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ROBOT WIELOCZYNNOSCIOWY
PRACUS E- 31 P

1 - silnik

2 - przetacznik zamykajacy/zmiany
predkosci

3 - przycisk pulsowy

4 - uchwyty zamykajace

5 - talerz

6 - pierscien talerza

7 - pojemnik wlotowy

8 - dociskacz

9 - misa szklana

10 - watek ze stali nierdzewne;j

11 - wspornik akcesoriow

12 - ostrze

13 - ostona ostrza

14 - plastikowy element do ubijania

15 - osadzenie tarczy

16 - tarcza do krojenia

17 - tarcza do siekania - cienka
18 - tarcza do siekania - gruba
19 - topatka

DANE TECHNICZNE

Moc 450 W max.

Napiecie / Czestotliwos¢ 220/240V - 50 Hz
Klasa izolaciji Il

Waga netto 2750 gr.

Wymiary 9242 x 260 mm

Pojemnos¢ 2500 ml.



INSTRUKCJA OBSLUGI

INFORMACJE DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

* Nie zostawia¢ urzadzenia w poblizu lub
nad zrédtem ciepta, co moze
spowodowa¢ powazne uszkodzenia.

* Ustawi¢ mikser na twardej stabilnej
ptaszczyznie, z dala od wody.

* W czasie pracy urzadzenia zawsze pa-
mieta¢ o gumowej podktadce pod mise.

* Przed zdjeciem tarczy poczekac, az ele-

menty wirujgce catkowicie si¢ zatrzymaja.

Ze wzgledu na wyjatkowo ostre brzegi,

ostroznie obchodzi¢ sig¢ ze wszystkimi

elementami urzgdzenia.

* Nie uzywac¢ robota, jezeli samo urzadze-
nie, jego ostrza lub przewdd elektryczny
jest uszkodzony.

* Po zakonczonej pracy zawsze wytgczaé
urzadzenie z kontaktu.

* Umieszczajgc produkty w pojemniku wlo-

towym, zawsze postugiwaé  sie

dociskaczem. Nie stosowa¢ w tym celu
noza lub innych przyrzadéw.

Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie

do uzytku domowego, nie zostato zapro-

jektowane dla celéw przemystowych.

* Pamigtaj, aby zawsze przed wyjeciem

wtyczki z gniazdka sieciowego wytaczy¢

najpierw urzgdzenie.

Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu

innych urzadzen elektrycznych, palnikow

kuchenek, piekarnikow, itp.

Nalezy unika¢ stawiania urzadzenia na

metalowych powierzchniach.

* Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
uzytku domowego.

WAZNE

NALEZY SPRAWDZIC, CZY NAPIECIE

PODANE NA ROBOCIE ODPOWIADA

NAPIECIU SIECI W DOMU.

WSZELKIE NAPRAWY POWINNY BYC

WYKONYWANE WYLACZNIE W AUTORY-

ZOWANYCH SERISACH.

INSTRUKCJA OBSLUGI

PRZED UZYCIEM ROBOTA NALEZY
DOKtLADNIE PRZECZYTAC INSTRUKCJE.

ZALECA SIE ZACHOWANIE INSTRUKCJI
NA WYPADEK EWENTUALNYCH PRO-
BLEMOW Z OBStUGA W PRZYSZtOSCI.

UZYCIE MIKSERA

- Umiesci¢ wspornik akcesoriow na me-
talowym watku misy i zamocowac¢ na nim
dany element krojgcy. Upewni¢ sig, ze w
miejscu zamocowania wspornika akce-
soriow nie znajdujg sie produkty przez-
naczone do krojenia/siekania.

- Stopniowo wktada¢ produkty, pamietajgc
o maksymalnej dopuszczalnej ilosci pro-
duktu, podanej w tabeli.

- Umiesci¢ silnik na talerzu i ustawié
przetagcznik w pozycji “zamknigte”
(“locked”) tak aby boczne zamkniecia

zamknely sie, co potwierdzi odgtos
klikniecia.
- Aby uruchomié¢ urzadzenie, nalezy

przekreci¢ przetgcznik znajdujgcy sie na
gérze bloku silnika i wybra¢ dang
predkos¢ robocza.

- Po zakonczonej pracy ustawic przetgcznik
w pozycji “wytgczone” i zdjg¢ najpierw sil-
nik, nastepnie talerz.

- Przed zdjeciem talerza odczekac¢, az
wszystkie elementy catkowicie sig zatrzy-
maja.

UWAGA!

Kazdorazowo wigcza¢ urzgdzenie na
niedtuzej niz 1 min. Nie wytgcza¢ pustego
robota.

Czesci z silnikiem nie wolno zanurzac
w wodzie i my¢é. Czyscic¢ wilgotng ggbka.
Misa szklana i element do ubijania mogg
by¢ myte w zmywarce w gérnym koszu.



MASYMALNA ILOSC PRODUKTU ORAZ ZALECANA PREDKOSC
PRACY DLA POSZCZEGOLNYCH AKCESORIOW

SIEKANIE
Produkt lloé¢ maksymalna Predkosé
cebula/czosnek (w 6semkach) 600 gr. maks. / impuls
zupa 700 ml. maks. / impuls
pietruszka 100 gr. maks. / impuls
surowe mieso (bez ttuszczu) 500 gr. maks. / impuls
orzechy 350 gr. maks. / impuls
owoce 800 gr. maks. / impuls
jedzenie dla niemowlat 400 gr. maks. / impuls
marchew 500 gr. maks. / impuls
MIESZANIE | MIKSOWANIE
Produkt llo§¢ maksymalna Predkosé
jajka 4 szt. maks. / impuls
majonez z 2 jajek maks.
ciasto 800 gr. maks.

(200 gr. maki + 3 jaja+

200 gr. oliwy + 200 gr.

jogurtu + 200 gr. cukru)
Smietana 250 gr. maks.
MIESZANIE | MIKSOWANIE
Produkt lloé¢ maksymalna Predkosé
marchew 500 gr. 6-maks.
rzodkiew 500 gr. 6-maks.
ziemniaki 500 gr. 6-maks.
dynia 1000 gr. 6-maks.
ogorek swiezy 1000 gr. 1-maks.




10

KILKA PRZYKLADOWYCH PRZEPISOW
KUCHENNYCH z "Pracusiem"

PRZYSTAWKI

MAJONEZ
Sktadniki: 1 zottko, 1 czubata tyzka musztardy, 1
tyzeczka , ok. 1/2 litra oliwy ( maksymalnie), 1 tyz-
ka octu, sol i pieprz do smaku.

Wtozy¢ ubijaczke do misy dodac sktadniki zott-
ko, musztarde, ocet , sél ,pieprz ( tak aby byly
wokol zottka). Wiaczy¢ i na obrotach 2-4 doda-
wac powoli oliwg. Miesza¢ do otrzymania oczeki-
wanej konsystencji.

Jezeli zéttko jest mate mozna dodac jeszcze jed-
no.

S0OS CZOSNKOWY
Sktadniki : 2-4 zgbki czosnku + skfadniki jak do
majonezu

Wtozy¢ ndéz do miski , wrzuci¢ obrane zgbki
czosnku- posiekac ok. 15-30 sekund na maksy-
malnych obrotach. Wyjg¢ néz i wiozy¢ ubijaczke
do misy. Dalej wykona¢ czynnosci jak przy przy-
gotowywaniu majonezu.

SOS KOPERKOWY
Sktadniki : pgczek mtodego koperku, jogurt, ma-
jonez, sol, pieprz do smaku

Przygotowa¢ majonez j.w. doda¢ jogurt, sol
i pieprz do smaku na koncu dodac pokrojony ko-
perek. Zamiast koperku mozna doda¢ miody
szczypiorek.

Sos doskonaty do mtodych ziemniakéw z wody,
mizerii z ogorkow etc.

OMLET ze szczypiorkiem
Sktadniki: 5 jaj , 1/2 szklanki $mietany lub mleka,
paczek miodego szczypiorku, sél i pieprz do
smaku , odrobina maki.

Do misy witozy¢é néz , doda¢ jajka, mleko lub
Smietane, sol i pieprz( dla otrzymania gestszej
konsystencji mozna doda¢ odrobine maki) . Mik-
sowac¢ ok.15-45 sek. na maksymalnych obro-
tach, na koniec doda¢ pokrojony mtody szczy-
piorek.Smazy¢ na dobrze rozgrzanej patelni.

PASTA z TUNGZYKA

Sktadniki: majonez ( przepis powyzej) , 1 puszka
tufczyka w zalewie naturalnej ( ok. 400 g) , do
smaku sol, pieprz , musztarda, sok z cytryny
mozna dodac¢ 1 gotowane jajko.

Wtozy¢ ubijaczke do misy i przygotowac¢ majo-
nez. Po przygotowaniu majonezu zmieni¢ ubi-
jaczke na néz dodaé¢ rozdrobnione kawatki

tuAczyka ( odsgczone) , mozna dodac¢ pokrojone
ugotowane jajko, sél. Miksowa¢ ok. 15-40 se-
kund. Dla smaku mozna dodac sok z cytryny lub
dla zaostrzenia tyzke musztardy.

DANIA Z PIEKARNIKA lub KUCHENKI MIKROFA-
LOWEJ

PUREE ZIEMNIACZANE
Sktadniki: ok. 500 g ziemniakéw , 3/4 szklanki
wody, 3/4 szklanki mleka, ok. 70 g masta, sol
i pieprz

Obrane, umyte i pokrojone w kostke ( ok. 2,5 cm)
ziemniaki zala¢ 3/4 szklanki wody wstawi¢ do ku-
chenki mikrofalowej ( moc 750W) . Gotowac pod
przykryciem ok. 12-15 minut. Wyjg¢ z kuchenki
mikrofalowej , odcedzi¢. Podgrza¢ mleko z ma-
stem w kuchence mikrofalowej ( 1 minuta, moc
750 W).

Wtozy¢ néz do misy robota , wla¢ cieple mleko
z mastem doda¢ ziemniaki. Miksowa¢ na maksy-
malnych obrotach ok. 60 sekund.

ZAPIEKANKA Z BAKLAZANAMI
Sktadniki: ok. 1 kg baktazanéw , 2-3 czerwone
papryki, 2 cebule, 2 zgbki czosnku, 3 jajka, 2
szczypty ziol prowansalskich, koncentrat pomi-
dorowy, 5 sucharkow.

Baktazany oraz papryke pokroi¢ na kawatki ( pla-
sterki). Wtozy¢ do kombiwara i zala¢ 2 szklanka-
mi wody. Zamkng¢ kombiwar i gotowacok. 10 mi-
nut do migkkos$ci warzyw.

Do misy robota wlozy¢ n6z oraz odsgczone ,
miekkie warzywa - dodac¢ rozdrobniony czosnek
czosnek , jajka, rozdrobnione sucharki, sol,
pieprz, ziota prowansalskie.

Miksowa¢ ok. 30-45 sekund na maksymalnych
obrotach.

Wyjac z misy n6z, wyrownac¢ powierzchnie potra-
wy topatkg .

Wiozy¢ do srednio nagrzanego piekarnika ,piec
ok. 30 minut.

Dla smaku mozna pola¢ sosem pomidorowym
lub posypac tartym serem zottym

Podawac na ciepto.

CIASTA | DESERY

PIANA z BIALEK
Sktadniki: 2-6 jajek ( biatek) , szczypta soli

Do misy robota wlozy¢ ubijaczke dodac biatka
z jaj, szczypte soli.

Miksowac w zaleznosci od ilosci biatek ok 3-4 mi-
nuty.



BITA SMIETANA
Sktadniki: ok. 0,4 litra ptynnej, dobrze schtodzo-
nej $mietany kreméwki ( ok. 35% ttuszczu) , 80-
100 g cukru pudru.

Do misy wtozy¢ ubijaczke , wla¢ $mietane, doda¢
cukier puder. Miksowa¢ ok. 2-3 minuty uzywajgc
predkosci 3-6, az do uzyskania oczekiwanej kon-
systenciji.

Rada: dobrze jest przed przygotowaniem bitej
Smietany schtodzi¢ mise.

CIASTO NALESNIKOWE
Skfadniki: 250 g maki, 0,5 litra mleka, 3 jajka,
2 tyzki oliwy, szczypta soli.

Do misy wtozy¢ n6z dodac wszystkie sktadniki.
Miesza¢ ok. 30-60 sekund na wysokich obrotach
az do potaczenia sie sktadnikow.

Uwaga w przypadku zbyt gestego ciasta mozna
dodaé wody.

SERNIK "MARTYNKA"
Sktadniki:
* ciasto: 1/6 kostki margaryny, 1 fzka gestej $mie-
tany, 1 zottko, 1 tyzeczka oliwy, 1 tyzeczka cukru
pudru, 3/4 szklanki maki.
* masa serowa: 50 dag migkkiego -zmielonego
sera biatego, 3/4 szklanki mleka, 1 1/2 tyzki oliwy,
1/2 opakowania budyniu waniliowego, 3 zottka,
3/4 szklanki cukru pudru, 1 1/2 tyzki gestej $mie-
tany, 1/2 olejku waniliowego.

Wtozy¢ n6z do misy wsypa¢ make, miekkg mar-
garyne ,zottko, olej, cukier, Smietang. Wyrabia¢
ciasto ok. 30-45 sekund do potgczenia sktadni-
kéw. Przetozy¢ do wysmarowanej oliwg i posypa-
nej butkg tartg formy.

Masa serowa : do misy z nozem wtozy¢ sktadni-
ki. Wyrabia¢ ok. 1 minuty na wysokich obrotach
do uzyskania jednolitej, gtadkiej masy. Wla¢ na
przypogowane ciasto. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec ok. 45-50 minut.

Do umytej misy wiozy¢ ubijaczke oraz pozostate
po przygotowywaniu sernika biatka dodac¢ : 1/2
tyzki cukru pudru oraz 1/2 tyzki maki ziemniacza-
nej. Ubi¢ na sztywno.

Na upieczony sernik wytozy¢ ubitg piane z bia-
tek, rozsmarowac szpatutka.

Dla dekoracji mozna posypac¢ widrkami kokoso-
wymi.

Piec jeszcze ok. 5-10 minut.

MURZYNEK

Sktadniki: 150 g gorzkiej czekolady, 3 jajka, 100
g margaryny, 100 g cukru, 100 g maki, 2 tyzecz-
ki proszku do pieczenia.

Czekoladeg rozpusci¢ w garnku z 3 tyzkami wody.
Oddzieli¢ zottka od biatek .

Do misy wtozy¢ ubijaczke i ubi¢ piane z biaftek
dodajac szczypte soli, przetozy¢é do miseczki
i wstawi¢ do lodéwki.

Wiozy¢ do misy noz oraz pozostate sktadniki
w tym migkkg margaryne , doda¢ ostudzong cze-
kolade. Mieszac ok. 45 sekund zwigkszajgc stop-
niowo obroty.

Po uzyskaniu jednolitej masy wyjg¢ néz i dodac
ubitg piane z biaek. Delikatnie wymniesza¢. Cia-
sto przetozy¢ do przygotowanej formy. Piec ok.
45-50 minut.

Dla dekoracji wierzch murzynka mozna posypac
drobnozmielonymi orzechami.

CIASTO JOGURTOWE
Sktadniki: 1 jogurt naturalny ( ok. 1 szklanki), 3
jajka, 25 dag cukru pudru, 3 szklanki maki, 2 tyz-
ki oliwy, 1 cukier waniliowy, 2 tyzeczki proszku do
pieczenia.

Witozy¢ ndz do misy dodac¢ wszystkie sktadniki.
Miesza¢ ok. 1 minuty zwigkszajac stopniowo ob-
roty. Po uzyskaniu jednolitej masy przetozy¢ do
przygotowanej formy .

Piec ok. 50 minut.

NAPOJE

KOKTAIL MLECZNO-TRUSKAWKOWY
Sktadniki: 0,7 litra schtodzonego mleka, szklanka
soku truskawkowego, moze by¢ malinowy lub
kakao.

Wtozy¢ néz do misy , wla¢ zimne mleko . Mikso-
wac ok. 40 sekund na maksymalnych obrotach
dodac¢ sok i miksowac jeszcze ok. 15 sekund do
otrzymania jednolitej mieszanki. Poda¢ bezpo-
Srednio po przygotowaniu.

W przypadku uzycia rozmrozonych owocow np.
truskawek najpierw zmiskowa¢ truskawki doda-
jac cukier puder do smaku na koniec doda¢ zim-
ne mleko.

Podane czasy miksowania oraz pieczenia sg
przyblizone.
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