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Cot Clmagl Bugak

Corbalarda, soslarda ve bebek mamalarinda
sebzeleri ve pismis etleri ezmek igin bamix®
cok amach bigak; tatllar, receller, dondurmalar
ve serbetler icin taze ve donmus meyve ve
cilekleri kiymak icin. Cok amacl bigak, serinletici
icecekler ve kokteyller icin buz kiplerini bile
kirar.

Havalorndot
Warptrwe, Bugak
bamix® karistirici bicagi lezzetli kopukltu krem
santi, ¢cirpiimis yumurta aki, frappé, sufle ve
diger tathlari hazirlar; soslari ve shakeleri
karistinir ve hatta az yagh sutd mukemmel bir
kopuk haline getirir.

Otlari ve baharatlari seven insanlar igin,
bamix® dograyici kesinlikle bir zorunluluktur:
hicbir sey taze ¢ekilmis targin, hindistan cevizi

veya biberden daha iyi ve daha egzotik olamaz.

Made in Switzerland
since 1954

K anwptirse
Cirpper PBugak

bamix® ¢irpma bicagi, gozleme karisimlari ve
yumurta hamurlari, salata soslari, mayonez,
patates puresi, kokteyller ve shakeler icin ideal
bir aractir.
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bamix® et dograyici, hem ¢ig hem de pismis
etlerin yani sira balik ve uzun lifli sebzeleri keser,
dograr ve pure haline getirir.

Tog Holine G2
Powderisc

bamix® PowderDisc, bamix® Dograyici icin
bir aksesuardir — kuru gida maddelerinin toz
haline getirilmesi icin tasarlanmistir.

YENi
BAMIX® APP
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Nagne Seti
Kapakli, 400 ml, 600 ml,
Olgek isaretleri, darbeye
dayanikli.
Mikrodalgaya uygun dedgildir.

bamix® ogutlict muslinizi bir ziyafete
donustiirir. Uzerine findik serpilmis taze

oguttlmus malzemeler sizi enerjiyle doldurur.

Taze cekilmis ¢ekirdeklerden yapilan tam
aromall kahve ile kahvaltinizin tadini ¢ikarin.

SliceSy® ince
rende no.l

SliceSy*® orta
rende, no.2

SliceSy® kalin
rende, no.3

tsﬁ,. L -
Kapakli, 1000 ml, dlcek
isaretleri, darbeye dayanikl.
Mikrodalgaya uygun dedgildir.

—

Borosilikattan yapilmig, siyah
PP kapakli, 400 ml ve 700
ml‘lik 2 adet cam hazne seti.

bamix® SlicexSy®

Mikemmel bamix® aksesuarl. Dograma,
rendeleme, dilimleme, 6gltme - hepsi ¢ok kisa

strede yapilir. Karistirmak icin ve hamur

karistirma. Malzemelerin SliceSy® iginde
sikismasini dnlemek icin 6zel ara parga ile. TUum

islenmis gidalari tek seferde SliceSy®'den

cikarmak icin kullanisl ek parca ile.

-

SliceSy® ince
dilimleyici, no.4

SliceSy® kalin
dilimleyici, no.5

SliceSy”dograma bigagi
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Miikemmel 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. Ylzyilin

Klasik Tasarim Yilligi"na girmesini saglayan bu kusursuz ikonik tasarima
sahiptir.

100 % isveg Yapimi

bamix® dayaniklilik ve performans acisindan benzersizdir. Elle yapilan
islerin ylksek orani nedeniyle dmurlik bir trindiur ve mutfaktaki en
zorlu gorevlerin bile Ustesinden basariyla gelir. TUm parcalar
isvigre'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

Siirdirilebilirligi seviyoruz! Bu nedenle, yillardir isvigre'de en yiiksek
kalitede el blenderleri gelistiriyor ve Uretiyoruz. Yiksek kalite
standardimiz sayesinde bamix® motorunuz igin size omur boyu
garanti veriyoruz.

« bamix® 6zgiin ve benzersizdir.

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

« bamix® en bastan beri strdurtlebilirlik fikrini benimsemistir.

Bu gercekler, bamix®'in motorda dmir 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.
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YENi TARIFLERE

AG MISINIZ?

Tdm bamix® Sweet Delights tarifleri
bamix® uygulamasinda mevcuttur.

www.bamix.com ‘4"“'
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25gun 50 g seker
175 g tereyadi 1vanilya cubugu
125 g toz seker 100 g yaban
3 elma mersini
e OO Om——
Wotay | Y bigilite | Qkseswarlar @
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Firni énceden 180 °C'ye isitin. Unu bir kaseye Vanilya kabugundaki posayi siyirin ve sekere
koyun, tereyagini ekleyin ve Uzerine toz sekeri ekleyin; yaban mersinini de karistirin. Meyve
serpin. Hamuru parca parca olusturmak igin karisimini 1siya dayanikli kaplara koyun ve
karisimi elinizle parcalayin. EImalari yikayin ve 4 ufalanan hamurla comertce kaplayin.
numarall diskli bamix® SliceSy® kullanarak
dilimler halinde dograyin.
100g igin artalama deger
7/3 Enerji Karbonhidrat Yag Protein

==

j\j 299kcal 38,80g 14,40g 2,50g
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20 - Qafip ve Kabart -
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4 yumurta sarisl 1fincan sert kahve
80 g seker 6 yumurta beyazi
1 vanilya kabugu 1tutam tuz
130 g butiin sttt
cikolata

Onta | £
ik énce firni 170 °C'ye 1sitin. Firin tepsisini Daha sonra kahve ve eritilmis ¢ikolatayl yumurta
yaklasik 1 c¢cm su ile doldurun ve firina verin. Sufle sarisl karisimina karistirin. bamix® ¢irpici ile
kaplarini tereyagi ile yaglayin ve seker serpin; yumurta aklarini bir tutam tuz ve kalan seker ile
sogutun. Sufle icin, 6nce vanilya cubugunun kopuk koptuk olana kadar ¢irpin, ardindan
icindeki posasini siyirin. bamix® cirpma teli ile yumurta sarisi karisimina karistirin. Bunu tereyagh
posayl yumurta sarisi ve sekerin yarisi ile ve sekerli sufle kaplarina dokiin. Onceden
karistirin. Ardindan ¢ikolatayr bamix® dograyici 1sitiimis 170°C firinda yaklasik 25 dakika pisirin ve
da kalin sekilde dograyin ve bir kaba aktarin. Su hemen servis yapin.

dolu bir tencereyi isitin ve Uzerine cikolata
bulunan kaseyi koyup eritin.

100g igin artalama deger
74/? Enerji Karbonhidrat Yag Protein

j\D 226kcal 24,408 10,60g 7,70g

]










A Aindistan

Ceuvigi + 2

%apzamaam

2 blyuk muz
4 yemek kasigi un
2 yemek kasigl
piring unu
5 yemek kasigi
hindistan cevizi
rendesi

Buyuk bir kapta iki unu sekerle karistirin. 4
yemek kasigi su ile sivi bir hamur olusturmak igin
bamix® ¢ok amacgh bigagi kullanin ve derin bir
kaba koyun.

5 yemek kasigi
aycicegdi yagi
3 yemek kasigi
seker
4 yemek kasigi su

Hindistan cevizi rendesini ayri bir derin kaseye
koyun. Tatl muzlari soyun ve 8 esit parcaya
boliin. Once muz parcalarini kalin hamura
daldirin, hamurun biraz damlamasini saglayin ve
ardindan muzlari hindistan cevizi rendesi ile iyice
kaplayin.

Bir tavaya biraz sivi yag koyun ve muz parcalarini
kizgin yagda altin rengi olana kadar kizartin.
Ardindan dikkatlice tavadan c¢ikarin ve ve fazla
yagini almasi icin kagit havluya koyun.

100g igin artalama deger

74/? Enerji Karbonhidrat

15,608 1,20g

j\D 269kcal 29,408

e,

Yag Protein U\&O
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Ricotta kremasi icin
Y2 limon
250 gr ricotta
3 yemek kasigi pudra sekeri
2 yemek kasigi akcaagag surubu
1yemek kasigl fistik
Ust kisim igin
75 g bitter cikolata
700 g cilek

Hamur igin
225 g elenmis unu
50 g badem
1 cay kasigl kabartma
tozu
1tutam tuz
1yumurta sarisi
125 g tereyadi
2 yemek kasigi su

e OO O——
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Hamur icin

bamix® SliceSy® ve dograma bicadi ile
bademleri dograyin. Ardindan un, kabartma tozu
ve 1tutam tuzu ekleyip bamix® SliceSy® ile
karistirin. Tereyadini parcalar halinde ekleyin ve
karistirin. Ardindan soguk su ve yumurta sarisini
un karisimina ekleyin ve bamix® SliceSy® ile
purtizstiz bir hamur elde edene kadar karistirma-
ya devam edin. Hamuru hafifce duzlestirin ve
streg filme sararak 1 saat dinlendirin.

Simdi, hamuru un serpilmis bir calisma yizeyinde
ince bir sekilde acin ve yaklasik 12 daire kesin. 14
cm capinda. 12 tartolet kalibini hamur halkalariyla
hizalayin ve iyice bastirin. Tartoletlerin tabanini
catalla birkag kez delin. Firin tepsisine dizin ve
onceden isitilmis 180°C firnda 15-20 dakika
pisirin. Rafta sogumaya birakin. Daha sonra
kaliplardan cikarin.

Kaplamasi icin

Cikolatayl bamix® dograyici ile dograyin ve bir
kapta sicak fakat kaynamayan benmari usulu
eritin. Tartoletlerin igini cikolata ile fircalayin ve
sogumaya birakin. Bu sirada cilekleri yikayip
temizleyin ve dilerseniz ikiye bolun. Limonun
yarisini sikin.

Ricotta kremasi igin

bamix® cirpici ile ricotta, limon suyu, pudra
sekeri ve akgaagac surubunu purtizsliz olana
kadar cirpin. Sikma torbasina ricotta kremasini

doldurun ve kremayi tartoletlerin Uzerine yayin.

bamix® dograyici ile fistiklari ince ince kiyin.
Uzerine cilekleri dizin ve kiyilmis fistik serpin.

100g igin artalama deger
7/? Enerji Karbonhidrat Yag Protein

j\j 224kl 20,708

13,08 4,70g Q/’L
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400 ml hindistan 3 yemek kasigi
cevizi sttl seker
100 ml stt 150 g kurabiye
200 g hindistan veya biskivi
cevizi rendesi 30 g findik

3 yemek kasigi
misir nisastasi

Wolay | 25dakita |

bamix® ¢irpiciyr kullanarak misir nisastasini seker Tatl bardaklarini biskuvilerle hizalayin ve Uzerine

ve sutle karistinin. Hindistan cevizi sttind bir hindistan cevizli puding karisimini dokin. bamix®
tencerede kaynatin, ocaktan alin, misir nisastasi dograyici ile findiklari dograyin ve pudingi
karnisimini ekleyin ve bamix® girpici ile karistirin. onlarla susleyin. Sogumaya birakin ve donmasi
Puding karisimini tekrar kaynatin ve hindistan icin buzdolabina koyun.

cevizi rendesini bamix® girpiciyr da kullanarak
karistirin. bamix® dograyici ile kurabiye veya
biskuvileri kalin sekilde dograyin.

100g igin artalama deger
71/3 Enerji Karbonhidrat Yag Protein C\§
j\g 380kcal 22,408 29,10g 4,20g Q/l
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400 ml stt 50 g seker
100 g bitin findik 150 g mascarpone
50 g ceviz peyniri
100 g ¢ekilmis 200 ml krema
findik 250 g az yagl lor
3 yumurta sarisl peyniri
——0O0———

Ota |+ 45dakita || Ybuidie | Clesesuartian ‘q;
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SUtl bir tencereye dokin. Ardindan orta ateste
yaklasik 10 dakika strekli karistirarak altin sarisi
bir renk alana kadar kaynatin. bamix® dograyici
ile cevizleri dograyin. Butln findiklari yagsiz
tavada kavurun. Ardindan, findiklari kirip,
cevizlerle karistirin.

bamix® ¢irpiciyl kullanarak yumurta sarilarini
sekerle koplrene kadar girpin, ardindan
mascarpone ve az yagl lor peynirini bamix®
cirpict ile karistirin. bamix® girpici ile kremayi
sertlesene kadar ¢irpin. Ardindan, kremay!
ekleyin. Cekilmis findik ve mascarpone
kremasini 4 sunum kasesine koyun. Servis
yapmadan 6nce sogutun.

100g igin artalama deger

7,/3 Enerji Karbonhidrat

Yag Protein C\§

j\; 254kcal 14,70g

18,10g 7,70g Q/’L




"
grg
€
S

120 g yumusamis 125 gun
tereyag, 1 cay kasigi iri tuz
(tava icin biraz daha 1 cay kasigl kabartma
ekleyebilirsiniz) tozu
70 g cekilmis fistik 60 g fistik ezmesi
75 g toz seker 60 g cikolata
75 g seker parcaciklari (sttlt ya
2 cay kasigl vanilya da bitter cikolata)
ozutl Servis icin vanilyall
2 yumurta et OO Om——— dondurma

WNolay |~ 45 Dakira | Y bigilit | Lpsesuartan &
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Firini dnceden 180 °C'ye isitin. 24 cm'lik bir
dokme demir tavayi veya kek kalibini tereyagi ile

yagdlayin.

bamix® ¢cok amacgh bigagi kullanarak tereyad,
fistik ezmesi ve her iki sekeri bir kapta krema
kivamina gelene kadar 1-2 dakika karistirin.
Once vanilyayl, ardindan yumurtalari arka arkaya
ekleyin, her bir yumurtanin iyice karismasini
bekleyin. Un, tuz ve kabartma tozunu kugctk bir
kapta karistirin. Un karisimina ekleyin. Fistik
ezmesini ve damla ¢ikolatayr hamurun icine
ekleyin.

Hamuru yaglanmis tepsiye koyun ve 40 ila 45

dakika, hamurun disinin kenarlari hafif altin rengi,

ancak ortasi hala yumusak ve yapiskan olana
kadar pisirin. Tavada sogumaya birakin ve
dikdortgenler halinde veya istediginiz herhangi
bir sekilde kesin. Vanilyali dondurma ile sicak
olarak veya tamamen soguyunca servis yapin.

100g igin artalama deger

74/? Enerji Karbonhidrat

26,408 8,10g

j\D 457 keal 46,20g

Yag Protein G\&O
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100 g tereyagdi
500 ml sut
1 cay kasIgi vanilya
oz
42 g maya
700 g un
5 cay kasigi tuz
4 blyuk armut
2-3 yemek kasidi

——ye—

Firin tepsisini
yaglamak igin
1yemek kasigi
tereyagi
Krem peynirli krema
icin

100 g krem peyniri

80 g pudra sekeri

(bamix® dograyici

toz seker kullanarak kendiniz
1 cay kasigi targin yapabilirsiniz)
1yumurta 1 cay kasigl vanilin
Krem peynirsiz
krema icin
200 g pudra sekeri
60 g tereyadi
50 ml stit
e OO O——
Wolay | 40 Bakita || 4 kit /W&@%
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Sit ve tereyagini kiiciik bir tavada tereyagi eriyene
kadar hafifge Isitin. bamix® ¢irpici ile vanilya 6zint
karistirin.

Bulytk bir kaseye mayay: ufalayin. llik stt ve eritilmis
tereyagini mayanin tzerine dokiin ve bamix® gok
amagh bigakla karistirin. bamix® cok amach bicakla
hamuru karistirmaya devam ederken unu porsiyonlar
halinde ekleyin. Karisimi purlizstiz bir hamur olusana
kadar karistirn. Hamur kaseden kolayca ayriimalidir.
Gerekirse karisima biraz daha un ekleyin. Hamurun
Uzerine biraz un eleyin ve kaseyi 1slak bir bezle ortlin. 1
saat dinlenmeye birakin.

Firini 220 °C'ye 1sitin ve firin tepsisini tereyag ile
yaglayin. Hamuru esit sekilde acin ve tzerine seker ve
targini esit sekilde yayin.

Armutlari soyun, dorde bolun, 2 numaral diski
kullanarak bamix® SliceSy® ile rendeleyin ve hamurun
Uzerine yayin. Daha sonra hamuru sikica sarin ve
lzerine cirpilmis yumurta sirtin. Simdi, hamur rulosunu
yaklasik 7 cm kalinliginda dilimler halinde kesin ve firin
tepsisine doldurun. Rulolari en alt rafta yaklasik 25
dakika pisirin.

Krema icin

Tim krema malzemelerini bamix® girpici ile karistirin.
"Krem peynirsiz" versiyonu icin, sadece biraz situ
dikkatlice karistirin ve gerekirse biraz daha ekleyerek
koyu bir karisim elde edin. Henuz sicak olan rulolarin
Uzerine kremay! surun.

e,

100 g igin ortalama deger
71/? Enerji Karbonhidrat Yag Protein G\&o
j\D 218keal 33,10g 6,80g 4,90g Q/L
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2 cay kasigi safran
500 ml hindistan
cevizi sttu
20 ml sut
100 g antep fistigi

Safrani kaynar suda eritin ve yaklasik 10 dakika
bekletin. bamix® dograyici da fistiklarini ince bir
toz haline getirin. Daha sonra, kullanarak bamix®
cirpici ile safran, hindistan cevizi sttl ve agave
surubu ile krema kivamina gelene kadar
karistirin.

100g igin artalama deger

40 ml agave
surubu
30 g badem
ezmesi
20 g hindistan
cevizi rendesi

Karisimi dondurucuya dayanikli bir kaliba doktin
ve 2 ila 3 saat veya tercihen gece boyunca
sogutun. Biraz badem ezmesi ve hindistancevizi
rendesi ile servis yapin.

Tﬁ Enerji Karbonhidrat

Yag Protein

27,408 5,80g

j\j 327kl 12,50g
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“Sweet Delights - Simple Cakes & Desserts”
tarif kitabimizda herkese uygun bir tarif bulunur.
Tatli severler icin www.bamix.com.tr
web sitemizde daha da fazla tarifimiz var veya
dilerseniz licretsiz bamix® uygulamasini
cep telefonunuza indirebilirsiniz.

Yemek pisirirken iyi eglenceler!

ESGE AG | Hauptstrasse 21 | CH-9517 Mettlen | Switzerland
info@bamix.com | www.bamix.com







