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bamin® Albseruchbons

Degra
Cob Amagh Bugah

Corbalarda, soslarda ve bebek mamalarinda sebzeleri
ve pismis etleri ezmek igin bamix® ok amagli bigak;
tatllar, regeller, dondurmalar ve serbetler igin taze ve
donmus meyve ve gilekleri kiymak igin. Cok amagli
bigak, serinletici icecekler ve kokteyller igin buz
kiplerini bile kirar.

' Salrdoin
Kanwtower Bugate

bamix® karistiric bigagi lezzetli kopuklu krem santi,
cirpilmis yumurta aki, frappé, sufle ve diger tatlilari
hazirlar; soslari ve shakeleri karistirir ve hatta az yagli
sth makemmel bir képik haline getirir.
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Otlari ve baharatlari seven insanlar igin,
bamix® dograyici kesinlikle bir zorunluluktur: higbir
sey taze ¢ekilmis targin, hindistan cevizi veya
biberden daha iyi ve daha egzotik olamaz.

Made in Switzerland
since 1954

K ghasborsr
Copes Bugak

bamix® ¢irpma bigag, gozleme karisimlari ve yumurta
hamurlary, salata soslari, mayonez, patates puresi,

kokteyller ve shakeler igin ideal bir aragtir.

ﬂm') Pangli

& Dagrayues
bamix® et dograyici, hem ¢ig hem de pismis etlerin
yani sira balik ve uzun lifli sebzeleri keser, dograr ve
pire haline getirir.

FPowderDise
bamix® PowderDisc, bamix® Dograyic igin bir
aksesuardir - kuru gida maddelerinin toz haline
getiriimesi igin tasarlanmistir.

YENI
BAMIX® APP
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» Google Play

Tog Haline: G0
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Hagre Seti
Kapakli, 400 ml, 600 ml, 6lgek
isaretleri, darbeye dayanik.
Mikrodalgaya uygun degildir.

bamix® 6giticd maslinizi bir ziyafete dondstarar.
Uzerine findik serpilmig taze 6gitiimis malzemeler sizi
enerjiyle doldurur. Taze ¢ekilmis gekirdeklerden yapilan
tam aromal kahve ile kahvaltinizin tadini ¢ikarin.

SliceSy® ince
rende no.l

SliceSy® kalin
rende, no.3

SliceSy*® orta
rende, no.2

Snabi

Kapakli, 1000 ml, élgek isaretleri,
darbeye dayanikl.
Mikrodalgaya uygun degildir.
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Borosilikattan yapiimig, siyah PP
kapakili, 400 ml ve 700 mllik 2 adet
cam hazne seti.
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bamin® SliceSy®
Miikemmel bamix® aksesuarl. Dograma, rendeleme,
dilimleme, 6gutme - hepsi ¢ok kisa surede yapilir.
Karistirmak i¢in ve hamur karigtirma. Malzemelerin
SliceSy® iginde sikismasini 6nlemek icin 6zel ara parca
ile. Tim islenmis gidalari tek seferde SliceSy®den
cikarmak icin kullanigh ek parca ile.

-

SliceSy® ince SliceSy”dograma bigagi

dilimleyici, no.4

SliceSy® kalin
dilimleyici, no.5



Mikemmel Sadelik. Sadece Miikemmellik. 1954°ten beri.

Roger Perrinjaquet, ilk tasinabilir mutfak robotu olan yeni bir mutfak
aletinin temelini atiyor. O buna “battre” ve “mikser” - cirpma ve
karistirmanin bir kombinasyonu olan bamix® diyor.

Tasarimcilar Acton Bjgrn ve Kont Sigvard Bernadotte, bamix®'e
dahiyane ergonomik seklini verdiler. Bugln bile bamix®, “20. Yizyilin
Klasik Tasarim Yilligi"na girmesini saglayan bu kusursuz ikonik tasarimi
sahiptir.

100 % isveg Yapimi

bamix® dayaniklilik ve performans acisindan benzersizdir. Elle yapilan
islerin yuksek orani nedeniyle 6mirlik bir Grindlr ve mutfaktaki en
zorlu gorevlerin bile Ustesinden basariyla gelir. TUm parcalar
isvicre'deki tedarikcilerden gelir ve yiiksek kaliteli malzemelerden
yapilmistir. %100 Isvicre'de uretilmistir, sirdirilebilir, onarilabilir ve
sonug olarak kaynak tasarrufu saglar. Bugiine kadar, isvicre'deki
Mettlen, bamix® icin tek Uretim yeridir.

OMUR BOYU GARANTI

Sirdiriilebilirligi seviyoruz! Bu nedenle, yillardir Isvicre'de en yiiksek
kalitede el blenderleri gelistiriyor ve uretiyoruz. Yiksek kalite
standardimiz sayesinde bamix® motorunuz igin size 6mur boyu
garanti veriyoruz.

« bamix® 6zgiin ve benzersizdir.

« bamix® 25 yili askin kullanim igin kalite ve dayaniklilik sunan tek
markadir.

« bamix® en bastan beri strdurtlebilirlik fikrini benimsemistir.

Bu gercekler, bamix®'in motorda 6mir boyu garanti vaadi verebilecek
tek marka olmasinin temelidir.

bamix® uygulamasiyla her zaman hazirsiniz.

bamix® uygulamasi size sayisiz avantaj sunar. Tariflerimize tam
erisime ek olarak, 6zel Jamie Oliver tariflerinin yani sira bir alisveris
listesi 6zelligi de bulacaksiniz




YENI TARIFLERE
AC MISINIZ?

Tim bamix® Sweet Delights tarifleri
bamix® uygulamasinda mevcuttur.

www.bamixcoU oo W @,,J




| €-)5dakika | || yaklasik 150 g | Aksesuarlar

Malzemeler

50 ml soya sUtl

100 ml zeytinyagdi

4 ¢ay kasigi limon suyu

1 cay kasigi hardal

Tuz

1 cay kasigi seker (soya s(itil
sekerli degilse)

Viegan mayonez igin soya sUtd, yag, limon suyu ve hardali 400 mllik bamix®
haznesinin igine dokin. bamix® ¢irpici ile kremsi bir kivam alana kadar karistirin.
Bitmis vegan mayonezi tuzla ve istenirse sekerle tatlandirin.

Vegan mayonezin tadi diger mayonezlere benzer ve ayni sekilde kullanilabilir.

100g igin besin degeri
Enerji ‘ Karbonhidrat ‘ Yag ‘ Protein

54700 keal 3909 15680 |080g




| €10 Dakika |

Malzemeler
250 g nohut

1 dig sarimsak
150 ml soguk su
150 g tahin

30 ml zeytinyagi
Liman suyu

Tuz

yaklasik 450 g | Aksesuarlar

Hazirlanisi
Pismis nohutu, bir dis sarimsagi ve tahini bamix® ¢cok amagl bigagi kullanarak
pure haline getirin.

bamix® ¢ok amacli bigagi kullanarak soguk suyu ekleyin ve her seyi kremsi bir
karisim halinde pure haline getirin. Son olarak, kalan malzemeleri karistirin ve
humusu tatlandirmak igin baharat ekleyin.

Uzerine biraz yag gezdirmek de sunumu giizellestirebilir, - tercihinize
bagli olarak zeytinyadi veya baska bir yag kullanabilirsiniz. Baharat
karigimi da baska bir segenek olabilir.

100g icin besin degeri
Enerji ‘ Karbonhidrat ‘ Yag ‘ Protein

32450kcal 10009 | 5540 | 150g







| €510 Dakika |

Malzemeler

Feslegenli vegan zeytin
seritleri igin

300 g yesil zeytin
1yemek kasIgi kapari

1 dis sarimsak,

Biraz feslegen
Zeytinyag

Limon suyu

Tuz ve biber

Ancuez ile siyah zeytinli
seritler icin

300 g siyah zeytin

2 yemek kasigi kapari

1 dis sarimsak,

5 anguez

Zeytinyad

Limon

Tuz ve bibier

Enginarli seritler igin

5-6 enginer koku veya kalbi

100 g yesil zeytin
2 dis sarimsak
Zeytinyagi
Limon suyu

Tuz ve biber

4 Kisilik | Aksesuarlar

Hazirlanisi

Feslegenli vegan zeytin seritleri i¢in

bamix® cok amacli bigadi kullanarak zeytinleri kapari, dis sarimsak ve
feslegen yapraklariyla pire haline getirin. Zeytinyadini azar azar ekleyerek
kremsi bir karisim elde edin. Biraz limon suyu, tuz ve karabiberle tatlandirin.

Ancuezli & Siyah Zeytinli seritleri igin

bamix® cok amacli bigadi kullanarak zeytinleri kapari, dis sarimsak ve
ancuez ile plre haline getirin. Zeytinyagini azar azar ekleyerek kremsi bir
karisim elde edin. Biraz limon suyu, tuz ve karabiberle tatlandirin.

Enginarli seritler i¢in

Enginar diplerini kisaca yikayin ve bamix® ¢ok amagl bigadi kullanarak
zeytin ve sarimsakla birlikte ptre haline getirin. Bu karisima krema kivamina
gelene kadar yavas yavas biraz zeytinyag ekleyin. Limon suyu, tuz ve
karabiber ile tatlandirin.

1004 icin besin degeri - Fesledenli vegan zeytin seritler igin
Enerji Karbanhidrat Yag Protein

14350 keal 290g 1340g 170g

100g icin besin dederi - Anguez ile siyah zeytinli seritler igin

Enerji Karbonhidrat Yag Protein

29510kcal 4409 28109 3809

1009 icin besin degeri - Enginar seritler i¢in
Enerji Karbonhidrat Yag Protein

133,60 kcal 3809 1809 179



| €915 Dakika | ||| 4Kigilik | Aksesuarlar

Malzemeler

4 yemek kasigi tereyagdi

1 klguk sogan, ince dogranmis
Kaya tuzu

1/4 cay kasigi karabiber

450 g havug, ince dogranmig
500 ml sebze suyu

Hindistan cevizi sutd (400 ml)
1 limon otu sapi, kesilmis ve
soyulmus

1 ¢ay kasigi ince rendelenmis
zencefil

2 yemek kasigi tatli biber sosu

Servis i¢in biber yag, ¢itir
arpacik sogani ve kisnis

Vo

Hazirlanisi

Orta boy bir tavada tereyadini orta ateste eritin. Kdplrmeye ve biraz kizarmaya
baslayinca, dogranmis sogani, 1tatl kasigi tuzu ve karabiberi ekleyin ve
karistirin, sodjan pembelesinciye kadar yaklasik 2 dakika gevirin. ince kiyilmis
havuclari ekleyin. Havuglar yumusayincaya ve sogan altin sarisi renk alana
kadar 18-20 dakika pisirin.

Tencereye sebze suyu, hindistan cevizi sit, limon otu ve zencefil ekleyin.
Hepsini kaynatin, sicaklifi biraz azaltin, kapagini kapatin (arada acik birakarak)
ve yaklasik 40 dakika pisirin.

Biber sosuyla karistirin, ocaktan alin ve hafifge sogumaya birakin. Ocaktan
almadan 6nce limon otunu ekleyin. bamix® gok amagh bigagi kullanarak
corbayi tavada tamamen purtzsUz olana kadar pure haline getirin. Tuzla
tatlandirin. Servis yapmadan 6nce gorbayi bamix® ¢irpict ile kisaca karistirin.
Corbayi kaselere servis edin ve biber yagl, ¢itir arpacik sogani ve kisnis ile
susleyin.

Sicak biber yagini oldukga hizli bir sekilde hazirlamak istiyorsaniz ve saatlerce
veya glnlerce bekleyemiyorsaniz, bir pUf noktasi var: Biberleri yikayin ve
bamix® dograyici ile iri dograyin. Yagdi kiigUk bir tavada orta ila yiiksek
sicaklikta isitin. Biberleri kizgin yaga atip, kokusu ¢ikana kadar dusuk isida 3-4
dakika kizartin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin. Veya, biberleri birkag gtn
boyunca zeytinyadinin igine koyarak bekletin.

bamix® SliceSy® 4 no'li diski kullanarak soganlari/arpacik soganlarini ince
halkalar halinde dilimleyin. Daha sonra az yagda altin sarisi olana kadar
dikkatlice kizartin. Pigenleri bir kagit havlu Uzerine koyun ve yagini cekmesini
bekleyin.

1004 icin besin degeri
Enerji ‘ Karbonhidrat ‘Yag ‘ Protein
8590 kcal 15009 670 | 080g










Vegar, Brsksl; ve Patates Corbas

*% | )25 Dakika | Eﬁthisilik | Aksesuarlar

Malzemeler

400 g patates

2-3 dis sarimsak

2 yemek kasigi
hindistan cevizi yagi
11sebze suyu

100 ml hindistan
cevizi sUtl

Kuglk hindistan
cevizi

Tuz ve biber

Kabak cekirdegi yagi
(istege bagl)

Hazirlanisi

Brokaliyi yikayin, saplarindan pargalara ayirin ve sapin yumusak kisimlarini
dograyin. Patatesleri soyun ve ayrica kiipler halinde dograyin. Sarimsaklari
soyun ve bamix® SliceSy® kullanarak kabaca dograyin.

Hindistan cevizi yagini blyUk bir tavada isitin. Sarimsaklari kisa sireli tavada
cevirin, sebze suyunu ve ardindan sebzeleri ekleyin. Sebzeler yumusayana
kadar yaklasik 10 dakika pisirin. Hindistan cevizi sitiind ekleyin. bamix® gok
amagl bicakla pure haline getirin, tuz ve karabiberle tatlandirin ve istenirse
bamix® dograyicida taze gekilmis hindistan cevizi ve biraz kabak cekirdegi
yagi ile servis yapin. Servis yapmadan dnce bamix® ¢irpict ile kisa stire
karigtirmayi unutmayin.

100g igin besin degeri

Enerji Karbaonhidrat Yag Protein

11090 kcal 950g 6709 2404




| €20 Dakika | &Kisilik | Aksesuarlar

Malzemeler

1 ¢ay kasigi kimyon tohumu

1 ¢ay kasigi kisnis tohumu

1/2 cay kasigi karabiber

3 karanfil

6 yesil kakule tanesi

1 siyah kakule tanesi

400 g basmati piring

1yemek kasigl hindistancevizi
yag!

2 sogan, ince halkalar seklinde
dogranmis

1yemek kasigl salca

2 cay kasigl sarimsak, ince
dogranmis

1 ¢ay kasigi zencefil

1-2 ¢ay kasigi baharatl mango
tursusu

800 g konserve nohut, kuru
Himalaya tuzu

400 ml hindistancevizi sutu

1 klguk bir demet kignis, kalin
dogranmis

Servis igin yogurt

Hazirlanisi

Pirinci stizgecte temiz su akana kadar yikayin, ardindan 30 dakika suda
bekletin.

Hindistan cevizi yagini dustk sicaklikta biytk bir tavada eritin. Kimyon
tohumlari, kisnis tohumlari, karabiber, karanfil ve yesil ve siyah kakule
tanelerini cizirdamaya bagslayana kadar yaklasik 1 dakika tavada cevirin.

bamix® SliceSy®'de sogan, sarimsak ve zencefili dograma bigagini kullanarak
ince ince dograyin. Baharatlara sogan, salca, sarimsak ve zencefili ekleyin ve 5
dakika daha kizartin. Mango tursusu ve nohutlari karistirin, biraz tuz ekleyin ve
her seyi orta ateste 10 dakika pisirin.

Pirinci bir stizgegte suzln ve tavadaki karisima ekleyin. 600 ml su ve hindistan
cevizi sutu ekleyin ve iyice karistirin.

Su kaynadiginda, sicakligi diistrun. Tavaya sikica oturan bir kapak yerlestirin
Ve piring pisene ve tim suyu cekene kadar 15-20 dakika pisirin. Atesten alin;
kakule kabuklarini ve karanfilleri gikarin.

bamix® dograyicida kisnisi kalin sekilde dograyin. Kisnisi karistirin ve sicak
veya hatta oda sicakliginda servis yapin. Yogurdu ayri olarak servis edin.

/LA

1004 icin besin degeri
Enerji ‘ Karbonhidrat ‘Yag ‘ Protein
117,00 kcal 12809 |550g 1330
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| €30 Dakika | || 4Kisilik | Aksesuarlar

Malzemeler

240 g 1spanak yapradi

3 yemek kasigi hindistan cevizi yag
2 orta boy sogan, ince dogranmis
Deniz tuzu

2 cay kasIgl sarimsak, ince
dogranmis

1 ¢cay kasIgi zencefil, ince dogranmig
1-2 yesil biber

6-8 kurutulmus domates, ince
dogranmis

1cay kasIgl salca

1/2 cay kasIgi toz seker

400 g konserve nohut, stiziimus
400 ml hindistan cevizi sutl

2 yemek kasidi limon suyu

1 rendelenmis limon

1klcuk bir demet taze kisnis, kalin
dogranmis

1 cay kasigl kimyon tohumu

1 cay kasigi kahverengi hardal
1¢ay kasigI cemen otu yapragl

1 gubuk targin

2,5 cm uzunlugunda 1 defne yapragi
1/2 cay kasigi 6gutulmis zerdegal
1 ¢cay kasigl kirmizi pul biber

4 yesil kakule tanesi

1 tatl kasigi rezene tohumu

Hazirlanisi

Bir tencerede suyu kaynatin. Ispanagi 1 dakika haslayin, sonra sizin. Soguk
suyla durulayin ve bir siizgecte iyice stziin. Mimkin oldugunca fazla suyunu
atmasi igin slizgeci sallayin.

bamix® et dograma bigadi ile hafifce sogutulmus ispanagi pire haline getirin
ve bir kenara koyun. Kimyon ve kahverengi hardal tohumlarini yagsiz kiguk bir
tavada kokulari gikana kadar yaklasik 1 dakika isitin, ardindan bamix®
Dograyici'da kalin sekilde dograyin. Ayni tavada kakule tanelerini ve rezene
tohumlarini kokusu ¢ikana kadar yaklasik 1 dakika isitin, sonra kenara alin.

Hindistan cevizi yagini dusuk sicaklikta blytk bir tavada eritin. Targin gubugu,
qefne yaprad, dogranmis sogan ve biraz deniz tuzu ekleyin ve 5 dakika pisirin.
0guttlmus zerdecal ve kirmizi biberi ekleyin ve 1 dakika Isitin.

bamix® SliceSy® ve dograma bicagini kullanarak sarimsak ve zencefili ince
ince dograyin. Sarimsak ve zencefili yesil biberlere, kuru domateslere, salgaya
ve toz seker ekleyin ve karistirin. Her seyi dsuk i1sida 10 dakika pisirin.

bamix® Dograyicr'dan baharatlari ve stizilmus nohutlari ekleyin. Nohutlar altin
sarisi olana kadar orta ateste birkag dakika pisirin.

Pare haline getirilmis ispanak ve kavrulmus kakule tanelerini, rezene
tohumlarini ve gemen yapraklarini ekleyin, iyice karistirin ve her seyi disuk
sicaklikta 5 dakika pisirin. Hindistan cevizi sttt ve limon suyunu ekleyip
kaynamaya birakin. Sicakligi azaltin ve kapagini kapatarak 15 dakika pisirin.
Atesten alin. Kakule tanelerini cikarin. Uzerine limon kabugu rendesi ve taze
kisnis serperek servis yapin. Ekmek Uzerinde veya pilav ile servis yapin.

100 g igin besin degeri

Enerji ‘ Karbonhidrat ‘ Yag ‘ Protein

8910 kcal | 140g | 3400 | 2609



| )40 Dakika | /| &4Kisilik | Aksesuarlar

Malzemeler

1 ¢ay kasigi kimyon tohumu
1 ¢ay kasigi kisnis tohumu

1 blytk karnabahar
rendelenmis

1 orta blyuklikte patates
kabuguyla pisirilmis

1 ¢ay kasigi kirmizi pul biber
1 klguk bir demet kignis, kalin
sekilde dogranmig

1 ¢ay kasigi zencefil, ince
rendelenmis

2 yemek kasigi misir unu

1/4 cay kasigi kabartma tozu
1 cay kasigi aycicedi yagi
Deniz tuzu

Kizartma igin aycicek yagi

Sos igin

1 cay kasigr kimyon

1 cay kasigr kahverengi hardal
tohumu

1tar¢in gubugu

2.5 cm uzunlugunda 1 defne yapragi
1 cay kagigi 6gutulmus zerdecal

1 cay kasigr kirmizi pul biber

1 cay kasigi rezene tohumu

2 karanfil

2 yemek kasigi aycicek yag

1 orta boy sogan, ince dogranmig
2 yemek kasigi salca

2 cay kasigi sarimsak, ince
dogranmig

2 taze yesil biber, dogranmig
1cay kasigi toz seker

2 yemek kagsigi yogurt

Hazirlanisi

Kimyon tohumlarini ve kisnis tohumlarini kiicuk bir tavada yagsiz olarak
yaklasik 1 dakika kokusu ¢ikana kadar cevirin, ardindan bamix® Dograyici ile
kalin sekilde dograyin.

Karnabahari bamix® SliceSy® 3 numarali rende ile rendeleyin ve blyik bir
tavada dusUk sicaklikta 5-7 dakika pisirin. Bu islem sirasinda tim suyun
buharlasmasi gerekir. Ocaktan indirip genis bir kaseye alin.

Patatesi soyun ve karnabahara ekleyin. Ardindan bamix® Dogdrayici karisimini
ve toplar igin diger tim malzemeleri ekleyin, yogurun ve deniz tuzu ile
tatlandirin. Daha sonra karisimdan golf topu buyiklaginde parcalar
olusturmak igin ellerinizi kullanin. Karigim birbirine yapismazsa, biraz misir
unu ekleyin.

Kizartmak icin aycicek yadini kizdirin. Kicuk partiler halinde, toplari altin
kahverengi olana kadar 2-3 dakika kizartin. Kepge yardimiyla alip, fazla yagini
almasi icin bir kagit havlu Gzerine koyun.

Sos igin

Sos i¢in yagi bir tavada kizdirin. Kimyon tohumlarini, kahverengi hardal
tohumlarini, targin cubugunu ve defne yapragini kokusu ¢ikana kadar 1
dakika tavada gevirin. bamix® SliceSy®'de sogdani dograyici bigadiyla ince ince
dograyin, ekleyin ve hafif altin rengi olana kadar pisirin. Toz zerdegal, kirmizi
pul biber, domates salgas! ekleyin, sarimsak, biber ve toz sekeri 5 dakika
pisirin. 280 ml su ve sade yogurdu karistirin, tavaya ekleyin ve kisaca
kaynatin, ardindan altini kisin.

Rezene tohumlarini ve karanfilleri ekleyin ve her seyi 5 dakika pisirin,
ardindan tuzlayin. Atesten alin. Karanfilleri ¢ikarin. Kisnis, limon suyunu
karistirin. Kizarmis toplari sosun igine koyun, tencerenin kapagini kapatin ve
toplarin isinmasini ve 5 dakika daha pismesini saglayin.

100g igin besin degeri
Enerji ‘ Karbonhidrat ‘Yag ‘ Protein

21490 kcal | 120g 15490 15809
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