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DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO THE PLACE OF PURCHASE
For product questions:

Sunbeam Consumer Service

USA : 1.800.458.8407
Canada : 1.800.667.8623
www.sunbeam.com

© 2008 Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions. All rights reserved.
Distributed by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions,
Boca Raton, Florida 33431.
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NO RETORNE ESTE PRODUCTO AL LUGAR DONDE LO COMPRO
Para preguntas sobre los productos:
Sunbeam Consumer Service

EE.UU. : 1.800.458.8407
Canad3i : 1.800.667.8623
www.sunbeam.com

© 2008 Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions.
Todos los derechos reservados. Distribuido por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre
de Jarden Consumer Solutions, Boca Raton, Florida 33431.
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RECIPES

MaKke AHEAD MASHED POTATOES
3 pounds (1.5 kg) white potatoes (about 6 medium) peeled and cut in chunks
6 ounces (170 g) cream cheese cut in 1-inch (2.5 cm) cubes
1 cup (250 ml) sour cream
2 tablespoons (30 ml) butter or margarine

Cook potatoes in boiling water until tender. Drain. In large mixing bow!, beat potatoes until fluffy. Add remaining
ingredients. Continue to mix until smooth. Put potatoes in a lightly greased 2-quart (2-liter) covered casserole
dish. Refrigerate until ready to bake. Mashed Potato mixture may be stored up to 3 days before baking.

To Bake
Preheat oven to 350°F (180°C). Dot potatoes with 1 tablespoon (15 ml) of butter or margarine. Cover and
bake for 30 minutes or until heated through.

YeLLow CAKE
2 eqgs
1 cup (250 ml) milk
1-1/2 teaspoons (7 ml) vanilla extract
1 teaspoon (5 ml) salt

2-1/2 cups (625 ml) all-purpose flour
1-1/2 cups (375 ml) sugar

1 tablespoon (15 ml) baking powder
1/2 cup (125 ml) shortening

Preheat oven to 375°F (190°C). Lightly grease and flour two 9-inch (23 cm) cake pans. Place all ingredients
in large mixing bow!l and beat on low speed. As dry ingredients begin to incorporate with wet ingredients,
gradually increase speed. Beat at medium speed until smooth and fluffy. Pour batter into prepared pans.
Bake 25-30 minutes or until toothpick inserted in center comes out clean. Cool and remove from pans.

Yield: 12-16 Servings

HeAavenLy ANGEL Foop CAKE

3/4 cup (200 ml) sugar

1 cup (250 ml) sugar

1/2 teaspoon (2 ml) almond extract

1-1/2 cups (375 ml) egg whites (11-12 eggs),
at room temperature

1 cup (250 ml) cake flour

1-1/2 teaspoons (7 ml) cream of tartar
1 teaspoon (5 ml) vanilla extract

1/2 teaspoon (2 ml) salt

Preheat oven to 375°F (190°C). Sift flour and 3/4 cup of sugar together; set aside. In large mixer bowl, beat
egg whites, cream of tartar and salt at very high speed until foamy. Add remaining amount of sugar, 1
tablespoon (15 ml) at a time, beating at a very high speed until meringue holds stiff peaks. Reduce mixer to a
low speed and gently fold in flour-sugar mixture, 1/4 cup (50 ml) at a time over meringue, folding in gently
just until flour-sugar mixture disappears. Add vanilla and almond extract with last addition of flour-sugar
mixture. Do not over mix. Pour batter into ungreased 10x4-inch (25 x 11 cm) tube pan. Gently cut through
batter with rubber spatula. Bake for 45-50 minutes or until top of cake springs back when touched lightly.
Cracks on top should be dry. Invert cake over funnel and let cake cool completely before removing from pan.

Yield: 12 Servings

--Fo---

- -Fo- - -

-aynyoud [op rennb ered ain £ oynyoud [o sxrede Tedn|

U9 ‘01111093 [ [P BIQUBW BIIO 9P ISNCE TU BZIIN] OU ‘11 ou ‘ugiquie] ‘sered sam ap aJnydoud [op
PepLINSds op BPIPAW IS TBOYIPOW 1UAUI BIDUBW BUNSUIU 3(] "019[0SqO IUILLIOIBWOD [d JBIqUILD
e1ed opeOII[Ed BISIOIIIDAO UN UOD 3sanbrunwiod 91uar110dewo) o ua ofrelsasur apand ou 1g “sered ¢
ap 9ynypud un uod opedmba JUIA 0OTISIUIOPOIIAD 9153 “BILNIJ[D BFTLISIP 9P 0FSILT [ JIONPAT BIRJ

ALNIWVAISNTOXE YAVNYO X ‘N1N'Hd Nd SOARINOAY SOLONAOYd VivVd
SHTVIOAdSH SANOIDODMY.LSNI

‘sosn sotawtid sof ap sandsop eradaredesap 0109)0 1S ‘BIOPUIR]

B[ 9p JOJOW [9p owny ap SOISNSIA T1BATsqO ‘duaurdyqisod A ajqepeidesap Jo[o un Imuds apand
‘UOTOR[SIE B 9P OJIUIIY) OPBIND [B OPIQa(] TePuelIsd 0s9501d UN op BIBII 3G 2IUIWEDIUWIIY] BPRIND
uomne[sie eun 1od opi3atoid v1sa gINVAINNS [eIsopad ap £ [enuew eiopiieq ns op Iojow [g

ODILSTWO(J OS] V¥V OT0S S AVAIN[) VISH
AvdananNosAs

‘[easapad [9p - [@ BAINWAI O - [2 anboj0d opuend . O, 0 JJ0,, UOLIsOd B[ Ud
epedede 18183 909p A BOLNIDI[A 9IUSLIIOD 9P BUWIO] B 9P BPBIDIUOISIP I3 9(ap BIOpHEq BT ¢
‘uoisiatodns enunuod uis eropneq e[ a1ado oN'7[
‘epeuasip opis ey anb o[ eied anb sew eropueq e[ asn oN'[ |
*91USI[BD OUIOY UN 9P OJIUIP O ‘SOJLIIIY[A satopewanb ap o
sed op sejniso op saropewonb op BII19D 0 91QOS UOZE] [d O BIOPNE(] B[ 9nb0O[0d ON'(]
‘eIOpIIEq B[ TBAR[ Op Saiue Iesewe eied soyoues £ sazopineq sof and)'g
"OuIOY [2 OpUAAN[OUT ‘SAIUAI[BD
sa1o1y19dns onbol onb 1u esow e 9p 9pI0( |2 21qOS OPEF[0d J[qed [3 3op ON'S
saferdrowod soysodoad ered o 21qI] a11E [B BIOPRISO) B[ 9SN ON['/
"SOUOISI[ O SBILIIII[A SB3ILISIP ‘SOIPUAIUI JBSned
opand weaqung 10d SOPIPUIA O SOPEPUIWOIAT OU SOLIOSIIIL AP OSN 79
(vpouvy ua £798-£99-008-1 © "NN"Td 42 LOF8-85+-008-) "EIOUIISISE TBIII[OS
ered Joprwunsuoy) [e SOIIAIIG WO Isanbrunwiod ‘epeuep £Iso BIOPNE( B[ I§
‘oung[e Opow 9p BPEBUEP BISS O 98D 3S IS O OJUSIWERUOIOUNJ [BW UN OPBIIIIP
19qey op sondsap 1u ‘OpeUBRp 2JnYdUS O J[qed [d eSual anb eiopneq e[ arado oN'¢
"eIopuieq e| e
souep o so[euosiad souoIsa] ap 08satr [o Jonpar eied ‘olerede [op ojudrWBUOIOUN] [J
dlueINp SAI0PIIBQ SO[ AP SOI[9] soI[IsuaIn sox1o A seniedss ugrquiel owod Ise ‘edor
‘o[[oqe> ‘souBW SB[ BSUIIUBTA OIUdIWIAOW U s33Ted SB[ UOD 010BIUOD [d AIAT {
“eprerduwy op soiue £ sayaed aeynb o 1ouod op sojue
‘osn ua 1sd ou oleiede [9 OPUBND JJUILIIOIBWO] [P BIOPIIB( B[ 2109U0ISI(] €
‘sepeloededur seuostad o souru ap BIID
£1S9 O BPESN $3 BIOPHIEY B[ OPUEND BNUNUOD UQISIATIANS UOD IBIUOD OLIBSIIAU ST
-01onpoid e souep o sajeuosiad sauorsa] reuoisedo erpod anb ed sopmbi| sono n
engde us eIopneq e[ elrowns ou peprdrndae ap sordiad enuod asragatord ereg 1
SHNOIDDNYLSNI SVLST 4advVND

VSN 4Ad SALNY SHNOIOONY.LSNI SVI SVAO.L VA'I

:sajuainbis se| opuahnjoul
peprinfas ap seaiseq sauolonesasd asiinbas uagap aidwails 0914399]3 ojeiede unbje asn opuens

SALNVLYOdNI SANOIONVOHTUd

2-Year Limited Warranty

Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer Solutions or if in Canada, Sunbeam
Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions (collectively “JCS”)
warrants that for a period of two years from the date of purchase, this product will be free from defects
in material and workmanship. JCS, at its option, will repair or replace this product or any component
of the product found to be defective during the warranty period. Replacement will be made with a new
or remanufactured product or component. If the product is no longer available, replacement may be
made with a similar product of equal or greater value. This is your exclusive warranty. Do NOT
attempt to repair or adjust any electrical or mechanical functions on this product. Doing so will void
this warranty.

This warranty is valid for the original retail purchaser from the date of initial retail purchase and is
not transferable. Keep the original sales receipt. Proof of purchase is required to obtain warranty
performance. JCS dealers, service centers, or retail stores selling JCS products do not have the right to
alter, modify or any way change the terms and conditions of this warranty.

This warranty does not cover normal wear of parts or damage resulting from any of the following;:
negligent use or misuse of the product, use on improper voltage or current, use contrary to the
operating instructions, disassembly, repair or alteration by anyone other than JCS or an authorized JCS
service center. Further, the warranty does not cover: Acts of God, such as fire, flood, hurricanes and
tornadoes.

What are the limits on JCS’s Liability?

JCS shall not be liable for any incidental or consequential damages caused by the breach of any
express, implied or statutory warranty or condition.

Except to the extent prohibited by applicable law, any implied warranty or condition of merchantability
or fitness for a particular purpose is limited in duration to the duration of the above warranty.

JCS disclaims all other warranties, conditions or representations, express, implied, statutory or otherwise.

JCS shall not be liable for any damages of any kind resulting from the purchase, use or misuse of, or
inability to use the product including incidental, special, consequential or similar damages or loss of
profits, or for any breach of contract, fundamental or otherwise, or for any claim brought against
purchaser by any other party.

Some provinces, states or jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages or limitations on how long an implied warranty lasts, so the above limitations
or exclusion may not apply to you.

This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights that vary from
province to province, state to state or jurisdiction to jurisdiction.

How to Obtain Warranty Service
In the U.S.A.

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please call
1-800-458-8407 and a convenient service center address will be provided to you.

In Canada

If you have any question regarding this warranty or would like to obtain warranty service, please call
1-800-667-8623 and a convenient service center address will be provided to you.

In the U.S.A., this warranty is offered by Sunbeam Products, Inc. doing business as Jarden Consumer
Solutions located in Boca Raton, Florida 33431. In Canada, this warranty is offered by Sunbeam
Corporation (Canada) Limited doing business as Jarden Consumer Solutions, located at 20 B Hereford
Street, Brampton, Ontario L6Y OMT1. If you have any other problem or claim in connection with this
product, please write our Consumer Service Department.

PLEASE DO NOT RETURN THIS PRODUCT TO ANY OF THESE
ADDRESSES OR TO THE PLACE OF PURCHASE.

ORANGE GAPPUCCINO CAKE

1/2 cup (125 ml) water

2 cups (500 ml) all-purpose flour

1/4 (1.25 ml) teaspoon salt

2 cups (500 ml) sugar

4 eqgs, separated

1 cup (250 ml) buttermilk

1-1/2 teaspoons (7 ml) grated orange peel

2 squares (1 ounce each)
sweet baking chocolate

1 teaspoon (5 ml) baking soda

1 cup (250 ml) softened margarine
or butter

1 teaspoon (5 ml) vanilla

1/4 cup (50 ml) orange cappuccino
flavored instant coffee mix (dry)

Preheat oven to 350°F (180°C). Lightly grease and flour two 9-inch (23 cm) cake pans. Heat chocolate and
water over low heat, stirring frequently, until chocolate is melted. Stir in coffee mix and orange peel. Set aside
allowing mixture to cool slightly. Sift flour, baking soda and salt together, set aside. In large mixing bowl, beat
margarine and sugar on medium speed until fluffy. Beat in egg yolks, one at a time, beating well after each
addition. Add chocolate mixture and vanilla. Mix in flour mixture, 1/2 cup at a time, alternately with buttermilk,
beating until smooth after each addition. In the small mixing bowl, beat egg whites on high speed until stiff
peaks form, fold into batter. Pour an even amount of batter into the 2 pans. Bake for 30 minutes or until top
springs back when touched lightly. Let cool 12 minutes. Remove from pans to wire rack and cool completely.
Fill layers and frost with orange cappuccino frosting. (See Recipe Page 17)

Yield: 12 Servings

MocHA CHEESECAKE

2 cups (500 ml) whipping cream 1/3 cup (75 ml) butter, softened
1/3 cup (75 ml) coffee flavored liqueur 2 teaspoons (10 ml) vanilla extract

2 cups (500 ml) semi-sweet chocolate morsels 2 packages (8 ounces each) cream
cheese, softened

Melt chocolate in a double boiler or microwave oven. In the small mixing bowl, beat cream at a very high speed
until soft peaks form, set aside. In the large mixing bowl, beat butter and cream cheese until smooth and creamy.
Add coffee flavored liqueur, vanilla and melted chocolate. Fold whipped cream into chocolate mixture at a low
speed. Pour into prepared crust. (See Chocolate Cookie Crust Recipe Page 16) Chill 8 hours.

Yield: 10-12 Servings
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Garantia Limitada de 2 Anos

Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, o en Canad4,
Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, (en
forma conjunta, “JCS”), garantiza que por un periodo de dos afios a partir de la fecha de compra, este
producto estard libre de defectos de materiales y mano de obra. JCS, a su eleccidn, reparard o
reemplazara este producto o cualquier componente del mismo que presente defectos durante el periodo
de garantia. El reemplazo se realizard por un producto o componente nuevo o reparado.
Si el producto ya no estuviera disponible, se lo reemplazard por un producto similar de valor igual o
superior. Esta es su garantia exclusiva. No intente reparar o ajustar ninguna funcién eléctrica o
mecanica de este producto. Al hacerlo eliminara ésta garantia.

La garantia es valida para el comprador minorista original a partir de la fecha de compra inicial y la
misma no es transferible. Conserve el recibo de compra original. Para solicitar servicio en garantia se
requiere presentar un recibo de compra. Los agentes y centros de servicio de JCS o las tiendas
minoristas que venden productos de JCS no tienen derecho a alterar, modificar ni cambiar de ningtn
otro modo los términos y las condiciones de esta garantia.

Esta garantia no cubre el desgaste normal de las piezas ni los dafios que se produzcan como resultado
de uso negligente 0 mal uso del producto, uso de voltaje incorrecto o corriente inapropiada, uso
contrario a las instrucciones operativas, y desarme, reparacion o alteracion por parte de un tercero
ajeno a JCS o a un Centro de Servicio autorizado por JCS. Asimismo, la garantia no cubre actos
fortuitos tales como incendios, inundaciones, huracanes y tornados.

¢Cual es el limite de responsabilidad de JCS?

JCS no serd responsable de dafios incidentales o emergentes causados por el incumplimiento de alguna
garantia o condicién expresa, implicita o legal.

Excepto en la medida en que lo prohiba la ley aplicable, cualquier garantia o condicion implicita de
comerciabilidad o aptitud para un fin determinado se limita, en cuanto a su duracién, al plazo de la
garantia antes mencionada.

JCS queda exenta de toda otra garantias, condiciones o manifestaciones, expresa, implicita, legal o de
cualquier otra naturaleza.

JCS no sera responsable de ningun tipo de dafio que resulte de la compra, uso o mal uso del producto,
o por la imposibilidad de usar el producto, incluidos los dafios incidentales, especiales, emergentes o
similares, o la pérdida de ganancias, ni de ningtin incumplimiento contractual, sea de una obligacion
esencial o de otra naturaleza, ni de ningun reclamo iniciado contra el comprador por un tercero.

Algunas provincias, estados o jurisdicciones no permiten la exclusion o limitacion de los dafios
incidentales o emergentes ni las limitaciones a la duracion de las garantias implicitas, de modo que es
posible que la exclusion o las limitaciones antes mencionadas no se apliquen en su caso.

Esta garantia le otorga derechos legales especificos y es posible que usted tenga otros derechos que
varian de un estado, provincia o jurisdicciéon a otro.

Co6mo solicitar el servicio en garantia
En los Estados Unidos

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1-800-458-8407
y podra obtener la direccion del centro de servicio que le resulte mds conveniente.

En Canada

Si tiene alguna pregunta sobre esta garantia o desea recibir servicio de garantia, llame al 1-800-667-8623
y podra obtener la direccion del centro de servicio que le resulte mds conveniente.

En los Estados Unidos, esta garantia es ofrecida por Sunbeam Products, Inc. operando bajo el nombre de
Jarden Consumer Solutions, Boca Ratén, Florida 33431. En Canad4, esta garantia es ofrecida por
Sunbeam Corporation (Canada) Limited operando bajo el nombre de Jarden Consumer Solutions, 20 B
Hereford Street, Brampton, Ontario L6Y OM1. Si usted tiene otro problema o reclamo en conexién con
este producto, por favor escriba al Departamento de Servicio al Consumidor.

POR FAVOR NO DEVUELVA ESTE PRODUCTO A NINGUNA
DE ESTAS DIRECCIONES NI AL LUGAR DE COMPRA.

CHocoLate Cookie CRusT
1-1/2 cups (375 ml) chocolate cookies, finely crumbed
1/4 cup (50 ml) butter, melted
1/2 teaspoon (2 ml) cinnamon

Put all ingredients into small mixing bowl. Mix thoroughly. Pat mixture into bottom and sides of a 9-inch
(23 cm) pie pan. Chill or bake 10 minutes at 350°F (180°C), let cool before filling.
Yield: One 9-inch (23 cm) Crust

ButTER CREAM FROSTING
3-4 tablespoons (45-60 ml) milk
1 teaspoon (5 ml) vanilla extract

3 cups (750 ml) powdered sugar
1/2 cup (125 ml) butter or margarine, softened

Put all ingredients into small mixing bowl. Mix at a low speed to combine ingredients. Increase speed to a
medium speed; continue to mix until fluffy.
Yield: Frosts Two 8 or 9-inch (20 - 23 cm) Layers

BiTTERSWEET CHOCOLATE FROSTING

1/4 cup (50 ml) hot milk
2 tablespoons (30 ml) butter

2 squares (1 ounce each) unsweetened
chocolate, cut into small pieces

2 cups (500 ml) powdered sugar 1 teaspoon (5 ml) vanilla extract

Put all ingredients into small mixing bowl. Mix at a low speed to combine ingredients. Increase speed to a
medium speed; continue to mix until smooth. If frosting is too thick, add a small amount of milk.

Yield: About 1 Cup (250 ml)

CREAM CHEESE FROSTING
1 package (8 ounces) cream cheese, at room temperature
1-1/3 cups (325 ml) powdered sugar
1 tablespoon (15 ml) light cream or half-and-half

Put all ingredients into small mixing bowl. Mix at a low speed to combine ingredients. Increase speed to a
high speed; continue to mix until smooth and of spreading consistency.
Yield: Frosts a 9 x 13-inch (23 - 33 cm) Cake

Download from Www.SomanuaIs.con%. All Manuals Search And Download.
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ORANGE CappucciNO FROSTING

1/2 cup (125 ml) margarine or butter

8 cups (2000 ml) powdered sugar

1 tablespoon (15 ml) orange Cappuccino
1/4 cup orange juice

2 squares (1 ounce each)
sweet baking chocolate
1/4 cup (50 ml) milk

Melt chocolate and margarine over low heat, stirring frequently. Stir in coffee and set aside. Beat powdered
sugar, milk, orange juice and chocolate mixture in large mixing bow! and beat on medium speed until light
and fluffy.

HoLipAy SuGAR COOKIES
1 cup (250 ml) sugar
1 teaspoon (5 ml) vanilla extract
2 teaspoons (10 ml) baking powder

3/4 cup (200 ml) vegetable oil

2 eQgs

3 cups (750 ml) all-purpose flour
1/4 teaspoon (1 ml) salt

Preheat oven to 375°F (190°C). In large mixing bow!, beat oil and sugar on a medium speed until well
blended. Add eggs and vanilla and beat until light in texture. Reduce speed and add flour, baking powder

and salt. Mix on a low speed until ingredients incorporate. Cover and refrigerate dough until firm, at least

30 minutes. Divide dough in half. Roll out between 2 sheets of lightly floured waxed paper until 1/4 inch thick.
Cut into cookies using any decorative shapes you like. Arrange 1 inch apart on a greased cookie sheet.

Bake 12-15 minutes, until cookies are lightly browned around edges. Cool on wire rack.

Yield: 48 Cookies

DousLeE CHOCOLATE BROWNIES
1-3/4 cups (450 ml) all-purpose flour 4 eggs
2 teaspoons (10 ml) baking powder 1 cup (250 ml) vegetable oil
1 teaspoon (5 ml) salt 2 teaspoons (10 ml) vanilla extract
3/4 cup (200 ml) cocoa powder 1 cup (250 ml) semi sweet chocolate morsels
2-1/2 cups (625 ml) sugar

Preheat oven to 350°F (180°C). Grease a 15-1/2 x 10-1/2 inch (39 x 27cm) jellyroll pan. In the large
mixing bowl at a low speed, stir together the first 5 ingredients. Gradually add eggs, oil and vanilla.
Increase mixer to a moderate speed. Mix until combined. Reduce speed to a low speed and stir in
chocolate morsels. Spread into prepared pan and bake for 20-25 minutes. Do not overbake. Cool and
cut into bars.

Yield: 24 Bars

---Fow---
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GUIA DE MEZCLADO

Tenga en cuenta que las diversas tareas de mezclado y velocidades relacionadas listadas
en la siguiente tabla pueden variar levemente de una receta a otra.

MiIxING GUIDE

Please keep in mind that the various mixing tasks and related speeds listed in the following
table may vary slightly from recipe to recipe.

FEATURES OF YOUR MIXER CARACTERISTICAS DE SU BATIDORA

A. ATTACHMENT EJECT BUTTON - The large and A. BOTON EXPULSOR — El un botén expulsor de batidores
conveniently located eject button, located on the B grande y estd colocado convenientemente, localizado en

Para la mayoria de las recetas, es mejor comenzar su proceso de mezclado a una velocidad
top of the handle, releases the beaters or dough la parte superior del asa libera los batidores y ganchos para

For most recipes, it is better to begin your mixing on a slower speed until the ingredients . i § X } et
mds lenta hasta que los ingredientes comiencen a unirse; después, migrar al rango

: PR begin combining, then move to the appropriate speed range for the particular task.
hooks for easy cleaning. A E amasar para una fdcil limpieza. i buildi & ok .pp E dd'? c dg . 4 P N fl | de velocidad adecuada seguin la tarea especifica.

B. BUrsT OF POWER® BUTTON — Allows for an B. FuncioN BOTSN BUR,ST OF POWER® — La ca(actem’stica Xe Zneezldérfnuvg}ilzefﬁzzetis trz(zl?:;izsazeebiin ltlaocild:d tciyalvlz)gizlealzr?z)sxjvssutf)rriseff?cl:, S(')(;VCVe Al preparar una receta que requiera del agregado de ingredientes secos tales como
added boost to the maximum power level at the Burst f’f Power™ permite aumentar la potencia "/l“ the e}j(tra ineredients begin coribinin dowl ingc rease to the appropriate speed for tl;e harina, reduzca la velocidad mientras vaya incorporando dichos ingredientes para evitar
press of the button. During especially heavy velocidad seleccionada cuando se oprime el b‘?tf).”- ol gre K & & y PPop p un efecto de tormenta de nieve. Una vez que los ingredientes adicionales comiencen a
mixing tasks, press the button to drive through Durante las mezclas de tareas especialmene dificiles, particuiar mixing task. unirse, vaya aumentando lentamente la velocidad hasta alcanzar la deseada para la
the mixture with ease. Once the button is presione el botén para batir con mds facilidad. Una vez SPEED RECOMMENDED tarea de mezclado especifica.
released, the mixer will return to the selected que deje de presionar el boton, la batidora regresard a SETTING RANGE MIXING TASK ACCESSORY
speed setting. la velocidad originalmente seleccionada.

C. RELEASE BUTTON — Lets you switch to hand C. BOTON DE PRESION — Botdn de presion que permite LOW FOLDING & STIRRING Standard Beaters RI?(I;;?C?ODNiS DE ACCESORIO
mixing quickly and easily. unbeamj usar la batidora de forma manual rapida y facilmente. 1-2 Foldlng (beaten egg into batte.r) Dough Hooks VELOCIDADES ~ TAREA DE MEZCLADO RECOMENDADO

D. BowL FINGER GRPs — Makes turning the c D. TAZON LIGERAS HENDIDUROS PARA COLOCAR LOS Kneading Doughs (gental action) BAJO INCORPORAR Y MEZCLAR Batidores Estandar
mixing bowl easier. F 1;1[311())?; ;ﬂfiﬁi;arzzlnrg(;;icﬁgg:ms hendidduras para colocar los MEDIUM LIGHT MIXING & CREAMING Standard Beaters 1.2 Incorporar (huevo batido a la masa) Ganchos para

E. COMFORT HANDLE — Designed for comfort to ’ 3-4 Kneading- Doughs Moldear — Masas (una accion suave) Amasar
prevent fatigue of the hand during heavy or long -‘ m E. MANGO COMODO - Disefiado para una mayor comodidad (pastry, quick bread, scones, muffins etc.)
mixing tasks. [ para prevenir la fatiga en la mano durante tareas pesadas o Beating- Packaged Mixes MEDIO MEZCLADO SUAVE Y CREMAS Batidores Estandar

F. HAND MIXER CRADLE — Allows the hand [ I diffciles. Beating- creaming sugar and butter 34 Moldear - Masas
mixer to be conveniently attached to the stand for U U U U U F. SOPORTE MOVIL DE BATIDORA MANUAL - Permite que (pasteleria, panes rapidos, scons, muffins etc.)
easier mixing use. Zﬁ;;ﬁo{yﬂii a;lu_::; zcs;z:enientemente al soporte para HIGH BEATING & WHIPPING Eat?jo— fe,zclas Envasada.sll

G. DouGH HOOKS — Heavy-duty dough hooks ' 5-6 Beating- Cake Mixes, Heavy Batters, Icings, etc ~ Standard Beaters atido- Azticar'y mantequifia a punto crema
take the hard work out of kneading dough and 7 G. GANCHOs P];\RA AMASAth— lG;mZb?S gam ‘7:;“547 masa Whipping- Egg Whites, Cream, etc. ALTO BATIDOS Y BATIDO ENERGICO

i espresa que hacen por usted el trabajo de moldear masa
other heavy mixtures. b . 1 p / 5-6 Batido con Escobillas — Claras de Huevo, Crema, etc. Batidores Estandar
) y demds mezclas pesadas.

H. BEATERS — Open beater design allows for Batido — Bizcochuelos de Tortas, Pastas Pesadas, Hielo, etc.
through, fast mixing results for all types of D H. BATIDORES — El disesio del batidor abierto le permite
batters and easy clean up. resultados rapidos y completos al batir cualquier tipo de

) i mezclas, y también permiten una facil limpieza.
I. GrLASS BOWL — microwavable and dishwasher Y p f P

safe, easy finger guides to spin bowl. I. TAZON DE VIDRIO — Puede usarse en el microondas vy
lavavajillas con guias para los dedos que facilitan dar vuelta
/ al tazén.
H

BATIDORA MANUAL EN PEDESTAL

Para colocar la Batidora Manual en el Pedestal, incline el Soporte Mévil del Pedestal (la
parte superior del Pedestal que sostiene la Batidora) hacia atrds e inserte las dos ranuras
de la Batidora (localizadas en la parte central inferior de la Batidora) sobre las pestanas
salientes del Soporte Mévil. Después mueva la Batidora hasta que las guias de seguridad
del Pedestal traben dentro de la Batidora. Para quitar la batidora del Pedestal, incline el
Soporte Movil hacia atrds, después tome la Batidora firmemente con una mano y
presione el Bot 6n para Sacar la Batidra localizado abajo del Soporte Movil.

DouGH HOOKS

PREPARATION PREPARACION

PREPARING THE HAND/STAND MIXER FOR USE

Before using your mixer for the first time, wash the bowl, beaters and dough hooks in
hot, soapy water or in the dishwasher. Rinse and dry.

The dough hooks must go into the correct sockets. Although the mixer will operate, the
dough could “travel” up the hooks. This will not provide the correct kneading action and
could ruin a recipe or damage your mixer.

COMO PREPARAR LA BATIDORA POR PRIMERA VEZ

Antes de usar su bbatidora por primera vez, lave los batidores en agua caliente con
Insert one at a time, by placing the dough hook with the curved foot into the left socket at jabén, o en maquina lavaplatos. Seque y enjuague.
the bottom of the mixer. Insert the straight end hook into the right socket. When using the

Be sure speed control is in “Off” or “O” position and unplugged from an electrical
dough hooks, USE THE HAND MIXER OFF THE STAND. ONLY USE SPEED 1 OR 2.

outlet. Insert beaters one at a time, by placing stem end of beaters into the opening on
the bottom of the mixer. Turn beater slightly and push in until beater clicks into position.
Plug cord into appropriate outlet.

Asegtirese de que el control de velocidades se encuentre en la posicién
“APAGADO/OFF” 0 “O” y que la clavija esté desconectada de la toma de corriente
eléctrica. Inserte los batidores uno a la vez, colocando la punta de los batidores dentro
los orificios que se encuentran abajo de la batidora. Gire el batidor ligeramente y
presione hasta que esté en la posicion correcta. Conecte el cordén en una toma de
corriente adecuada.

EJECTING BEATERS AND DOUGH HOOKS

Be sure speed control is at the “OFF” or “O” position and cord is removed from electrical
outlet. Scrape off any excess batter with a rubber spatula. Grasp the stems of the beaters
with your hand and press the beater eject button. Beaters will release into your hand.

CUIDADO: La batidora debe ser desconectada de la toma de corriente eléctrica y debe
estar apagada en la posicion “OFF” o “O” cuando coloque el - o remueva el - del

pedestal.
(GGANCHOS PARA MASA

Los ganchos para masa deben de ser insertados en el orificio correcto. Aunque la
batidora puede operar, la masa se subira por los ganchos. Esto no hara que accién de
mezclado sea la correcta y podria arruinar una receta o dafnar su batidora.

Although your mixer is much more convenient to use on a stand, it is not designed to be
used for heavy mixing, or in recipes calling for more than 3-1/2 cups of flour. this may
cause overheating and possibly motor damage.

OPERATING INSTRUCTIONS HELPFUL HINTS

MIXING e When mixing liquids, especially hot liquid, make small quantities at a time to reduce spillage.

Aunque su Batidora es mucho mas conveniente de usar en una base o pedestal, no estd
disefiada para batir mezclas extremadamente espesas o dificiles de baatir, o bien para
recetas que necesiten mds de 3 1/2 tazas de harina. Esto puede causar sobre
calentamiento y posible dafio al motor

¢ Ingredients should be added to the mixing bowl as they are specified in the recipe. Inserte uno a la vez, colocando el gancho para masa con forma curvada en el orificio

izquierdo abajo de la batidora. Inserte el gancho con la punta en forma recta en el
orificio derecho. Cuando use los ganchos para masa, USE LA BATIDORA MANUAL
FUERA DEL PEDESTAL SOLO USE LA VELOCIDAD 1 6 2.

Slowly guide mixer around sides and through center of bowl, going in the same
direction. Be careful not to overbeat the mixture. Overbeating tends to make some
mixtures tough.

INSTRUCCIONES OPERATIVAS

e Use the mixing speed that is recommended in the recipe. Use the mixing guide on the speed control
dial of the mixer to help you find the correct speed to use.

o If times are specified in the recipe, use them! BE CAREFUL NOT TO OVERMIX. Overmixing can
cause the mixture to become very tough.

MEZCLANDO

Whenever scraping of the bowl is required, stop the mixer and scrape sides and bottom Lentamente guie la batidora alrededor y al fondo del tazén en la misma direccién.

of bowl with rubber spatula as needed. Turn speed control to “Off” or “O” and rest
mixer on its heel rest while adding ingredients. Be sure to position beaters over mixing
bowl so any drippings will fall back into mixing bowl.

When mixing is complete, set speed control to “1” and raise beaters slowly from batter
to clean off clinging food. Be sure to turn unit to “O” before raising beaters completely
out of mixing bowl.

Ingredients should be added to the mixing bowl exactly as they are specified in the
recipe. When combining wet and dry ingredients, you may wish to moisten ingredients
on low speed, then turn to the desired speed as specified in the mixing guide.

HAND MIXER ON A STAND

To attach the Hand Mixer to the Stand, tilt the Stand’s Cradle (the top of the Stand that
holds the Mixer) back and insert the Mixer’s two slots (located in the bottom center of
the Mixer) over the Cradle’s protruding tabs. Then push the Mixer until the Stand’s
locking tabs snap into the Mixer. To remove the Mixer from the Stand, tilt Cradle back
then grasp the Mixer firmly with one hand and press the Release Button located on the
bottom of the Cradle.

CAUTION: The Mixer should be unplugged from the electrical outlet and in the “Off”
or “O7 position when attaching to - or removing from - the Stand.

&< Corte Aqui

RECETAS
PuRrE DE PAPAS PREPARADO POR ADELANTADO

3 libras (1,5 kg) de papas blancas (cerca de 6, medianas) peladas
cortadas en trozos grandes

6 onzas (170 kg) de queso crema en cubos de 1 pulgadas (2,5 cm)

1 taza (250 ml) de crema agria

2 Cu. (30 ml) de mantequilla o margarina

Cocine las papas en agua hirviendo hasta que estén tiernas. Extraiga el agua. En el tazon de mezclado grande,
bata las papas hasta que queden esponjosas. Agregue los ingredientes restantes. Continde mezclando hasta
que queden suaves. Cologue las papas en una plato engrasado con tapa para hornear de 2 cuartos (2 litros).
Pongalo en la heladera hasta que esté listo para hornear. La mezcla de Puré de Papas puede guardarse hasta 3
dias antes de hornearla.

Para Hornear
Precaliente el horno a 350°F (180°C). Pique las papas con 1 Cu. (15 ml) de mantequilla
0 margarina. Tape y hornee durante 30 minutos o hasta que se hayan calentado.

TORTA AMARILLA

2-1/2 tazas (625 ml) de harina comun
1-1/2 tazas (375 ml) de azdcar

1 Cu. (15 ml) de polvo de hornear
1/2 taza (125 ml) manteca para freir

2 huevos

1 taza (250 ml) de leche

1-1/2 cdta. (7 ml) de esencia de vainilla
1 cdta. (5 ml) de sal

Precaliente el horno a 375°F (190°C). Engrase suavemente y enharine dos moldes para tortas de 9 pulg. (23 cm).
Coloque todos los ingredientes en el tazon de mezclado grande y bata a poca velocidad. A medida que los
ingredientes secos se vayan incorporando con los himedos, aumente la velocidad gradualmente. Bata a
velocidad media hasta obtener una mezcla suave y esponjosa. Vierta la pasta en los moldes preparados. Hornee
de 25 a 30 minutos o hasta que el escarbadientes insertado en el centro salga limpio. Deje enfriar y desmolde.
Rinde de 12 a 16 Porciones

TORTA I-’\NGEL CELESTIAL

3/4 taza (200 ml) de azdcar

1 taza (250 ml) de azticar

1/2 cdta. (2 ml) de extracto de almendra
1-1/2 tazas (375 ml) de claras de huevo
(11-12 huevos), a temperatura ambiente
Precaliente el horno a 375°F (190°C). Tamice la harina y 3/4 de taza de azlicar; coloque aparte. En el tazon de
mezclado grande bata las claras de huevo, el cremor tértaro y la sal a muy alta velocidad hasta obtener una
mezcla espumosa. Agregue la cantidad de azdcar restante, de a 1 Cu. (15 ml) por vez, batiendo a muy alta
velocidad hasta que el merengue forme picos duros. Reduzca la velocidad de la batidora y vierta suavemente en
pliegues la mezcla de harina y aziicar, de a 1/4 taza (50 ml) por vez, sobre el merengue hasta que desaparezca.
Agregue la vainilla y el extracto de almendras con el Gltimo agregado de la mezcla de harina y azucar. No mezcle
en exceso. Vierta la pasta en una budinera sin engrase de 10 x 4 pulg. (25 x 11 ¢cm). Suavemente haga cortes en
la pasta con una espdtula de goma. Hornee de 45 a 50 minutos o hasta que la superficie de la torta se contraiga
al tacto suave. Las grietas de la superficie deben estar secas. Invierta la torta sobre el molde y deje secar
completamente antes de desmoldar. Rinde 12 Porciones

1 taza (250 ml) de harina para tortas
1-1/2 cdta. (7 ml) de cremor tartaro
1 cdta. (5 ml) de esencia de vainilla

1/2 cdta. (2 ml) de sal

- -Fo- - -

Should an object, such as a spatula, fall into the bowl while the mixer is operating, turn the mixer

OFF immediately, then, remove the object.

e For easier clean-up remove beaters and rinse immediately with warm water.

TorTA CAPUCHINO DE NARANJA

2 cuadrados (1 onza, cada uno) de chocolate
dulce para hornear

1 cdta. (5 ml) bicarbonato de soda

1 taza (250 ml) de margarina 0 mantequilla
blanda

1 cdta. (5 ml) de vainilla

1/4 taza (50 ml) mezcla de café

instantaneo capuchino con sabor a naranja

1/2 taza (125 ml) de agua

2 tazas (500 ml) de harina comUn
1/4 (1.25 ml) de cdta. de sal

2 tazas (500 ml) de azdcar

4 huevos, separados

1 taza (250 ml) de leche cortada
1-1/2 cdta. (7 ml) de cascara de
naranja (seca)

Precaliente el horno a 350°F (180°C). Engrase suavemente y enharine dos moldes para torta de 9 pulg. (23 cm).
Caliente el chocolate y el agua a calor bajo, revolviendo frecuentemente hasta que el chocolate se derrita.
Revuelva la mezcla de café y cascara de naranja. Deje aparte para permitir que la mezcla se enfrie levemente.
Mezcle la harina, bicarbonato de sodio y sal; aparte la mezcla. En el tazén de mezclado grande, bata margarina
y azlicar a velocidad media hasta obtener una mezcla esponjosa. Incorpore las yemas de huevo, de a una por vez,
batiendo bien después de cada agregado. Agregue la mezcla de chocolate y vainilla. Incorpore a la mezcla la
harina, de a 1/2 taza por vez, alternativamente con la leche cortada, batiendo hasta obtener una mezcla suave
después de cada agregado. En el tazon de mezclado pequefio, bata las claras de huevo a alta velocidad hasta que
se formen picos duros, vierta por pliegues en la pasta. Vierta una cantidad uniforme de pasta en los 2 moldes.
Hornee durante 30 minutos o hasta que se comprima la parte superior al tacto suave. Deje enfriar 12 minutos.
Desmolde en una rejilla y deje secar completamente. Llene 1as capas y espolvoree con escarchado de
apuchino naranja. Rinde 12 Porciones

TorTA DE Queso Moca

2 tazas (500 ml) de crema batida enérgicamente

1/3 taza (75 ml) de mantequilla blanda

1/3 taza (75 ml) licor de café

2 cdta. (10 ml) de esencia de vainilla

2 tazas (500 ml) de trozos de chocolate semiamargo
2 paquetes (8 onzas c/u) de queso crema, bland

Derrita el chocolate en un horno microondas o hervidor doble. En el tazon de mezclado pequefio, bata la crema a muy

alta velocidad hasta que se formen picos suaves, deje aparte. En el tazén de mezclado grande, bata la mantequilla y el

queso crema hasta obtener una mezcla suave y cremosa. Agregue el licor de café, 1a vainilla y el chocolate derretido.

Vierta en pliegues la crema batida enérgicamente en la mezcla de chocolate, a baja velocidad. Vierta en la corteza
(Ver la Receta de Corteza de Galletitas de Chocolate). Enfrie durante 8 horas. Rinde de 10 a 12 Porciones

CORTEZA DE GALLETITAS DE CHOCOLATE

1-1/2 tazas (375 ml) de galletitas de chocolate, finamente procesadas
1/4 taza (50 ml) de mantequilla derretida
1/2 cdta. (2 ml) de canela

Coloque todos los ingredientes en el tazén de mezclado pequefio. Mezcle bien. Golpee la mezcla contra el fondo y

lados de una budinera de 9 pulg. (23 cm). Enfrie u hornee 10 minutos a 350°F (180°C); deje entriar antes de rellenar.
Rinde una Corteza de 9 Pulg. (23 cm)

Tenga cuidado de no mezclar los ingredientes mas de lo necesario. Al hacerlo, causara
que algunas mezclas se endurezcan.

Cuando sea necesario remover tazén la mezcla que se acumul6 en las paredeas del
tazOn, apague la batidora y pase por las paredes y el fondo del tazén una espatula de
plastico, repita esta operacién cuantas veces sea necesario. Coloque el control de
velocidades en “APAGADO?OFF” o “O” y descanse la batidora sobre su base
mientras se agregan ingredientes. Asegurese de colocar los batidores sobre el tazon de
mezclado de manera que la mezcla pegada a éstos caiga dentro del tazon de mezclado.

Cuando se ha terminado de mezclar, coloque el control de velocidades en la posicion
“1” y saque los batidores lentamente de la mezcla para eliminar de éstos cualquier
residuo. Asegurese de apagar o colocar el control de velocidades en la posicion “O”
antes de sacar los batidores completamente fuera del tazon de mezclado.

Afnada los ingredients segtin se especifica en las recetas. Cuando combine ingredientes
liquidos y sé6lidos, mezcle los ingredientes utilizando una velocidad baja para
integrarlos, después cambie a la velocidad deseada segun se especifica en la guia de
mezclado.

CuBIERTA DE CREMA DE MANTEQUILLA

3 tazas (750 ml) de azlcar impalpable

3-4 Cu. (45-60 ml) de leche

1/2 taza (125 ml) de mantequilla 0 margarina
1 cdta. (5 ml) de esencia de vainilla blanda

Coloque todos los ingredientes en el tazén de mezclado pequefio. Mezcle a poca velocidad para unir los
ingredientes. Aumente la velocidad hasta media; continte mezclando hasta obtener una pasta esponjosa.

Rinde para Dos Cubiertas de dos Capas de 8 a 9 pulg. (20-23 cm)

CuBIERTA DE CHOCOLATE AMARGO-DULCE

2 cuadrados (1 onza cada uno) de
chocolate dulce en pequefios trozos
2 tazas (500 ml) de aztcar impalpable

1/4 taza (50 ml) de leche caliente
2 Cu. (30 ml) de mantequilla
1 cdta. (5 ml) de esencia de vainilla

Coloque todos los ingredientes en el tazén de mezclado pequefio. Mezcle a poca velocidad para unir los

ingredientes. Aumente la velocidad hasta media; continte mezclando hasta obtener una pasta suave. Si la cubierta
es demasiado espesa, agregue un poco de leche. Rinde Aproximadamente 1 Taza (250 ml)

CuBIERTA DE QUESO CREMA

1 paquete (8 onzas) de queso crema, a temperatura ambiente
1 1/3 tazas (325 ml) de aztcar impalpable
1 Cu. (15 ml) de crema suave o mitad y mitad

Cologue todos los ingredientes en el tazén de mezclado pequefio. Mezcle a poca velocidad para unir los
ingredientes. Aumente la velocidad hasta alta; continlie mezclando hasta obtener una pasta suave y consistente.
Rinde para una Cubierta de Torta de 13 x 9 pulg. (33-23 cm)

CuBIiERTA DE CAPUCHINO DE NARANJA

1/2 taza (125 ml) de margarina o mantequilla
8 tazas (2000 ml) de azlcar impalpable
1 Cu. (15 ml) de café

capuchino con sabor a naranja

2 barras (1 onza cada uno)

de chocolate dulce para hornear

1/4 taza (50 ml) de leche

1/4 taza de jugo de naranja

Derrita el chocolate y la margarina a calor bajo, revolviendo frecuentemente. Revuelva en el café y deje aparte. Bata

la mezcla de azicar impalpable, leche, jugo de naranja y chocolate en el tazén de mezclado grande y bata a
velocidad media hasta que quede suave y espon;joso.

Download from Www.SomanuaIs.con%. All Manuals Search And Download.
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EXPULSANDO LOS BATIDORES

Asegurese de que el control de velocidades se encuentre en la posicion
“APAGADO?OFF” 0 “O” y que la clavija esté desconectada de la toma de corriente
eléctrica. Limpie el exceso de mezcla de los batidores usando una espatula de plastico. Tome
los extremos de los batidores con sus manos y presione el boton explusor. Los batidores serdn
liberados y quedardn en sus manos.

Consgjos UTILES

e Al mezclar liquidos, especialmente calientes, o hace cantidades pequenas a la vez
para reducir derramamiento.

e Debe agregar los ingredientes al tazén de mezclado segun lo especificado en la receta.

e Use la velocidad de mezclado recomendada en la receta. Utilice la guia de mezclado del dial
de control de velocidades de la batidora para ayudarlo a encontrar la velocidad correcta.

e Si se especifican tiempos en la receta, juselos! TENGA CUIDADO DE NO MEZCLAR
EN EXCESO, pues podria endurecer la mezcla.

e En caso de que un objeto, como por ejemplo una espatula, caiga en el tazoén con la batidora
en funcionamiento, apague ésta de inmediato para retirar el objeto.

e Para una limpieza mas fécil, retire los batidores y enjudguelos inmediatamente con agua tibia.

Corte Aqui ><
GALLETITAS AZUCARADAS PARA V/ACACIONES

3/4 taza (200 ml) de aceite vegetal
1 taza (250 ml) de azticar

2 huevos

1 cdta. (5 ml) de esencia de vainilla
3 tazas (750 ml) de harina comun
2 cdta. (10 ml) de polvo de hornear
1/4 cdta. (1 ml) de sal

Precaliente el horno a 375°F (190°C). En el tazon de mezclado grande, bata el aceite y el azdcar a velocidad
media hasta que quede bien mezclado. Agregue 10s huevos y la vainilla y bata hasta obtener una mezcla de
textura suave. Reduzca la velocidad y agregue la harina, el polvo de hornear y 1a sal. Mezcle a poca velocidad
hasta que se hayan incorporado los ingredientes. Tape y ponga en heladera la masa hasta que quede firme,
por lo menos 30 minutos. Divida la masa por la mitad. Enrolle entre 2 ldminas de papel manteca levemente
enharinado hasta obtener un espesor de 1/4 de pulg. Corte en galletitas de las formas decorativas que desee.
Coloque las galletitas a una separacion de 1 pulgada sobre una placa engrasada. Hornee de 12 a 15 minutos
hasta que las galletitas estén levemente doradas en los bordes. Enfrie en una rejilla.

Rinde 48 Galletitas

BrownIES DoBLES DE CHOCOLATE

1-3/4 tazas (450 ml) de harina comun

4 huevos

2 cdta. (10 ml) de polvo de hornear

1 taza (250 ml) de aceite vegetal

1 cdta. (5 ml) de sal

2 cdta. (10 ml) de esencia de vainilla

3/4 taza (200 ml) de polvo de cacao

1 taza (250 ml) de trozos de chocolate semidulce
2-1/2 tazas (625 ml) de aztcar

Precaliente el horno a 350°F (180°C). Engrase una placa de pionono de 15-1/2 x 10-1/2 pulg. (39 x 27 cm).
En el tazon de mezclado grande y a poca velocidad, mezcle y revuelva los primeros 5 ingredientes.
Gradualmente agregue los huevos, el aceite y la vainilla. Aumente la velocidad de la batidora a moderada.
Mezcle hasta unir. Reduzca la velocidad hasta poca y revuelva en los trozos de chocolate. Distribuya en la
bandeja preparada y hornee durante 20 a 25 minutos. No cocine en exceso. Deje enfriar y corte en barras.

Rinde 24 Barras

Para mas recetas e informacion, visitenos en www.sunbeam.com
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