseta sekoitin pakastuskulhoon.
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* Kun kyse on nostopaisesta poytamallisesta
yleiskoneesta, ks. s. 3 ja 4.



Jaatelokonelisalaitteen kiinnitys
poytamalliseen yleiskoneeseen, jossa on
kulhon nostomekanismi *

Kayttolaitteen kiinnittaminen:

1. Varmista, ettd nopeudensaadin on edelleen
asennossa “0" (pois paéaltd) ja ettd laitteen
pistoke on irrotettu pistorasiasta.

2. Varmista, ettd kulhonnostokahva on edelleen
ala-asennossa ja ettd pakastuskulho ja
sekoitin ovat paikoillaan.

3. Selvitad kayttdmasi sekoittimen malli
toteamalla onko vatkainakselissa jousi,
jonka jalkeen aseta kayttolaite kuvan
esittamalla tavalla.

Levea paa
(merkitty
kirjaimella “A")
_ » -
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(merkitty
kirjaimella “B")
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4. Tydnna kayttolaite moottoripadhan,
kunnes se pysahtyy. Oikein kiinnitettyna
kayttolaiteen ulompien kaarevien reunojen
tulee olla keskelld moottoripaata. Mikali
ndin ei ole, liu'uta kayttolaitetta joko
eteen tai taakse, kunnes se on keskelld
moottoripaatd. Varmista, ettd kayttolaite
on varmasti paikallaan painamalla ylspain.
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HUOM! Mikali kayttolaite ei sovi
moottoripaahan, kokeile kayttolaiteen
toista puolta.

5. Nosta kulhoa kiinnittaaksesi sekoitin

kdyttolaitteeseen ennen sekoittamisen
kéynnistamista. Mikali kayttolaite ei kiinnity
sekoittimeen, liu'uta kayttolaitetta joko
eteen tai taakse, kunnes se kiinnittyy
sekoittimeen oikein.
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6. Kytke yleiskone maadoitettuun

pistorasiaan.

* Kun kyse on nostopéisesta pdytamallisesta
yleiskoneesta, ks. s. 3 ja 4.



Jaatelokonelisalaitteen kaytto

Kaytto:

TARKEAA: Jos kaadat jaateldtaikinaa
pakastuskulhoon ennen yleiskoneen
kdynnistamista, saattaa taikina jaatya
ennenaikaisesti ja sekoitin lukittua.

1. Pida pakastuskulhoa pakastimessa
vahintdan 15 tuntia.

2. Valmista jaatelotaikina etukéteen (ks.
kohta “Vinkkej& onnistuneeseen jaateldn
valmistukseen”).

3. Kokoa ja kiinnité toisiinsa pakastuskulho,
sekoitin ja kayttolaite.

4. S3ada yleiskone nopeudelle 1 (STIR,
sekoitus) ja kaada jaatelotaikina
pakastuskulhoon ja sekoita 20-30
minuuttia tai kunn es olet saavuttanut
haluamasi sakeuden. Lisdd mahdolliset
kiintedt ainekset, kuten hedelmét,
pahkinat, karamellit tai suklaalastut, 12-15
minuuttia sekoituksen alkamishetkesta.

HUOM! Kun sekoitin alkaa luiskahdella ja siita

kuuluu napsahteleva &ani, jaatelé on valmis.

5. lrrota sekoitin ja pakastuskulho ja siirra
jaateld kumilastalla tai muovisella tai
puisella lusikalla jalkiruoka-astioihin tai
ilmatiiviiseen sailytysastiaan.

HUOM! Jaatelokonelisalaitteella valmistat

pehmedaa jaatelda. Jos haluat kiintedampaa

jaatelod, sdilyta jaatelda ilmatiiviissé astiassa

2-4 tuntia.

TARKEAA: Al3 séilyta jaatelod pakastimessa

pakastuskulhossa. Kovettuneen jaatelon

irrottaminen pakastuskulhosta metallisilla
valineilld voi vahingoittaa pakastuskulhoa.

Vinkkeja onnistuneeseen jaatelén
valmistukseen

* Pakastuskulhon on oltava taysin jaatynyt,
jotta jaatelon tai muiden ja&tyneiden
jalkiruokien valmistaminen onnistuisi.

* Parhaan lopputuloksen saat pitamalla
pakastuskulhoa pakastimen takaosassa,
missa on kylmintd, véhintdén 15 tuntia.
Kun saadat pakastimesi se kylmimpaan
asetusarvoon, se tehostaa pakastuskulhon
jaatymista ja saat kiintedmpaa jaatelda
nopeammin.

e Pitdmalld pakastuskulhoa pakastimessa
aina kun se ei ole kadytdssa voit joustavasti
valmistaa mielijalkiruokia hetken
mielijohteestakin.

e Kun kyse on esivalmistusta edellyttavista
ruokalajeista, anna seoksen jaahtya
taydellisesti jadkaapissa.

* Jaateldtaikinoiden taytyy antaa jadhtya
taydellisesti jadkaapissa, ennen kuin ryhdyt
valmistamaan niistéd j4ateloa.

* Useimmat jaatelon valmistusohjeet sisaltavat
kermaa, maitoa, munia ja sokeria. Valitsemasi
kermatyyppi ratkaisee lopputuloksena syntyvan
jaateldn maukkauden ja kermaisuuden. Mita
rasvaisempaa kerma on, sita ravitsevampaa
ja kermaisempaa siita valmistettu jaateld on.

Tarveaineiden yhdistelma voi olla mika
tahansa edellyttden, ettd nestemaara
séilyy muuttumattomana. Kevyempia
jaateldita saat korvaamalla osan kermasta
maidolla tai jattdmalla kerman kokonaan
pois. Kevytmaitokin toimii, mutta jaatelon
rakenne muuttuu.

KERMAT JA RASVA- %
TAYSKEIMA. ... 36%
Vispikerma.... .. 30%
Kahvikerma... .. 18%
Kevytkerma ......ccoovcviiiiiiiiccec 10%

e Kun kyse on jaatelon valmistusohjeesta,
johon siséltyy kiinteita valmistusaineita
kuten hedelmia, pahkinoéita, karamellia ja
suklaalastuja, kannattaa odottaa kunnes
sekoitusaikaa on jaljelld 2 minuuttia ennen
kuin lisaat ne.

* Jaateldon valmistaminen on kaksivaiheinen
prosessi: valmistus ja kypsytys.
Valmistuksessa jaatelotaikina sekoitetaan
jaateloksi, joka on sakeudeltaan
pehmisjaatelon kaltaista. Kypsytys tapahtuu
pakastimessa, jossa jaateld kovettuu 2-4
tunnin kuluessa.

(jatkuu sivulla 8)




Vinkkeja onnistuneeseen
jaatelon valmistukseen )

* Noudata yleiskoneen suosituskayttonopeuksia. * Jaateldtaikinan alkutilavuuden tulisi olla
Suuri nopeus hidastaa valmistusvaihetta. alle 1,365 litraa, jolloin valmista jaateloa
* Jaatelotaikinan tilavuus kasvaa merkittavasti saadaan enimmilldan 1,9 litraa.

valmistusvaiheen aikana.

* On hyva tietdd, ettd pakastaminen vahentéaa
makeutta, ja siksi valmistusohjeen mukaan
valmistettu jaatedd ei maistu yhtd makealta
pakastettuna.

Hoito ja puhdistus

Anna laitteen ldmmeé huoneenldmpddn, Pese pakastuskulho lampiméassa vedessd mietoa
ennen kuin ryhdyt puhdistamaan sita. astianpesuainetta kdyttaen. Kuivaa pakastuskulho

perusteellisesti ennen pakastimeen sijoittamista.

Kayttolaite ja sekoitin ovat konepesunkestavia. TARKEAA: Pakastuskulhoa ei saa koskaan

pestd astianpesukoneessa. Vain kasinpesu
l[d&mpimdssa vedessa mietoa astianpesuainetta
kayttaen on sallittu.

Ranskalainen vaniljajaatel6

dl kevytkermaa

kpl munankeltuaisia
g sokeria

dl vispikermaa
teelusikallista vaniljaa
Ripaus suolaa

Lammita kevytkerma keskikokoisessa kattilassa puolikuumalla
lewlld hyvin kuumaksi, mutta ala anna kiehua, ja hdmmennéa
usein. Poista levylta ja aseta sivuun.

Laita munankeltuaiset ja sokeri yleiskoneen kulhoon. Kiinnita
kulho ja lankavispila yleiskoneeseen. Valitse nopeus 2 ja sekoita n.
30 sekuntia tai kunnes ainekset ovat hyvin sekoittuneet ja hieman
sakeutuneet. Jatka nopeudella 2 ja lisaa vahitellen kevytkermaa

ja sekoita, kunnes hyvin sekoittunut. Palauta kevytkermaseos
keskikokoiseen kattilaan, kuumenna puolikuumalla lewylla kunnes
reunoille iimestyy pienié kuplia ja sekoitus on héyryinen, ja
hdmmenna jatkuvasti. Ald anna kiehua. Siirrd kevytkermaseos
suureen kulhoon, vatkaa joukkoon vispikerma, vanilja ja suola.
Peité ja jaddyta perusteellisesti, vahintdan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tyénna nopeudenséaadin

STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa ja
kaada seos pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella
(nopeudella 1) 15 - 20 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
haluamasi sakeuden. Siirrd jaateld valittdmasti tarjoiluastioihin tai
ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 16 annosta (1,2 dl annosta kohti).

MUUNNELMIA
Tuoreita mansikoita ja jaateloa

Ota keskikokoinen kulho ja lisda siihen 500 g pilkottuja tuoreita
mansikoita (tai muita tuoreita marjoja tai hedelmia) ja halutessasi
myds 2 - 3 teelusikallista sokeria. Odota jaatelon sekoittuessa. Lisaa
kulhon siséltd n. 3 - 5 minuuttia ennen sekoitusvaiheen paattymista.

Riittoisuus: 20 annosta (1,2 dl annosta kohti).



Ranskalainen vaniljajaatelo g,

MUUNNELMIA
Kekseja ja kermajaateloa

Lisaa 100 g pilkottuja kermataytteisia suklaakeksejé (tai muita
kekseja, pahkinoita, karamellia) n. 1 - 2 minuuttia ennen
sekoitusvaiheen péaattymista.

Riittoisuus: 19 annosta (1,2 dl annosta kohti).

Tripla suklaajaatel6

4,5
30
30

4,5

230
40

8
4

50

dl vispikermaa,
Jaettuna

g erittdin tummaa
suklaata, lohkoina

g tummaa suklaata,
lohkoina

dl kevytkermaa
g sokeria

g makeuttamatonta
kaakaojauhetta

kpl munankeltuaisia
teelusikallista vaniljaa
Ripaus suolaa

g maitosuklaata,
pilkottuna

Ota pieni kattila ja lisaa 1,2 dl vispikermaa, erittain tumma
suklaa ja tumma suklaa. Kuumenna puolikuumalla levylld kunnes
suklaa sulaa, ja hammenna jatkuvasti. Ota kattila pois levylta ja
aseta se sivuun. Lammité kevytkermaa keskikokoisessa kattilassa
puolikuumalla lewylld hyvin kuumaksi, mutta ala anna kiehua, ja
hammenna usein. Ota kattila pois levylté ja aseta se sivuun.

Sekoita keskenadan sokeri ja kaakaojauhe pienessa kattilassa. Aseta
se sivuun. Laita munankeltuaiset yleiskoneen kulhoon. Kiinnita
kulho ja lankavispild yleiskoneeseen. Valitse nopeus 2 ja lisaa
sokeriseos vahitellen, sekoita n. 30 sekuntia tai kunnes ainekset
ovat hyvin sekoittuneet ja hieman sakeutuneet. Jatka nopeudella
2 ja lisda todella vahitellen suklaasekoitus ja kevytkerma, sekoita
kunnes hyvin sekoittunut.

Palauta kevytkerma keskikokoiseen kattilaan, kuumenna
puolikuumalla lewylld kunnes reunoille ilmestyy pienid kuplia ja
seos on hdyryinen, ja hdmmenna jatkuvasti. Ald anna kiehua.
Siirrd kevytkerma suureen kulhoon, vatkaa joukkoon 3,3 dl
vispikermaa, vanilja ja suola. Peitd ja jdddytd perusteellisesti,
vahintdan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudenséaadin

STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa ja
kaada seos pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella
(nopeudella 1) 10 - 15 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
haluamasi sakeuden, ja lisda suklaa 1 - 2 minuuttia ennen
sekoitusajan paattymista. Siirrd jaatelo valittomasti tarjoiluastioihin
tai ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 16 annosta (1,2 dl annosta kohti).



Karamelli-pekaani -jaatelo

8,5 dl kokomaitoa Laita muut valmistusaineet paitsi pilkotut pekaanipahkinat
1 purkillinen keskikokoiseen kulhoon. Vispaa kunnes ne ovat hyvin sekoittuneet
makeuttamatonta ja ainekset liuenneet. Peitd ja jaadyta perusteellisesti, véhintaan 6
maitotiivistetts tuntia.

2,3 dl valmista kuumaa Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
karamelli- tai litteend olevia ohjeita noudattaen. Tyénna nopeudensaadin STIR
butterscotch-karamelli (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kéytd nokallista astiaa ja kaada
-kuorrutusta (n. 340 g)  sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella

1 paketti (nopeudella 1) 15 - 20 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
pikajuustokakkuainesta  haluamasi sakeuden, ja liséa pekaanipdhkinat n. 1 minuutti ennen
1 teelusikallinen vaniliaa sekoitusajan paattymista. Siirrd jaateld valittomasti tarjoiluastioihin
} J tai ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.
Ripaus suolaa o )

50- 100 g karkeaksi Riittoisuus: 16 annosta (1,2 dI annosta kohti).
rouhittuja
pekaanipahkinéita

Piparkakkujaatelo

150 g murskattuja Ldmmita kokomaito keskikokoisessa kattilassa hyvin kuumaksi,

piparkakkuja mutta ald anna kiehua, ja hdmmenné usein. Ota pois lewylta ja
6 dl kokomaitoa lisdd piparkakkumurske.

100 g sokeria Laita munankeltuaiset, hunaja ja sokeri yleiskoneen kulhoon.

1-2  ruokalusikallista Kiinnita kulho ja lankavispila yleiskoneeseen. Valitse nopeus
hunajaa 4 ja sekoita n. 30 sekuntia tai kunnes ainekset ovat hyvin

6 kol munankeltuaisia sekoittuneet ja muuttuneet hieman vaaleammiksi.

Hammenna jatkuvasti ja keitd kokomaito- ja
piparkakkusekoitusta kunnes piparkakkumurske on liuennut.
Lisad munankeltuaiset, hunaja ja sokeri vahitellen. Ald anna
kiehua. Ota kattila pois levylté ja aseta se sivulle. Peits ja
jaadyta perusteellisesti, vahintaan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnité toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
liitteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudensaadin
STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa
ja kaada sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -
nopeudella (nopeudella 1) 10 - 15 minuuttia tai kunnes olet
saavuttanut haluamasi sakeuden. Siirra jaatelo valittomasti
tarjoiluastioihin tai ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 8 annosta (1,2 dI annosta kohti).
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Kermainen sitruuna-appelsiini -gelato

5 dl véhérasvaista (2 %) Kuumenna maito, johon on lisdtty appelsiinin ja sitruunan
maitoa kuoret ja kahvipavut, paksupohjaisessa keskikokoisessa

4 (5x2cm) kattilassa.
appelsiininkuoren Vispaa keltuaiset ja sokeri keskikokoisessa kulhossa sekaisin.
suikaleita Vispaa puolet maitosekoituksesta keltuaisten joukkoon

4 5x2cm) vahitellen lisaten. Palauta keltuaiset ja jaljelld oleva maito
sitruunankuoren kattilaan. Himmenné pienella lammolla kunnes sekoitus
suikaleita hieman sakeutuu ja lusikan selkdpuolelle ja4 vana, kun vedat

6 kahvipapua sormella sen ylitse, n. 8 minuuttia. Alé anna kiehua. Siiviloi

5 kpl munankeltuaisia keskikokoiseen kulhoon. Jaadyta kunnolla.

170 g sokeria Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kéyttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudensaadin STIR
(Sekoitus) -nopeudelle. Kayta nokallista astiaa ja kaada sekoitus
pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella 15 - 20
minuuttia tai kunnes olet saavuttanut haluamasi sakeuden. Siirra
jaateld ilmatiiviiseen astiaan ja pakasta useita tunteja jotta jadtelon
maku paasee kypsymaan. Jaateld voidaan valmistaa jopa 4 péivaa
aikaisemmin. Mikéli jaatynyt kovaksi, anna pehmeté jadkaapissa n.
20 minuuttia ennen tarjoilemista.

Riittoisuus: 8 annosta (1,2 dl annosta kohti).

Tuoreista vadelmista valmistettu sorbetti

750 g vadelmia Sekoita keskendén vadelmat ja vesi metalliterélld varustetussa
0,9 dlvetts tehosekoittimessa. Sekoita kunnes seos on tasaisesti hienontu-
nut; kaada hienosilmaisen siivilan 1api ja painele siivildén jaan-
ytta kiinteda ainesta, jotta mahdollisimman suuri osa nesteesta
menisi |api, mutta samalla niin ettd kiintea aines jaisi siivilaan.
Poista kiintead aines. Kaada neste ilmatiiviiseen astiaan ja
jaadyta perusteellisesti, vahintaan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kéyttolaite
liitteena olevia ohjeita noudattaen. Tyénna nopeudensaadin
STIR (Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Sekoita keskenaan
kylméa vadelmamehu ja kylma tavallinen siirappi. Kéyta nokallista
astiaa ja kaada sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus)
-nopeudella (nopeudella 1) 7 - 12 minuuttia tai kunnes olet
saavuttanut haluamasi sakeuden. Siirrd sorbetti valittomasti
ilmatiiviiseen astiaan ja pakasta vahintaan 2 tuntia ennen
tarjoilemista.

Riittoisuus: 8 annosta (2,3 dl annosta kohti).

3 dl tavallista siirappia
(valmistusohje ohessa)

Tavallinen siirappi

500 g sokeria Sekoita keskendén sokeri ja vesi kattilassa. Kiehauta
5 dl vetts puolikuumalla levylla, keita ja h&mmenn& kunnes sokeri on
liuennut, n. 10 minuuttia. Siirrd jadkylpyyn ja h&mmenna
kunnes on perusteellisesti jaahtynyt. Sailyta kylmassa kunnes on
aika tarjoilla.

Riittoisuus: 7,5 dl siirappia



Muita sorbetteja

Korvaa seuraavassa mainituilla

valmistusainemaarilla edellisella
sivulla manitut valmistusaineet
valmistaaksesi nama sorbetit:

Lisattava
tavallista
Maku Hedelma | Lisattava vetta siirappia
4,75 dl
Sitruuna sitruu- Ei lisata 3dl
namehua
4,75 dl
Mango pilkottua | 6-12dl 3dl
hedelmaa
4,75 dl
Kiwi pilkottua | 133! 3dl
-« | limettimehua
hedelmaa
4,75 dl
Ananas pilkottua 0.75dl 3dl
-« | limettimehua
hedelméaa
Mustikka 1,2 litraa 0.9 dl. 3dl
limettimehua

Mintun makuinen mangosorbetti

230
0,7
0,6

g sokeria

dl kokomaitoa

dl sokeriruokosiirappia
kypsda mangoa,
kuorittuina, kivettémina
Ja pilkottuina (n. 7 dl)
ruokalusikallista
tuoretta limetti- tai
sitruunamehua
teelusikallista pilkottua
tuoretta minttua,
tarvittaessa

Sekoita sokeri, maito ja maissisiirappi keskikokoisessa kattilassa.
Ldmmita puolikuumalla levylla hyvin kuumaksi, mutta ala anna
kiehua, ja hammenna usein. Ota kattila pois lewylta ja aseta sivuun.

Laita mangot ja limettimehu tehosekoittimeen ja késittele
monitoimiteralld kunnes sekoitusjalki on tasainen. Lisaa
mangosekoitus ja minttu maitosekoitukseen. Peitd ja jdadyta
perusteellisesti, vahintaan 8 tuntia.

Kokoa ja kiinnita toisiinsa pakastuskulho, sekoitin ja kayttolaite
litteend olevia ohjeita noudattaen. Tydnna nopeudensaadin STIR
(Sekoitus) -nopeudelle (nopeus 1). Kayta nokallista astiaa ja kaada
sekoitus pakastuskulhoon. Jatka STIR (Sekoitus) -nopeudella
(nopeudella 1) 7 - 12 minuuttia tai kunnes olet saavuttanut
haluamasi sakeuden. Siirrd sorbetti valittdomasti tarjoiluastioihin tai
ilmatiiviiseen astiaan ja pakastimeen.

Riittoisuus: 14 annosta (1,2 dl annosta kohti).
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Poytamallisten KitchenAid®-yleiskoneiden

osien takuu

Takuun
pituus:

KitchenAid
maksaa:

KitchenAid
ei maksaa:

Kahden vuoden téystakuu
ostohetkestd l&htien.

Vaihto-osat ja
korjaustydkustannukset
materiaali-tai tyovikojen
korjaamiseksi. Huollon saa
suorittaa vain valtuutettu
KitchenAid huoltoliike.

A. Laitteen korjausta
jos jaatelokonetta
kéytetadn muuhun kuin
normaaliin kotitalouden
ruoanlaittoon.

B. Vikoja, jotka johtuvat
ulkopuolisesta
syystd, muutoksista,
vadrastd kaytosta tai
asennuksesta/kaytosta
joka ei ole paikallisten
sahkomaaraysten
mukaista.

KITCHENAID EI VASTAA MILLAAN TAVOIN SATUNNAISISTA TAI

VALILLISISTA VIOISTA.

Huoltopisteet

Kaikki huolto on tehtava valtuutetussa
KitchenAid-huoltoliikeessa. Ota yhteys
jalleenmyyjaén, jolta laite on ostettu, ja
pyyda lahimman valtuutetun KitchenAid

huoltoliikkeen nimi.

Suomi:

KODINKONEHUOLTO,
Tauno Korhonen Oy,
Museokatu 25, Té6l6,

00100 HELSINKI,
Puh: 358/949 5903




Asiakaspalvelu

Suomi: IDEATRADE OY
Bulevardi 30 i
00120 HELSINKI

Tel.: +358/400 520 777
Fax: +358/9 636 656

www.ideatrade.fi

www.KitchenAid.com

FOR THE WAY IT'S MADE.®

® KitchenAid, U.S.A.:n rekisterdima tuotemerkki.
™ KitchenAid, U.S.A.:n tuotemerkki.
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