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Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!

You have chosen a modern, high-quality product. These operating instructions are
part of the product. They contain important information about safety, usage and
disposal. Before using the product, please familiarise yourself with all operating
and safety instructions. This product may only be used as described and for the
purposes indicated. Please also pass these operating instructions on to any future
owner.

Intended use

2

/\ WARNING! RISK OF INJURY!
Danger if not used as intended!

The appliance can be hazardous if used for any other purpose and/or in any
other manner than the one intended.

> Use the appliance only for its intended purpose.

> Observe the procedures described in these operating instructions.

This appliance is intended exclusively for cooking food in private households.
Do not use the appliance for commercial or industrial purposes.

Only use the appliance in dry indoor areas. Never use it outdoors.

The appliance is not intended for any other purpose nor for use beyond the
scope described.
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Safety information

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

> @ Never immerse the base, power cord or plug in water
or other liquids, do not place the base near water and
do not clean it under running water.

» Never allow the power cord to become wet or damp during
operation. Route it so that it cannot be trapped or damaged
in any way.

» Arrange for defective power plugs and/or cords to be
replaced as soon as possible by a qualified technician or by
our Customer Service Department to avoid the risk of injury.

- G Use the appliance only in dry indoor areas, not outdoors.

» Do not pour any water or other liquids into the metal con-
tainer on the base of the appliance!

A\ WARNING! RISK OF INJURY!

» This appliance may be used by children aged 8 years and
above and by persons with limited physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge, provided
that they are under supervision or have been told how to use
the appliance safely and are aware of the potential risks.

» Cleaning and user maintenance may not be carried out by
children unless they are 8 years of age or older and are
supervised.

» Do not allow children to play with the appliance.

» The device and its connecting cable must be kept away from
children younger than 8 years old.

SSC 200 A1 GB|IE| NI'|CY 3
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A\ WARNING! RISK OF INJURY!

>

>

>

>

a4

Set up the appliance as close as possible to an electrical
power socket. Ensure that the power plug is quickly reach-
able in case of danger, and also that there is no danger of
tripping over the cable.

Always disconnect the plug from the mains power socket
after use, before cleaning or before moving the appliance.
Place the appliance on a level, stable and heat-resistant
surface.

Do not place the appliance under or near flammable objects
such as curtains or wall appliances.

Do not operate the appliance if it has been dropped or is
damaged in any way. Have the appliance checked and/or
repaired by qualified technicians if necessary.

All repairs must be carried out by authorised specialist
companies or by the Customer Service department. Improper
repairs may put the user at risk. It will also invalidate any
warranty claims.

Never open the appliance housing. There are no user-service-
able or replaceable components inside the appliance.

& Caution! Hot surface!

Parts of the appliance get very hot during use. Allow the
appliance to cool down sufficiently before touching these
areas to avoid burns.

Hold and carry the appliance or ceramic pot only by the
handles on the sides. Wear pot gloves if necessary.

Do not lift the ceramic pot out of the appliance during operation.

Hot steam may be released during cooking, especially when
you lift the glass lid. Keep a safe distance away from the steam.

GB|IE| NI'| CY
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A\ WARNING! RISK OF INJURY!

» During operation, touch the glass lid only on the handle.

» After use, the surfaces of the heating elements will still have
some residual heat.

» Make sure that the base of the appliance, the power cord or
plug does not come into contact with hot sources such as hot
plates or naked flames.

» Do not use an external timer switch or a separate remote
control system to operate the appliance.

» Never leave the appliance unattended while it is being used.

» Operate the appliance only with the original accessories
supplied.

~ Use the appliance only for its intended purpose.
There is a risk of injury if the appliance is misused!

» Do not switch on the appliance if there are no ingredients in
the ceramic pot.

» Do not switch on the appliance if the ceramic pot is not
inserted into the base of the appliance.

» If you want to place the appliance under the cooker extractor
hood on top of the cooker, make sure that the cooker is
switched off.

» Allow the ceramic pot and glass lid to cool sufficiently be-
fore immersing them in water for cleaning. Otherwise, they
may crack due to the temperature difference.

» Do not use the ceramic pot other than as described in this
manual. Do not use it in the oven, on the stove or in the
microwave and do not put it in the freezer.

GB | IE| NI'| CY 5
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Check the package contents

The appliance is supplied with the following components as standard:
® Appliance base
® Ceramic pot
® Glass lids
°

Operating instructions

> Do not allow children to play with packaging materials. There is a risk of
suffocation.

¢ Remove all parts of the appliance and the operating instructions from the
carton.

¢ Remove all packaging materials and any protective film from the appliance.

NOTE

> Check the package for completeness and signs of visible damage.

> |f any items are missing or damaged as a result of defective packaging
or transportation, contact the service hotline (see section "Service").

Appliance description
(See fold-out page for illustrations)
@ Glass lid
@ Ceramic pot
© Appliance base

O Control lamp
© Didl

Function

The slow cooker is used to cook food slowly over a long period of time at
temperatures below boiling point (100°C).

The cooking time with this type of preparation is usually considerably longer than
with simple cooking or frying. The gentle preparation preserves more vitamins,
nutrients and flavour in the food and prevents the food from burning. Meat does
not dry out and remains juicy and tender.

6 GB|IE|NI|CY SSC 200 A1
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Preparations

Before first use

B

efore the first use, you should thoroughly clean all parts to remove any produc-

tion residues. Proceed as described below:

* o

* o

> o

L 4

Clean all parts as described in the section "Cleaning".

Place the appliance base @ on a level, stable and heat-resistant surface
close to an easily accessible power outlet.

Insert the ceramic pot @ into the appliance base ©.

Make sure that the dial is set to “0” and plug the power plug into a wall
outlet.

Fill the ceramic pot @ with 0.5 litres of water.
Place the glass lid @ on the ceramic pot @.

Set the dial @ to "ﬁ". The control lamp @ lights up, the appliance starts to
heat up.

* & o

> During initial use, a small amount of smoke and a slight odour may occur
due to production residue. This is normal and dissipates after a short fime.
Ensure sufficient ventilation, for example, by opening a window.
Switch off the appliance after 60 minutes by turning the dial @ back to Q.
Remove the plug from the mains power socket.

Allow the appliance to cool down sufficiently, pour the water away and clean
all parts again as described in the section "Cleaning".

Setting up the appliance

<>

* o

NOTE

> If you are using the appliance for the first time, proceed as described in the
section "Before first use".

Place the appliance base @ on a level, stable and heat-resistant surface
close to an easily accessible power outlet.

Insert the ceramic pot @ into the appliance base ©.

Make sure that the dial is set to "O" and plug the power plug into a wall
outlet.

The appliance is now ready for use.

SSC200 A
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Preparing ingredients

8

Do not add more than 3.3 litres of ingredients including liquid.

The ingredients should contain at least 200 ml of liquid. Note, however, that
very dry ingredients may require more liquid and very moist ingredients less.

Allow frozen food to thaw completely before use.

Chop the ingredients into evenly sized, preferably nottoo-large pieces to
shorten their cooking time. The larger the pieces, the longer the cooking fime.

You can fry meat in spices for a more intense flavour before adding it to the
ceramic pot @. This also has the advantage that the fat content of the meat
and the entire dish is reduced, as you do not continue to cook with the used
fat.

If you want to precook or sauté ingredients before cooking, use a separate
saucepan or pan. Browning or precooking is not possible with this appliance.

If you do not fry the meat in advance, you should remove excess fat from the
meat, as it does not break down during gentle cooking.

Raw red beans contain toxins that are only neutralized by high temperatures.
Cooking with this appliance is not sufficient! Cook red beans in boiling
water for at least 10 minutes before using them.

Soak dried, unpeeled legumes overnight and pour away the water. Use fresh
water for the preparation.

GB|IE|NI|CY SSC 200 A1
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Operation
Tips
B The highest cooking temperature is at the bottom of ceramic pot @. Add

larger pieces or the ingredients with the longer cooking time first and the rest
on top.

B Refrain from lifting the glass lid @ off the appliance during operation, as this
will allow heat to escape each time and prolong the cooking process.

B The longer the food is cooked, the softer the vegetables become and the
tenderer the meat becomes.

B [f there is too much liquid in the ceramic pot @ towards the end of the
cooking time, remove the glass lid @. Let the food continue to cook without
the glass lid @ until sufficient liquid has evaporated.

Cooking times

The table below gives an overview of the various possible ingredients and their
approximate cooking times. However, the values are for guidance purposes only.
In addition to your personal taste, the actual cooking time depends on various
other factors, such as the initial temperature, consistency, size and quantity of the
ingredients or the amount of liquid added.

Most meat and vegetable dishes require a cooking time of about 5-8 hours at

“ % " and about 3-5 hours at "ﬁ". The longer the food is cooked, the softer
the vegetables become and the tenderer the meat becomes. So it does not de-
pend on the exact minutes.

Food Qty. Cooking time L Cooking time nym
Joint of beef 1000 g approx. 6-8 hours approx. 4-5 hours
Pork fillet 500g approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
Chicken breast 650g  approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
Minced meat 500g approx. 4-5 hours approx. 2-4 hours
Solid vegetables

(potatoes, carrots, 300 g  approx. 4-6 hours approx. 2.5-4 hours
celery etc.)

Courgettes 300g approx. 4-5 hours approx. 2.5-4 hours
Green peas 500g approx. 5-6 hours approx. 4-5 hours
Red lentils 500g approx. 2-4 hours approx. 1.5-2 hours

GB | IE| NI'| CY
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Adjusting the cooking settings

You can use the dial @ to select from four settings:

Position Function
Qr Device switched off
S5 Keep warm (approx. 60-75°C)
% Low cooking temperature (approx. 80-90°C)
% High cooking temperature (approx. 90-100°C)
Cooking food

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Parts of the appliance get very hot during use! Allow the appliance to cool
down sufficiently before touching these areas to avoid burns.

> Hold and carry the appliance base @ or the ceramic pot @ by the side
handles only. Wear pot gloves if necessary.

> Hot steam may be released during cooking, especially when you open the
glass lid @. Keep a safe distance away from the steam.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not switch on the appliance if there are no ingredients in the ceramic

pot @.

NOTE

> Lift the glass lid @ off the appliance as litfle as possible, as this will allow
heat to escape each time and thus prolong the cooking process.

> The appliance is not suitable for frying food.

> The appliance is not suitable for reheating cold food.

¢ If you have not already done so, carry out all the preparations as described
in the section "Preparations". Please also observe the notes in the section

||Tips||.

¢ If necessary, remove the glass lid @ from the ceramic pot @ and add the
ingredients to be cooked including the liquid.

¢ Replace the glass lid @.

¢ Set the dial @ to the desired position (see the section "Adjusting the cooking
settings"). The control lamp @ lights up, the appliance starts to heat up.

¢ Allow the ingredients to cook for the recommended time (see e.g. section

"Cooking times"). Check the cooking progress of the ingredients regularly.

10 GB|IE| NI|CY SSC 200 A1
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NOTE

> The ceramic pot @ stores enough heat to keep the cooked ingredients
warm for about 30 minutes. If the food is to be kept warm for an extended

period of time, set the dial @ to "_Y_" for as long as necessary.

¢ When the ingredients are cooked and no longer need to be kept warm, set
the dial @ to "0" and unplug the power cord.

<*

You can now carefully decant the food or serve it directly from the ceramic
pot @. Please note that the ceramic pot @ may be very hot! Use oven gloves
to remove it and place it on a heat-resistant surface.

<*

Allow the appliance to cool sufficiently and clean all parts as described in the
"Cleaning" section.

Cleaning

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

> Pull out the plug from the mains power socket before cleaning the appliance.

> Never immerse the appliance base € and the connection cable under
water.

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Allow all parts to cool sufficiently before cleaning.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use caustic or abrasive cleaning agents. These can damage the
surfaces of the appliance.

> Allow the ceramic pot @ and glass lid @ to cool sufficiently before im-
mersing them in water for cleaning. Otherwise, they may crack due to the
temperature difference.

¢ Clean the housing and the interior of the appliance base @ with a damp
cloth. If necessary, apply a mild washing-up liquid to the cloth. Afterwards,
wipe off with a cloth moistened only with water to ensure that no detergent
remains on the appliance.

L 4

Clean the ceramic pot @ and the glass lid @ in warm water with a mild
defergent. Rinse off all parts afterwards with plenty of fresh water.

NOTE

@ The ceramic pot @ and the glass lid @ are also suitable for cleaning

in the dishwasher.

¢ Dry all parts thoroughly before reusing or storing them.

SSC 200 A1 GB|IE| NI'|CY 11
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Storage

¢ Clean all parts as described in the section "Cleaning".

¢ Store the appliance with the ceramic pot @ in place and the glass lid @
closed in a dustfree and dry place.

Troubleshooting

Problem Possible causes Possible solutions

The appliance is not
connected fo a mains
power socket.

Connect the appliance to
a mains power socket.

The appliance is not

] The appliance is Contact the Customer
working.

damaged. Service department.

Select a suitable cooking

. H | 1"
Dial @ is set to O . sefting.

If the malfunction cannot be corrected with the above suggestions, or if you have
determined that the malfunction may have other causes, please make contact
with our Customer Service.

Disposal

Disposal of the appliance

Never dispose of the appliance in your normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of the European Directive
2012/19/EU (Waste Electrical and Electronic Equipment).

Dispose of the appliance through an approved disposal facility or your municipal
waste facility. Please comply with all applicable regulations. Please contact your
waste disposal facility if you are in any doubt.

O W Your local community or municipal authorities can provide information on how to

%A dispose of the worn-out product.

12 GB|IE| NI|CY
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Disposal of the packaging

@ The packaging protects the appliance from damage during transport. The pack-
%@ aging materials have been selected for their environmental friendliness and ease

of disposal and are therefore recyclable.

Returning the packaging to the material cycle conserves raw materials and re-
duces the amount of waste that is generated. Dispose of packaging materials
that are no longer needed in accordance with applicable local regulations.

Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.
Note the labelling on the packaging and separate the packaging material
components for disposal if necessary. The packaging material is labelled with
a abbreviations (a) and numbers (b) with the following meanings:

1-7: plastics, 20-22: paper and cardboard, 80-98: composites.

Attachment

Technical data

Power supply 220-240V ~ (AC), 50/60 Hz
Power consumption 200 W

Capacity ceramic pot @  approx. 3.5 litres

Maximum filling quantity
ceramic pot @

Q'P All parts of this appliance which come into
contact with food are food-safe.

@ protective earth

approx. 3.3 litres

GB | IE| NI'| CY 13



SILVERCREST'

Kompernass Handels GmbH warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from the date of purchase. If this product
has any faults, you, the buyer, have certain statutory rights. Your statutory rights
are not restricted in any way by the warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase. Please keep your receipt in a
safe place. This will be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within three years of the date of
purchase of the product, we will either repair or replace the product for you or
refund the purchase price (at our discretion). This warranty service requires that
you present the defective appliance and the proof of purchase (receipt) within
the three-year warranty period, along with a brief written description of the fault
and of when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your product will either be repaired or
replaced by us. The repair or replacement of a product does not signify the be-
ginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs effected under the warranty.
This also applies to replaced and repaired components. Any damage and de-
fects present at the time of purchase must be reported immediately after unpack-
ing. Repairs carried out after expiry of the warranty period shall be subject to a
fee.

Scope of the warranty

14

This appliance has been manufactured in accordance with strict quality guide-
lines and inspected meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production faults. The warranty does not
extend to product parts subject to normal wear and tear or to fragile parts which
could be considered as consumable parts such as switches, batteries or parts
made of glass.

The warranty does not apply if the product has been damaged, improperly used
or improperly maintained. The directions in the operating instructions for the
product regarding proper use of the product are to be strictly followed. Uses and
actions that are discouraged in the operating instructions or which are warned
against must be avoided.

This product is intended solely for private use and not for commercial purposes.
The warranty shall be deemed void in cases of misuse or improper handling, use
of force and modifications / repairs which have not been carried out by one of
our authorised Service centres.

GB|IE| NI|CY
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please observe the following instruc-
tions:

B Please have the fill receipt and the item number (e.g. IAN 123456_7890)
available as proof of purchase.

B You will find the item number on the type plate on the product, an engraving
on the product, on the front page of the operating instructions (below left) or
on the sticker on the rear or bottom of the product.

B |f functional or other defects occur, please contact the service department
listed either by telephone or by e-maiil.

B You can return a defective product to us free of charge to the service address
that will be provided to you. Ensure that you enclose the proof of purchase
(till receipt) and information about what the defect is and when it occurred.

EFAE You can download these instructions along with many other manuals, product
# | videos and installation software at www.lidlservice.com.

This QR code will take you directly to the Lidl service page
(www.lidl-service.com) where you can open your operating instructions by
entering the item number (IAN) 336973_2001.

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Service

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/ Min., (peak))
(0,06 EUR / Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[1AN 336973_2001 |

Importer

Please note that the following address is not the service address. Please use the
service address provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21 44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com

SSC 200 A1 GB | IE| NI'| CY 15
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Recipes

> These recipes are provided without guarantee. All information regarding
ingredients and preparation is provided as guide values. Modify the sug-
gested recipes to suit your personal taste.

Pea soup
Preparation time: 30 min
Cooking time approx.: 4 hrs-4 hrs 30 min
Level of difficulty: medium

Portions: 6

500 g green peas, dried
2 onions

1/2 bunch soup greens
300 g Kasseler neck

2 smoked meat sausages
1 bay leaf

1 tsp. marjoram, dried
300 g potatoes

2 Vienna sausages

Salt, pepper, stock granules
A little vinegar

1.5 litres of water

1) Peel and dice the potatoes and onions. Clean and dice the greens.
2) Add the peas, onions, potatoes, bay leaf and greens to the ceramic pot.

NOTE

> Unpeeled peas must be soaked overnight before use! They also require a
longer cooking fime!

3) Place the meat and sausages on top.

4) Add 1.5 litres of hot water until all ingredients are just covered.

16 GB|IE| NI|CY SSC 200 A1
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5)  Season to taste with salt, pepper, vinegar, marjoram and a few stock
granules.

6)  Put the lid on and cook for 4 to 4.5 hours on the setting “$3".

7)  Carefully take out the meat and, if necessary, remove the fat and bone from
the meat. Dice the meat.

8) Cut the sausages into slices.

9) Depending on the consistency, puree part of the soup in a separate
container.

10

Put the soup, meat and sausage slices back into the ceramic pot and stir
well.

11) If necessary, season fo taste again with salt and pepper.

Chicken soup
Preparation time: 15 min.
Cooking time approx.: 5 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 6

2 chicken drumsticks
1-1.5 litres of water

2 carrots

1/4 celery root (celeriac)
2 parsley roots

1/2 leek

1 tbsp. salt

1 tsp. lovage, dried

1 tsp. black pepper,, ground
1 bay leaf

1 tsp. ginger root, chopped
1 bunch parsley, curly

1) Cut the leek into slices and dice the remaining vegetables.
2) Put the chicken drumsticks in the ceramic pot.

3) Spread the diced vegetables and all the spices (except the parsley) over the
chicken.

GB | IE| NI'| CY 17
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4) Pour the water over the mixture. Cook for 5 hours on the setting "ﬁ".

5) At the end of the cooking time, remove the drumstick from the stock, take the
meat off the bones, cut or pluck it into bite-sized pieces and replace in the
ceramic pot.

6) Allow the meat to heat up again for a few minutes.

7) Chop the parsley and add.

Pulled pork

18

Preparation time: 30 min
Minimum cooking time: 7 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 6-8

1.4 kg boneless pork (neck)
1 onion

400 ml ginger ale or root beer

For the spice mixture:

2 tbsp. paprika powder (hot)
2 tbsp. brown sugar

2 tsp. salt

V2 tsp. mustard seeds

2 pinches of black pepper

4 pinches of garlic powder

2 pinches of oregano

1 tsp. ground coriander seeds

2 pinches of chilli flakes

For the BBQ sauce:
2 onions

2 tbsp. cooking oil
4 garlic cloves

1 tbsp. honey

1 splash of vinegar (e.g. raspberry or apple vinegar)

GB|IE| NI|CY
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150 ml apple juice

150 ml tomato ketchup

2 splashes of Worcestershire sauce
2 splashes of soy sauce

2 pinches of chilli powder

2 pinches of pepper

2 pinches of smoked salt

1) Rinse the pork and dab dry.

2) Prepare the spice mixture for the meat. Mix the paprika powder with sugar,
salt, mustard seeds, pepper, garlic powder, oregano, coriander seeds and
chili flakes in a small bowl.

3) Rub the meat all over with the spice mixture.

4) Peel two onions and cut them into rings.

5) Put half of the onions in the ceramic pot.

6) Place the meat on the onion bed and cover with the remaining rings.

7) Pour on the ginger ale/root beer, cover and cook everything on the setting
"ﬁ" for 6 hours. Turn the meat after about half of the cooking time.

8) For the BBQ sauce: peel and finely dice the third onion. Peel the garlic
cloves.

9) Heat the oil in a pan, sauté the onions until they become translucent.

10) Press in the garlic and stew briefly.

11) Add the honey and deglaze with fruit vinegar and apple juice. Add ketchup,
Worcestershire, soy sauce and spices.

12) Mix well with a whisk and let the sauce thicken a bit. If necessary, add a
little extra seasoning.

13) Puree the BBQ sauce with a hand blender until it is smooth.

NOTE

> Instead of making your own BBQ sauce, you can also use a bottle of
ready-made BBQ sauce (250 ml).

14) Remove the soft meat and set it to one side.

15) If necessary, remove the excess fat from the meat and then pull it apart with
two forks to get the typical pulled pork effect.

SSC 200 A1 GB|IE| NI'|CY 19
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16) Add the onions to the meat and pour the stock from the ceramic pot into
another container.

17) Put the pork and onions back into the slow cooker together and add the
BBQ sauce.

18) If necessary, add a little more stock and mix with the meat.

19) Cover and cook for 1 more hour on the setting g

Serve the pulled pork on its own, in a bread roll, as a burger or sandwich, with
BBQ sauce and coleslaw.

Braised beef brisket
Preparation time: 30 min
Marinating time approx.: 30 min
Cooking time approx.: 7 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 4

1 kg beef brisket

Salt

Pepper

1 carrot

100 g celery

1 bay leaf

750 ml beef stock
150 ml red wine

1 tsp. paprika powder
6 juniper berries

1 small sprig of thyme

1) Season the beef brisket with salt and pepper and rub in. Allow to stand for
30 minutes and then add to the ceramic pot.

2) Wash and dice the carrot.
3) Wash and dice the celery.

20 GB|IE| NI|CY
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4) Add everything together with the stock, the red wine, spices and thyme to the
meat, put the lid on and stew for about 7 hours on the setting “_ "

5) Remove the meat, cut into slices across the fibre and arrange on plates.

Bread pudding
Preparation time: 15 min.
Cooking time approx.: 1.5 hrs-2 hrs
Level of difficulty: easy

Portions: 8

4 tbsp. butter

400 g white bread, from the day before
120 g raisins

600 ml milk

200 ml cream

6 eggs

160 g sugar

1 tsp. ground cinnamon

V2 tsp. vanilla essence

Ground nutmeg

1 pinch salt

1) Grease the ceramic pot with butter.
2) Cut the bread into approx. 2.5 cm cubes.

3) Melt the butter in a frying pan and fry the bread cubes (in portions) on all
sides, remove and put them info a ceramic pot with the raisins.

4) Whisk the milk with the cream, eggs, 100 g sugar, cinnamon, vanilla es-
sence, nutmeg and salt.

5) Pour over the bread cubes.

6) Carefully mix everything again, sprinkle with the remaining sugar and cover
with a lid and cook on the setting 37 for about 2 hours. Stir occasionally.

We recommend serving the bread pudding with vanilla ice cream.

GB | IE| NI'| CY 21
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Fruit crumble
Preparation time: 30 min
Cooking time approx.: 3 hrs
Level of difficulty: easy

6 portions

1 kg mixed fruit (e.g. apples, pears, plums, strawberries, blueberries, etc.)
1 tbsp. lemon juice

3-4 tbsp. white sugar

150 ml apple juice (or white wine)

15 g cornflour

150 g flour

65 g oat flakes (coarse)
135 g brown sugar
135 g soft butter

A pinch of salt

A pinch of cinnamon

1) Wash and clean the fruit (depending on the type of fruit, remove the core,
peel efc.).

2) Cut the fruit into bite-sized pieces and place in a bowl.
3) Add the lemon juice, apple juice and cornflour.

4) Depending on the ripeness of the fruit and your own taste, add 3-4 tbsp. of
sugar and mix well.

5) For the crumble, mix the flour, oat flakes, brown sugar, soft butter, a pinch of
cinnamon and a pinch of salt. Knead with a hand mixer to make a crumble
dough.

6) Pour the fruit mixture into the ceramic pot. Spread the crumble over it.

7) Put on the lid and cook for 3 hours on the setting “$%".

We recommend serving the fruit crumble with vanilla custard.
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Eicaywyn

2uyxapnTipIa yia TNV ayopd TG véag oag cuokeurg!

To mpoidv mou amokToare eival éva alyxpovo Tpoidy uyning moiétTag. O
odnyieg xpriong amoteholyv TpRpa autol Tou mpoidvrog. MepidapPavouv onpa-
vrikég uttodeileig yia v aodahea, T xprAon kai v amdppiyn. Mpiv and m
xprfion Tou mpoidvrog, e€oikewbeite pe dheg Tig uodeieig xeipiopoU kal acdhd-
Aelag. Xpnaoiporoigite To TTPOIOV HOVO OTIWG TEPIyPAdETal Kal yia Ta avapepOpe-
va media xpAong. Ze mepimmwon mapddoong Tou MPoidvTog ot TpiToug, mapa-
Swote padi kar OXa Ta éyypada.

MpofAerrépsvn xprion

24

/\ NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

Kivéuvog oz mepintwon pn mpofAerropsvng xprong!

Ye mepimmwon pn mpoPAemdpevng xpnong n/kar d\ou eidoug xpAong, evoixe-

Ta1 va mpokUyouy kivbuvol amoé T cuoKeun.

> XPnOIPOTIOIEITE Tr) CUCKEUN) ATTOKAEIOTIKA HE TPOTIO CUPPWVO pE TOUG
Kavoviopoug.

> Tnptite Tig Siaikaocieg mou meprypadovral ot autég Tig odnyieg xpHons.

H ouokeur| auth mpoopileral amokAeIoTIKA yia To payeipepa TPOdipWY OE VoIKo-
KupI1d. Mnv xpnoipotoleite TN cuokeur ot emayyepaTikoug f Blopnxavikoug
XOPOUG.

XpnoigoTolgiTe T CUOKEUN QTTOKAEIOTIKA O€ OTEYVOUG ECWTEPIKOUG XWPOUG Kal
mott ot e&wrepikolg xbpoug.

Mia &\\n 1y Siadopetikn xprion amd Ta avetipw avadepodpeva 1oxUE 0G pn
oUWV PE TOUG KAVOVIOHOUG.
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Yrrod:ideaig aodalsiag

KINAYNOXZHAEKTPOINAH=IAX!

- @ Mn Bubilere ot T Bdon g cuokeung, To kaAwdio
Siktuou 1y To Buopa Siktlou ot vepd 1 GANa uypd, pnv
TomroBereite Tn Béon TG cuoKEUnG KOVTA OF vepO Kal
unv v kaBapilere kATw Ao TPEXOUHEVO VEPO.

» Mpooéxere wote To kahwdio Siktuou va pn Ppéxeral kai va
unv uypaiverar moté kard T Aeroupyia. TomoBereite To KaTG
TETOIOV TPOTIO, WOTE VA PNV UTTAPXEl TIEPITITWON VA PHAYKWOEI
f va utmrootei aGAou gidoug {npid.

» Ta Buopara fj Ta kalwdia Siktuou Tou éxouv utrooTei {npid
npémel va avrikabiotavral dpeca ané eouciodotnpévo
eeidikeupévo TIPOoWTIKOG 1 amd To TpApa e&utinpémong
TEAATOVY, WOTE va ammodelyovral TuXoV Kivouvol.

- XPnOIUOTTOIEITE Tr) GUOKEUN HOVO OF OTEYVOUG ECWTEPIKOUG

xwpoug, oxi ot ewtepikolig xOPoug.

> Mn yepilere pe vepd 1} dGAa uypa 1o petalhikd doxeio TG
Baong g ouokeung!

A\ NMPOEIAOMOIHXIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Auth) n ouokeun emTpémeral va xpnoipgoroigital amo maidid
ave Tv 8 erov, kabog kar amd dropa pe TepIOPICHEVEG dU-
olkég, aloOnnpiakég 1 vonTikég IKavaTnTEG 1) eNAeiyelG aTTo
aTroyn eUTTEIPIAG KAl YVWOEWY, EGOCOV ETITNPOUVTAI I} EXOUV
evnpepwBei avadopikd pe TV acdaliy xpron TG cuokeung
KQl KATavooUV TOUG TTPOKUTITOVTEG KIVOUVOUG.

» O kaBapiopdg kai n cuvmpnon xprom Sev emrpémeral va
Sieéayovrar amd maidid, ektodg €av gival Ave Tev 8 eToV Kal
emTnEOoUVTal.

» Ta maidia dev emmpémerar va maifouv pe T cuokeun.

» H ouokeun kai 1o kahadio cuvdeong mpémel va duldcoovral
Hakpid amo maidid KATw Tev 8 eTwv.
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A\ NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» TomoBereite T cuokeun 6oo To Suvatody o KovTd Ot pIa
npia. povrilere wote To Puopa, ot mepinTwon kivoUvou,
va gival ypriyopa mpoofaoipo kai to kahwdio Siktuou va
unv amotelei Tayida yia va OKOVTAYETE.

» Merd and m xpnon, yia Tov kaBapiopd ) T perakivnon g
ouokeung amoouvdiere To Buopa amd my mpila.

» TomoDereite T cuokeur) ot pia eminedn, otabepny kar avBekTikn
ot Beppodtnra emaveia.

» Mnv TommoBeteite T cuokeun kATw amd ) kovTa ot eldAekTa
QVTIKEIPEVA, OTIWG TI.X. KOUPTIVEG ) vioulama koudivag.

> 2 TIEPITITWOT TTOU I CUOKEUN TTECEN KATW 1) uttooTel PAGPN,
unv T xpnoiporoicite. NMapadwote T cuokeur TPog éAeyxo
kal eav amarreital emokeur ot e€eISIKEUPEVO TTPOOWTTIKO.

» Emokeueg otn ouokeun emTpémeTal va mpayparomolouvral
pévo amd eéouciodotnpéva kar e€eidikeupéva ouvepyeia f
a6 1o TpApa e&utpeétnong mEAaTOY. & TEPITTWON akatal-
ANV emokeuQy, evoéxeral va mpokUyouy kivouvol yia Tov
xpnot. Emiong, akupwverar n aéivon eyyunong.

» [Mot¢ pnv avoiyere To mepifAnua TG cuokeurg. Aev uttapyouv
e€aptipaTa péoa ot ouokeur Tou xpeaialovral cuviipnon
f| AVTIKATACTACH ATTO TOV XPIOTH.

& MNpoooxn! Kautn eméaveial

» 2 opiopéva e€apThparta TG CUoKEURG avamTiooovTal
oAU uynAég Beppokpaoieg kata ) Aeiroupyia. Adrvere T
OUOKEUN Va Kpuwvel KaAd, ipiv ayyiéete autd Ta onpeia,
TTPOG amoduyr| EYKAUPATWY.

» Kpardre kar peradépere Ty ouokeun f/kal To KEPAPIKO OKeU-
oG povo amo Tig mAaivég AaPég. Eddoov amarcitar popare
yavria koulivag,.

> Mn onkaovere To kepapikd okeUOG ATTO T CUCKEUN KATA TN
Sidpkeia TG Aeitoupyiag,.
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A\ NMPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Kard m diadikacia payeipéparog mbavag va ameheubepwBei
KQUTOG ATHOG, KUPIWG OTAV AVOIYETE TO YUAAIVO KATTAKI.
Kparare pia amooraon acdaleiag amod Tov atpo.

» Mavere o yudhivo kaméki pdvo amd ) AaPn katd ) didp-
KEIQ TNG A&ITOUpYiag.

» Merd ) xpRon, ouvexilel va utdpyel uoleimopevn Beppd-
ra oty emddaveia Tou BeppavTikol oToixgiou.

» BeBaiwbeire o1 n Bdon g cuokeung, To kakadio Siktiou 1
10 Buopa Siktbou Sev épxovrarl ot emadn pe Ty Beppdtn:
Tag, 61wG para koudivag f GAOyeG.

» Mn xpnoipotoieite eéwtepikd xpovodiakomnn f EexwpioTd
TNAEXEIPICTNAPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUOKEUNG.

> Mnv adrvere TN cuokeur| TTOTE XWPIG €MITPNON KATA TN
Aeiroupyia.

> XPNOIPOTIOIEITE TN CUCKEUN HOVO HE TA ECWKAEICTA YVNOId
eéaptipara.

> XPnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUT HOVO CUHPWVA pE TOUG KAVOVIOHOUG.
2¢€ TIEPITITWON ECPANPEVNG XPNONG TNG CUCKEUNG, UTTAPXEI
kivéuvog Tpaupatiopou!

» Mnv evepyotoieite Tn cuokeur 6Tav Sev UTTAPXOUY UNIKG
PECQ OTO KEPAPIKO OKEVOG,.

» Mnv evepyortroicite T CUCKEUT OTAV TO KEPAWPIKO OKELOG
Sev éxel TorroBetnOei ot Béon g cuokeung.

~ Orav Béhere va TormoBerroere T cuokeur eMAve oTo PATI
KATW amo Tov anoppodnmpa, mpootte woTe To par va
eival ofnotd.

~ [Npotou TomoBetroeTe TO KEPAPIKO OKEVOG KAl TO YUANIVO
KQTTAKI OTO vePO yia va Ta kabapioere, adroTe Ta va kpuw-
oouv kard. ANIQOG prropei va omracouv Aoyw TG Siadpopdg
Oeppokpaciag,.
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» Mn xpnoipotoleite To kepapikd okelog yia SiadopeTikd
okoTo amd Tov meplypadopevo oTig odnyieg. Mnyv to Balere
péoa oTtov doupvo, emave ot pam koulivag 1y otn ouokeun
HIKPOKUPATWYV Kal Pnv To TomoBereite otnv kardyuén.

‘EAeyxo¢ mapadoriou edomhiocpou

H ouokeur mapadiderar pe Ta akdrouba eappara:
® Bdon ouokeung

® Kepapikd okelog

® [udhivo kaTaki

® Obnyies xpriong

KINAYNOZX!

> Ta ulhikd cuckeuaoiag Sev emTpémeral va xpnoipomololvral amd ta maidia
yia maixvidr. Yrapyel kivéuvog acduéiag.

¢ Adaiptore Oha ta eapmipara TG cuokeung kai Tig odnyieg xprong andé m
ouokeuaaia.

¢ Anopakplvete 6Aa Ta UNIKE cuckeuaoiag kal evOexOpeveEG TTPOOTATEUTIKEG
pepPpaveg amd T cuokeur.

YMNOAEI=H

> ENiy&re v mAnpdTnra Tou mapadortiou e€omhiopol kar yia Tuxdv epdaveig
$Ooptg.

> 3¢ mepimtwon eNimolg mapadoriou e€omhiopot 1y {npidv Adyw eAkimolg
ouokeuaoiag fj Aoyw petadopdg ameubuvBeite oty avoikt TNAedwvikn

ypappn e€utmpémnong (PA. Kedahaio «ZépBig»).

Neprypadr ocuoksurg
(Na eikdveg PA. avadimiobpevn oelida)
@ Tudhivo kamdki
O Kepapikd okelog
© Bdon cuokeung
O Auyvia ehéyxou
@ Mepiotpedpdpevog pubpiotrg
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1 L

Tpormog Aeitoupyiag
Me v nAektpovikn yaotpa Ta tpddipa payeipelovial apyd yia peyaluTepo
Xpoviko didotnua ot Beppokpacieg kdtw Tou onpeiou {iong Twv 100 °C.
O xpovog payeipéparog oe autd To eidog mapaockeung diapkei katd kavova
TEPIOCOTEPO Ao OTI oTo amAo payeipepa f ynoipo. Erol, xapn otov o
TpbTO Mapackeung, Siampolvral mepiocdTepeg Pirapiveg, Opemikig ouaieg
Kal apwpata ota TpodIpa Kar amopelyeral kayipo Tou daynrou. To kpéag
Sev oteyvavel, ala mapapével {oupepd Kal parakod.

Mposroipaocisg
Mpiv ané Tnv mpwTn XpPrion

Mpiv amd Ty mpwtn xprhon mpéme dAa ta eaptipara va kabapiovral oxoha-
oTIkd, GoTe va amopakpuvBoly evexdpeva umoleippata améd Ty kaTaokeur).
la Tov okomd autd akoloubiote myv e€ng Siadikaaia:

KaBapiote OMa 1a pipn dmeg meprypdderar oto kedahaio «Kabapiopdegy.

¢ TomoBemore T Bdon g ouokeung @ ot pia eminedn, otabepr kar avOexTikh
otn Beppdmra emddveia kovrd ot pia elkoha mpooPdaiun mpila.

¢ TomoBemote 1o kKepapik6 okelog @ ot Baon g ouokeung ©.

¢ BeBaiwbeite 611 0 mepioTpeddpevog Siakdmng Ppiokeral ot Bion O xai
ouvdtote 1o Blopa ot pia mpia Siktbou.lepioTe To Kepapikd okelog @ pe
0,5 hitpa vepd.

¢ TomoBemote To yudAivo kamaki @ emdve oto kepapikd okeliog @.

¢ Otorte Tov MepioTpedopevo pubpioty @ oto «S_SS». H Auyvia ehéyyxou @
avdfe, n ouokeur Eexivae pe T Siadikacia Béppavong.

YMNOAEI=H

> Kara mv mpotn xpnon evdixeral va maparnenBei pikpry mooodTnTa kamvou
Kal Oopr AOYW TWV KATAOKEUAOTIKWY UTTOAEIPPAT@Y. AuTd givarl pucioloyi-
kO Kal UTTOXWPE pETa amo pikpS xpovikd Sidompa. Opovridere yia emapkn
agpiopd, avoiyovrag yia mapaderypa éva mapabupo.
¢ Amevepyoroifore 1 ouokeun] perd amd 60 Aerrrd, Bérovrag maki Tov miepi-
otpeddpevo pubpiot @ oro O
¢ Anoocuvdiore to Blopa amd my mpila.
¢ Adnote T ouokeun] va kpuwoel kald, xUoTe To vepd kar kabapioTe GAa Ta
eapmipara ava omwg meprypaderar oto kepdhaio «Kabapiopdey.
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TomoOérnon ocuoksurg

YMNOAEI=H

| 2

Kard myv mpon xprion g cuokeurg akohoubnote tn Siadikacia mou
neplypaderar oto Kepaaio «[Mpiv amdé myv mpwtn xpron».

TomoBetAote T Baon g cuokeuig @ ot pia emimedn, otaBepn kar avBekTikn
ot Beppdmra emddveia kovrd ot pia elkoha mpooPdaoiun mpila.
TomoBerfoTe T Kepapikd okelog @ otn Bdon g ouokeung ©.

BeBaiwbeirte 611 0 mepioTpedSpEvog Siakdmng Ppiokeral ot Béon O» kai
ouvdiore 1o Blopa ot pia mpila Siktlou.

H ouokeun eival topa éroipn yia Aeiroupyia.

Mposroipacia UNIKWV

30 GR

Mn yepilere pe mepioodtepa amd 3,3 Nitpa ulikov, cupmepidapPavopévay
TV UYPQV.

Ta ulika mpémel va mepitxouv 1o Miydtepo mep. 200 ml uypd. Mpooeéte e60
wot6o0 kabdg Ta MO oTeyva UNIKG prTopsi va amaroly peyallTepn po-
oOnkn uypwv kai Ta UNIKG pe uypd prTopel va amairolv pikpdTepn mpoabikn
uypOV.

Mpiv 1 xprion adnvere Ta 1pddipa Babidg karayuéng va Eemayovouy
TENEIWG,.

WikokoPete Ta uNikd ot opoidpopda kal 600 To Suvatdv Oxi TTOAU peydha
KOHHATIA, WOTE va PEIQVETAl O XPOVOG payelpepatdg Toug. Ooo peyaiitepa
gival Ta KOpPATIa, 1600 peyaliTepog ival Kal 0 XpOVoG HAyEIPERATOG,.

la pia eviovoTepn YEUOTIKR EPTTEIPIQ, PTTOPEITE VA TOIYAPIOETE TO KPEAG,
mpoToUl To ToroBetoeTe oTO KepapIKd okelog @. Auth n Siadikacia éxer
€MMIONG TO TTAEOVEKTNHA OTI PEIWVETAI N TIEPIEKTIKOTNTA OE NITTOG TOU KPEATOG
Kl CUVETTOG TRV GaynToy, eav Sev XpnoIHOTIOINCETE 0T ouvéxea To Aimog
TTOU ATTOpEVEl.

Edv, mpiv amé 1o kavovikd payeipepa, BOéNete va mpopayeipéyere ) va Tolya-
pioete UNIKG, xpnoipomoifote éva Eexwpiotd payepikd okelog f Tnyavi.
Toydpiopa 1y mpopayeipepa Sev gival Suvard pe auth T cuokeur.

E&v amopakpuvere To unepPailov Airmog amd 1o kpéag, pnv To TTpopayeipépe-
1¢, 16m Ba payeipeutel mepiocdTEPO AT doo TpéTEl KATA TO Ao payeipepa.

Ta wpd kokkiva dacdhia mepitgouv dnntnpiwdelg ouocitg, o omoieg e&ou-
Serepwvovtarl pdvo ot oAU uynhég Beppokpaoieg. Emopévag To payeipepa
pe auth T ouokeur) Sev emapkei! MNa Tov Adyo autd, payeipebere mpota Ta
kOkkiva dacohia TouldyioTtov yia 10 herrd ot vepd mou Bpadel, mpotol
TA XPMOIHOTIOINOETE.

Adnvere Ta oteyvd, akabapioTa dompia va pouckéyouyv T vUxTa Kal XUoTE
10 vepd. Xpnoipotmoinate $ppéoko vepo yid TO payeipepa.
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Xeipiopog
ZupBoulig

B Srov mdTo Tou kepapikol okeloug @ kupiapyel n péyiotn Beppokpacia
payeptparog. MN' autd yepilere mpoTa pe Ta peyalltepa koppdTia f pe Ta
UNIKG pE TOV HEYANUTEPO XPOVO HAYEIPERATOG KAl TA UTTONOITIA ATTo EMAVW.

B 3nkovere To yudhivo kamakl @ katd m Sidpkeia g Aemoupyiag 600 AiyoTe-
po yiveral amé T ouokeur, 16T 101 ekdelyel kaOe dopd Beppdmra kai
empnkbverar n Siadikacia payeipéparog.

B Ooco mepiooodTepo payeipeteral To daynrd, 160 o parakd yivovrai Ta
Aayxavika kai 1o kptag,.

B Edv mepimou oTo TENOG TOU XPOVOU HAYEIPEHATOG UTTAPXOUV TTOAAG Uypd
oto kepapikd okelog @), amopakpuvere To yudhivo kamaki @. Zuveyiore To
payeipepa Tev Tpodipwy xwpig To yuahivo kamaxi @), péxpr va eatpiotoly
Ta TTOANG uypa.

Xpovol payszipéparog

Stov mapakdre Tivaka mapéxeral pia emokodmnon diaddpwy mbavoy uhikdy
Kal ol KaTd TIPOCEYYION XPOVOI HayEIPEPATOG Toug. Ta avadepopeva oToixeia
eival amha Tipég avadopdg. O mpaypatikdg xpdvog payepiparog eéaptaral,
ekTdG aTTd To TPOCWTTIKG Gag youoTo, amd Siddopoug GANOUG TapayovTeg,
oG .. amd My apxikn Beppokpacia, T ouvBeon, To ptyebog kal TRy ToooT-
TA TWV UNIKQV 1} TNV TTAPEXOHEVT TTOTOTNTA UYPWV.

la TIG TEPICTOTEPEG CUVTAYEG KPEATOG KAI AAXAVIKWY ATTAITEITAI KATG Kavova
tvag xpdvog payeiptparog mep. 5-8 wpeg otn Oion « 3 » kai mep. 3-5 wpeg
ot Béon «ﬁ». ‘Ooo mepIoodTEPO payeipeveral To GaynTo, TOCO MO HAAAKA
yivovtal Ta Aaxavikd kai To kpéag. Aev eivar Aoimdy amapaitnto va akohouBeite
TMOTA TOUG avadePOpEVOUG XPOVOUG.

Mooo- Xpovog payzs-  Xpodvog paysr-

Tpodrpo ™mra péparog «» piparog «n
Mooyxapr ynrd 1000 yp. mep. 6 - 8 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
@iNéto xoipIvd 500 yp. mep. 5-6 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
3m0Bog kotémouhou 650 yp.  Tiep. 5 - 6 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
Kipag 500 yp. mep. 4-5 opeg mep. 2 - 4 wpeg

2KANPAa Aayavika
(Mardreg, kapoTa, 300 yp. mep. 4 -6 wpeg mep. 2,5 - 4 opeg

OENIVO, KATT.)

KohokUBia 300 yp. mep. 4-5 opeg mep. 2,5 - 4 wpeg
Apakag 500 yp. mep. 5- 6 wpeg mep. 4 - 5 wpeg
Kokkiveg dpakég 500 yp.  mep. 2 -4 wpeg mep. 1,5 - 2 wpeg
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PUOpion BaBpidag paysaipiparog

Me tov mepioTpeddpevo pubpiot) @ pmopeite va emAééere peradl Tecodpwy
pubpicewv:

Oion AsiToupyia

«O» 2 UOKEUN] ATTEVEQYOTTOINHEVT

WS Aiatpnon Beppokpaciag (mep. 60-75 °C)

55 XapnAn Oeppokpacia payeiptparog (mep. 80-90 °C)

359 YynAr Oeppokpacia payepéparog (mep. 20-100 °C)
Maysipepa Tpodipwv

/\ NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

>

3¢ opiopéva e&apThpata TG cuckeung avamTiooovial ToAU uynhég
Oeppokpaoieg kara T Aeimoupyial Adrvere T cuckeun va kpuhbvel kald,
nipiv ayyiere autd Ta onpeia, MPog amoduyr eyKauPATWY.

Kpardre kar peradépere 1 don g ouokeurig @ r/kai To kepapikd
okelog @ povo amd Tig MAaivég Aafég. Eddoov amarsital popare yavria
koulivag,.

Kard 1 Siadikacia payeipéparog mbavig va ameheuBephveral kautdg
atpdg, kupiwg 6Tav avoiyete To yudhivo kamaki @. Kparare pia améotaon
acaleiag amod Tov atpo.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

>

Mnyv evepyotroieite T) cuckeur) étav Sev UTAPXOUY UAIKA OTO KepapIKO
okelog @.

YNOAEI=H

¢

<*

<*

>

>

>

Znkovere o yuahivo kamaki @ 6o Miyotepo yiverar amd ) ouokeur,
81671 ¢101 ekdelyel kaBe popd Beppodtnra kai empnklverar n Siadikacia
payeipéparog.
H ouokeur| Sev mpoopileral yia Tolydpiopa Tpodipwy.
H ouokeur) Sev evéeikvutal yia o Liotapa kplwy dayntov.

Eav Sev éxer oupPei akbpa, mpaypatomoifoTe mpoTa ONeG TIG TTPOETOINAsIE

omwg mepiypadovrtal oto Kepdhaio «[Mpoeroipacieg». Mpootéte emiong T1ig
urrodeieig oto Kedahaio «ZupPouligs.

Adaiptore edv xpeidleral o yudhivo kamaki @ amd 1o kepapikd okelog @
kai yepioTe pe Ta ulikd Trou Ba payeipeutoly pali pe uypo.

TomoBerfote To yudhivo kamaki @.
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¢ Otote Tov mepioTpedOdpevo pubpioth @ oty emBupntr Béon (Seite To Kedpa-
Naio «PBuion Babpidag payeipéparogy). H huyvia ehéyxou @ avape, n
ouokeun Eexivaer pe T Siadikacia Oippavong.

<>

Adnote Ta UNIKG va payeipeuToly yia Tov TTpoTeivdpevo xpovo (Seite Tr.y. To
Keddhaio «Xpovor payeipéuarog»). Evdidpeca eéyxete v katdotaon payer-
PEPATOG TWV UAIKWV.

YNOAEI=H

> To kepapiko okelog @ amobnkelel emapkn OeppoTnTa, Gote va Siatnpeital
n Beppokpacia Twv Eroipwy payeipepévoy UAIKOV yia akdpa miep. 30 Nerrra.
Eav n Beppokpacia tou paynrol mpémel va SiatnpnBei yia mepiocdTepn
wpa, Béote Tov epioTpedOpEvo pubpiot @ yia Tov avricToixo xpovo ot
Bton « 3 ».
¢ Orav ohokAnpwBei To payeipepa Twv ukikov kar Sev xpedleral va diatnpnOei
&Mo n Beppokpacia Toug, Biote Tov mepioTpedpSpevo pubpioth @ omn Bion
O xar amoouvsiore 1o Buopa.

<>

Mrropeite va peradepere To paynto MPOCEKTIKA 0 GANO OKEUOG 1 va TO
oepPipere ameubeiag péoa oto kepapikd okeliog @. Mpooilre edb kabug To
kepapikd okelog @ Ba eival ToAU kauto! Xpnoiporogite yavria koulivag,
yla va To amopakpUvete, kai TormroBethoTe To emavew ot pia BeppavOexikn
emaveia.

*

Adnote T cuokeur va kpuooe kald kai kaBapiote dAa Ta eaprpara drwg
neprypaderal oto kepdhaio «KabBapiopdey.

KaOapiopodg

KINAYNOZHAEKTPOMAH=IAZ!

> Anoouvéiere mpota To Buopa amd Ty mpila, mpotol kabapioete T
OUOKEUT.

> [oté un Bubilere 1n Bdon g ouokeufig @ kai To kahwdio clivdeong oe
VEPO.

/\ NPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> Adrvere OAa 1a eaptipara va kpudoouv kahd Tipiv amd Tov kabapiopo.

MPOXZOXH! YAIKEXZ ZHMIEX!

> Mn xpnoipomoisite kauoTika 1 TpIPika péca kaBapiopol. Autd evdixeral
Va KATAoTPEYOUV TIG EMPAVEIEG TNG CUOKEUNG.

> [potol TomoBetioete To kepapikd okelog @ kai To yudAivo kamaki @
oto vepd yia va 1a kabapioete, adrote Ta va kpuwoouy kakd. ANNIGG
pmopei va omrdcouy Aoyw Tng Siadopdg Beppokpaciag.
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¢ KaBapilere To mepiPAnpa kai o ecwtepikd TG Paong g cuokeung @ pe
¢va vumo mavi. Eddoov amarteital, mpooBiote éva o amoppumavTikd oTo
mavi. 21n ouvéxela, okouTtioTe pe éva Bpeyptvo pdvo pe vepd mavi, Gote va
QTTOpAKPUVETE TUXOV UTTONEIPATA QmopPUTTIAVTIKOU.

¢ KaBapiore 1o kepapikd okelog @ kai To yudhivo karaki @ oe {eotd vepd pe
¢va Amo amopputtavtiko. Téhog, Eemhlvere Ta eapthpara pe kaBapd vepo.

YNOAEI=H

@ To kepapikd okevog @ kai To yudhivo kamaki @ pmopouv va kaba-

PIOTOUV ETTIONG KAl OTO TTAUVTI|PIO TTIATWY.

¢ ZreyvooTe kKald Oha ta e€aptiparta, mpoTol Ta emavayPnOIHOTIOIACETE 1) Ta
amoBnkeloere.

®ulain

¢ KaBapiote O\a Ta pépn omwg TEpIypaderal oto kepdaio «KabBapioudey.

¢ QOuld&re T cuokeun pe TomoBetnpévo To Kepapikd okelog @ kar kKheloTd To
yuahivo kamaki @ ot évav oTeyvd xwpo xwpig okovn.

Avripstwmon opalparwv

MpéBAnpa M@avig arieg M@avig Aiozig

H ouokeun Sev eival JuvbtoTe TN CUOKEUN OF
ouvdedeptvn ot mpila. pia mpida.

H ovoxeuii 8¢ E}\ZE‘;KEUF] mapouocialel i\;':gzuvesiu oTo TUMHa

AeIToupyei. ’ ’
O mepiotpedpopevog
pubpiotg @ cival ot
Béon Os.

EmAé€re pia kataMnAn
Babpida payepéparog.

Eav Sev eivar Suvarh n aviiperomon Tov odpapdTwy pe TIG Tapamave TTPOTAsEIg

avTIpETOTIong opalpdrtey, f eav SiamoThoere aMa €idn BAaPov, ameubuvOeite
oo Tpnua otpPig g eraipeiag pag.
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Amoppiyn
Andppiyn cuokeung

Z¢ Kapia TIEPITITWON PNV ATTOPPITITETE T) CUOKEUN) OTA OIKIAaKA
aroppippara.

Auté To TIpoidV uTTdKEITal OTHV eUupwrTaikr) odnyia 2012/19/EU
(Waste Electrical and Electronic Equipment - Aréppiyn niekrpi-
KWV Kal NAEKTPOVIKWV CUOKEUWV).

ATTOPPITITETE T CUOKEUT PECW PIAG EYKEKPIHEVNG ETTIXEIPNONG aTOPPIYPNG 1} HEow
NG KOIVOTIKAG eMixeipnong amoppiyng. Tnpeite TG 1oxUouoeg podiaypadig.
Ze mepimmwon apdifoAidy, emkoiveveite pe Tnv appddia emyeipnon andppipng.

lNa 11 duvardmTeg amodPPIYNG TOU TIPOIOVTOG pETA TO TENOG Tou KUKAou wng
Tou, ameuBuvbeite otV appddia unnpecia g koivoéTTag 1) G TOANG oag.

=+

Anoppiyn TnG ocuokeuaoiag

H ouokeuacia mpooTarteler T cuokeun) amd $Bopéig katd T peradopd. Ta ulikd
ouokeuaaoiag £xouv emheyel CUPGLVA pE TOUG Kavoveg TTpoaTaaciag Tou TepIBai-
AOVTOG Kall TIG TEXVIKEG AOPPIYNG Kal, WG K TOUTOU, €ival QvaKUKAQGIHA.

g9

H emotpodr) g ouokevaoiag oto kikAwpa UNIKGY eEoIkovopEl TTPWTEG UAEG Kall pelt:
Vel TV TTOoOTNTA TV anoppippaTey. Amoppirere Ta UNIKA ouokeuaciag mou Sev
XPnoipomololvial Méov cUpdwva pe TIG katd Tomoug IoxUouceg Tpodiaypadég.

Amoppirtere T cuokeuaoia pe TpOTO GIAIKS TPogG To TepIBANIOV.

AapBavere umdyn T ofjpavon ota Siddpopa ukika cuckeuaciag kal, epdoov
amarreital, Eexwpilert Ta. Ta uNikd cuokeuaciag Gpipouv orpavon pe CUVTopo-
ypadieg (a) kar ynoia (b) pe v e&fg onpacia:

1-7: Miaotika, 20-22: Xaprti kar xaptovi, 80-98: ZuvOerikd ukika.

Napaptnpa

Texvika XapakTnpeIoTIKa

>

220 - 240V ~ (evaAaooopevo pelpa),
50/60 Hz

Karavalwon pedparog 200 W

Téon Siktbou

XwpnTikoTTa KEPAPIKOU
okeloug @

Méyiom moootnTa mAnpw-
ong kepapikou okeloug @

Q,P ‘OMa 1a eéaptipata authg TG CUCKEURG, TTOU

mep. 3,5 Nitpa

mep. 3,3 Nitpa

épyovral oe emadn pe TPOdIpa, pmopoly va
XPnoiporolouvral pe acpaleia ora TpodIpa.

@ ltiwon mpooTaaciag
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Eyyunon tng Kompernass Handels GmbH

A&i6mipn meNdmiooa, alidtipe eNam),

H mapoloa cuokeur diabérel 3 xpdvia eyylinon amd v nuepopnvia ayopds.
3mv mepinTon eNeipewv oTo TPOIOV éxeTe vopikd SIKaIOpATa évavTi Tou TTwAn-
T Tou TTPOibVTOG. AuTd Ta vopikd Sikaiwpara Sev mepiopilovTal piow TG KaTw-
TEpw avapepdpevng eyyunong.

MpoimoBiozig eyylnong

H mepiodog eyyunong exivd v nuepopnvia ayopag. Qurdooere v amddedn
ayopdg. Amareital wg amodeikTikd ayopdg.

Edv, evidg tpiov etov amd v nuepopnvia ayopdg, mapatnpenbei k&moio ohai-
pa uNikoU i kaTaokeung oTo TTpoidy, Oa emokeudooupe f) Oa avrikataoTooupe
(katémv kpiong pag) To mpoidy Swpedv A Ba cag emoTpadei To Mood ayopds.
H mapouloa eyylinon mpoimoBirer 61 n ehatrwpaTikf cuckeun kar f amddeén

ayopdg Ba umofAnBolv pali pe pia olvropn meprypadr avadopikd pe To Mol
Bpiokeral n éNeiyn kai moTe mapatpRBnke, eviog TG TEPIGOOU TWY TPIGV ETOV.

E&v To ehdmrwpa kaimreral amd v eyyunon pag, Oa Aafere o emokeuacpévo N
€va véo TIPoIoV.

Mepiodog eyylnong kai vopikég amaitriosig Aoyw eAeipewv

O xpdvog eyylnong Sev maparteiveral péow TG Tapoxng yyunong. Autéd ioxUel
ka1 yia eaptpara, Ta omoia éxouv avrikatactabei kar emokeuaoTel. Evoexope-
veg A6 umdpyouoeg {npitg kal eNelpelg KaTd TV ayopd TIPETEl VA YVWOTOTION
oUvtal apécwg perd v amocuokeuacia. Merd ™ Ajén Tou xpovou eyyunong,
TUXOV epdavi{dpeveg eMOKeUEG XpEWVOVTA.

Epog cyyunong

36

H ouokeun kataokeudotnke clpdwva pe auotnpig odnyieg moI6TATAG KAl EAEy-
XOnke TPOGCEKTIKG TTPIV aTTd TNV ATTOGTON.

H eyyUnon 1oxUe yia opdlpara ulikol 1y kataokeung. H mapoloa eyylinon Sev
kaAumrel e€apTipaTa Tou TTPoidvTog Tou uTdkevTal o puaioloyikr $Oopd kal,
wg &k ToUTou, Bewpolvrar avawoipa eéapmpara 1 {npitg ot elOpauota e&apth-
para, .. S1aKOTITEG, cUooWPEUTEG 1 yudhiva eaptipara.

H mapoloa eyylinon akupaverar eav mpokAnOei {nuid oto mpoidy, £av Sev yive-
Tal oWOTA XpPron f ouvipenon. fa pia cwaTr XPror Tou TTPoIdVTOG TTPETE! Va
tpeolvrarl emakpifdg o avadepopeveg umodeileig oTig odnyieg xeipiopou. Sko-
ol Xxpriong kai xeipiopoi mou Sev GUVICTOVTAI f) yIa TOUG OTToioug UTTAPXEl TTPO-
aildomoinon mpéme amapaityTa va amodelyovral.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wk Kal &xI yia emayyeAgaTiki xpHon. 2&

TIEPITITWOT KAKAG pETaxeipiong kal akatadAAnAng xpfong, xenons PBiag kai ma-
pepPaocwy, o omoieg Sev Sie&nxOnoav amd to eoucioSotnpévo pag Tpfpa

otpPig, n eyyunon malel va ioxUel.
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Aiadikacia os mepinTwon syyunong

Na myv e€acdpdhion yphyopns emeéepyaciag Tou nmpatodg oag, Tnpeite Tig
akoloubeg umrodeiéeig:

B Tia d\eg TG epwThoElg Exete droipn v amddeaién ayopdg kai Tov kwdikod
mpoidvrog (m.x. IAN 123456_7890) wg anddeién yia v ayopd.

B a tov kwdikb Tpoidvtog, avarpiére oy mvakida Timou oTo MPoidY, ot
pia eTikETa oTo TTPOIdY, oTo e€wdulo Twv odnyiby XpAong (katw apioTepd)
f] Ot £va QUTOKOANNTO OTNV TTOW f KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

B Edv mpokUyouv obdpata Aeroupyiag 1 GAeG eNAeipeIg, eMmKOIVOVAOTE KaT’
apxnv pe 1o akdhoubo avadepdpevo Tpfpa otpPig TNAEPWVIKE f
pe E-Mail.

B Eva npoidy mou Bewpeital ehaTrwpatikd priopeite va 1o amooTeilere ateAGg
oty avadepdpevn SielBuvon Tou otpPig emouvamtovrag My anddeaén ayo-
pag (amddeén tapeiou) kar avadépovrag mou Bpiokerar n éXkeiyn kai ToTE
epdaviornke.

EF3E 3mv 1otocehiba www.lidl-service.com pmopeite va mpaypatomoinoete Afjyn
| Tov mapovIey | My odnyiev xpnong, Bivieo mpoidviwy kar AoyiopikoU.
Me autdv Tov kwbikd QR peraPaivere ameuBeiag ot oehida eéunnpémong

g | Lidl (www lidlservice.com) kai eioayayovrag tov kwdiko mpoiovrog (IAN)

e | 336973_2001 pmopeite va avoiéete Tig avrioToixeg odnyieg xpfong.

ZipPig
2épPig ENNGSa

Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/ Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e 3ipPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[1AN 336973_2001 |

Elcaywyiag
H akdloubn SielBuvon Sev eivar SietBuvon otpPig. Emkovaviote, kar’ apxry,
pe TNV avadepdpevn utmpeoia otpPig.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
FTEPMANIA

www.kompernoss.com
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Zuvrayig

YNOAEI=H

> Yuvrayeg xwpig eyyunorn. Ola ta ulikd kai Ta oToIxEia TTpogToIpaciag
amoTeAoUV eVOEIKTIKEG TIHEG. ZUPTTANPWOTE QUTEG TIG TIPOTACEIG GUVTAYQV
oUPPWVA PE TIG TTPOOWTTIKEG OAG EUTTEIPIEG.

Mmde\éooura
Xpovog mpoetoipaciag: 30 Aerrra
Xpovog payeipepartog mep.: 4 @ - 4 30 herrra
BaBuog duokohiag: pérpiog
Mepideg: 6

500 yp. pmlinia Eepa

2 kpepptdia

1/2 péroo Aayavikd coumag
300 yp. xo1pivog ofépkog

2 KamvIoTd AouKAvIKa amo Kipd
1 $UMo Sadvng

1 KT paviloupava &eph

300 yp. marareg

2 Bieve{ika houkavika

ANam, mmépl, {wpdg ot okdvn
Aiyo &iéi

1,5 . vepo

1) Zedhoudilere Tig matareg kai Ta kpeppLdia kai Ta k6Pete ot kUPBoug. Kabapi-
Lere Ta Nayavika g oourag kai Ta kdfere ot kUPoug.

2) Balere Tov apakd, Ta kpeppidia, Tig matdreg, To dUNMo Sddvng kai Ta Aaya-
VIKG 00UTTIAG PECQA OTO KEPAPIKO OKEVOG.

YMOAEI=H

> Tlpiv T xpron, mpémel va poukidoete Tov akaBapioto apakd OAn T viyral
Emiong, mpémel va umoloyiotei peyaAutepog xpovog payeipeparog!

3) TomoBereite amd mévw To kptag kal Ta Aoukdvika.

4) Mpoobirere 1,5 Nitpo kautd vepd, péxp! va kaiupBolv dha ta uAikd.
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5) Ahatommepovere kar mpoobirere &idi, paviloupdava kai Aiyo {wpd ot okovn.

6) TomoBereite To kamaki kai payepevere orn Babpida « N» yia 4 tog 4,5
©PEG.

7) Adaipeite mpooekTikd To Kptag kai, eav xpeadetai, Pyalete To Airrog kai ta
kokaha. K&Bere to kptag ot kUPoug.

8) KoBere 1o kamviotd kai 1o Pieveliko Aoukdviko ot éTeg.

9) Avaloywg Tng olotaong, moltomoleite éva pépog TG colmag ot EexwpIoTd
Soxeio.

10) Bé&lere Lava 1 oolma, To kpiag kai TiG $iTeg AOUKAVIKWY OTO KEPAMIKO
OKEVOG KAl aVAKATEUETE KAAQ.

11) E&v xpedleral, akatommepovere AN pia dopd.

Koréoouma
Xpovog mpogroipaciag: 15 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 5 6
Babudg Suokoliag: elkolog
Mepideg: 6

2 prrouTia koTomoulou
1-1,5 Nitpo vepd

2 kapoTa

1/4 BoNBog othepi

2 pileg paivravol

1/2 mpéoo

1 KZ akam

1 KT Nefiomikd Eepod

1 KI' mmepr patpo, aleopévo
1 $UMo Sddvng

1 Kl mmepdpila widokoppévn

1 parodki paivravog oyoupog

1) K&Bere o mpdoo ot direg kal Ta umdNoima Aaxavika oe kuPdkia.
2) TomoBerteite Ta prolmia koTdTTOUNOU OTO KEPAMIKS OKEVOG.

3) Moip&ers mavw amd ta prouTia kotémoulou Toug KUPBouG Koppivey
Aaxavikov, kabog kal dha Ta kapukebpata, ekTdG TOU paiviavol.

4) Pixvere To vep6. Mayeipelere yia 5 wpeg ot Babpida .
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5) M6Aig ohoxkAnpwOsi To payeipepa, adaipeite To prolm kotdmoulou amd Tov
{wpd, Eexokahilere To kpiag, kOPere oe proukitoeg kai To EavaPalere péoa
OTO KEPAIKO OKEVOG.

6) Adnvere To kptag va LeotaBei mai yia Niya Aerra.

7) WikokoPere kal mpooDirete Tov paivravéd.

Xoip1vo moulvr
Xpovog mposroipaciag: 30 Aerrra
EXay. xpovog payeipeparog: 7 o
BaBpog Suokohiag: elikohog
Mepideg: 6-8

1,4 xING xo1pIv0 kpiag, xwpig kOkala (ofépkog)
1 kpepp0di
400 ml t¢irQipmipa f pmbpa pe Botava

la 1o peiypa prraxapikov:

2 KX okoévn mampika (kautepn)

2 K3 xaoravr) {axapn

2 KT akam

V2 KT omépor pouotdpdag

2 puTiég palpo eI

4 pumitg okdpdo oe okdvn

2 puriég piyavn

1 KT aleopévol omdpol kdNavdpou

2 puiég vigadeg Toii

lNa ™ cdAtoa pmdpprmekiou:

2 kpeppudia

2 K3 \aéi

4 okelibeg okdpdo

1 KZ péN

1 orayova &idi (m.x. &idi amd kokkiva Batdpoupa 1y pria)
150 ml xupodg pArou
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150 ml kéroam Topdrag

2 mptleg odrtoa Worcester
2 niptleg odhtoa cdyiag

2 puriég okovn ToiNI

2 putigg Mimépr

2 puTiEG KATTVIOTO QAATI

1) KaBapilere o x01p1vd Kptag kal To oTeyVOVeTE.

2) Mpoeroipdlete To pelypa pTaxapIKoV yia 1o kptag: 2& éva pIKpO PTToA ava-
katelere TN okovn mampika pe {axapn, aldm, omoépoug pouctapdag, mmipl,
okdpdo ot okdvn, piyavn, omdpoug kdNavdpou kar vigadeg ToilI.

3) TpiPere To Kpéag yUpw - yUpw pe TO peiypa prraxapikoy.

4) KaBapilere SUo kpeppudia kai Ta kOPete oe podéheg.

5) B&dere ta piod amd autd ta kpeppldia oTo Kepapikd oKelOg.

6) TomoBereite To kptag emavw OTN OTPWON KPEPHUSIOV Kal TO KANUTITETE pie TIG
uttONoITTeG podiheg.

7) Xdvere v t¢ripmipa 1y T pmupa pe Botava kar payeipevere otn Babpida «
B pe TormoBetnpévo To kamaki yia 6 wpeg. Merd amd mepitou To Apicu Tou
Xpovou, yupilere pia dopa To Kptag.

8) lNa m odhtoa pmappmekiou: KaBapilere To Tpito kpepptdi kal To kOPeTe ot
pikpoUg kUPoug. KaBapilere Tig okeNideg okdpdo.

9) 3¢ pia katoapoha Leotaivers To Aadi kai cotdperte ekel Ta kpeppbdia, péxp!
va yuahioouv.

10) Mpoobirers To okdpdo kar cotdpere pad.

11) MpoobBérere To peNi kar vieyhaodpere pe o idi ammd 1a ppouta kai Tov xupd
piou. Mpoacbirere My kétoam, T cditoa Worcester, 1 odAtoa codyiag kai
TA PTTAXAPIKA.

12) Avapeiyviere kald pe éva xrurnmpr kai adrjvete Niyo va Sécouv. Edv xpeid-
Leral, mpooBitere kar GAa kapukebpaTa.

13) Avapsiyviere T cdhtoa prdppmekiou pe pia pafdo mortomoinong, péxp! va
yiver Aeia.

YNOAEI=H

> EvaANaKTIKG, PTTOPEITE VA XPNOIPOTIOINCETE £TOINN CANTOA UTTAPUTTEKIOU
(250 ml) avri yia ) yxeipomoinm.

14) By&aZere méhi ¢€w To pakako kpiag kai To TomoBereite oty dkpn.

15) Edboov xpeadleral, adaipeite To mepittd Aimog kar padare 1o kpéag pe Slo
mpolvia yia va Snpioupyroete To KAQGTIKO XOIPIVO TTOUAVT.
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16) Mpocbirere Ta kpeppidia oto kptag kar Badere Tov {wpd amd 1o Kepapikd
okelog ot £va Mo Soyeio.

17) ZavaBaders 1o xoipivd kptag padi pe Ta kpeppldia oty NAEKTPOVIKA Y&-
otpa (slow cooker) kai avaperyvlere pe T cdAtoa prdppmekiou.

18) Eddoov amarreital, xUvere maM Niyo {wpd kal avakarteUeTe pe To KpEag.

19)'ONa pali ta adrvere va payeipeutoly yia aAn 1 opa ot Babpida s pe
TomroBetnpévo To KaTaKkI.

ZepPipere 10 X01pIVO TTOUAVT OKETO, OF Eva YWHAKI, Qv pPTIEPYKEP 1} Ot GavTou-
TG, pe oaitoa pmappmekiou kar Coleslaw (Apepikavikn Aaxavooahara).

Bpaoroé otj0o¢ Bodivols

42

Xpovog mpogroipaciag: 30 Aerrra
Xpovog papivapioparog mep.: 30 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 7 6
BabBudg Suokoliag: elkolog

Mepideg: 4

1 kiNd omBog Bobivol
AXaT

Mimépr

1 kapoTo

100 yp. othepi

1 ¢UMo dddvng

750 ml opdg Podivol
150 ml kokkivo kpaoi
1 KT okoévn mémpika

6 dpkeubor

1 pikpd kotodvi Bupdpl

1) Akatommepovere kai TpiPete o othBog Bodivol. To adrvere yia 30 Aerrrd
kal oTn ouvéxea To TomobeTeiTe pEca oTo KEPAPIKO OKEVOG.

2) M\évere Ta kapodTa kal Ta kOPete ot kUBouG.

3) MAévere To othepi kai To kdPete ot KUPoug.
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4) Ta mpoobirere OAa padi pe Tov {wpd, TO KOKKIVO KPAoi, Ta KapUKELPATA Kal
To Bupdpi oTo Kkptag, TomoBeteite To kamaki kai aryoyrvere ot Pabpida «
X » mep. yia 7 dpec,

5) Byadere 1o kpiag, To kOPete kGOera ot diteg kai To oepPipere oTa maTa.

Mouriyka ywpioU
Xpovog mposroipaciag: 15 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 1,5 0-2 @
BaBpog Suokohiag: elikohog
Mepideg: 8

4 K2 Boutupo

400 yp. Aeukd Ywpi, Ao TNV TIPONYOUHEVN Npépa
120 yp. otadideq

600 ml yaAa

200 ml kpépa

6 auya

160 yp. Zaxapn

1 KT okoévn kavéilag

1/2 KT exxuMhiopa Bavikiag
Tpippévo pooyokapudo

1 mptda ardm

1) Aadovere To kepapikd okeliog pe PolTupo.
2) K&Bere o wopi ot kUPoug mep. 2,5 k.

3) Aiovere ot éva Tyavi To Poltupo kai cotapete Toug kUBoug ywpiol ava
pepideg, Toug Pyaders kal Toug TomroBereite pe Tig oTadideg péoa oto
KEPAUIKO OKEUOG,.

4) Avakarebete To yaha pe v kpépa, Ta auvyd, 100 yp. {axapn, kavéAa,
ekxUNiopa Bavikiag, pooxokdpuo kai alami.

5) NMaomahilere pe autd Toug kUPoug ywpiol.

6) Ta avakatelere OAa AN pia dopd TTPOCEKTIKE, pixvere TNV uTdAoITN

{axapn kai payeipebere pe TommoBernuévo kamaxi ot Pabpida N ep.
yia 2 opeg. Evéidpeoa, avakatelere ouvexog.

lMporteivoupe va oepPipere Tv mouTiyka yopiol pe maywtod Bavikia.
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Kpapm\ ¢ppoutwv
Xpovog mpogroipaciag: 30 Aerrra
Xpovog payeipéparog mep.: 3 0
BaBpog Suokohiag: elikohog
6 pepideg

1 kNG avapeikta dpolta (m.y. pia, axAadia, Sapdoknva, pdouleg, pipTIAAg,
KATT.)

1 KZ xupdg Aepoviou

3 -4 KX Neukn Laxapn

150 ml xupodg pAtou (1 Aeukd kpaai)
15 yp. kopv-pAdoup

150 yp. aketpi

65 yp. vieadeg Ppopng (tpayavic)
135 yp. kaotavr) {axapn

135 yp. pakakoé Boutupo

Mia mipta aram

Mia mpila kavéra

1) Mévere kar okoumilere Ta dpouta (adaiptirte To koukoutal, Eedproudilere,
KATT., avdloya pe To dppolTo)

2) K&Bere ta ¢ppolra ot pmoukitg kai Ta TomoBeteite ot éva pmo.
3) Mpoaoberere Tov xupd Aepoviol, Tov xupd phAou kai To kopv-pAdoup.

4) Avaldywg tou Babuol wpipdtTag Tou dppoulTou kai Tou yoloTou aag,
mpocbirere 3 - 4 koutahiég coumag {axapn kar avakateUeTe.

5) Ta 1o kpapm, {upovere To akelpr, Tig vidadeg Bpodpng, Ty kacTavn
{axapn, To parakd Poltupo, Ty mpila kavira kai v mpéda aldT pe éva
piéep xe1pog, trol wote va dnpioupynBei pia {0pn kpapmA.

6) Badere To peiypa ppoutwy oTo kepapikd okeliog. Moipaddere améd mave to
KPAHTIA.

7) TomoBereite o kaméki kai payeipelere yia 3 Gpeg ot Pabpida «3Y».

Mporeivoupe va oepPipere To kpapmh dpoultey pe cairoa Bavikiag.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthdlt wichtige
Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen Einsatzberei-
che. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit
aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

46

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméaBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /

oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBBlich bestimmungsgemaf3 verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen
einhalten.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von Lebensmitteln in privaten Haus-
halten vorgesehen. Benutzen Sie das Gerdt nicht in gewerblichen oder industriel-
len Bereichen.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innenréumen, verwenden Sie es
niemals im Freien.

Eine andere oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungs-
gemaB.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

- Tauchen Sie die Gerdtebasis, das Netzkabel oder den
Netzstecker niemals in Wasser oder andere Flissigkei-
ten, stellen Sie die Gerdatebasis nicht in der Néhe von
Wasser auf und reinigen Sie sie auch nicht unter flie-
Bendem Wasser.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel im Betrieb niemals
nass oder feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht einge-
klemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

~ Lassen Sie besch&digte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innen-
rdumen, nicht im Freien.

> Fillen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in den
Metallbehdlter der Gerétebasis!

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber
sowie von Personen mit verringerten physischen, sensori-
schen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

> Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und
alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jun-
ger als 8 Jahre fernzuhalten.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Stellen Sie das Gerat méglichst in der Néhe einer Steckdo-
se auf. Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr
schnell erreichbar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfal-
le werden kann.

» Ziehen Sie nach Gebrauch, zur Reinigung oder zum Bewe-
gen des Gerdtes immer den Netzstecker aus der Steckdose.

» Stellen Sie das Gerat auf einen ebenen, stabilen und hitze-
bestandigen Untergrund.

» Stellen Sie das Gerdt nicht unter oder in der Néhe von
brennbaren Gegensténden auf, wie z. B. Gardinen oder
Hangeschranken.

» Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal iiberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

> Lassen Sie Reparaturen am Gerdét nur von autorisierten
Fachbetrieben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch
unsachgeméfe Reparaturen kénnen Gefahren fir den Benut-
zer entstehen. Zudem erlischt der Garantieanspruch.

» Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdites. Es befinden
sich keine vom Anwender zu wartenden oder tauschbaren
Bauteile im Gerdat.

& Achtung! Heif3e Oberflachel!

» Teile des Gerdtes werden wdhrend des Betriebs sehr heif3.
Lassen Sie das Gerdit ausreichend abkihlen, bevor Sie diese
Stellen berthren, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Halten und tragen Sie das Gerat bzw. den Keramiktopf nur
an den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topthandschuhe.

» Heben Sie den Keramiktopf wahrend des Betriebs nicht aus
dem Gerdit.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heif3er
Dampf freigesetzt, insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel
6ffnen. Halten Sie einen sicheren Abstand zum Dampf.

» Berihren Sie den Glasdeckel wdhrend des Betriebs nur am

Griff.

» Nach der Anwendung verfigt die Oberfléche des Heizele-
ments noch Uber Restwdrme.

» Stellen Sie sicher, dass die Geratebasis, das Netzkabel oder
der Netzstecker nicht mit heien Quellen, wie Kochplatten
oder offenen Flammen, in Berihrung kommen.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

» Betreiben Sie das Gerat ausschlieflich mit dem mitgeliefer-
ten Originalzubehor.

» Benutzen Sie das Gerét nur bestimmungsgemafB.
Bei Missbrauch des Gerétes besteht Verletzungsgefahr!

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im
Keramiktopf befinden.

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn der Keramiktopf nicht
in die Gerdtebasis eingesetzt ist.

» Wenn Sie das Gerdt unter die Dunstabzugshaube auf den
Herd stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausge-
schaltet ist.

» Lassen Sie den Keramiktopf und den Glasdeckel ausrei-
chend abkihlen, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser
tauchen. Andernfalls kénnen Sie aufgrund des Temperaturun-
terschiedes zerspringen.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Benutzen Sie den Keramiktopf nicht anders als in dieser An-
leitung beschrieben. Verwenden Sie ihn nicht im Backofen,
auf dem Herd oder in der Mikrowelle und stellen Sie ihn
nicht ins Gefrierfach.

Lieferumfang prifen
Das Gerdt wird standardméBig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Gerdtebasis
® Keramiktopf
® Glasdeckel

® Bedienungsanleitung

> Verpackungsmaterialien diirfen von Kindern nicht zum Spielen verwendet
werden. Es besteht Erstickungsgefahr.

<*

Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus der
Verpackung.

<*

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Schutzfolien
vom Gerdt.

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

> Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel ,Service”).

Geratebeschreibung
(Abbildungen siehe Ausklappseite)
@ Glasdeckel
O Keramiktopf
© Gerdtebasis
O Kontrollleuchte
@ Drehregler
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Funktionsweise

Mit dem Slow Cooker werden die Lebensmittel Gber einen léngeren Zeitraum bei
Temperaturen unterhalb des Siedepunktes von 100 °C langsam gegart.

Die Garzeit ist bei dieser Zubereitungsart in der Regel wesentlich lénger als beim
einfachen Kochen oder Braten. Dafiir bleiben durch die schonende Zubereitung
mehr Vitamine, Ndahrstoffe und Aromen in den Lebensmitteln erhalten und ein
Anbrennen der Speisen wird vermieden. Fleisch trocknet nicht aus, sondern bleibt
saftig und zart.

Vorbereitungen

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie alle Teile griindlich reinigen, um eventuelle
Fertigungsriickstéinde zu beseitigen. Gehen Sie dazu wie folgend beschrieben
vor:

Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Stellen Sie die Gerdtebasis @ auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

¢ Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerdtebasis € ein.

¢ Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.
Befiillen Sie den Keramiktopf @ mit 0,5 Liter Wasser.
Legen Sie den Glasdeckel @ auf den Keramiktopf @.

¢ Stellen Sie den Drehregler @ auf ,,_S&”. Die Kontrollleuchte @ leuchtet, das
Geréit beginnt mit dem Aufheizvorgang.

> Beim ersten Gebrauch kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde zu
leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

¢ Schalten Sie das Gerét nach 60 Minuten ab, indem Sie den Drehregler @
wieder auf ,,O” stellen.
¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen, schitten Sie das Wasser weg
und reinigen Sie alle Teile erneut wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.
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Gerdt aufstellen

> Wenn Sie das Gerét zum ersten Mal verwenden, gehen Sie zunéchst vor

wie im Kapitel ,Vor dem ersten Gebrauch” beschrieben.

Stellen Sie die Gerdtebasis € auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerétebasis @ ein.

Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Zutaten vorbereiten

Fillen Sie nicht mehr als 3,3 Liter Zutaten inkl. Flissigkeit ein.

Die Zutaten sollten mindestens ca. 200 ml Flissigkeit enthalten. Beachten Sie
dabei jedoch, dass sehr trockene Zutaten mehr und stark wéssernde Zutaten
weniger zugegebene Flissigkeit erfordern kénnen.

Lassen Sie tiefgefrorene Lebensmittel vor der Verwendung vollstéindig auftau-
en.

Zerkleinern Sie die Zutaten in gleichméBige, méglichst nicht zu grofe Teile,
um ihre Garzeit zu verkiirzen. Je gréBBer die Teile, desto lénger die Garzeit.

Sie kénnen Fleisch fir ein intensiveres Geschmackserlebnis scharf anbraten,
bevor Sie es in den Keramiktopf @ geben. Dies hat auch den Vorteil, dass
der Fettgehalt des Fleisches und somit der Speisen verringert wird, wenn Sie
das ausgebratene Fett nicht weiterverwenden.

Wenn Sie Zutaten vor dem Garen vorkochen oder anbraten méchten, benut-
zen Sie hierzu einen separaten Kochtopf bzw. Pfanne. Anbraten oder Vorko-
chen ist mit diesem Gerdt nicht méglich.

Braten Sie das Fleisch nicht vor, sollten Sie iberschissiges Fett vom Fleisch
entfernen, da dieses beim schonenden Garen nicht verkocht.

Rohe, rote Bohnen enthalten Giftstoffe, die nur durch hohe Temperaturen
neutralisiert werden. Das Garen mit diesem Gerdt ist dazu nicht ausrei-
chend! Kochen Sie rote Bohnen daher mindestens 10 Minuten in kochen-
dem Wasser vor, bevor Sie sie verwenden.

Lassen Sie getrocknete, ungeschélte Hilsenfriichte iber Nacht einweichen
und schiitten Sie das Wasser weg. Verwenden Sie frisches Wasser fir die
Zubereitung.
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Bedienen

Tipps

B Am Boden des Keramiktopfes @ herrscht die héchste Gartemperatur. Fijllen
Sie daher gréBere Stiicke bzw. die Zutaten mit der léingeren Garzeit zuerst
ein und den Rest obendrauf.

B Heben Sie den Glasdeckel @ wahrend des Betriebs so wenig wie méglich
vom Gerét ab, da hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und dadurch der
Garprozess verléngert wird.

B Je langer die Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemise und
desto zarter wird das Fleisch.

B Wenn sich gegen Ende der Garzeit zu viel Flissigkeit im Keramiktopf @
befindet, nehmen Sie den Glasdeckel @ ab. Lassen Sie die Lebensmittel
ohne Glasdeckel @ weitergaren, bis ausreichend Flissigkeit verdampft ist.

Garzeiten

Die nachstehende Tabelle gibt eine Ubersicht tber verschiedene mégliche Zuta-
ten und lhre ungeféhren Garzeiten. Die Werte kénnen jedoch nur als Orientie-
rungshilfen dienen. Die tatsdchliche Garzeit héngt neben lhrem persénlichen
Geschmack von verschiedenen weiteren Faktoren ab, z. B. von der Ausgangs-
temperatur, Beschaffenheit, GréBe und Menge der Zutaten oder von der zugege-
benen Flissigkeitsmenge.

Die meisten Fleisch- und Gemisegerichte bendtigen in der Regel eine Garzeit

% “ und ca. 3-5 Stunden bei ,,ﬁ". Je lénger die

Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemiise und desto zarter wird
das Fleisch. Es kommt also nicht auf die Minute an.

von ca. 5-8 Stunden bei

Lebensmittel Menge Garzeit , 5" Garzeit ,,.%.”
Rinderbraten 1000g  ca. 6-8 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Schweinefilet 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Héhnchenbrust 650 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Hackfleisch 500¢g ca. 4 - 5 Stunden ca. 2 - 4 Stunden

Festes GemUse
(Kartoffeln, Karotten, = 300 g ca. 4 - 6 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Sellerie etc.)

Zucchini 300 g ca. 4 -5 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Griine Schélerbsen 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
rote Linsen 500 g ca. 2 - 4 Stunden ca. 1,5 -2 Stunden
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Garstufe einstellen

Mit dem Drehregler @ kdnnen Sie vier Einstellungen wéihlen:

Position Funktion

0 Gerdt ausgeschaltet

WS Warmhalten (ca. 60-75 °C)

W55 niedrige Gartemperatur (ca. 80-90 °C)
355 hohe Gartemperatur (ca. 90-100 °C)

Lebensmittel garen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes werden wahrend des Betriebs sehr heif3! Lassen Sie das

Gerdt ausreichend abkiihlen, bevor Sie diese Stellen berihren, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

Halten und tragen Sie die Gerdtebasis @ bzw. den Keramiktopf @ nur an
den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topfhandschuhe.

Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heifler Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel @ 6ffnen. Halten Sie einen siche-

ren Abstand zum Dampf.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im Keramiktopf @

befinden.

¢

<*

<*

> Heben Sie den Glasdeckel @ so wenig wie méglich vom Gerdt ab, da

hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und sich so der Garprozess verlén-
gert.

> Das Gerdt ist nicht zum Anbraten von Lebensmitteln geeignet.

> Das Gerdt ist nicht zum Erwérmen von erkalteten Speisen geeignet.

Falls noch nicht geschehen, treffen Sie zundchst alle Vorbereitungen wie im
Kapitel ,Vorbereitungen” beschrieben. Beachten Sie auch die Hinweise im
Kapitel ,Tipps”.

Nehmen Sie ggf. den Glasdeckel @ vom Keramiktopf @ und fillen Sie die
zu garenden Zutaten inkl. Flssigkeit ein.

Legen Sie den Glasdeckel @ auf.Stellen Sie den Drehregler @ auf die ge-
wiinschte Position (siehe Kapitel ,Garstufe einstellen”). Die Kontrollleuchte
O leuchtet, das Gerdt beginnt mit dem Aufheizvorgang.
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¢ Lassen Sie die Zutaten fir die empfohlene Zeit garen (siehe z. B. Kapitel
,Garzeiten”). Kontrollieren Sie zwischendurch den Garzustand der Zutaten.

> Der Keramiktopf @ speichert geniigend Hitze, um die fertig gegarten
Zutaten noch ca. 30 Minuten lang warmzuhalten. Falls die Speisen fiir eine
l&ngere Zeit warmgehalten werden sollen, stellen Sie den Drehregler @
KR

11—

solange auf

<*

Wenn die Zutaten fertig gegart sind und auch nicht mehr warmgehalten wer-

den miissen, stellen Sie den Drehregler @ auf ,,O” und ziehen Sie den Netz-
stecker.

<*

Sie kénnen die Speisen nun vorsichtig umfiillen oder direkt im Keramiktopf @
servieren. Beachten Sie dabei, dass der Keramiktopf @ ggf. sehr heif} ist!
Benutzen Sie Topfhandschuhe, um ihn zu entnehmen und stellen Sie ihn auf
einer hitzebesténdigen Oberfléche ab.

<>

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen und reinigen Sie alle Teile wie im
Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

Reinigen

STROMSCHLAGGEFAHR!

> Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Netzsteckdose, bevor Sie das
Gerdt reinigen.

> Tauchen Sie die Gerdtebasis @ und die Anschlussleitung niemals unter
Wasser.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie vor der Reinigung alle Teile ausreichend abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine &tzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Diese
kénnen die Oberfléichen des Gerdtes beschadigen.

> Lassen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ ausreichend abkiih-
len, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser tauchen. Andernfalls kdnnen Sie
aufgrund des Temperaturunterschiedes zerspringen.

¢ Reinigen Sie das Gehduse und den Innenraum der Gerdtebasis € mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie danach mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch nach, um
eventuelle Spiilmittelreste zu entfernen.

<*

Reinigen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ in warmem Wasser
mit einem milden Spilmittel. Spilen Sie die Teile zum Schluss mit klarem
Wasser ab.
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Nwes

@ Der Keramiktopf @ und der Glasdeckel @ sind auch fiir die Reini-

gung in der Spiilmaschine geeignet.

¢ Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie sie erneut verwenden oder verstauen.

Aufbewahren

¢ Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Bewahren Sie das Gerdt mit eingesetztem Keramiktopf @ und geschlossenem
Glasdeckel @ an einem staubfreien und trockenen Ort auf.

Fehlerbehebung

Problem Mégliche Ursachen mégliche Lésungen

Das Gerdt ist nicht mit einer ~ SchlieBen Sie das Gerdt an
Netzsteckdose verbunden.  eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den
Service.

Das Gerdat funkti-

) ) Das Gerdt ist beschédigt.
oniert nicht.

Der Drehregler @ steht auf  Wahlen Sie eine passende

"

,,O 2 Garstufe.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben
lassen oder wenn Sie andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich
bitte an unseren Service.

Entsorgen

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Geriit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie 2012/19/EU
(Waste Electrical and Electronic Equipment).

Entsorgen Sie das Gerdt Gber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in

Verbindung.

@
O W Msglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer
%A Gemeinde- oder Stadiverwaltung.
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Verpackung entsorgen

@ Die Verpackung schiitzt das Gerét vor Transportschéden. Die Verpackungs-
%@ materialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-

punkten ausgewdihlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gem&B den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien

und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien

a sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Anhang

Technische Daten

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

Leistungsaufnahme 200 W

Fassungsvermégen Kera- .

miktopf @ ca. 3,5 Liter

Maximale Einfilimenge .

Keramiktopf @ €2 & Lk

Q'P Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind lebensmittelecht.

@ Schutzerdung
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mén-
geln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts gesetzliche

Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-

stellte Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

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

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Geréit 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 be-
ginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mé@ngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schaden
und Méngel missen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

58

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschddigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefilhrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwen-
dungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fir den Kauf bereit.

H Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

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

EFIE Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
# | Produkivideos und Installationssoftware herunterladen.

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

(IAN) 336973_2001 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

[1AN 336973_2001 |

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

> Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zubereitungsangaben sind
Anhaltswerte. Ergénzen Sie diese Rezeptvorschlége um Ihre persénlichen
Erfahrungswerte.

Erbsensuppe
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h- 4 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 6

500 g Griine Schélerbsen, getrocknet
2 Zwiebeln

1/2 Bund Suppengriin

300 g Kasseler Nacken

2 Mettwiirstchen, geréuchert
1 Lorbeerblaft

1 TL Majoran, getrocknet
300 g Kartoffeln

2 Wiener Wiirstchen

Salz, Pfeffer, gekérnte Brihe
etwas Essig

1,5 L Wasser

1) Die Kartoffeln und die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Das Suppengriin put-
zen und wirfeln.

2) Die Schalerbsen, die Zwiebeln, die Kartoffeln, das Lorbeerblatt und das
Suppengriin in den Keramiktopf geben.

> Ungeschélte Erbsen miissen vor der Verwendung iber Nacht eingeweicht
werden! Es muss auch eine léngere Garzeit einkalkuliert werden!

3) Das Fleisch und die Wiirstchen darauf legen.
4) 1,5 Liter heiles Wasser zugeben, bis alle Zutaten gerade bedeckt sind.
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5) Mit Salz, Pfeffer, Essig, Majoran und etwas gekérnter Brithe abschmecken.
6) Deckel aufsetzen und auf Stufe ,,ﬁ" 4 bis 4,5 Stunden garen.

7) Fleisch vorsichtig entnehmen und gegebenenfalls Fett und Knochen vom Fleisch
enffernen. Das Fleisch wiirfeln.

8) Mett- und Wiener Wiirsichen in Scheiben schneiden.
9) Je nach Konsistenz einen Teil der Suppe in einem separaten Geféf pirieren.

10)Suppe, Fleisch und Wiirstchenscheiben in den Keramiktopf zuriickgeben und
den Eintopf gut umriihren.

11)Gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HiGhnersuppe
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 5 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6

2 Héhnchenschenkel
1-1,5 Liter Wasser

2 Karotten

1/4 Knolle Sellerie

2 Petersilienwurzel(n)

1/2 Stange Porree

1 EL Salz

1 TL Liebstéckel, getrocknet
1 TL Pfeffer, schwarz, gemahlen
1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerwurzel, gehackt

1 Bund Petersilie, kraus

1) Den Porree in Scheiben schneiden und das restliche Gemiise klein wiirfeln.
2) Die Hahnchenschenkel in den Keramiktopf legen.

3) Uber die Héhnchenschenkel die Gemiisewirfel sowie séimtliche Gewiirze,
auBer der Petersilie, verteilen.

4) Mit dem Wasser aufgiefBen. 5 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.
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5) Nach Ablauf der Garzeit die Hahnchenschenkel aus der Brithe nehmen, das
Fleisch von den Knochen I6sen, in mundgerechte Stiicke schneiden oder zup-
fen und zuriick in den Keramiktopf geben.

6) Einige Minuten das Fleisch wieder heif3 werden lassen.

7) Die Petersilie hacken und dazugeben.

Pulled Pork

62

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6 - 8

1,4 kg Schweinefleisch, ohne Knochen (Nacken)
1 Zwiebel
400 ml Ginger-Ale oder Root Beer

Fir die Gewiirzmischung:

2 EL Paprikapulver (rosenscharf)
2 EL brauner Zucker

2 TL Salz

Y2 TL Senfkdrner

2 Msp. schwarzer Pfeffer

4 Msp. Knoblauchpulver

2 Msp. Oregano

1 TL gemahlene Koriandersamen
2 Msp. Chiliflocken

Fir die BBQ-Sauce:

2 Zwiebeln

2ELOI

4 Zehen Knoblauch

1 EL Honig

1 Schuss Essig (z. B. Himbeer- oder Apfelessig)
150 ml Apfelsaft
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150 ml Tomatenketchup

2 Spritzer Worcestersauce
2 Spritzer Sojasauce

2 Msp. Chilipulver

2 Msp. Pfeffer

2 Msp. Rauchsalz

1) Das Schweinefleisch abbrausen und trocken tupfen.

2) Die Gewiirzmischung fiir das Fleisch zubereiten: Das Paprikapulver mit Zu-
cker, Salz, Senfk&rnern, Pfeffer, Knoblauchpulver, Oregano, Koriandersamen
und Chiliflocken in einem kleinen Schélchen vermengen.

3) Das Fleisch rundherum mit der Gewirzmischung einreiben.
4) Zwei Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.
5) Die Halfte dieser Zwiebeln in den Keramiktopf geben.

6) Das Fleisch auf das Zwiebelbett legen und mit den restlichen Ringen bede-
cken.

7) Das Ginger-Ale oder Root Beer angieBen und alles auf Stufe PO zuge-
deckt 6 Stunden garen lassen. Nach der Hélfte der Zeit das Fleisch einmal

wenden.

8) Fir die BBQ-Sauce: Die dritte Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehen pellen.

9) In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebel darin glasig dinsten.
10) Den Knoblauch dazu pressen und kurz mitdiinsten.

11) Den Honig zufigen und mit Fruchtessig und dem Apfelsaft abléschen. Ketch-
up, Worcester-, Sojasauce und Gewiirze zufiigen.

12) Mit einem Schneebesen gut vermengen und etwas einkochen lassen, gege-
benenfalls noch etwas nachwiirzen.

13) Mit einem Pirierstab die BBQ-Sauce glatt mixen.

> Alternativ kénnen Sie anstatt der selbstgemachten BBQ-Sauce auch eine
Flasche fertige BBQ-Sauce (250 ml) benutzen.

14) Das weiche Fleisch wieder herausnehmen und beiseitelegen.

15) Falls nétig, Gberschissiges Fett vom Fleisch entfernen und mit zwei Gabeln
zerpflicken, um das typische Pulled Pork zu bekommen.
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16) Die Zwiebeln zum Fleisch geben und den Sud aus dem Keramiktopf in ein
anderes Gefaf3 umfillen.

17) Das Schweinefleisch zusammen mit den Zwiebeln wieder zuriick in den Slow
Cooker geben und die BBQ-Sauce untermengen.

18) Bei Bedarf etwas Sud wieder angieBen und mit dem Fleisch vermengen.

19) Alles zusammen zugedeckt nochmal 1 Stunde auf Stufe ,,L” garen.

Das Pulled Pork nach Belieben pur servieren, in einem Brétchen, als Burger oder
einem Sandwich, mit BBQ-Sauce und Coleslaw (amerikanischer Krautsalat).

Geschmorte Rinderbrust
Zubereitungszeit: 30 min
Marinierzeit ca.: 30 min
Kochzeit ca.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 4

1 kg Rinderbrust
Salz

Pleffer

1 Karotte

100 g Sellerie

1 Lorbeerblatt

750 ml Rinderfond
150 ml Rotwein

1 TL Paprikapulver
6 Wacholderbeeren
1 kleiner Zweig Thymian

1) Die Rinderbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und einreiben. 30 Minuten zie-
hen lassen und anschlieBend in den Keramiktopf geben.

2) Die Karotte waschen und in Wirfel schneiden.

3) Den Sellerie waschen und ebenso wiirfeln.
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4) Alles zusammen mit dem Fond, dem Rotwein, Gewiirzen und Thymian zum

Fleisch geben, den Deckel aufsetzen und auf Stufe .5 “ Stufe ca. 7 Stunden
schmoren.

5) Das Fleisch herausnehmen, quer zur Faser in Scheiben schneiden und auf den
Tellern anrichten.
Brotpudding
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 1,5h-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 8

4 EL Butter

400 g Weif3brot, vom Vortag
120 g Rosinen

600 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eier

160 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL Vanilleessenz
gemahlene Muskatnuss

1 Prise Salz

1) Den Keramiktopf mit Butter feften.
2) Das Brot in ca. 2,5 cm grof3e Wiirfel schneiden.

3) In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Brotwiirfel darin portionsweise
ringsum anrdsten, herausnehmen und mit den Rosinen in Keramiktopf geben.

4) Die Milch mit der Sahne, den Eiern, 100 g Zucker, Zimt, Vanilleessenz, Mus-
katnuss und Salz verquirlen.

5) Die Brotwiirfel damit GbergiefBen.

6) Alles nochmals vorsichtig durchmischen, mit dem restlichen Zucker bestreven

/

und zugedeckt auf Stufe ,,i’ ca. 2 Stunden garen. Zwischendurch immer

wieder durchriihren.

Wir empfehlen den Brotpudding mit Vanilleeis zu servieren.
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Fruchtcrumble
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

6 Portionen

1 kg gemischtes Obst(z. B. Apfel, Birnen, Pflaumen,Erdbeeren, Blaubeeren etc.)
1 EL Zitronensaft

3 - 4 EL weifer Zucker

150 ml Apfelsaft (oder Weiwein)

15 g Speisestérke

150 g Mehl

65 g Haferflocken (kernig)
135 g brauner Zucker
135 g weiche Butter

eine Prise Salz

eine Prise Zimt

1) Das Obst waschen und putzen (je nach Obstsorte Kerngehduse entfernen,
schalen etc.)

2) Das Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schale geben.
3) Den Zitronensaft, den Apfelsaft und die Speisestéirke hinzugeben.
4) Je nach Reifegrad des Obstes und eigenem Geschmack 3 - 4

Esslaffel Zucker hinzugeben und alles gut vermengen.

5) Fiir die Crumble das Mehl, die Haferflocken, den braunen Zucker, die wei-
che Butter, die Prise Zimt und die Prise Salz mit einem Handmixer durchkne-
ten, so dass ein Crumble-Teig entsteht.

6) Die Obstmischung in den Keramiktopf geben. Die Crumble dariiber vertei-
len.

7) Deckel aufsetzen und 3 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.

Wir empfehlen den Fruchtcrumble mit Vanillesauce zu servieren.
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