Apparater for bakning och matlagning
Vélj en apparat som passar dig

Tank igenom dina behov sa noga som majligt
innan du kdper en apparat. Gor en lista dver de
arbetsuppgifter du behdver hjalp med och
fundera sedan ut vilken eller vilka apparater du
skulle ha mest nytta av. Olika slags apparater
kan ha tillbehdér med motsvarande
anvandningsandamal. Apparaterna kompletterar
ocksa varandra. Valj en apparat av lagom storlek.
Information om kapaciteten finns i apparatens
bruksanvisning. Apparaterna finns i olika
prisklasser, och det ar ocksa bra att ta reda pa
vilka tillbeh6ér som medféljer innan man gor sitt
val. Préva pa att montera och ta isar apparaten.
Tillbehdren kan monteras fardigt for nasta
anvandning. D& tappar man inte heller bort
delarna. Studera bruksanvisningen och lar dig
anvanda din nya apparat mangsidigt. Bestam var
den nya apparaten och tillbehdren ska forvaras
for att vara latta att plocka fram. Sma apparater
som anvands dagligen ska helst sta framme pa
arbetsbanken. Eluttagets placering och sladdens
langd har ocksa betydelse for valet. Satt i
stickproppen férst nar du monterat apparaten och
ska anvanda den. Motordelen som innehaller de
elektriska delarna ska torkas ren efter
anvandningen. Slata ytor underlattar
rengdringen. Kontrollera om de 6vriga delarna
kan maskindiskas. Elférbrukningen ar liten
eftersom anvandningstiderna ar korta. En del
apparater har gangtidsbegransning for att inte
Overhettas. De har apparaterna ar ofta ganska
hdgljudda.

Koksmaskin

En koksmaskin med grundtillbehtr kan knada
deg, vispa kaksmet och blanda mérdeg,
smdrdeg, pastadeg eller kottfarssmet. En
koksmaskin bestar av motordel, skal, degkrok
och visp. Ett stéankskydd pa skalen haller
arbetsbanken fri fran stank och gor apparaten
sakrare att anvanda. Hastigheten ska vara enkel
att stalla in och markeringarna tydliga. Genom att
jdmfora hur stor jAsdeg apparaten klarar kan man
valja en apparat av lagom storlek. En stor maskin
ar tung och skrymmande pa arbetsbanken.
Kontrollera ocksa hur liten deg kéksmaskinen
kan gora. | en liten maskin kan du vid behov géra
tva degar efter varandra och samtidigt sprida ut
anvandningen av ugnen over en langre tid. Aven
andra tillbehor kan medfélja som standard, t.ex.
mixer/blender, gronsaksskarare och kottkvarn.
Utbudet av tilloehor &r mangsidigt, men varje
extra tillbehor hojer priset och ska forvaras
nagonstans. Ett tillbehor som ska monteras
ovanpa motordelen kan hamna pa obekvam
arbetshojd. Det kan bli bade billigare och
bekvamare med en separat liten apparat.

Kom ihag att aven utnyttja de sma apparater du
redan har.

Matberedare

En matberedare anvands for bade matlagning
och bakning. Den kan hacka, mosa, blanda, riva
och skiva. Standardutrustningen bestar av
motordel, skal, lock med péfylliningsror och
pamatare, kniv samt riv- och skartillboehor. Riv-
och skarskivor i helmetall &r dubbelsidiga. Man
kan vélja mellan fin- och grovrivet resp. tunnare
och tjockare skivor genom att vanda pa skivan.
Om apparaten har riv- och skarskivor i metall
som fasts i en plastinsats kan tjockleken pa
skivorna eller strimlorna vara reglerbar. Det
varierar vilka ovriga tilloehor som ingar. Visp eller
vispskiva, mixer, citruspress, rasaftcentrifug eller
hacktillsats kan medfdlja. Tank igenom vilka
tillbehdr du har anvandning for i ditt hushall och
var de ska forvaras. Det spar utrymme om
apparaten har inbyggd forvaring eller ett separat
forvaringsfack for tillbehéren. Apparaten blandar
deg med kniv eller degkrok. For jasdeg &ar
kapaciteten 2-5 dl vatska beroende pa modell.
N&r man vispar ar hastigheten for hog pa storsta
effekten. Steglos effektreglering gor att man kan
vélja en lagre hastighet for battre vispresultat.
Nar man hackar livsmedel kan man justera
resultatet genom att anvanda pulsfunktionen.
Ibland klarar man sig med en valutrustad
matberedare som enda apparat. En matberedare
ar billigare an en koksmaskin och ofta mera
praktisk vid dagligt bruk. En elvisp kompletterar
matberedaren. Det Ionar sig att noga satta sig in i
hur matberedaren ska anvandas, eftersom
arbetsordningen kan vara en annan an du ar van
vid.

Elvisp

En elvisp &r snabbt klar att anvanda,
utrymmessnal och latt att diska.
Standardtillbehoren ar trad- eller bladvispar och
degkrokar. En krage upptill pa visparna och
krokarna hindrar smeten fran att tranga in i
apparaten. En elvisp kan anvandas for att vispa
och blanda. Visparna anvands for att vispa
gradde, fett, agg, kaksmet, maréng, vispgrot,
potatismos, majonnas, saser eller plattsmet.
Degkrokarna anvands for jAsdeg, mérdeg,
smordeg, pastadeg eller kéttfarssmet. For jasdeg
ar kapaciteten 2-3 dl vatska. En elvisp ar en
handhallen apparat och ska darfor vara latt och
sitta bra i handen. Handtag i antiglidmaterial och
stdd for fingret ger ett stadigt grepp. Man ska
kunna na reglagen och knappen som frigor
visparna med fingrarna pa den hand som haller i
elvispen. Tydliga markeringar underlattar
anvandningen. Ett skjutreglage med tydliga steg



gor det lattare att reglera hastigheten.
Turbofunktionen p& en elvisp ar antingen en
separat pulsknapp eller hastighetsreglagets
maxlage. Nar man slapper pulsknappen stannar
funktionen eller atergar till den tidigare valda
effekten. Funktionen anvands korta stunder i
taget. En bra visp star stadigt utan att valta nar
man stéaller den ifran sig. Kontrollera att sladden
nar fran uttaget till spisen och till de platser dar
man arbetar i koket. Eleffekten (W) star inte i
direkt proportion till elvispens prestanda. Om
elvispen har ett forvaringsstall ar den latt att ta i
bruk. Vissa modeller har bordsstativ och skal
som tillbehor. Det underlattar nar man ska vispa
langre stunder. Bordsstativet ska vara stabilt och
std stilla. Mixerstav med bagare och hacktillsats
kan ocksa folja med elvispen.

Mixerstav

En mixerstav anvands for att mosa, hacka och
blanda livsmedel i en skal eller kastrull. Den
anvands till soppor, saser, majonnas, drycker,
babymat eller plattsmet. Potatismos kan bli
klistrigt. Man haller apparaten i handen medan
man anvander den och haller samtidigt knappen
intryckt. En halkfri och ergonomiskt utformad
motordel ger ett bra grepp. Préva hur dina fingrar
passar pa knapparna. En mixerstav med
vaggfaste ar klar att anvanda och latt att ta i bruk.
Hastighetsreglering minskar stank. Mixerstaven
ar latt att skdlja ren efter anvandningen.
Mixerfoten kan i allmanhet diskas i maskin. Ofta
klarar man sig bra med en basmodell, men det
finns ocksa mixerstavar med visp och
hacktillsats. Hacktillsatsen kan férutom kniv aven
ha riv- och skarskivor. Ofta medféljer en smal
mixerbagare med gradering. En mixerstav gor i
stort sett samma saker som en mixer/blender,
men med mindre disk. Mixerstaven tar ocksa
mindre plats.

Mixer/blender

En mixer/blender kan vara en sjalvstandig
apparat eller ett tillbehor till kbksmaskiner eller
matberedare. Den anvands for att gora
mjolkdrinkar, majonnas och saser, mosa frukt,
bar eller kokta gronsaker, blanda plattsmet eller
hacka fasta livsmedel som choklad, notter och is.
| botten pa mixerkannan roterar en stabil kniv. En
glaskanna &r tyngre att hantera &n en plastkanna
men far inte repor och haller sig darfér snygg om
man vill ha apparaten framme. En tung apparat
star stadigare pa plats. Hastighetsreglaget har
antingen siffror eller &r steglost. Nar man haller
pulsknappen intryckt gar apparaten pa
maxhastighet och stannar nar man slapper
knappen. Genom att "pumpa” med pulsknappen
far man ett jaAmnare resultat nar man hackar fasta
livsmedel. En skvatt vatska i kannan gor att
mixningen kommer i gang béattre. En

mixer/blender kan ha sarskilda knappar for t.ex.
drinkar eller iskrossning. Vélj en apparat med
lagom stor kanna. Kannan ar graderad. Kannan
kan fyllas pa via 6ppningen i locket. Hall dig till de
angivna mangderna sarskilt om du mixar nagot
som &r hett eller kan pdsa over. Hall vatten och
lite diskmedel i kannan efter anvandningen. Koér
kannan ren och skolj. Delarna kan ofta diskas i
maskin och blir ordentligt rena om kniven ar
|6stagbar.

Minihackare

En minihackare maste ha vass kniv. En vass kniv
finhackar snabbt orter eller |6k utan att krossa
dem. | en minihackare kan man ocksa mixa
pastor av t.ex. kott, fisk eller nétter eller mosa
babymat. Minihackare har liten kapacitet. Nar
man gor salladssas kan man fylla pa& ingredienser
via Oppningen i locket. Ofta tal bagaren
maskindisk. For att kniven ska halla sig vass
rekommenderas det att man inte diskar den i
maskin. Bade koksmaskiner, matberedare,
mixers/blenders och mixerstavar kan ha en
minihackare som tillbehor.



