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Introducere

Felicitari pentru cumpdrarea noului dumneavoastrd
aparatl

Acum definefi un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea confin indicatii importante pri-
vind siguranta, modul de utilizare si de eliminare a
aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul, fa-
miliarizati-vd cu toate indicatiile de operare si de
sigurantd. Utilizati acest produs numai in modul
descris si doar pentru domeniile de utilizare specifi-
cate. P&strati bine aceste instructiuni. Dacd inmé-
nafi produsul altor persoane, predati, de aseme-
neaq, si documentele aferente.

Scopul utilizarii

Acest aparat este destinat uzului casnic pentru coo-
cerea vafelor. Nu a fost conceput pentru prepararea
altor alimente si nici pentru utilizarea profesional&
sau industriald.

Caracteristici tehnice

Nennspannung: 220-240V ~
(curent alternativ),
50/60 Hz
Consum: 1200 W
I Toate componentele acestui aparat care
intrd in contact cu alimentele, sunt adecvate
pentru uz alimentar.
Furnitura
Aparat vafe

Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepdrtati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

Descrierea aparatului
@ Bec de control (rosu/verde)

@ Maner

© Buton de reglare

O Mosor cablu
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

» Asigurati-vé c& aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa, atét
timp cét stecdrul se aflé in prizg, in special in cazul in care se utili-
zeazd in bucdtdrie, in apropierea chiuvetei.

» Nu permitefi contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia atét
timp c&t aparatul este in funcfiune. Ghidati cablul astfel incat sa nu
se blocheze sau s& se deterioreze intr-un alt mod.

» Pentru a evita pericolele, solicitafi imediat inlocuirea stecarelor sau
a cablurilor de alimentare deteriorate de cdtre personalul de specia-
litate autorizat sau de catre serviciul clienti.

~ Dupé utilizare, scoatefi totdeauna cablul din priz&. Simpla oprire nu
este suficient& deoarece in aparat mai exist& incd tensiune atét timp
cat stecarul se afld in priza.

v

Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comanda
de la distanté pentru a opera aparatul.

/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

» Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu vérsta de 8 ani,
cdt si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau far& experientd si/sau fard cunostinfe necesare, dacd sunt
supravegheai sau dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea sigura
a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la acesta.

~ Copiii nu au voie s& se joace cu aparatul.
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/\ AVERTIZARE! PERICOL DE RANIRE!

~ La deschiderea capacului se pot degaja aburi extrem de fierbinti.
De aceea purtati cel mai bine manusi de bucdtéarie atunci cand il

deschideti.

~ Curdtarea si intrefinerea de catre utilizator nu se vor efectua de
cétre copii, cu exceplia cazului in care acestia au véarsta peste 8 ani
si sunt supravegheati.

~ Copiii cu vérsta sub 8 ani nu au voie s se afle in apropierea apara-
tului si a cablului de conexiune.

~ Tn timpul operdrii, componentele aparatului se pot incdlzi; de aceea
prindeti-l numai de méner. Chiar si butonul de reglare se poate incdlzi
dupd o anumit& duratd de funcfionare - de aceea v& recomanddm
s& purtafi manusi de bucétdrie.

& Atentiel Suprafatd fierbine!

ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

~ Produsele de copt se pot aprinde! De aceea nu amplasati niciodatd
aparatul sub obiecte inflamabile, mai ales sub draperii.

» Nu lasati niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat.
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Pregatirea gaufrierei

Tnainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurativé
c& acesta, stecdrul si cablul de alimentare se afld in
stare ireprosabild de functionare si c& au fost inde-
p&rtate toate ambalajele aparatului.

1) Int&i curdtati aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdtarea si intrefinerea”.

2) incalziti aparatul cu capacul inchis la tempero-
turd maximd (Pozitia 5). Pentru aceasta intro-
duceti stecdrul in prizé si impingeti butonul de
reglare @ pénd la maxim dreaptd.

INDICATIE

> La prima utilizare, din cauza resturilor din fa-
bricafie, se poate degaja un miros usor (posi-
bila chiar si formarea fumului). Acest lucru
este normal si dispare dupd scurt timp. Asigu-
rafi aerisirea suficientd a inc&perii. Deschi-
defi, de exemplu, o fereastrd.

Becul rosu de control @ r&méne aprins atét timp
cdit stecdrul se aflé in priz&. Becul verde de control @
se aprinde cénd s-a afins femperatura setatd.

3) Scoateti din nou stecarul din priz& si deschidei
aparatul pentru a se rdci.

4) Curdtati din nou aparatul in modul descris in
sectiunea ,Curdfarea si intrefinerea”. Dupd
aceea, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor
Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) incalzifi aparatul cand capacul este inchis.
Pentru aceasta, introduceti stec&rul in prizé si
rotiti butonul de reglare @ in pozitia 3. Cu cét
pozit ionafi butonul de reglare €@ mai inspre
dreapta, cu atét gofreurile devin mai inchise la
culoare.

> Dacd afi pregdtit un aluat cu un confinut re-
dus de grasime, de exemplu pentru chec, un-
gefi plitele cu unt, margaring sau ulei adecvat
pentru copt.

Cand s-a aprins becul verde @, aparatul este
fierbinte!

2) intindeti uniform aluatul pe plita de jos. Pentru
determinarea cantitdfii corecte de aluat, addugati
aluat pan& ce se afinge usor marginea plitei. Dac
este necesar, crestefi sau reducefi cantitatea de
aluat la urmdtoarea vafd. Asigurafi-vé cé aluatul
nu curge peste marginea plitei. inchideti capacul.

3) Dupad cel putin 2 minute puteti deschide capacul
pentru a verifica rezultatul. Deschiderea pre-
maturd ar duce la ruperea vafei.

Dupd cca 3 minute vafele sunt gata.

> Deoarece gradul de rumenire depinde in

mare mé&surd de gustul personal si de tipul
aluatului, timpul de coacere poate varia: coa-
cefi vafa pé&nd obtinefi gradul de rumenire
dorit. Gradul de rumenire poate fi stabilit fie
de la butonul de reglare @, fie prin timpul de
coacere reglat. Astfel se pot obtine vafe gal-
ben-aurii sau maronii.

La scoaterea vafei din aparat aveti grijé s& nu dete-

riorafi startul de protectie al plitei. Din locurile dete-

riorate, vafele se desprind mai greu.

4) Dupé coacerea ultimei vafe, scoateti stecrul
din prizd si l&safi aparatul deschis pentru a se
réci.
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Curdtarea si ingrijirea

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Nu deschidefi niciodatd carcasa aparatului.
in ea nu se gdseste niciun element de opera-
re. Dacd carcasa este deschisd existd pericol
de moarte prin scurtcircuitare. inainte de cu-
r&farea aparatului, scoateti mai intéi stecarul
din priz& si asteptati pénd aparatul s-a récit.
Pericol de rdnire!
Componentele aparatului nu trebuie introdu-
se in apd sau alte lichide! Pericol de moarte
prin electrocutare dacd la o noud utilizare
mai existd incd apd pe componentele con-
ducdtoare de electricitate din aparat.

B Dupa utilizare, curdtati plitele, mai intéi cu hértie
de bucétdrie, pentru a indepdrta resturile de
grasimi.

M Dupd aceeq, curdtafi toate suprafetele si cablul
de alimentare cu un prosop usor umed. Sterget i
bine aparatul de apd inainte de ol utiliza din
nou.

> Nu utilizati detergenti sau solvenfi. Acestia nu
numai c& deterioreaz& aparatul, dar se pot si
infiltra in vafele urmatoare.

Pentru depuneri persistente:
B Nu utilizati obiecte dure. Utilizarea acestora
poate deteriora plitele.

B Cel mai bine, asezati un prosop umed pe resturile
intdrite pentru a le inmuia.

Depozitarea

Inainte de a4 pune la pastrare aparatul trebuie s&
se r&ceascd complet.

Infasurasi cablul pe rola de suport @ aflatd sub
baza aparatului si fixafi cu clema capétul cablului
de refea.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.
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Eliminarea aparatelor uzate

Nu aruncati in niciun caz apa-
ratul in gunoiul menajer. Acest
produs cade sub incidenta Di-
rectivei europene 2012/19/EU.
Eliminati aparatul prin intermediul unei firme autori-
zate sau prin intermediul centrului local de colecta-
re a deseurilor. Respectati normele actuale in vi-
goare. Dacd avet i neldmuriri, contactati serviciul
dumneavoastrd local de eliminare a deseurilor.

®  Informatii despre posibilitdtile de elim-
() inare a produsului uzat pot fi obfinute
de la administratia locald.

Ambalaijul este format din materiale
ecologice pe care le putefi elimina prin
intermediul centrelor locale de reciclare.

Respectafi marcajul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le
dacd este cazul. Materialele de am-

a balare sunt marcate cu abrevieri (a) si
cifre (b) cu urmé&toarea semnificatie: 1-7: materiale
plastice, 20-22: hértie si carton, 80-98: materiale

b

compozite.

Garantia
Kompernass Handels GmbH
Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garanfie de 3 ani
de la data cumparérii. in cazul in care produsul
prezintd defecte, beneficiati de drepturi legale fata
de vénzétorul produsului. Aceste drepturi legale nu
sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd in cele
ce urmeazd.

Conditii de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpdrs-
rii. Pastrati cu grija bonul fiscal. Acesta este nece-
sar pentru a dovedi cumpdrarea.

Daca in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii
acestui produs apare un defect de material sau de
fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de c&-

tre noi in mod gratuit sau vi se va restitui preful de
cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia presupu-
ne ca in timpul perioadei de trei ani s& se prezinte
aparatul defect si dovada cumpérérii (bonul fiscal),
precum si o scurtd descriere in scris, in care s& se
specifice in ce constd defecfiunea si cand a surve-
nit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd, vefi
primi inapoi produsul reparat sau unul nou. Odata
cu reparafia sau inlocuirea produsului nu incepe o
noud perioadd de garantie.

Perioada de garantie si pretentiile legale
privind defectele

Perioada de garanfie nu este prelungitd dupd efec-
tuarea repardtiilor realizate in perioada de garan-
fie. Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite
si reparate. Eventualele deteriordri si deficiente
prezente deja la cumpdrare trebuie semnalate
imediat dupd dezambalarea produsului. Reparatii-
le necesare dupd expirarea perioadei de garantie
se efectueazd contra cost.

RO 7



SILVERCREST’

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grij&, in conformitate cu
orientdrile stricte privind calitatea si verificat cu
rigurozitate inaintea livrdrii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material
sau de fabricatie. Aceastd garanfie nu se extinde
asupra componentelor produsului care sunt expuse
uzurii normale si care, prin urmare, pot fi considera-
te piese de uzurd sau asupra deteriordrilor apdrute
la componentele fragile, de exemplu comutatoare,
acumulatori sau componente realizate din sticld.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul
a fost deteriorat, a fost utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzdtoare
a produsului trebuie respectate cu strictefe toate
indicatiile prezentate in instructiunile de utilizare.
Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizarile si acfiu-
nile nerecomandate sau care fac obiectul unor
avertizari in cadrul instructiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu
utilizérilor comerciale. Tn cazul manevrdrii abuzive
sau necorespunzdtoare, al uzului de fortd si al
interventiilor care nu au fost realizate de cé&tre
filiala noastr& autorizatd de service, garantia isi
pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei

Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicitdrii
dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicit&rile pastrafi la indeménd
bonul fiscal si numé&rul articolului (de exemplu

IAN 12345) ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numadrul articolului poate fi consultat pe plécuta
cu date tehnice de pe produs, pe o gravurd de
pe produs, pe coperta instrucfiunilor de utilizare
(in partea stdngd, jos) sau pe autocolantul de
pe partea din spate sau de jos a produsului.

B Tn cazul in care apar defecte functionale sau
alte defectiuni, contactati mai intéi telefonic
sau prin e-mail departamentul de service
mentionat in continuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca fiind
defect la adresa de service care v-a fost comuni-
catd, fard a plati taxe postale, anexand dovada
cumpdrérii (bonul fiscal) si indicand in ce constd
defectul si cand a apé&rut acesta.

EFLE Acest manual, precum si multe alte
Py manuale, videoclipuri cu produsele si
software-uri de instalare pot fi

(=] descdrcate de pe

Cu ajutorul acestui cod QR puteti accesa direct pa-
gina Lidl de service (www.lidl-service.com) si putefi
deschide instrucfiunile de utilizare prin introducerea

numdrului de articol (IAN) 123456.

www.lidl-service.com.

Service-ul

Service Roménia

Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

[IAN 3267341904 |

Importator

V& rugdm s& aveti in vedere faptul ¢ urmé&toarea
adresd nu reprezintd o adresd pentru service.
Contactati mai int&i centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

WWWw. komperncss.com
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Retete

Aluat de baza
Pentru cca 20 de bucdti

250 g margarind sau unt (moale)

200 g zahér

2 pliculete de zahdr vanilat
5 oud

500 g fain&

5 g praf de copt

400 ml lapte

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi oudle si amestecati-le cu zahdrul si margarina /
untul pand obfineti un aluat omogen. Adgugati
zahé&rul vanilat. Addugati apoi féina si praful de
copt si amestecati.

Apoi addugati treptat laptele si amestecati pénd
cénd aluatul are o consistentd omogend si moale.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchidefi. Coacefi fiecare vaf& cca 3 min. pén&
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu smanténa grasa

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

150 g zahér

4 oud

250 g sménténd grasé sau créme fraiche
300 g faing

100 g amidon

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
pastd spumoasd. Addugati sménténa grasd, iar
apoi fdina si amidonul.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g f&in&

100 g marfipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahdr

100 ml Amaretto

40 ml frisca

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zaharul si untul
pénd obfineti un aluat omogen. Ad&ugati restul
ingredientelor si amestecati bine intregul continut.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu ciocolata

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

200 g zahdr

4 oud

150 g créme fraiche
80 g bilute de ciocolatd
200 g faing

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si créme fraiche pana
obtinefi o pastd spumoasd. Ad&ugati bilutele de
ciocolatd si faina.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pan& devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.
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Vafe cu mac

Pentru cca 8 bucdti

160 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g pastd de mac (semipreparat)
200 g faing

5 g praf de copt

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si pasta de mac
pénd obfinefi o pastd spumoasd, apoi addugati
faina si praful de copt.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min.
pdnd devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu alune

Pentru cca 8 bucdti

100 g alune m&cinate fin
160 g unt moale

3 oud

200 g fina

120 g zahar

40 ml lapte

Inchideti gaufriera si incdlziti-o.
Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si faina.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 3
min. pan& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

10 RO

Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g martipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahar

1 linguritd pling de scorfisoard

290 g f&in&

1 lingurita de praf de copt

1/4 | lapte

Zahdr pudrd si scorfisoard praf pentru decor.
Curétati merele, tdiafi-le in patru, scoateti samburii
si apoi taiati-le cuburi mici. Taiali marfipanul in bu-
cati mici.

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu oudle, zahdrul si scorfisoara p&nd
obtinefi o pastd spumoasd. Ad&ugati cuburile de
mdr si de marfipan. Apoi ad&ugati fdina, praful de
copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca
3 min. p&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Amestecati zahdrul pudrd si scorfisoara si presdratfi
peste vafele calde.

Vafe cu miere

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g faing

200 g zahér

1 lingurita de praf de copt
1/4 | lapte

6 linguri de miere

1 priz4 de sare

Zahdr pudrd pentru decor.
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inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu miereq, oudle si sarea pé&nd& obtfinefi
o pastd spumoasd, addugati laptele si apoi zahdrul,
faina si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. p&nd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdijituri
si presdrati-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu ciocolata alba

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

150 g zahér

100 g ciocolat& alba rasa
250 g faing

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si scortfisoara pand
obtineti o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata alba si faina.

Turnafi cca 2 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min. péna
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu fulgi de ovaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticluta de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovéz fini

Zahér pudrd pentru decor.

inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sméntdna grasé si
esenta de rom pdnd obfineti o pastd spumoasd.
Adéugati apoi fdina si fulgii de ovéz.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca.
3 min. pénd devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdiituri
si presdrafi-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu nuca de cocos

Pentru cca 8 bucdti

40 g fulgi nuca de cocos

150 g unt moale

180 g zahér

3 oud

250 g fain&

5 g praf de copt

150 ml lapte

1 g esent& de lamaie

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obfineti o pas-
18 spumoasd. Apoi addugali esenfa de lamaie,
fulgi nuca de cocos, fgina, praful de copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu banane

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale
100 g zahér

3 oud

2 banane

150 g faing

5 g praf de copt

RO 11
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inchidefi gaufriera si incalzifi-o.

Curétati bananele de coajd si tdiafile in cubulete
mici.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
past& spumoasd. Apoi amestecati banana, fdina
si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchidetfi. Coaceti fiecare vafd cca 3 min. pénd
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Vafe cu branza

Pentru cca 8 bucdti

80 g unt moale

200 g sméantand

250 g faing

100 g parmezan ras

200 ml lapte

1 priz& de sare

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Amestecati untul, sménténa, fdina, parmezanul,
laptele si pufin& sare pé&nd& obfinefi un aluat omo-
gen.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g faing

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc

12 RO

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Separati mai intéi albusurile de galbenusuri. Apoi
bateti spumé albusurile. Amestecati gélbenusurile
cu untul si cu sarea pé&nd obfinefi o pastd spumoa-
s&. Ad&ugati apoi laptele batut si faina.

Lasati tomatele s& se scurgd si taiati-le marunt. Sp&-
lafi busuiocul si scuturati-l de apd. Rupeti frunzele si
t&iati-le marunt. Amestecati tomatele si busuiocul in
aluat si ad&ugati albusurile batute spuma. Ameste-
cati bine aluatul pentru ca bucdtile de tomate s4 fie
repartizate uniform.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 4
min. pan& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g fain&

8 linguri de fulgi de ovaz

4 lingurite de sare

1 ramur& de rozmarin

Curdtafi, spalati si apoi radefi fin cartofii. inchideti
gaufriera si incdlziti-o.

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovéz si pufi-
nd sare intr-un castron. Ad&ugati féina si amidonul.
Rupefi acele de rozmarin de pe rémuricg, tiati-le
mdrunt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

Turnati cca 5 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos, intindeti aluatul cu lingura.

inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 5 min.
pénd& devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fiir den héuslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebens-
mittel und nicht zur Verwendung in gewerblichen
oder industriellen Bereichen.

14 DE | AT | CH

Technische Daten

Nennspannung: 220-240V ~
(Wechselstrom),
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

I Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
mitteln in Berithrung kommen, sind lebens-
mittelecht.

Lieferumfang
Waffeleisen

Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches
Verpackungsmaterial oder Schutzaufkleber vom
Gerdt.

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Berihrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere,
wenn Sie es in der Kiche in der Néhe einer Spile verwenden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von auto-
risiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steck-
dose. Das Ausschalten alleine genigt nicht, weil noch immer Netz-
spannung im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steck-
dose steckt.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Geréat zu betreiben.

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

~ Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifle Dampfschwaden ent-
weichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

~ Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

~ Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher
nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer

gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdit deshalb niemals
in der Néhe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

~ Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Geréit in Betrieb nehmen, iberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gerét entfernt sind.

1) Reinigen Sie zunéchst das Gerdt, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur
(Position 5) auf. Hierzu stecken Sie den Netz-
stecker in die Steckdose und schieben Sie den
Reglerknopf @ ganz nach rechts.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich).
Dieser ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie bitte fir ausreichende Entlijf-
tung. Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-

triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3) Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskihlen.

4) Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet
haben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann feften
Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, sind
die Backflachen heif3!

2) Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backfléche leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der néchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht ber den Rand der
Backfléiche I&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frilhestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur

die Waffel aufreiBBen.
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Backen
Sie daher die Waffeln so lange, bis der ge-
wiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut l6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das
Gerét aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen Aufbewahren

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG! Lassen Sie das Gerét erst vollstdndig auskihlen,

- L . n bevor Sie es wegstellen.
g Offner? Sie nltj:‘mcls f:lds C%ehdu'se des Gerdites. Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente lung @ unter dem Geréteboden und fixieren Sie

darin. Bei gedffnetem Gehduse kann Lebens- das Ende des Netzkabels mit der Klammer:
gefahr durch elektrischen Schlag bestehen.

Bevor Sie das Geréit reinigen, ziehen Sie erst

den Netzstecker aus der Steckdose und lassen

Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!
Auf keinen Fall diirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

M Reinigen Sie die Backfléchen nach Gebrauch
zundchst mit einem trockenen Papier-Kiichentuch,
um die Fettriickstéinde aufzusaugen.

B Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Trocken Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es erneut
verwenden.

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder Lése- Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schdden am
Gerdt fiihren, sondern auch zu Ricksténden
in den nachsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegenstéinde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschichtung
der Backflachen beschadigt werden.

B Legen Sie lieber ein nasses Spiltuch auf die fest-
gebackenen Riickstdnde, um diese aufzuweichen.
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Entsorgen

Werfen Sie das Geriit keines-
falls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.
Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Uber lhre kommunale Ent-
sorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell gel-
tenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall
mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

®  Moglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie
A bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-

waltung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iber

%
% die &rilichen Recyclingstellen entsor-

gen kdnnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf

den verschiedenen Verpackungsmate-
b " "

rialien und trennen Sie diese gegebe-
a

nenfalls gesondert. Die Verpackungs-
materialien sind gekennzeichnet mit Abkirzungen (a)
und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkis
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt, oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schdden und Méngel miissen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Go-
rantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgeméB benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgemdf3e Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Ge-
waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hin-
weisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

M Die Arfikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder
Unterseite des Produktes.
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B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon) und
der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fiir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EF3'E Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
il diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-

(=]

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie
direkt auf die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 123456 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 326734_1904]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verriihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.
Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Wiaffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestarke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Butter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der
Créme fraiche schaumig schlagen. Die Schoko-
trépfchen und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlielend das
Mehl und das Backpulver unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselniissen
und dem Mehl verrishren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestduben.
Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine

Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die
warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.

Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker zum Bestéuben.
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem Salz
schaumig rihren, die Milch untermischen und dann
den Zucker, das Mehl und das Backpulver unter-
rihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Wiaffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestguben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weie Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weie Schokolade und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker zum Bestéuben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker be-
stéuben.

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl, das Back-
pulver, die Kokosraspeln und die Milch unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
Bananen schdlen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann die Banane, das Mehl und das
Backpulver untermischen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den
Parmesan, die Milch und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln.

Die Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schiissel verrihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben, den Teig mit dem Loffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieBen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieBend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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