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@
Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend
mit allen Funktionen des Gerdites vertraut.

@
Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions
of the device.

Avant de lire le mode d’emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous
ensuite avec toutes les fonctions de I'appareil.

@
Vouw véér het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies
van het apparaat.

Przed przeczytaniem prosze roztozy¢ strone z ilustracjami, a nastepnie prosze zapoznad sie z
wszystkimi funkcjami urzgdzenia.

@

Pred ctenim si otevfete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

€3

Pred &itanim si odklopte stranu s obrdzkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen
Gerdtes.

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

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Dieses Gerét dient ausschlieBlich dem Rihren und
Kneten von Teig, dem Vermischen von Flissigkeiten
(z. B. Fruchtséften) und dem Schlagen von Sahne.
Es ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln
geeignet.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung

in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es
nicht gewerblich.

Lieferumfang
1 Handmixer

2 Knethaken

2 Quirle

Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt nach
dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und Besché-
digungen. Wenden Sie sich, wenn nétig, an den
Service.
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Gerdtebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplétze fir die Aufsditze

Q0000 0Q

Abbildung B:
© Quirle
O Knethaken

Technische Daten

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

300 W

Nennspannung

Nennleistung

Schutzklasse

I/ [3] (Doppelisolierung)

KB-Zeit: Mixer: 10 Min.
i Alle Teile dieses Gerdites, die
Q IJ mit Lebensmitteln in Berihrung
kommen, sind lebensmittelecht.
KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzbetriebszeit) gibt an, wie lange
man ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der
Motor iberhitzt und Schaden nimmt. Nach der
angegebenen KB-Zeit muss das Gerit solange aus-
geschaltet werden, bis sich der Motor abgekihlt
hat.

SHM 300 C1



SILVERCREST’

Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Das Netzkabel darf nie in die N&he oder in Berihrung mit heif’en
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen
Sie das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

» Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber,
wenn Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das
Netzkabel beschadigt werden!

Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn
im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.

/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

» Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
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/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu
tfrennen.

~ Berihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Quirle oder die Knet-
haken. Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. A. iber die
Aufsatze hangen.

~ Versuchen Sie nie, Aufsdtze mit unterschiedlichen Funktionen gleich-
zeitig zu montieren.

~ Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehér immer den Netz
stecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden.

~ Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerétes und warten
Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

~ Prifen Sie das Gerdt und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare
Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept
des Gerdgtes funktionieren.

» Nehmen Sie das Gerdét auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile be-
schadigt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr
bestehen.

~ Betreiben Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Arbeitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netz
steckdose.

~ Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

~ Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere diese, die mit Lebens-
mitteln in BerGhrung kommen, griindlich. Beachten Sie dazu das
Kapitel ,Reinigen”.
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ACHTUNG - SACHSCHADEN!

~ Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist ausschlief3lich
fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

~ Lassen Sie alle Reparaturen ausschlief3lich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in

Ilhrem Land.

Auspacken

M Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

M Enffernen Sie sémtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

B Prisfen Sie den Lieferumfang auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen.

M Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Reinigen”

beschrieben.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe am
Geschwindig- Verwendung
keitsschalter @
0 Gerdt ist ausgeschaltet
Gute Ausgangsgeschwin-
. digkeit zum Mischen von
,weichen” Zutaten, wie
Mehl, Butter etc.
Fir das Mixen flissiger
2
Zutaten
3 Fir das Mischen von
Kuchen- und Brotteigen
Zum Schaumigschlagen
4 von Butter, Zucker, fiir Sif3-
speisen efc.
Zum Schlagen von
5 Eischnee, Kuchenguss,
Sahneschlagen etc.

Turbo-Taste ©:

M Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die gesamte
Leistung lhres Gerdtes zur Verfiigung zu haben.

SHM 300 C1

Bedienen
Kneten und Quirlen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie auf keinen Fall Gefdfle aus
Glas oder anderen leicht zerbrechlichen
Materialien. Diese Geféfle kénnen bescha-
digt werden und Verletzungen hervorrufen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie das Gerdt nicht lénger als
10 Minuten am Stiick. Machen Sie nach
10 Minuten so lange eine Pause, bis sich das
Gerdat abgekihlt hat.

> Kneten Sie mit diesem Gerét niemals Teige
mit Mehlmengen von ber 500 g. Hhere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdtes fihren!
Teilen Sie Teige mit hdheren Mehlmengen
ggf. in mehrere Portionen und kneten Sie
diese hintereinander. Uberschreiten Sie
jedoch dabei nicht die angegebene KB-Zeit
von 10 Minuten.

1) Wahlen Sie den passenden Aufsatz:

Quirle @ um
Schlagen
von Sahne
und leichten
Teigen
Knethaken @
zum Kneten
von schweren
@ Teigen
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2) Schieben Sie die Quirle @ oder Knethaken @
so weit in die Steckplétze @), bis diese sicher
und hérbar einrasten:

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
ohne Ring immer in den
dafir vorgesehenen und mit
dem Piktogramm gekenn-
zeichneten Steckplatz am
Gerdt.

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
mit dem Ring am Stab
nur in den dafir vorge-
sehenen und mit dem Pikto-
gramm gekennzeichneten

Steckplatz am Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker @ in eine Netz-
steckdose ein.

4) Um das Gerdt in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeitsschalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeitsstufe. Sie kdnnen
dabei zwischen 5 Geschwindigkeitsstufen und
zusétzlich der Turbo-Taste € auswdhlen
(s. Kapitel ,Geschwindigkeitsstufen”).

5) Driicken Sie die Auswurf-Taste @), um die
Quirle @ oder Knethaken @ zu l6sen.

> Aus Sicherheitsgriinden lassen sich die Quirle @
oder Knethaken @ nur I6sen, wenn der Ge-
schwindigkeitsschalter @ auf der Position ,0”
steht.
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Reinigen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker @ aus der Netzsteckdose! Es besteht
die Gefahr eines elektrischen Schlages!
Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flisssigkeiten!

M Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor nur

mit einem feuchten Tuch und gegebenenfalls mit
einem milden Reinigungsmittel.

M Die Quirle @ oder Knethaken @ kénnen Sie

unter flieBendem Wasser oder in warmem
Wasser mit Spiilmittel reinigen. Trocknen Sie
alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsétze direkt nach
Gebrauch zu séubern. So werden Nahrungsmit-
telriickstéinde beseitigt und die Méglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

/~\ Die Quirle @ und die Knethaken @
@w sind auch fiir die Reinigung in der Spiil

maschine geeignet.

Aufbewahrung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerdt an einem

sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.

SHM 300 C1
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Entsorgung

Werfen Sie das Geriit keines-
falls in den normalen Haus-
miill. Dieses Produkt unterliegt
der europadischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber lhre kommunale Entsorgungsein-
richtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich
im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

ﬁ. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
2 gedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Das Produkt ist recycelbar, unterliegt
einer erweiterten Herstellerverantwor-
tung und wird getrennt gesammelt.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeich-
nung auf den verschiedenen Verpa-
ckungsmaterialien und trennen Sie
diese gegebenenfalls gesondert.

Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit den Abkiirzungen
(a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iiber
die rtlichen Recyclingstellen ent-
sorgen kdnnen.

SHM 300 C1

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

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

Garantiebedingungen

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

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

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und
gesetzliche Méangelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als Verschleifiteile angesehen wer-

den kénnen oder fiir Beschadigungen an zerbrechli-

chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

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

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbrduchlicher und unsachgemé&Ber Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

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

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456_7890)

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

M Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder

Unterseite des Produktes.

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifiigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.
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Auf www lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-

= ware herunterladen. Mit diesem
PD‘F"PNLINE

QR-Code gelangen Sie direkt auf die

Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 345594_2004
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 345594_2004 |

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 Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte.

Ergéinzen Sie diese Rezeptvorschlége um lhre
personlichen Erfahrungswerte.

Schokoladencreme

Zutaten

B 300 g Zartbitterschokolade

B 4 Eier

W 50 g Zucker

W 75 ml Irish-Cream-Likér

W 50 ml Sahne

B Kakaopulver zum Dekorieren

1) Brechen Sie die Schokolade in kleine Stiicke.
Geben Sie den Likér, die Sahne und die
Schokolade in einen Topf und erhitzen Sie alles

unter Rihren, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Nehmen Sie den Topf von der Kochplatte.

2) Trennen Sie die Eier und geben Sie die Eigelbe
und den Zucker in eine Schiissel.

3) Mixen Sie alles mit den Quirlen @), bis die
Masse gut vermengt ist. Figen Sie das Schoko-
ladengemisch hinzu und schlagen Sie alles auf.

4) Waschen Sie die Quirle @ und schlagen Sie
das Eiwei} in einer sauberen, fettfreien Schis-
sel auf, bis es steif ist.

5) Unterheben Sie es dem Schokoladengemisch,
bis alles vollstéindig vermengt ist.

6) Gieflen Sie die Masse in ca. 6 Tassen und

lassen Sie sie abkihlen.

Zum Servieren kénnen Sie die Oberfléche mit
etwas Kakaopulver bestguben.

Mayonnaise

Zutaten

B 200 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapsdl
W 1 Eigelb

B 5 g milder Essig oder Zitronensaft

B Salz und Pfeffer nach Geschmack

SHM 300 C1

1) Geben Sie das Eigelb und den Essig bzw.
Zitronensaft in einen hohen und schmalen
Mixbecher. Halten Sie die Quirle @ senkrecht

in den Mixbecher und stellen Sie das Gerdat
auf die hdchste Stufe.

2) GieBen Sie das Ol in einem gleichmaBig din-
nen Strahl langsam (innerhalb von ca. T Minu-
te) hinzu, so dass das Ol sich mit den anderen
Zutaten verbindet.

3) Wiirzen Sie die Mayonnaise abschlieBend
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Hefezopf

Zutaten

H 300 g Mehl

W 1/2 Wirfel Hefe, frisch oder

B 1 Pck. Hefe, trocken

M 1 7TL Salz

W 50 g Zucker

M 200 ml Milch, lauwarm

M 65 g Butter, weich

W 1 Eigelb

B etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und
dem Zucker in einer Schiissel. Geben Sie die

Butter dariiber und verkneten Sie alles mit den
Knethaken @.

2) Broseln Sie die Hefe dariiber, bzw. streuen Sie
die trockene Hefe dariiber und geben Sie die
lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie den Teig mit
den Knethaken @ kréftig durch.

3) Lassen Sie den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen.

4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig noch-
mals kréftig mit den Hénden durch und teilen
Sie diesen in 3 gleich grofie Stiicke.

5) Formen Sie einen Zopf aus den 3 Strdngen,
legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

6) Pinseln Sie den Zopf mit dem Eigelb ein und
streuen Sie Hagelzucker dariber.

Backen Sie den Hefezopf auf mittlerer Schiene bei
160 °C ca. 30 Minuten.
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Quark-Rihrkuchen mit Mandarinen
Zutaten

W 125 g Butter, weiche
W 125 g Zucker

M 3 Eier

M 1 Pck. Vanillezucker
M 100 g Quark (20 %)
W 250 g Mehl

M 2TL Backpulver
W 175 g Mandarine(n)
M Fett fir die Form

1) Geben Sie die weiche Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker, den Eiern und dem Quark
in eine Schiissel und verrijhren Sie alles mit den

Quirlen @.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl
und geben Sie es mit in die Schiissel. Vermen-
gen Sie die Zutaten weiter und heben Sie zum
Schluss vorsichtig die abgetropften Mandari-
nen unter.

3) Fillen Sie den Teig in eine gefettete Kuchen-
form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 180°C ca. 55-60 Minuten.

Pizzateig
Zutaten

H 300 g Mehl

W 20 g Hefe, frische

H 1 EL Olivens|

B 200 ml Wasser, lauwarmes

M 7 gSalz

Der Teig reicht fir 2 runde Pizzen oder ein Back-
blech.

1) Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel und
kneten Sie alles ca. 5 Minuten mit den Knetha-

ken @ gut durch.
2) Lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten gehen.

3) Teilen Sie den Teig in 2 Portionen, die jeweils
zu Kugeln geformt werden.
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4) Rollen Sie den Teig zu runden Pizzab&den aus
und belegen Sie ihn nach belieben.

Backen Sie die Pizza fir ca. 15 - 20 Minuten bei
220°C/Umluft.

Vanillepudding
Zutaten

B 1 Vanilleschote

B 500 ml Milch

B 70g Puderzucker
B 3 Eigelb

B 30 g Speisestarke

1) Kratzen Sie das Mark der Vanilleschote aus,
geben Sie es zu der Milch und lassen Sie sie
einmal aufkochen.

2) Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzucker
in eine Schiissel und schlagen Sie es mit den
Quirlen @ mindestens 3 Minuten zu einer
dicken Masse auf.

Wenn die Eier fast weif3 sind, rijhren Sie die
Speisestdrke unter.

3) Geben Sie die Masse unter stdndigem Rihren
zu der Milch und lassen Sie alles nochmal
aufkochen.

4) Fillen Sie anschlieBend den Pudding in kleine

Schdélchen und lassen Sie ihn im Kijhlschrank
abkihlen.

Baiser
Zutaten

W 200 g Zucker
M 3 Eiweil

1) Schlagen Sie das Eiwei3 mit den Quirlen @
und lassen Sie nach und nach den Zucker
hinzurieseln, bis der Eischnee steif ist.

2) Heizen Sie den Backofen auf 120 °C vor und
legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

3) Geben Sie die Masse in einen Spritzbeutel
und spritzen Sie sie in der gewiinschten Form
auf das Backpapier.

Je nach GréBe und Form der gespritzen Formen,
lassen Sie diese ca. 100 Minuten in Backofen
trocknen.

SHM 300 C1
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Knusperwaffeln mit Hagelzucker
Zutaten

H 250 g Mehl

W 50 g Zucker

M 1 Prise Salz

M 1 Pck. Vanillezucker

B 2 Eier

H 150 g Butter, zerlassen
W > Wirfel Hefe (frisch)
B 100 ml Milch, lauwarm
W 75 ml Wasser

B 150 g Hagelzucker

1) Geben Sie das Mehl mit dem Vanillezucker
und dem Salz in eine Schiissel und vermengen
Sie alles.

2) Losen Sie die Hefe in der lauwarmen Milch
auf.

3) Geben Sie die Eier, die Hefemilch, den Zucker,
das Wasser und die geschmolzene Butter zu
dem Mehlgemisch und verrishren Sie alles mit
den Quirlen @.

4) Lassen Sie den Teig eine halbe Stunde zuge-
deckt an einem warmen Ort gehen.

5) Nach dem Ruhen rihren Sie den Hagelzucker
unter den Teig und backen Sie die Waffeln
sofort danach in einem Waffeleisen aus.

Germknédel mit Mohn-Zucker
Zutaten

H 250 g Mehl

Bl 20 g Hefe, frische

W 250 ml Milch

B 2 Eier

M 50 g Butter

W 50 g Zucker

B 2 TL Salz

M 1 Glas Pflaumenmus

B Mehl fir die Arbeitsflache

M Salzwasser

SHM 300 C1

Zum Garnieren:
W 4EL
W 2EL

gemahlener Mohn

Puderzucker

1) Rihren Sie die Hefe mit etwas Zucker in die
lauwarme Milch ein und lassen Sie diese an
einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen.

2) Schmelzen Sie die Butter und verarbeiten Sie
diese mit dem Mehl, den Eiern, dem Zucker,
dem Salz und der Hefemischung mit den Knet-
haken @ zu einem glatten Teig.

3) Formen Sie eine Rolle aus dem Teig und schnei-
den Sie diese in 8 dicke Scheiben.

4) Geben Sie einen Loffel Plaumenmus auf
jede Scheibe und formen Sie Knédel daraus.
Achten Sie darauf, dass die Nahtstelle gut
verschlossen ist und kein Pflaumenmus austritt.

5) Legen Sie die Knédel mit der Nahtstelle nach
unten auf einen bemehlte Fléiche und lassen
Sie sie noch einmal 30 Minuten gehen.

6) Erhitzen Sie Salzwasser in einem grof3en Topf
und geben Sie die Knédel hinein. Kochen Sie
die Knddel ca. 5 Minuten bei geschlossenem
Deckel.

Geben Sie nicht alle Knddel auf einmal in den
Topf, da diese beim Kochen gréBer werden und
dafiir Platz im Topf benédtigen. Kochen Sie die
Knddel etappenweise.

7) Wenden Sie die Knédel einmal und kochen Sie
sie weitere 5 Minuten bei offenem Deckel.

Verteilen Sie zum Servieren die Knddel auf die
Teller und geben Sie etwas Mohn und Puderzucker
dariiber.

DE | AT | CH 11
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Weinbrand-Soufflé
Zutaten

H 200 ml Milch

B 70 g Zucker

B 40 g Mehl

M 20 g Butter

M 5 cl Weinbrand

B 4 Eigelb

W 6 Eiweil

M Puderzucker

Und sonst noch:
B 4 Souffléfsrmchen

M Butter und Zucker fiir die Formen

1) Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor.

2) Verrilhren Sie die Milch, den Zucker und das
Mehl mit den Quirlen @ in einem Topf und
lassen Sie alles unter Rihren aufkochen, bis es
bindet.

3) Fillen Sie die Masse in eine Schiissel und riih-
ren Sie den Weinbrand und die Eigelbe unter.

4) Schlagen Sie die Eiweife steif und heben Sie
sie vorsichtig unter die Masse.

5) Buttern Sie die Souffléférmchen aus und streu-
en Sie sie mit Zucker aus.

6) Befillen Sie die Formchen zu drei Vierteln mit
der Masse und stellen Sie die Soufflés in den
Backofen (mittlere Schiene). Lassen Sie sie 20
Minuten backen.

7) Bestauben Sie die Soufflés 2 Minuten vor Ende
der Backzeit mit etwas Puderzucker.

12 DE | AT | CH
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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product. The
operating instructions are part of this product. They
contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all operating and safety
instructions. Use the product only as described and
for the range of applications specified. Please also
pass these operating instructions on to any future
owner.

Intended use

This appliance is intended exclusively for mixing
and kneading dough, stirring liquids (e.g. fruit
juices) and whipping cream. It is only suitable for
processing foodstuffs. This appliance is intfended
solely for use in private households. Do not use it
for commercial purposes.

Package contents
1 hand mixer

2 kneading blades

2 whisks

Operating instructions

Check contents for completeness and damage
immediately after unpacking. Contact Customer
Services if necessary.

14 GB | IE

Appliance description
Figure A:

Tool-release button

Speed switch

Turbo button

Power cable with mains plug

Hand element

Q0000 0C

Slots for attachments

Figure B:
@ Whisks
0O Kneading hooks

Technical details

220-240V ~ (AQ),
50- 60 Hz

300 W

Rated voltage

Rated power

Protection class

Il /[2] (Double insulation)

CO time: Mixer: 10 min.
I All of the parts of this appli-
Q |'I ance that come into contact
with food are food-safe.
CO time

The CO time (continuous operation time) is the
amount of time an appliance can be operated
without the motor overheating and becoming
damaged. After the appliance has been operated
for this duration of time, switch it off until the motor
has cooled down.

SHM 300 C1
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Safety information

DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

~ Keep power cable away from hot parts of the appliance and other
heat sources. Do not run power cable over sharp edges or corners.

» Do not kink or crush the power cable.

» To prevent accidents, have defective plugs and/or power cables
replaced immediately by an authorised specialist technician or our
Customer Service department.

~ Always hold the plug when disconnecting the appliance from
the power supply, do not pull on the power cable. Otherwise the
power cable could be damaged!

Never immerse the hand element in water or any other liquid!
There is a risk of fatal electric shock if residual liquids come into
contact with live components during operation.

/A WARNING - RISK OF INJURY!

» This appliance may be used by people with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/or know-
ledge if they are supervised and have been instructed in how to
use the appliance safely and have understood the potential risks.

~ This appliance may not be used by children.

» Do not allow children to play with the appliance.

» The appliance and its connecting cable must be kept away from
children.

SHM 300 C1 GB | IE 15
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/A WARNING - RISK OF INJURY!

>

v

v

v

v

>

>

16

The appliance should always be disconnected from the mains
when unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

Never touch the whisks or kneading hooks when the appliance is
in use. Do not dangle long hair, scarves or the like over the mixing
attachments.

Never attempt to fit attachments with differing functions at the
same time.

Unplug the appliance after every use and before cleaning to
prevent it from switching on inadvertently.

Always unplug the appliance before changing the accessories to
prevent it from switching on inadvertently.

Switch appliance off and disconnect from the power supply
before changing accessories or additional parts that move during
operation.

Do not touch moving parts of the appliance, always wait for them
to come to a complete stop. Risk of injury!

Always check the appliance and all parts for signs of visible dam-
age before use. The safety concept can work only if the appliance
is in a faultless condition.

Never use the appliance if parts are damaged, defective or missing.

Doing so will increase the risk of accidents.

The appliance must always be supervised during use. If you need
to leave the workplace, remove the plug from the mains power
socket.

Never use the appliance for purposes other than those described
in these instructions. Otherwise there is a risk of serious injury!

Clean all surfaces thoroughly, especially those which come into
contact with food. See also the “Cleaning” section.

GB | IE
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CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

» Do not use the appliance outdoors. The appliance is intended
exclusively for domestic use indoors.

~ Have all repairs carried out by trained personnel. If required,
contact our service partner responsible for your country.

Unpacking Operation

B Remove all components from the packaging. Kneading and whisking

B Remove all packaging materials and transport
restraints. A WARNING! RISK OF INJURY!

B Check that all of the items listed are present and > Never use containers made from glass or
undamaged. other easily breakable materials. These con-

M Clean all parts as described in the section tainers may be damaged and cause injuries.
"Cleaning".

speed levels > Do not operate the mixer continuously for

longer than 10 minutes. After 10 minutes,

Level on the take a break in order to allow the appliance
. Use
speed switch @ to cool down.
> Never knead dough containing more than
0 Appliance is switched off. 500 g of flour with this appliance! Larger

Good starting speed for quantities of flour can result in overloading

1 mixing "soft" ingredients
such as flour, butter, etc.

the appliance!
If necessary, divide dough with higher flour
quantities into several portions and knead

For blending liquid ingre-

2 diont them one after the other. However, do not
ents exceed the specified CO time of 10 minutes.
3 For mixing cake and bread 1) Choose the appropriate attachment:
doughs
4 For whipping butter, sugar, Whisk @ for whipping
for desserts etc. cream and
5 For beating meringue, icing, mixing light
whipped cream, efc. dough/
Turbo button ©: batter
M This button allows you to switch the appliance to Kneading hook
full power immediately. s)
for knead-
ing thicker
\3\ @ dough

SHM 300 C1 GB | IE 17
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2) Push the whisks @ or the kneading hooks @
into the slots @ until they click audibly into
place and sit firmly.

Always insert the kneading
hook @ or the whisk @
without the ring info the
intended slot on the appli-
ance (labelled with an icon).

Always insert the kneading
hook @ or the whisk @
with the ring on the shaft
info the intended slot on the
appliance (labelled with an
icon).

3) Insert the mains plug @ into a mains power
socket.

4) To start operating the appliance, move the
speed switch @ to the desired speed sefting.
You can select between 5 speed settings and
also use the Turbo button @ (see section
"Speed levels").

5) Press the tool-release button @ to release the

whisks @ or the kneading hooks @.

> For safety reasons, the whisks @ and kneading
hooks @ can only be released if the speed
switch @ is set to the position "0".

18 GB | IE

Cleaning

DANGER!
RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

> Always remove the plug @ from the power
socket before cleaning the appliance! There
is a risk of electric shock!

Never submerge the hand element @ in
water or other liquids!

B Clean the hand element @ containing the motor
only with a damp cloth and, if necessary, with
a mild detergent.

B The whisks @ and the kneading hooks @ can
be cleaned under running water or in warm
water with detergent. Dry all parts thoroughly
after cleaning.

We recommend cleaning the attachments
directly after use. This removes food residue and
reduces the risk of bacterial contamination.

The whisks @ and the kneading hooks
© can also be cleaned in the dish-
washer.

Storage

B Store the cleaned appliance in a clean, dustfree
and dry location.

SHM 300 C1
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Disposal
Never dispose of the appliance
in your normal domestic
waste. This product is subject

to the provisions of European
Directive 2012/19/EU.

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

doubt.

Your local community or municipal
authorities can provide information on
how to dispose of the worn-out
product.

=

The product is recyclable, subject to
extended producer responsibility and
is collected separately.

Dispose of the packaging in an
environmentally friendly manner.
Note the labelling on the packaging
a and separate the packaging material
components for disposal if necessary.
The packaging material is labelled
with abbreviations (a) and numbers (b)
with the following meanings:
1-7: Plastics,
20-22: Paper and cardboard,
80-98: Composites.

The packaging is made from
environmentally friendly material and
can be disposed of at your local
recycling plant.

SHM 300 C1

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 (re-
ceipt) 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 prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning 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 defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

GB | IE 19



SILVERCREST'

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 improper-

ly 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.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

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

of purchase.

M 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 (be-
low left) or on the sticker on the rear or bottom
of the product.

M If functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

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

040
| along with many other manuals,
product videos and installation
software at www.lidlservice.com.

You can download these instructions

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

20 GB | IE

This QR code will take you directly to the Lidl ser-
vice page (www.lidl-service.com) where you can
open your operating instructions by entering the
item number (IAN) 345594_2004.

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

[1AN 345594_2004 |

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, kompernclss.com

SHM 300 C1
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Recipes

These recipes are provided without guarantee.
All information regarding ingredients and prepa-
ration is provided as guide values.

Modify the suggested recipes to your personal
taste.

Chocolate cream

Ingredients

M 300 g plain chocolate
B 4 eggs

B 50 g sugar

W 75 ml Irish cream liqueur
M 50 ml cream

B Cocoa powder for decorating

1) Break the chocolate into small pieces.
Place the liqueur, cream and chocolate in a
saucepan and heat while stirring until the
chocolate has melted. Take the saucepan off
the hotplate.
2) Separate the eggs and put the egg yolks and
sugar in a bowl.

3) Stir everything with the whisks @ until the
mixture is thoroughly blended. Add the choco-
late mixture and whip everything.

4) Wash the whisks @ and beat the egg whites
in a clean, fatfree bowl until stiff.

5) Fold this into the chocolate mixture until every-
thing is completely mixed.

6) Pour the mixture into approx. 6 cups and allow
it fo cool down.

To serve, you can dust the surface with some cocoa
powder.

SHM 300 C1

Mayonnaise

Ingredients

B 200 ml neutral vegetable oil, e.g. rapeseed oil
H 1 egg yolk

W 5 g mild vinegar or lemon juice

M Salt and pepper fo taste

1) Pour the egg yolk and vinegar or lemon juice
into a tall and narrow mixing bowl. Hold the
whisks @ vertically in the bowl and set the
appliance to the highest setting.

2) Pour in the oil slowly (within approx. 1 minute)
in a uniformly thin stream so that the oil
combines with the other ingredients.

3) Season the mayonnaise to taste with salt
and pepper.

Braided yeast bun
Ingredients

W 300 g flour

B > cube yeast, fresh or
M 1 sachet of dried yeast
W 1 tsp. salt

W 50 g sugar

M 200 ml milk, lukewarm
W 65 g soft butter

H 1 egg yolk

M a little coarse sugar

1) Mix the flour with the salt and sugar in a bowl.
Put the butter on top and knead everything
using the kneading hooks @.
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2) Crumble the yeast (or sprinkle the dry yeast)
over it and add the lukewarm milk. Knead the
dough vigorously with the kneading hooks @.

3) Cover the dough and allow it to rise for about
1 hour in a warm place.

4) After rising, knead the dough again vigorously
with your hands and divide it into 3 equal
pieces.

5) Form a braid from the 3 strands. Place the
braid on a baking sheet lined with baking

paper.
6) Brush the braid with the egg yolk and sprinkle
with coarse sugar.

Bake the braided bun on the middle shelf at
160°C for approx. 30 minutes.

Quark sponge cake with mandarins
Ingredients

W 125 g soft butter

B 125 g sugar

B 3 eggs

M 1 sachet of vanilla sugar
M 100 g quark (20% fat)
W 250 g plain flour

MW 2 tsp. baking powder

W 175 g mandarins

M Butter for greasing the tin

1) Put the soft butter, sugar, vanilla sugar, eggs
and quark into a bowl and mix using the

whisks @.

2) Mix the baking powder with the flour and add
to the bowl. Mix the ingredients further and
finally carefully fold in the drained mandarins.

3) Fill the dough into a greased cake tin.

Bake the cake in a preheated oven at 180°C for
approx. 55-60 minutes.
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Pizza dough
Ingredients

W 300 g flour

W 20 g yeast, fresh

B 1 tbsp. olive oil

B 200 ml water, lukewarm
W 7 g salt

The dough is sufficient for 2 round pizzas or a

baking tray.

1) Put all the ingredients in a bowl and knead for
about 5 minutes using the kneading hooks @.

2) Allow the dough to rise for about 30 minutes.

3) Divide the dough into 2 portions, each formed
into balls.

4) Roll out the dough into round pizza bases and
top as desired.

Bake the pizza for approx. 15-20 minutes at
220°C/hot air.

Custard
Ingredients

M 1 vanilla pod

W 500 ml milk

M 70 g icing sugar
B 3 egg yolks

B 30 g cornflour

1) Scrape the pulp out of the vanilla pod, add to
the milk and bring to the boil.

2) Add the egg yolk to the icing sugar in a bowl
and beat using the whisks @ for at least 3
minutes until the mixture is thick.

When the eggs are almost white, stir in the
starch.

3) Add the mixture to the milk while stirring
constantly and bring to the boil again.

4) Then pour the custard into small bowls and
allow it to cool in the refrigerator.

SHM 300 C1
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Meringues
Ingredients

B 200 g sugar
Bl 3 egg whites

1) Beat the egg whites with the whisks @ and
gradually add the sugar until the beaten egg
whites are stiff.

2) Preheat the oven to 120°C and line a baking
tray with baking paper.

3) Put the mixture into a piping bag and pipe it
onto the baking paper in the desired shape.

Depending on the size and shape of the piped
forms, let them dry in the oven for about 100
minutes.

Crispy waffles with icing sugar
Ingredients

W 250 g plain flour

B 50 g sugar

M 1 pinch salt

B 1 sachet of vanilla sugar
M 2 eggs

W 150 g butter, melted

B 2 cube yeast (fresh)

B 100 ml milk, lukewarm
B 75 ml water

B 150 g coarse sugar

1) Put the flour with the vanilla sugar and salt in
a bowl and mix everything.

SHM 300 C1

2) Dissolve the yeast in the lukewarm milk.

3) Add the eggs, the yeast milk, the sugar, the
water and the melted butter to the flour mixture
and mix everything using the whisks @.

4) Cover the dough and allow it to rise for about
half an hour in @ warm place.

5) Afterwards, stir the coarse sugar into the
dough and immediately bake the waffles in
a waffle iron.

Yeast dumplings with poppy seed
sugar

Ingredients

W 250 g plain flour

W 20 g yeast, fresh

W 250 ml milk

B 2 eggs

W 50 g butter

B 50 g sugar

W 2 tsp. salt

B 1 jar of plum puree

B Flour for the work surface

M Salt water

To garnish:
M 4 tbsp. ground poppy seeds
B 2 tbsp. icing sugar
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1) Stir the yeast with some sugar into the luke-
warm milk and let it rise in a warm place for
about 15 minutes.

2) Melt the butter and mix it with the flour, the
eggs, the sugar, the salt and the yeast mixture
to a smooth dough using the kneading

hooks @.

3) Shape the dough into a roll and cut it into
8 thick slices.

4) Put a spoonful of plum puree on each slice
and make dumplings out of them. Make sure
that the seam is tightly closed and that no plum
puree escapes.

5) Place the dumplings with the seam down on
a floured surface and let them rise for another
30 minutes.

6) Heat the salted water in a large pot and add
the dumplings. Cook the dumplings for about
5 minutes with the lid closed.

Do not put all the dumplings in the saucepan
at once, as they get bigger when cooking and
need space in the pot. Cook the dumplings in
stages.

7) Turn the dumplings once and cook them for
another 5 minutes with the lid open.

To serve, place the dumplings on the plates and
add some poppy seeds and icing sugar.
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Brandy soufflé
Ingredients

B 200 ml milk

M 70 g sugar

W 40 g flour

W 20 g butter

B 5 cl brandy

W 4 egg yolks

B 6 egg whites

M Icing sugar

In addition:
B 4 soufflé moulds

B Butter and sugar for the moulds

Preparation
1) Preheat the oven to 200°C.
2) Mix the milk, sugar and flour in a saucepan

using the whisks @ and bring to the boil while
stirring until it binds.

3) Pour the mixture into a bowl and stir in the
brandy and egg yolks.

4) Beat the egg whites until stiff and carefully
fold them into the mixture.

5) Butter the soufflé moulds and sprinkle with
sugar.

6) Fill the moulds three quarters full with the

mixture and place the soufflés in the oven
(middle shelf). Bake for 20 minutes.

7) Dust the soufflés with icing sugar 2 minutes
before the end of the baking time.

SHM 300 C1
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Introduction

Toutes nos félicitations pour l'achat de votre nouvel
appareil.

Vous venez ainsi d'opter pour un produit de grande
qualité. Le mode d'emploi fait partie intégrante de
ce produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, l'usage et la mise au rebut.
Avant d'utiliser le produit, veuillez vous familiariser
avec toutes les consignes d'ufilisation et de sécurité.
N'utilisez le produit que conformément aux con-
signes et pour les domaines d'utilisation prévus.

Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-lui
également tous les documents.

Utilisation conforme a l'usage

’
prévu
Cet appareil sert exclusivement & pétrir des pates,
mixer des liquides (jus de fruits par ex.) et battre de
la créme en chantilly. Il doit étre strictement réservé
a la préparation d'aliments. Cet appareil est exclu-
sivement réservé & un usage domestique. Veuillez
ne pas |'vtiliser & des fins professionnelles.

Matériel livré

1 batteur

2 crochets de pétrissage
2 fouets

Mode d'emploi

REMARQUE

Contrélez le matériel livré directement aprés
avoir procédé au déballage afin de vous assurer
que tout est complet et que rien n'a été endom-
magé. Si nécessaire, veuillez vous adresser au
service apres-vente.

26 FR | BE

Description de I'appareil
Figure A :

Touche d'éjection

Interrupteur de vitesses

Touche turbo

Cordon d'alimentation avec fiche secteur

Corps

Q0000 0C

Orifices pour les accessoires

Figure B :

© Fouets
O Crochets de pétrissage

Caractéristiques techniques

220-240V ~ (Courant
alternatif), 50 - 60 Hz

300 W

Tension nominale
Puissance nominale
Il /[T] (Double isolation)

Classe de protection

Temps d'opération
par intermittence :

5l

Temps d'opération par intermittence

Mixeur : 10 min.

Tous les éléments de cet
appareil en contact avec
les aliments conviennent
aux produits alimentaires.

Le temps d'opération par intermittence indique
pendant combien de temps I'appareil peut étre
utilisé sans que le moteur ne surchauffe ou ne
subisse de dommages. Suite au temps d'opération
par intermittence, l'appareil doit étre éteint jusqu'a
ce que le moteur soit refroidi.
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Consignes de sécurité

DANGER - RISQUE D'ELECTROCUTION !

» Le cordon ne doit jamais se trouver & proximité ou en contact
d'éléments chauds de l'appareil ou d'autres sources de chaleur.
Ne laissez pas le cordon d'alimentation reposer sur des bords ou
des coins.

» Ne pas plier, ni écraser le cordon d'alimentation.

~ Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon
d'alimentation endommagé par des techniciens spécialisés agréés
ou par le service aprés-vente pour éviter tout risque.

~ Ne tirez jamais sur le cordon, mais toujours sur la fiche secteur
lorsque vous souhaitez débrancher l'appareil. Vous risquez autre-
ment d'endommager le cordon d'alimentation !

N'immergez jamais le corps dans de l'eau ni dans d'autres

liquides ! Il y a danger de mort par électrocution si des restes de
liquide entrent en contact avec des piéces sous tension pendant
l'opération.

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

~ Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'expé-
rience et de connaissances a condition qu'elles soient surveillées
ou qu'elles aient recu des instructions concernant ['utilisation de
l'appareil en toute sécurité et qu'elles comprennent les dangers
encourus.

~ L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

~ Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

» Tenez l'appareil et son cordon de raccordement hors de portée
des enfants.
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/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

» En cas d'absence de surveillance et avant 'assemblage, le désas-

semblage ou le nettoyage, 'appareil doit toujours étre débranché
du secteur.

~ En cours d'opération, ne touchez pas les fouets ni les crochets de

pétrissage. Ne pas laisser pendre de cheveux longs, un foulard
ou quelque chose de similaire au-dessus des accessoires.

» N'essayez jamais de monter des accessoires avec différentes

fonctions en méme temps.

~ Suite & chaque utilisation, et avant chaque nettoyage, débranchez

la fiche secteur pour éviter une mise en marche involontaire.

~ Avant de changer les accessoires, toujours débrancher la fiche

secteur pour éviter une mise en marche involontaire.

 Avant de remplacer les accessoires ou des piéces supplémentaires

qui sont mobiles lors de l'opération, l'appareil doit étre éteint et
débranché du secteur.

» Ne touchez aucune des piéces mobiles de l'appareil et attendez

toujours 'immobilisation. Risque de blessures |

~ Vérifiez l'appareil et toutes les piéces avant chaque utilisation afin

de détecter d'éventuels dommages visibles. La sécurité de |'appareil
ne peut éire garantie que si ce dernier est en parfait état.

~ Si des piéces sont endommagées ou absentes, ne mettez pas

l'appareil en marche. Risque important d'accident |

» N'utilisez jamais l'appareil sans surveillance. Si vous devez quitter

le plan de travail, retirez la fiche secteur de la prise secteur.

~ N'utilisez pas abusivement l'appareil & d'autres fins que celles décrites

dans ce mode d'emploi. Sinon, il y a un risque de blessures !

~ Nettoyez soigneusement toutes les surfaces, en particulier celles
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qui entrent en contact avec les aliments. Observez a ce sujet le
chapitre «Nettoyage».
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ATTENTION - DEGATS MATERIELS !

» N'utilisez pas l'appareil & l'extérieur. L'appareil est exclusivement
prévu pour une utilisation domestique et & l'intérieur de la maison.

~ Confiez toutes les réparations uniquement & du personnel spécialisé.
Dans ce cas, adressez-vous au partenaire de service respectif dans

votre pays.

Déballage

M Retirez toutes les piéces de I'emballage.

B Retirez tous les matériaux d'emballage et sécurités

de transport.

B Vérifiez l'intégralité de I'étendue de la livraison
et l'absence de tout dommage.

B Nettoyez toutes les pieces comme décrit au
chapitre "Nettoyage".

Niveaux de vitesse

Niveau sur
I'interrupteur de Utilisation
vitesses @
0 L'appareil est éteint
Bonne vitesse de sortie pour
. mélanger les ingrédients
"mous" tels que la farine, le
beurre etc.
5 Pour mixer des ingrédients
liquides.
3 Pour pétrir des pates & pain
et a gateaux.
Pour battre en mousse le
4 beurre, le sucre, pour les
entremets efc.
Pour battre des blancs
5 d'ceufs en neige, des gar-
nitures pour géteaux, de la
créme fouettée etc.
SHM 300 C1

Touche turbo @ :

B Cefte touche vous permet d'ufiliser immédiatement
la pleine puissance de votre appareil.

Utilisation
Pétrir et fouetter

/\ AVERTISSEMENT !
RISQUE DE BLESSURES !

> Nutilisez en aucun cas des récipients en
verre ou d'autres matiéres fragiles. Ces
récipients peuvent étre endommagés ou
provoquer des blessures.

ATTENTION !
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez pas l'appareil plus de 10 minutes
de suite. Aprés 10 minutes, faites une pause
jusqu'a ce que l'appareil se soit refroidi.

> Ne pétrissez jamais avec cet appareil des
pétes avec des quantités de farine dépas-
sant 500 g | Des quantités de farine plus
importantes peuvent entrainer une surcharge
de I'appareil !
Si nécessaire, divisez les pates avec des
quantités importantes de farine en plusieurs
portions et pétrissez-les I'une aprés I'autre.
Veillez toutefois & ne pas dépasser le temps
de fonctionnement par intermittence indiqué
de 10 minutes.
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1) Sélectionnez l'accessoire adapté :

Fouets @

h

Crochets de
pétrissage ©@

Insérez les fouets @ ou crochets de pétris-

sage @ dans les orifices @ jusqu'a ce qu'ils
s'enclenchent de maniére audible :

pour fouetter
la créme et
mélanger les

pates légéres

pour pétrir
des pates
lourdes

Insérez toujours le crochet
de pétrissage @ ou le
fouet @ sans bague dans
l'orifice prévu & cet effet et
marqué par un pictogramme
sur l'appareil.

Insérez toujours le crochet
de pétrissage @ ou le
fovet @ avec la bague
sur la tige dans l'orifice
prévu & cet effet et marqué
par un pictogramme sur
l'appareil.

3) Branchez la fiche secteur @ dans une prise
secteur.

4) Pour mettre I'appareil en service, poussez
linterrupteur de vitesses @ sur le niveau de
vitesse souhaité. Vous pouvez choisir entre
5 niveaux de vitesse et également la touche
Turbo @ (cf. le chapitre "Niveaux de vitesse").

5) Appuyez sur la touche d'éjection @, pour
détacher les fouets @ ou les crochets de

pétrissage ©.

REMARQUE

> Pour des raisons de sécurité, les fouets @
ou crochets de pétrissage @ ne peuvent
étre détachés que lorsque l'interrupteur de
vitesses @ se trouve sur la position "0".
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Nettoyage

DANGER - RISQUE D'ELECTROCUTION !

> Avant chaque netfoyage, n'oubliez pas de
retirer la fiche secteur @ de la prise secteur |
Risque d'électrocution !

Ne plongez jamais le corps @ dans de
I'eau ou dans d'autres liquides !

B Nettoyez le corps @ avec le moteur uniquement
avec un chiffon humide et le cas échéant un
produit de neftoyage doux.

B Les fouets @ ou crochets de pétrissage @
peuvent étre nettoyés sous I'eau courante ou &
l'eau chaude avec du produit vaisselle. Séchez
bien tout aprés le nettoyage.

Nous recommandons de nettoyer les accessoires
immédiatement aprés utilisation. Les restes de
denrées alimentaires sont ainsi éliminés et le
risque de formation de bactéries est limité.

REMARQUE

Les fouets @ et les crochets de pétris-
sage @ peuvent également passer au
lave-vaisselle.

Rangement

M Conservez |'appareil neftoyé dans un endroit
sec, propre et exempt de poussiéres.
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Mise au rebut

Ne jetez en aucun cas l'appa-
reil avec les ordures ména-
géres normales. Ce produit est
assujetti a la directive euro-
péenne 2012/19/EU.

Eliminez l'appareil par l'intermédiaire d'une entre-
prise de traitement des déchets autorisée ou via le
service de recyclage de votre commune. Respectez
la réglementation en vigueur. En cas de doute,
veuillez contacter votre centre de recyclage.
®  Renseignezvous auprés de votre
SR commune pour connaitre les possibilités
%n de mise au rebut de votre appareil
usageé.

Le produit récyclable doit &tre trié ou
rapporté dans un point de collecte
pour étre recycle.

Eliminez I'emballage d’une maniére
respectueuse de |'environnement.
Observez le marquage sur les différents
a matériaux d’emballage et triezles
séparément si nécessaire. Les matér-
iaux d’emballage sont repérés par des
abréviations (a) et des numéros (b) qui
ont la signification suivante :
1-7 : Plastiques, 20-22 : Papier et
carton, 80-98 : Matériaux composites.

L'emballage est constitué de matériaux
écologiques que vous pouvez recycler
par le biais des postes de recyclage
locaux.
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Garantie pour
Kompernass Handels
GmbH pour la Belgique

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute a la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cefte
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous
recevrez le produit réparé ou un nouveau produit
en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale
pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la
période de garantie. Cette disposition s'applique
également aux pieces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents &
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera |'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

Uappareil a été fabriqué avec soin conformément
a des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.
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La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux piéces du produit qui sont exposées & une
usure normale et peuvent de ce fait &tre considérées
comme piéces d'usure, ni aux détériorations de
piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou
piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d'entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (par ex. IAN 123456_7890) en tant

que justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signa-
létique sur le produit, une gravure sur le produit,
sur la page de garde du mode d’emploi (en bas
& gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le
dessous du produit.

M Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir
I'affranchir & I'adresse de service aprés-vente
communiquée.
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E¥3E Sur www.lidl-service.com, vous

% | pourrez télécharger ce mode
d’emploi et de nombreux autres

(=] manuels, vidéos produit et logiciels

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Grace & ce code QR, vous arriverez direc-

tement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre
mode d’emploi en saisissant votre référence (IAN)

345594_2004.

d'installation.

Garantie pour

Kompernass Handels GmbH
pour la France

Chere cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d’achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d’achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous
recevrez le produit réparé ou un nouveau produit
en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.
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Période de garantie et réclamation légale
pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la
période de garantie. Cette disposition s'applique
également aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents &
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera |'objet d'une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
a des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices
de matériel et de fabrication. Cette garantie

ne s'étend pas aux piéces du produit qui sont
exposées & une usure normale et peuvent de ce
fait &tre considérées comme piéces d'usure, ni aux
détériorations de piéces fragiles, par ex. interrup-
teurs, batteries ou piéces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.
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Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de I'acquisition ou de la réparation
d’un bien meuble, une remise en état couverte par
la garantie, toute période d’immobilisation d’au
moins sept jours vient s'ajouter & la durée de la
garantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de |'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation
du bien en cause, si cette mise & disposition est
postérieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 & L217-
13 du Code de la consommation et aux articles
1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance. Il répond également des défauts de
conformité résultant de I'emballage, des instruc-
tions de montage ou de I'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S”il est propre & I'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

— s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;

— s'il présente les qualités qu’un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou I'étiquetage ;
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2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
étre propre & tout usage spécial recherché
par I'acheteur, porté & la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

Laction résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison
des défauts cachés de la chose vendue qui

la rendent impropre & I'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet usage
que |'acheteur ne I'aurait pas acquise, ou n’en
aurait donné qu’un moindre prix, s'il les avait

connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |'acquéreur dans un délai de
deux ans & compter de la découverte du vice.

Les pieces détachées indispensables & I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant la
durée de la garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de
votre demande, veuillez suivre les indications
suivantes :

M Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (par ex. IAN 123456_7890) en tant

que justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque
signalétique sur le produit, une gravure sur
le produit, sur la page de garde du mode
d’emploi (en bas & gauche) ou sur I'autocol-
lant au dos ou sur le dessous du produit.
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B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle
cité ci-dessous par téléphone ou par
e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit
enregistré comme étant défectueux en
joignant le ticket de caisse et en indiquant en
quoi consiste le vice et quand il est survenu,
sans devoir |'affranchir & I'adresse de service
aprés-vente communiquée.

OFEHO)

% | pourrez télécharger ce mode

d’emploi et de nombreux autres

Sur www.lidl-service.com, vous

(=] manuels, vidéos produit et

PDF ONLINE . . . N
logiciels d'installation.

Grace & ce code QR, vous arriverez direc-
tement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir

votre mode d’emploi en saisissant votre réfé-

rence (IAN) 345594_2004.

Service aprés-vente

Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

Service Belgique
Tel: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 345594_2004 |

Importateur

Vevillez tenir compte du fait que I'adresse
suivante n’est pas une adresse de service aprés-
vente. Veuillez d'abord contacter le service
mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

WWww. kompernass.com
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Recettes

REMARQUE

Recettes sans garantie. Toutes les indications
relatives aux ingrédients et aux préparations sont
des valeurs approximatives.

Complétez ces suggestions de recettes avec vos
expériences personnelles.

Créme au chocolat
Ingrédients

W 300 g de chocolat noir

W 4 ceufs

W 50 g de sucre

W 75 ml de liqueur Irish Cream
B 50 ml de créme

M Poudre de cacao pour décorer

1) Brisez le chocolat en petits morceaux. Versez
la liqueur, la créme et le chocolat dans une
casserole et faites-les chauffer en mélangeant
jusqu’a ce que le chocolat ait fondu. Retirez
la casserole de la plague de cuisson.

2) Séparez les jaunes des blancs et versez les
jaunes et le sucre dans une jatte.

3) Mélangez le tout avec les fouets @ jusqu’a
que la péte soit homogéne. Ajoutez le mélange
chocolaté et battez le tout.

4) Lavez les fouets @ et battez les blancs dans
une jatte propre et sans matiére grasse jusqu’a
ce qu'ils soient fermes.

5) Incorporez-les ensuite dans le mélange choco-
laté jusqu’a obtenir un tout homogéne.

6) Versez 'appareil dans env. 6 tasses et laissez-le
refroidir.

Avant de servir, vous pouvez saupoudrer d’'un peu
de cacao en poudre.

SHM 300 C1

Mayonnaise

Ingrédients

M 200 ml d'huile végétale au goit neutre,
par ex. huile de colza

B 1 joune d'ceuf
B 5 g de vinaigre doux ou de jus de citron

B Sel et poivre selon vos préférences

1) Versez le jaune d'ceuf et le vinaigre ou le jus
de citron dans un bol de batteur haut et étroit.
Maintenez les fouets @ a la verticale dans le
bol de batteur et réglez I'appareil sur la plus
haute vitesse.

2) Ajoutez I'huile lentement en filet fin et régulier
(en I'espace d’env. 1 minute) pour qu’elle
se mélange aux autres ingrédients.

3) Salez et poivrez ensuite la mayonnaise selon
votre goit.

Brioche tressée
Ingrédients

W 300 g de farine

M 1/2 cube de levure fraiche ou
M 1 sachet de levure séche

W 1 cc. de sel

W 50 g de sucre

W 200 ml de lait tiede

W 65 g de beurre mou

M 1 jaune d'ceuf

B un peu de sucre cristallisé

1) Mélangez la farine, le sel et le sucre dans
une jatte. Ajoutez le beurre et malaxez le
tout avec les crochets de pétrissage ©.

2) Emiettez la levure ou saupoudrez la levure
séche par dessus et ajoutez le lait tiede. Pétris-
sez ensuite encore la pdte énergiquement avec
les crochets de pétrissage @.

3) Couvrez la péte et laissez-la ensuite reposer
pendant env. 1 heure dans un endroit chaud.
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4) Dés que la pate a levé, pétrissez-la encore une
fois énergiquement avec les mains et partagezla
en 3 morceaux de taille identique.

5) Formez une tresse & partir des 3 boudins et
déposez-la sur une plaque de four foncée de
papier sulfurisé.

6) Au pinceau, badigeonnez la tresse de jaune
d'ceuf et saupoudrez le sucre cristallisé par
dessus.

Faites cuire la brioche tressée environ 30 minutes
au milieu du four & 160 °C.

Quatre-quarts au fromage frais et
aux mandarines

Ingrédients

M 125 g de beurre mou

W 125 g de sucre

B 3 ceufs

B 1 sachet de sucre vanillé

M 100 g de fromage blanc (20 % de m. g.)
W 250 g de farine

M 2 cc. de levure chimique

B 175 g de mandarines

H Graisse pour le moule

1) Mettez le beurre mou avec le sucre, le sucre
vanillg, les ceufs et le fromage blanc dans une
jatte et mélangez le tout avec les fouets @.

2) Mélangez la levure chimique avec la farine et
versez ce mélange dans la jatte. Continuez de
mélanger les ingrédients et, a la fin, incorporez
délicatement les mandarines égouttées.

3) Placez la péte dans un moule & géteau pré-
alablement graissé.

Faites cuire le géteau environ 55-60 minutes au
four préchauffé & 180 °C.
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Pate a pizza
Ingrédients

W 300 g de farine

B 20 g de levure fraiche
Bl 1 cs. d'huile d'olive

W 200 ml d’eau tiéde

W 7 g de sel

La péte suffit pour 2 pizzas rondes ou une plaque
de cuisson.

1) Versez tous les ingrédients dans une jafte et
pétrissez bien le tout env. 5 minutes avec les
crochets de pétrissage @.

2) Laissez lever la péte env. 30 minutes.

3) Partagez la péte en 2 portions et donnez &
chacune la forme d'une boule.

4) Abaissez la pate pour obtenir deux fonds de
pizza ronds et garnissez-la selon vos envies.

Faites cuire la pizza pendant env. 15 - 20 minutes
au four réglé sur 220 °C/en chaleur tournante.
Flan vanille

Ingrédients

H 1 gousse de vanille

W 500 ml de lait

M 70g de sucre glace

B 3 jaunes d'ceuf

B 30 g de fécule

1) Grattez la pulpe de la gousse de vanille,
ajoutez-la au lait et portez le lait & ébullition.

2) Placez les jaunes et le sucre glace dans une
jatte et battezles avec les fouets @ pendant
au moins 3 minutes jusqu’d obtenir une pate
épaisse.

Une fois que les ceufs sont presque blancs,
incorporezleur la fécule.

3) Ajoutez I'appareil au lait tout en mélangeant
constamment et portez le tout & nouveau &
ébullition.

4) Versez ensuite le flan dans de petits ramequins
et laissezles refroidir au réfrigérateur.
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Meringue
Ingrédients

W 200 g de sucre
B 3 blancs d'ceuf

1) Montez les blancs en neige avec les fouets @
puis faites progressivement ruisseler le sucre
dedans jusqu’a que la neige soit ferme.

2) Préchauffez le four & 120 °C puis foncez une
plaque de cuisson avec du papier sulfurisé.

3) Versez la pate dans une poche a douille
puis déposez-la sur le papier sulfurisé en lui
donnant la forme voulue.

Suivant la taille et la géométrie des formes, faites-les
sécher env. 100 minutes au four.

Gaufres croustillantes au sucre
cristallisé

Ingrédients

W 250 g de farine

W 50 g de sucre

M 1 pincée de sel

B 1 sachet de sucre vanillé
W 2 ceufs

W 150 g de beurre fondu
M 2 cube de levure (fraiche)
B 100 ml de lait tiede

B 75 ml d’eau

B 150 g de sucre cristallisé

1) Versez la farine, le sucre vanillé et le sel dans
une jatte puis mélangez le tout.

2) Délayez la levure dans le lait tiede.

3) Ajoutez les ceufs, le lait & la levure, le sucre,
I'eau et le beurre fondu au mélange de farine
et mélangez le tout avec les fouets @.

4) Couvrez la péte et laissezla ensuite lever
pendant env. une demi-heure dans un endroit

chaud.
SHM 300 C1

5) Incorporez ensuite le sucre cristallisé dans la
péte et faites ensuite immédiatement cuire les
gaufres dans un gaufrier.

Briochettes sucre et pavot
Ingrédients

B 250 g de farine

B 20 g de levure fraiche

W 250 ml de lait

B 2 ceufs

M 50 g de beurre

W 50 g de sucre

W 2 cc. de sel

B 1 pot de confit de prunes

M Farine pour le plan de travail

M Eau salée

Pour la garniture :
W 4cs.
W 2cs.

de graines de pavot moulues

de sucre glace

1) Mélangez la levure avec un peu de sucre dans
le lait tiéde puis laissez le mélange reposer
dans un endroit chaud env. 15 minutes.

2) Faites fondre le beurre et mélangezle avec la
farine, les ceufs, le sucre, le sel et le mélange
a la levure avec les crochets de pétrissage @
jusqu’a obtenir une péte lisse.

3) Formez un rouleau avec la péte et divisezle
ensuite en 8 rondelles épaisses.

4) Déposez une cuillérée de confit de prunes sur
chaque rondelle et formez des briochettes.
Veillez & ce que les bords se joignent bien
pour que le confit ne puisse pas sorfir.

5) Posez les briochettes jointure en bas sur une
surface farinée puis laissez-les lever 30 minutes
supplémentaires.

6) Faites chauffer 'eau salée dans une grande
casserole puis ajoutez les briochettes. Faites
cuire les briochettes env. 5 minutes dans la
casserole couverte.
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Souffié au cognac

Ne mettez pas toutes les briochettes d'un coup
dans la casserole étant donné qu'elles vont gonfler
et avoir besoin de place dans la casserole. Faites
cuire les briochettes par étapes.

7) Retournez les briochettes une fois et faites-les
cuire env. 5 minutes supplémentaires dans la
casserole découverte.

Pour les servir, déposez les briochettes sur les
assiettes et rajoutez un peu de graines de pavot
moulues et de sucre glace dessus.
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Ingrédients

W 200 ml de lait
W 70 g de sucre
B 40 g de farine
W 20 g de beurre
M 5 cl de cognac
M 4 jaunes d'ceuf
B 6 blancs d'ceuf

M Sucre glace

Et en plus :

B 4 petits ramequins & soufflé

M Du beurre et du sucre pour les moules

Préparation
1) Préchauffez le four & 200 °C.

2) Mélangez le lait, le sucre et la farine avec
les fouets @ dans une casserole puis portez
le tout & ébullition fout en remuant jusqu’a
ce que le mélange prenne.

3) Versez la pate dans une jatte et incorporez-y le
cognac et les jaunes d'ceuf.

4) Montez les blancs d’ceuf en neige et in-
corporez-les doucement dans la péte.

5) Beurrez les petits ramequins & soufflé et
saupoudrez-les de sucre.

6) Remplissez les petits ramequins aux trois-

quarts de pate puis enfournez les soufflés
(rail moyen). Faites-les cuire 20 minutes.

7) 2 minutes avant la fin du temps de cuisson,
saupoudrez les soufflés d'un peu de sucre
glace.
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Inleiding
Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe apparaat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De gebruiksaanwijzing maakt deel it van
dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle be-
dienings- en veiligheidsvoorschriften voordat u het
product in gebruik neemt. Gebruik het product
vitsluitend op de voorgeschreven wijze en voor de
aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product overdraagt aan een derde.

Gebruik in overeenstemming
met bestemming

Dit apparaat dient uitsluitend voor het roeren en
kneden van deeg, het mixen van vloeistoffen (bijv.
vruchtensappen) en het kloppen van slagroom.
Het is uitsluitend geschikt voor de verwerking van
levensmiddelen. Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor gebruik in privéhuishoudens. Gebruik het
apparaat niet bedrijfsmatig.

Inhoud van het pakket
1 Handmixer

2 Kneedhaken

2 Gardes

Gebruiksaanwijzing

Controleer de inhoud van het pakket direct na
het vitpakken op volledigheid en schade. Neem
zo nodig contact op met de klantenservice.
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Apparaatbeschrijving
Afbeelding A:

Uitwerp-toets

Schakelaar voor snelheden
Turbo-oets

Snoer met stekker

Handgedeelte

Q0000 0Q

Insteekplaatsen voor de opzetstukken

Afbeelding B:

@ Gardes
O Kneedhaken

Technische gegevens

Nominale 220 -240V ~ (wisselstroom),
spanning 50-60 Hz

Nominaal 300 W

vermogen

Beschermings-

I/ [2] (dubbel geisoleerd)

klasse
KB-tijd: Mixer: 10 min.
Alle delen van dit apparaat
Q"[J die in aanraking komen met
levensmiddelen, zijn levens-
middelveilig.
KB-tijd

De KB-ijd (kort bedrijf) geeft aan hoelang een
apparaat kan worden bediend, zonder dat de
motor oververhit en beschadigd raakt. Na de
aangegeven KB-ijd moet het apparaat worden
vitgeschakeld tot de motor is afgekoeld.
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR - ELEKTRISCHE SCHOK!

~ Het snoer mag nooit in de buurt van de hete delen van het apparaat
of andere hittebronnen komen of hiermee in aanraking komen.
Laat het snoer niet op randen of hoeken rusten.

~ Knik of plet het snoer niet.

» Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door erkend
en vakkundig personeel of door de klantenservice vervangen, om
risico's te vermijden.

~ Trek altiid aan de stekker en niet aan het snoer zelf als u het appa-
raat ontkoppelt van de netstroom. Anders kan het snoer beschadigd
raken!

Dompel het handgedeelte niet onder in water of in andere
vloeistoffen! Er kan levensgevaar ontstaan door een elektrische
schok, wanneer bij gebruik vloeistofresten in aanraking komen
met onderdelen onder spanning.

/A WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!

» Het apparaat mag worden gebruikt door personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring
en/of kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige ge-
bruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit voortkomende
gevaren hebben begrepen.

~ Het apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

» Houd het apparaat en het bijbehorende snoer buiten bereik van
kinderen.
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/A WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!
» Het apparaat moet altijd van het lichtnet worden losgekoppeld als

er geen toezicht is, en voor montage, demontage of reiniging.

 Raak de gardes of de kneedhaken fijdens het gebruik niet aan. Laat

geen lang haar, sjaals of andere zaken boven de opzetstukken han-
gen.

~ Probeer nooit om opzetstukken met verschillende functies tegelijk

42

te monteren.

Trek altijd na gebruik en véér het schoonmaken de stekker uit het
stopcontact om onbedoeld inschakelen te voorkomen.

Haal voor het verwisselen van accessoires altijd de stekker uit het
stopcontact om onbedoeld inschakelen te voorkomen.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker it het stopcontact
voordat u accessoires of hulpstukken verwisselt die bij gebruik in
beweging zijn.

Raak geen bewegende delen van het apparaat aan en wacht
altijd tot het stilstaat. Letselgevaar!

Controleer het apparaat en alle onderdelen voorafgaand aan elk
gebruik op zichtbare schade. Alleen als het apparaat in perfecte
toestand is, is de veiligheid van het apparaat gegarandeerd.

Neem het apparaat in geen geval in gebruik wanneer er onder-
delen beschadigd zijn of ontbreken. Anders kan er aanzienlijk
gevaar voor ongelukken bestaan.

Gebruik het apparaat nooit zonder toezicht. Mocht u de werkplek
verlaten, haal dan de stekker uit het stopcontact.

Gebruik het apparaat nooit voor andere doeleinden dan in deze
gebruiksaanwijzing zijn beschreven. Anders bestaat er letselgevaar!

Reinig alle oppervlakken grondig, met name de delen die in
aanraking komen met levensmiddelen. Raadpleeg daartoe het
hoofdstuk “Reinigen”.
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LET OP - MATERIELE SCHADE!

» Gebruik het apparaat niet in de openlucht. Het apparaat is vitslui-
tend bestemd voor huishoudelijk gebruik en voor gebruik binnens-
huis.

> Laat alle reparaties uitsluitend door deskundig personeel vitvoeren.
Neem in dit geval contact op met de betreffende servicepartner in

uw land.
Uitpakken Bediening
B Haal alle onderdelen uit de verpakking. Kneden en kloppen

Bl Verwijder alle verpakkingsmaterialen en transport-

beveiligingen. A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

B Controleer of het pakket compleet is en onbe- > Gebruik in geen geval kommen van glas of
schadigd. van andere licht breekbare materialen. Deze
kommen kunnen beschadigd raken en letsel

B Reinig alle onderdelen zoals beschreven in het

o veroorzaken.
hoofdstuk “Reinigen”.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik het apparaat niet langer dan 10 minu-
Stand op de ten achtereen. Las na 10 minuten een pauze in
totdat het apparaat is afgekoeld.

Snelheidsstanden

schakelaar voor Gebruik
snelheden @ > Kneed met dit apparaat nooit deeg met een
hoeveelheid bloem van meer dan 500 g!
0 Apparaat is uitgeschakeld. Grotere hoeveelheden bloem kunnen resulteren
Goede beginsnelheid voor in overbelasting van het apparaat!
het mengen van “zachte” Deel deeg met grotere hoeveelheden bloem op
] ingrediénten, zoals bloem, in meerdere porties en kneed die achter elkaar.
boter, enz. Overschrijd daarbij echter niet de aangegeven

. KB-ijd van 10 minuten.
Voor het mixen van

vloeibare ingrediénten. 1) Kies het passende opzetstuk:

3 Voor het mixen van Gardes @

taart- en brooddeeg. voor het

kloppen van

Voor het schuimig kloppen 2
4 van boter, suiker, voor zoete slagroom en
desserts, enz. licht beslag

Voor stijffgeklopt eiwit, het

5 roeren van taartglazuur, Kneedhaken @

kloppen van slagroom, enz.
Turbo-toets €: \\
B Met deze toets kunt u direct over het gehele

vermogen van uw apparaat beschikken.

voor het
kneden van
zwaar deeg

SHM 300 C1 NL|BE | 43



SILVERCREST'

2) Schuif de gardes @ of kneedhaken @ zo
ver in de insteekplaatsen @ dat ze hoorbaar
vastklikken:

Steek de kneedhaak @ of
de garde @ zonder ring
altijd in de daarvoor be-
stemde en met het pictogram
gemarkeerde insteekplaats
van het apparaat.

Steek de kneedhaak @ of
de garde @ met de ring
aan de steel vitsluitend in
de daarvoor bestemde en
met het pictogram gemar-
keerde insteekplaats van het

apparaat.

3) Steek de stekker @ in het stopcontact.

4) Zet de schakelaar voor de snelheden @ in de
gewenste stand om het apparaat te starten.
U kunt daarbij kiezen uit 5 snelheidsstanden
plus de turbo-toets @ (zie het hoofdstuk
“Snelheidsstanden”).

5) Druk op de vitwerp-toets @ om de gardes @
of de kneedhaken @ los te maken.

> Vanwege de veiligheid kunnen de gardes @
of kneedhaken @ alleen worden losgemaakt
wanneer de schakelaar voor de snelheden @
op de stand “0” staat.
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Reinigen

GEVAAR - ELEKTRISCHE SCHOK!

> Haal v8ér het reinigen altijd eerst de stekker
O uit het stopcontact! Er bestaat gevaar voor
een elektrische schok!

@ Dompel het handgedeelte @ nooit onder

in water of in andere vloeistoffen!

B Reinig het handgedeelte @ met de motor
vitsluitend met een vochtige doek en eventueel
met een mild schoonmaakmiddel.

B De gardes @ of kneedhaken @ kunt u onder
stromend water of in warm water met afwasmid-
del reinigen. Droog alles na het reinigen goed
af. Het verdient aanbeveling de opzetstukken
meteen na gebruik schoon te maken. Op die
manier worden voedselresten verwijderd en
neemt de kans op de vorming van bacterién af.

De gardes @ en de kneedhaken @

‘%’ zijn ook geschikt voor reiniging in de
9)5\ vaatwasser.

Opbergen

M Berg het gereinigde apparaat op een schone,
stofvrije en droge plaats op.
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Afvoeren

Deponeer het apparaat in
geen geval bij het gewone
huisvuil. Dit product voldoet
aan de Europese richtlijn
2012/19/EU.
Voer het apparaat aof via een erkend afvalverwer-
kingsbedrijf of via uw gemeentelijke afvalverwer-
king. Neem de momenteel geldende voorschriften
in acht. Neem bij twijfel contact op met uw
afvalverwerkingsinstantie.

o |
WA

&

a lende verpakkingsmaterialen en voer

Mogelijkheden voor het afvoeren van
het afgedankte product vindt u bij uw
gemeente.

Het product is recycleerbaar; er is een

likheid op van toepassing en het afval
wordt gescheiden ingezameld.

Voer de verpakking af conform de
milieuvoorschriften.
Let op de aanduiding op de verschil-

ze zo nodig gescheiden af. De
verpakkingsmaterialen zijn voorzien
van afkortingen (a) en cijfers (b) met
de volgende betekenis:

1-7: kunststoffen,

20-22: papier en karton,

80-98: composietmaterialen.

De verpakking bestaat uit milieuvrien-
delijke materialen, die u via de plaat-
selijke recyclepunten kunt afvoeren.

&Y
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vitgebreide producentenverantwoorde-

Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf

de aankoopdatum. In geval van gebreken in dit
product hebt u wettelijke rechten tegenover de
verkoper van het product. Deze wettelijke rechten
worden door onze hierna beschreven garantie niet
beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van
aankoop. Bewaar de kassabon zorgvuldig. U hebt
hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of fabricagefout
optreedt, wordt - naar onze keuze - het product
door ons kosteloos gerepareerd of vervangen of
wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het
aankoopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar worden overlegd en dat kort wordt om-
schreven waaruit het gebrek bestaat en wanneer
het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt
gedekt, krijgt u het gerepareerde product of

een nieuw product retour. Met de reparatie of
vervanging van het product begint er geen nieuwe
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij
gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en ge-
repareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop
aanwezige schade en gebreken moeten meteen na
het vitpakken worden gemeld. Voor reparaties na
afloop van de garantieperiode worden kosten in
rekening gebracht.
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Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd

en voorafgaand aan de levering nauwkeurig
gecontroleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonder-
delen die onderhevig zijn aan normale slijtage en
die daarom als slijtonderdelen worden beschouwd,
of voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is
beschadigd, ondeskundig is gebruikt of is gere-
pareerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschre-
ven aanwijzingen precies worden opgevolgd.
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de
gebruiksaanwijzing worden afgeraden of waar-
voor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden
vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling, bij
gebruik van geweld en bij reparaties die niet door
ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, vervalt de
garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag
neemt u de volgende aanwijzingen in acht:

W Houd voor alle aanvragen de kassabon en het
artikelnummer (bijv. IAN 123456_7890) als
aankoopbewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie
van het product, op het product gegraveerd,
op de titelpagina van de gebruiksaanwijzing
(linksonder) of op de sticker op de achter- of
onderkant van het product.

M Als er fouten in de werking of andere gebreken
optreden, neemt u eerst contract op met de
hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch
of via e-mail.
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B Een als defect geregistreerd product kunt u dan
zonder porfokosten naar het aan u doorgegeven
serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs
(kassabon) bij en vermeld waaruit het gebrek
bestaat en wanneer het is opgetreden.

Op www.lidlservice.com kunt u deze
en vele andere handleidingen,
productvideo’s en installatiesoftware
downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de website
van Lidl Service (www.lidl-service.com) en kunt

u met het invoeren van het artikelnummer (IAN)
345594_2004 de gebruiksaanwijzing openen.

Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lid|.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/ Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 345594_2004 |

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres.
Neem eerst contact op met het opgegeven
serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

WWw. kompernoss.com
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Recepten

Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid voor de
recepten. Alle gegevens m.b.t. ingrediénten en
bereiding zijn richtwaarden.

Vul deze receptsuggesties aan met uw persoon-
like bevindingen.

Chocoladecréme
Ingrediénten

W 300 g pure chocola

W 4 eieren

W 50 g suiker

B 75 ml Irish Cream likeur
M 50 ml room

B Cacaopoeder voor decoratie

1) Breek de chocolade in kleine stukjes. Doe de
likeur, de room en de chocolade in een pan
en verhit alles terwijl u blijft roeren, tot de
chocolade is gesmolten. Neem de pan van
de kookplaat.

2) Scheid de dooiers en het eiwit van de eieren
en doe de dooiers en de suiker in een kom.

3) Mix alles met de gardes @, tot de massa
goed door elkaar gemengd is. Voeg het
chocolademengsel toe en klop alles op.

4) Was de gardes @ af en klop het eiwit in een
schone, vetvrije kom op tot het stijf is.

5) Spatel het door het chocolademengsel, tot
alles volledig vermengd is.

6) Giet de massa in ca. 6 kopjes en laat afkoelen.

Om te garneren kunt u het oppervlak bestrooien
met een beetje cacaopoeder.
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Mayonaise

Ingrediénten

W 200 ml neutrale plantaardige olie,
bijv. raapzaadolie

M 1 eidooier
B 5 gr zachte azijn of citroensap

B Zout en peper naar wens

1) Doe de eidooier en de azijn of het citroensap
in een lange, smalle mengbeker. Houd de
gardes @ verticaal in de mengbeker en
zet het apparaat op de hoogste stand.

2) Voeg de olie er in een gelijkmatige, dunne
straal langzaam aan toe (binnen ca. 1 minuut),
zodat de olie zich met de andere ingrediénten
verbindt.

3) Breng de mayonaise tot slot op smaak met
zout en peper.

Vlechtbrood
Ingrediénten

W 300 g bloem

W 1/2 blokje verse gist, of
M 1 pakje droge gist

W 11l zout

W 50 g suiker

B 200 ml lauwe melk

B 65 g zachte boter

M 1 eidooier

B Een beetje parelsuiker

1) Meng de bloem met het zout en de suiker in
een kom. Voeg de boter toe en kneed alles

met de kneedhaken @.

2) Verkruimel de verse gist resp. strooi de droge
gist erover en voeg de lauwe melk toe. Kneed
het deeg krachtig met de kneedhaken @.

3) Laat het deeg afgedekt ca. 1 uur op een
warme plek rijzen.
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4) Kneed het deeg na het rijzen nogmaals krach-
tig met de handen en verdeel het in 3 even
grote stukken.

5) Vorm een vlecht van de 3 strengen en leg
de vlecht op een met bakpapier bedekte
bakplaat.

6) Bestrijk de vlecht met het eigeel en strooi er
parelsuiker over.

Bak het vlechtbrood ca. 30 minuten op het middelste
ovenniveau op 160 °C.

Kwarkcake met mandarijnen
Ingrediénten

B 125 g zachte boter

W 125 g suiker

M 3 eieren

B 1 pakije vanillesuiker

W 100 g kwark (20%)

W 250 g bloem

M 2 tl bakpoeder

B 175 g mandarijnen

M Vet voor de bakvorm

1) Doe de zachte boter, de suiker, de vanillesuiker,
de eieren en de kwark in een kom en roer alles
dooreen met de gardes @.

2) Meng het bakpoeder met de bloem en doe
het in de kom. Meng de ingrediénten verder
en schep tot slot voorzichtig de uitgelekte
mandarijnen erdoor.

3) Doe het deeg in een ingevette cakevorm.

Bak de cake in de voorverwarmde oven ca. 55 -
60 minuten op 180 °C.
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Pizzadeeg

Ingrediénten

M 300 g bloem

B 20 g verse gist

B 1 el dlijfolie

M 200 ml lauw water
B 7 g zout

Het deeg is voldoende voor 2 ronde pizza’s of
een plaatpizza.

1) Doe dlle ingrediénten in een kom en kneed
alles ca. 5 minuten grondig met de kneed-

haken ©.
2) Laat het deeg ca. 30 minuten rijzen.

3) Verdeel het deeg in 2 porties en maak van
elke portie een bal.

4) Rol het deeg uit tot ronde pizzabodems en
beleg ze naar eigen inzicht.

Bak de pizza ongeveer 15 - 20 minuten bij

220°C/circulatielucht.

Vanillepudding
Ingrediénten

W 1 vanillestokje

B 500 ml melk

B 70 g poedersuiker
B 3 eidooiers

B 30 g maizena

1) Krab de vanille uit het vanillestokje, doe
deze bij de melk en breng het geheel aan

de kook.

2) Doe het eigeel met de poedersuiker in een
kom en klop het met de gardes @ minstens
3 minuten op tot een dikke massa.
Wanneer de eieren bijna wit zijn, roert u de
maizena erdoor.

3) Voeg de massa onder voortdurend roeren
toe aan de melk en breng alles nogmaals
aan de kook.

4) Doe daarna de pudding in kleine schaaltjes en
laat alles in de koelkast afkoelen.
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Meringues
Ingrediénten
W 200 g suiker
B 3 eiwitten

1) Klop het eiwit met de gardes @ en voeg beefie
bij beetje de suiker toe tot het eiwit stif is.

2) Verwarm de oven voor op 120 °C en bedek
een bakplaat met bakpapier.

3) Doe de massa in een spuitzak en spuit deze in
de gewenste vorm op het bakpapier.

Al naar gelang de grootte en vorm van de gespoten
vormen laat u deze ca. 100 minuten in de oven
gaar worden.

Knapperige wafels met parelsuiker
Ingrediénten

W 250 g bloem

W 50 g suiker

M 1 snufie zout

B 1 pakje vanillesuiker
B 2 eieren

W 150 g gesmolten boter
W 2 blokje verse gist

M 100 ml lauwe melk

B 75 ml water

W 150 g parelsuiker

1) Doe de bloem met de vanillesuiker en het zout
in een kom en meng alles dooreen.

SHM 300 C1

2) Los de gist op in de lauwe melk.

3) Voeg de eieren, de gistmelk, de suiker, het
water en de gesmolten boter toe aan het
bloemmengsel en roer alles met de gardes @
dooreen.

4) Laat het deeg afgedekt een half uur op een
warme plek rijzen.

5) Na het rijzen roert u de parelsuiker door het
deeg en bakt u de wafels meteen daarna in
een wafelijzer.

Germknédel met maanzaad-suiker
Ingrediénten

W 250 g bloem

B 20 g verse gist

B 250 ml melk

B 2 eieren

W 50 g boter

W 50 g suiker

W ' tl zout

B 1 glas pruimenmoes

H Bloem voor het werkvlak

B Zout water

Om te garneren:
B 4 el gemalen maanzaad

B 2 el poedersuiker

NL|BE | 49



SILVERCREST'

1) Roer de gist met een beetje suiker door de
lauwe melk en laat deze op een warme plek
ca. 15 minuten rusten.

2) Smelt de boter en vermeng deze met de
bloem, de eieren, de suiker, het zout en het
gistmengsel met de kneedhaken @ tot een
glad deeg.

3) Maak een rol van het deeg en snijd deze in

8 dikke plakken.

4) Doe een lepel pruimenmoes op elke plak en
maak er knddel (ballen) van. Zorg ervoor dat
de naad goed afsluit en dat er geen pruimen-
moes uit de knédel loopt.

5) Leg de knédel met de naad omlaag op een
met bloem bestoven oppervlak en laat ze nog
eens 30 minuten rijzen.

6) Verwarm het zoute water in een grote pan en
doe daar de knédel in. Kook de knédel ca.
5 minuten met het deksel op de pan.

Doe niet alle knédel ineens in de pan; ze
worden bij het koken groter en hebben dus
meer ruimte in de pan nodig. Kook de knédel in
meerdere etappes.

7) Keer de knédel één keer en kook ze nog eens
5 minuten zonder deksel op de pan.

Verdeel voor het serveren de knédel over de
borden en strooi er een beetie maanzaad en suiker
over.
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Brandewijn-soufflé
Ingrediénten

B 200 ml melk

W 70 g suiker

W 40 g bloem

M 20 g boter

B 5 cl brandewijn

B 4 eidooiers

W 6 eiwitten

B Poedersuiker

En verder:

W 4 soufflévormpies

M Boter en suiker voor de vormpijes

Bereiding
1) Verwarm de oven voor op 200 °C.

2) Doe de melk, de suiker en de bloem in een
pan en breng alles al roerend met de gardes
@ aan de kook, tot het geheel bindt.

3) Doe de massa in een kom en roer de brande-
wijn en de dooiers erdoor.

4) Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig
door de massa.

5) Vet de soufflévormpijes in met boter en bestrooi
ze met suiker.

6) Vul de vormpies voor driekwart met de massa
en zet de soufflés in de oven (middelste
niveau). Laat ze 20 minuten bakken.

7) Bestuif de soufflés 2 minuten voor het einde
van de baktijd met een beetje poedersuiker.
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Wyrabianie ciasta, mieszanie i ubijanie. .. ... . 55

Babka serowa z mandarynkami
Clasto NAPIZZG. . ...
Budyn waniliowy. . . ...

Chrupigee gofry z cukrem ... ...
Knedle z cukrem z makiem. . ... ...

Suflet winiakowy . . . ..o
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Wstep
Serdecznie gratulujemy zakupu nowego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuije sig wysokq
jakosciq. Instrukcja obstugi jest czescig sktadowq
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczenstwa, uzytkowania i utylizacji urzqdze-
nia. Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu
nalezy zapoznad sig ze wszystkimi informacjami
dotyczqcymi obstugi i bezpieczenstwa. Produkt
nalezy uzytkowaé wylqcznie zgodnie z zamiesz-
czonym tu opisem oraz w podanym zakresie za-
stosowan. W przypadku przekazania urzqdzenia
osobie trzeciej nalezy dofqczy¢ do niego réwniez
catq dokumentacie.

Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Niniejsze urzqdzenie stuzy wytqcznie do wyra-
biania i zagniatania ciasta, miksowania ptynéw
(np. sokéw owocowych) i ubijania $mietany.
Przeznaczone jest wylqcznie do przetwarzania
produktéw spozywczych. Urzgdzenie przeznaczo-
ne jest wytgcznie do stosowania w gospodarstwie
domowym. Nie nalezy go uzywaé do celéw ko-
mercyijnych.

Zakres dostawy
1 mikser reczny

2 haki do wyrabiania ciasta
2 trzepaczki

Instrukcja obstugi

Bezposrednio po rozpakowaniu nalezy spraw-
dzi¢, czy dostarczony produkt jest kompletny
oraz nie posiada zadnych uszkodzen. W razie
potrzeby, prosimy zwrdci¢ sie do serwisu.
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Opis urzqdzenia

llustracja A:

Przycisk zwalniania korficéwek
Przetqcznik predkosci

Przycisk Turbo

Kabel zasilajgcy z wtykiem sieciowym

Rekojesé

Q0000 0C

Gniazda na koAcéwki

llustracja B:

@ Trzepaczki
O Haki do wyrabiania ciasta

Dane techniczne

Napigcie 220-240V ~ (prad
znamionowe przemienny), 50 - 60 Hz
Moc

300 W

zZnamionowa
Klasa ochrony I/ (0] (podwdina izolacja)

Czas pracy
krétkotrwate;:

5l

Czas pracy krétkotrwatej

Mikser: 10 min.

Wszystkie czeéci tego
urzqdzenia majqgce kontakt z
Zywnosciq, sq dopuszczone
do kontaktu z zywnoscig.

Czas pracy krétkotrwatej okresla, jak diugo mozna
korzystaé z urzqdzenia bez ryzyka przegrzania
silnika i tym samym jego uszkodzenia. Po uptywie
okre$lonego czasu pracy urzqdzenie nalezy wytg-
czyé i poczekad, az silnik ostygnie.
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Wskazowki bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM
ELEKTRYCZNYM!

~ Kabel sieciowy nie moze znajdowad sie w poblizu lub mieé kon-
taktu z rozgrzanymi elementami urzqgdzenia lub innymi Zrédtami
ciepta. Nie dopuscié, by kabel sieciowy lezat na krawedziach lub
naroznikach.

~ Nie zginaé ani nie przygniataé kabla sieciowego.

» Naprawe uszkodzonego wtyku lub kabla sieciowego zlecqj
niezwlocznie wykwalifikowanemu specjaliscie lub serwisowi, aby
unikngé wszelkich zagrozen.

» Odtgczajqc urzadzenie z sieci, ciggnij zawsze za wtyk, nigdy
za kabel sieciowy. W przeciwnym razie mozna uszkodzi¢ kabel
sieciowy!

&) W zadnym przypadku nie zanurzaj rekojesci w wodzie ani w
innej cieczy! Przedostanie sie cieczy na czesci przewodzqgce
prad podczas pracy urzqgdzenia moze spowodowaé grozqce
$mierciq porazenie prqdem elektrycznym.

/\ OSTRZEZENIE - NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

» To urzqdzenie moze byé uzywane przez osoby o zmniejszonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub tez
osoby nieposiadajgce odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy,
wylqgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bezpiecz-
nego uzywania urzqdzenia oraz wynikajgcych z niego zagrozen.

» Dzieci nie mogq postugiwad sie urzgdzeniem.

» Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzqdzeniem.

» Urzqdzenie oraz jego kabel zasilajgcy nalezy trzymaé poza
zasiegiem dzieci.

> Przy braku nadzoru oraz przed montazem, ztozeniem, roztozeniem
lub czyszczeniem nalezy zawsze odiqgczaé urzqdzenie od zasilania
sieciowego.
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/\ OSTRZEZENIE - NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

» Nigdy nie dotyka¢ w czasie pracy urzqdzenia trzepaczek ani

54

hakéw do wyrabiania ciasta. Dtugie wilosy, szale i tym podobne
trzymad z dala od nasadek.

Nigdy nie zaktadaé nasadek o réznej funkcji jednoczesnie.

Aby unikngé przypadkowego wigczenia urzgdzenia, po kazdym
jego uzyciu i przed kazdym czyszczeniem wyciggad wtyk z
gniazda sieciowego.

Aby unikngé przypadkowego wigczenia urzqdzenia, przed kazdg
wymiang akcesoriéw wyciggad wiyk z gniazda elekirycznego.

Przed wymiang osprzetu lub elementéw dodatkowych, ktére pod-
czas pracy sq w ruchu, nalezy wytgczy¢ urzqgdzenie i odiqczyé je
od sieci elektryczne;.

Nie dotyka¢ ruchomych elementéw urzgdzenia i zawsze odczekad,
az urzqdzenie catkowicie sie zatrzyma. Niebezpieczernstwo
obrazen!

Przed kazdym uzyciem sprawdzaé urzqdzenie pod katem widocz-
nych uszkodzen. Bezpieczeristwo urzqdzenia gwarantowane jest
wyltqcznie wtedy, jezeli jest ono w prawidtowym stanie.

Nie wolno uruchamiaé urzqdzenia, jezeli jakie$ czesci sq uszko-
dzone lub ich brak. W przeciwnym razie istnieje powazne niebez-
pieczenstwo wypadku.

Nigdy nie zostawiaj wigczonego urzqdzenia bez nadzoru. Zanim
odejdziesz od miejsca pracy, najpierw wyjmij wtyk z gniazda
elektrycznego.

Nie uzywaj urzqdzenia do innych celéw niz opisane w tej instrukgji.
W przeciwnym razie istnieje zagrozenie odniesieniem obrazen!
Doktadnie czy$¢ wszystkie powierzchnie, zwlaszcza te, ktére

majq kontakt z zywnosciq. Przestrzegaj informaciji zawartych
w rozdziale ,Czyszczenie”.
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UWAGA - SZKODY MATERIALNE!

» Nie uzywaé urzqdzenia na otwartej przestrzeni. Urzqgdzenie
przeznaczone jest wytqcznie do uzytku domowego w pomiesz-

czeniach zamknietych.

~ Wszelkie naprawy urzqdzenia nalezy zlecaé wytqcznie wykwao-
lifikowanym specjalistom. W razie awarii urzqdzenia nalezy
zwrdcié sie do autoryzowanego serwisu, wtasciwego dla kraju

zamieszkania.

Rozpakowanie

B Wyjmij wszystkie elementy z opakowania.

B Usun wszelkie materiaty pakunkowe oraz
zabezpieczenia fransportowe.

B Sprawdz dostawe pod kgtem kompletnosci oraz
uszkodzen.

B Oczy$é wszystkie elementy urzqdzenia w
sposéb opisany w rozdziale ,Czyszczenie”.

Stopnie predkosci

Stopiefi na
przetqgczniku Zastosowanie
predkoéci @
0 Urzqdzenie jest wylgczone
Odpowiednia predko$¢
. wyijéciowa do miksowania
miekkich sktadnikéw takich
jak mgka, masto itd.
5 Do miksowania ptynnych
sktadnikéw.
3 Do wyrabiania ciast na wy-
pieki i ciasta chlebowego
4 Do ubijania masta, cukru,
stodkich deseréw itp.
5 Do ubijania piany, polewy,
bitej $mietany itd.
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Przycisk Turbo ©:

B Przycisk ten pozwala na natychmiastowe uzyskanie
catkowitej mocy urzgdzenia.

Obstuga

Wyrabianie ciasta, mieszanie i ubijanie

/\ OSTRZEZENIE! NIEBEZPIECZENSTWO

OBRAZEN!

> W zadnym wypadku nie wolno uzywaé

naczyn ze szkta lub z innych kruchych mate-
riatéw. Naczynia te moggq ulec uszkodzeniu i
spowodowad urazy.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie nalezy uzytkowad¢ urzqdzenia dtuzej niz

10 minut bez przerwy. Po uptywie 10 minut
nalezy zrobi¢ przerwe, dopéki urzqdzenie
sie nie ochtodzi.

Nigdy nie wyrabiaj tym urzqdzeniem ciasta
z mgkq o wadze powyzej 500 g! Wigksze
iloci mgki mogq doprowadzié do przecigze-
nia urzgdzenial

W razie potrzeby podziel ciasto o wigkszej
ilosci maki na kilka porciji i wyrabiaj je jedna
po drugiej. Nie przekraczaj jednak okreslo-
nego czasu pracy krétkotrwatej, wynoszqce-
go 10 minut.
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1) Wybierz odpowiednia kofcéwke:

Trzepaczki @
do ubijania
$mietany i
% lekkich ciast

Haki do wyrabia-
nia ciasta @ @ do wyrabia-
nia gestych

\E\ @ ciast

2) Trzepaczki @ lub haki do wyrabiania ciasta
O wciénij w gniazda @ do momentu, az
zatrzasng sig w styszalny sposéb:

Umieszczaj hak do
wyrabiania ciasta @
lub trzepaczke @ bez
pierscienia zawsze w
przewidzianym do tego i
oznaczonym piktogramem
gniezdzie urzqdzenia.

Umieszczaj hak do
wyrabiania ciasta @ lub
trzepaczke @ z pierscie-
niem zawsze w przewi-
dzianym do tego i oznaczo-
nym piktogramem gniezdzie
urzqdzenia.

3) Wiéz wiyk sieciowy @ do gniazda zasilania.

4) W celu uruchomienia miksera przesun prze-
tgcznik predkosci @ na zgdany stopien.
Mozesz wybraé jeden z 5 stopni predkosci i
dodatkowo wcisngé przycisk Turbo @ (patrz
rozdziat ,Stopnie predkosci”).

5) Weciénij przycisk zwalniania koAcéwek @, by
wyijqé trzepaczke @ lub hak do wyrabiania
ciasta @.

> Ze wzgledéw bezpieczenstwa trzepaczka @
lub hak do wyrabiania ciasta @ mozna wy-
ja¢ tylko wtedy, gdy przetqcznik predkosci @
znajduije sie w potozeniu ,0”.
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Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed przystgpieniem do czyszczenia wy-
ciggnij wtyk @ gniazdal Istieje zagrozenie
porazeniem prgdem elekirycznym!

W zadnym przypadku nie zanurzaij rekoje-
éci @ w wodzie ani w innej cieczy!

B Rekojes¢ @ z silnikiem czyéé samg zwilzong
szmatkq i ewentualnie tagodnym $rodkiem
czyszczqeym.

B Trzepaczki @ lub haki do wyrabiania ciasta @
myj pod biezqcqg wodgq lub w cieptej wodzie
z dodatkiem ptynu do zmywania. Po umyciu
wysusz wszystko starannie.

Zalecamy czyszczenie koficdwek bezposrednio
po ich uzyciu. W ten sposéb usuniete zostang
resztki produktéw spozywczych i zredukowana
zostanie mozliwoéé powstania bakterii.

/= Trzepaczki @ i haki do wyrabiania
2N\ ciasta @ sq przystosowane réwniez do
@i\ przy

Zmywania w zmywarce.

Przechowywanie

B Wyczyszczone urzqdzenie nalezy przechowywad
w czystym, chtodnym i suchym miejscu.
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Utylizacja
W zadnym przypadku nie wy-
rzucaj urzadzenia do zwyktych
$mieci domowych. Ten produkt
podlega dyrektywie europej-
skiej 2012/19/EU.
Zuzyte urzqdzenie nalezy oddaé do certyfikowa-
nego zaktadu utylizacji odpadéw lub do komunal-
nego zaktadu oczyszczania. Nalezy przestrzegaé
aktualnie obowigzujgcych przepiséw. W razie
pytan i watpliwoici odnoénie do zasad utylizacj
nalezy zwréci¢ sie do miejscowego zaktadu utyli-
zacji odpadéw.

Informacji na temat mozliwosci
utylizacji wyeksploatowanego
produktu udziela urzqd gminy lub
miasta.

=

Produkt ten mozna poddaé recyklingo-
wi, podlega rozszerzonej odpowie-
dzialnoci producenta i jest zbierany
w ramach systemu segregacii
odpadéw.

Opakowania nalezy utylizowaé w
sposéb przyjazny dla srodowiska.
Przestrzegad oznaczen na réznych
materiatach opakowaniowych i w
razie potrzeby utylizuj je zgodnie
z zasadami segregacji odpadéw.
Materiaty opakowaniowe sq
oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)
w nastepujqcy sposdb:

1-7: tworzywa sztuczne,

20-22: papier i tektura,

80-98: kompozyty.

Opakowanie urzqdzenia wykonane
jest z materiatéw przyjaznych dla
$rodowiska naturalnego, ktére mozna
oddaé w lokalnych punktach zbiérki.

SHM 300 C1

Gwarancja
KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancig, liczac
od daty zakupu. W przypadku wad tego produktu,
masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku
sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq ogra-
niczone przez nasze opisane ponizej warunki
gwaranciji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
vjawni sig w nim wada materiatowa lub produk-
cyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy
lub zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem
spetnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest
dostarczenie w trakcie tego trzyletniego okresu
uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zaku-
pu (paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty
iej wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz
z powrotem naprawiony lub nowy produkt.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwa-
rancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancji. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czesci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosié
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odpfatnie.
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Zakres gwarangji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane

i poddane przed wysytkg skrupulatnej kontroli
jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czesci
produktu, podlegajqcych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czesci tatwo tamliwych, np. przetqcz-
nikéw, akumulatoréw, lub czesci wykonanych ze
szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go pro-
widtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidtowego stosowania produktu
nalezy scisle przestrzegad wszystkich instrukeji
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy
bezwzglednie unika¢ zastosowania oraz postepo-
wania, ktérych odradza sie w instrukeji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytqcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowar komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzqdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancii.

Realizacja zobowigzan gwarancyjnych

W celu zapewnienia szybkiego zatatwienia spra-
wy, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami:

B W przypadku wszelkich pytar przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu (np.

IAN 123456_7890) jako dowdd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej
instrukcji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu bqdz na spodzie urzqdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.
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M Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dofqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wysta¢ nieodptatnie na przekazany
wczeséniej adres serwisu.

(] i [m]

Na stronie www.lidl-service.com
mozesz pobraé te i wiele innych
[=] instrukcii, filméw o produktach oraz
oprogramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przejic
bezposrednio na strone serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzyé
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu (IAN)
345594_2004.

Serwis

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
E-Mail: kompernass@lid|.pl

[1AN 345594_2004 |

Importer

Pamietaj, ze ponizszy adres nie jest adresem
serwisu. Skontaktuj sig najpierw z odpowiednim
punktem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

WWwWw. kompernass.com
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Przepisy

Przepisy bez gwaranciji. Wszystkie sktadniki
i dane o przygotowaniu sq wartoéciami orienta-

cyjnymi.
Uzupeij niniejsze przepisy proporcjami sktadni-
kéw na bazie wlasnego doswiadczenia.

Krem czekoladowy
Sktadniki

W 300 g gorzkiej czekolady
W 4 jajka

W 50 g cukru

W 75 ml likieru Irish Cream
B 50 ml $mietany

B Kakao w proszku do dekoraciji

1) Potam czekolade na mate kawatki. Dodaj
likier, $mietane i czekolade do garnka i
podgrzewaj, mieszajqc, az czekolada sie
rozpusci. Zdejmij garnek z kuchenki.

2) Oddziel biatko od zéttek jajek i dodaj zéttka

oraz cukier do miski.

3) Zmiksuj wszystko trzepaczkami @, az masa
zostanie dobrze wymieszana. Dodaj mieszaning
czekoladowq i ubij wszystko.

4) Umyj trzepaczki @ i ubij biatka jajek w
czystej, pozbawionej ftuszczu misce, az do
uzyskania sztywnej piany.

5) Dodawaj pianke do mieszaniny czekoladowej,
az wszystko zostanie catkowicie wymieszane.

6) WIlej mieszanine do ok. 6 filizanek i pozostaw
do ostygnigcia.

Podajgc mozna posypaé powierzchnie niewielkg

iloéciq kakao w proszku.
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Majonez

Sktadniki

M 200 ml neutralnego oleju roélinnego,

np. olej rzepakowy

H 1 z6ttko

H 5 gtagodnego octu lub soku z cytryny

B S4l i pieprz do smaku

1) Do wysokiego i wgskiego pojemnika do
miksowania dodaj zéttko jajka i ocet lub sok
z cytryny. Przytrzymaj trzepaczki @ pionowo
w pojemniku do miksowania i ustaw urzg-
dzenie na najwyzszy stopieh predkosci.

2) Wlewaqj olej powoli cienkim, réwnomiernym
strumieniem (przez ok. 1 minute), aby da¢
mozliwos¢ potgczenia sie oleju z innymi
sktadnikami.

3) Nastepnie dopraw majonez do smaku solg
i pieprzem.

Chatka

Sktadniki

W 300 g maki

W 1/2 kostki drozdzy $wiezych lub
M 1 opakowanie drozdzy suszonych
B 1 tyzeczka soli

W 50 g cukru

B 200 ml mleka, letniego

W 65 g masta, migkkiego

W 1 zottko

B troche cukru gruboziarnistego

1) Wymieszaj make z solq i cukrem w misce.
Dodaj masto na wierzch i ugniataj wszystko
za pomocq hakéw do wyrabiania ciasta @.

2) Rozdrobnij drozdze nad ciastem lub posyp
ciasto suchymi drozdzami i dodaij letnie mleko.
Nastgpnie energicznie wyrdb ciasto hakami
do wyrabiania ciasta @.

3) Zostaw ciasto przykryte w cieptym miejscu
na ok. 1 godzine, by sie ustato.
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4) Po odstaniu ugniataj ciasto ponownie energicz-

nie rekami i podziel je na 3 réwne kawatki.

5) Uformuj warkocz z 3 nitek, umies¢ go na
blasze do pieczenia wytozonej papierem do
pieczenia.

6) Posmaruj warkocz zéttkiem jajka za pomocq
pedzla i posyp cukrem gruboziarnistym.

Piecz chatke na srodkowej pétce w temperaturze

160 °C przez ok. 30 minut.

Babka serowa z mandarynkami
Sktadniki

M 125 g masta, migkkiego

W 1259 cukru

M 3 jgjka

Bl 1 opakowanie cukru waniliowego

M 100 g twarogu (20 %)

W 250 g maki

MW 2 tyzeczki proszku do pieczenia

B 175 g mandarynek

B Tluszcz do wysmarowania formy

1) Wiéz migkkie masto z cukrem, cukrem wanilio-
wym, jajkami i twarogiem do miski i wymieszaj
trzepaczkami @.

2) Proszek do pieczenia wymieszaj z mgkq i do-
daj do miski. Mieszaj dalej sktadniki i na koAcu
ostroznie dodaj odsgczone mandarynki.

3) WIlej ciasto do wysmarowanej ftuszczem formy
do ciasta.

Piecz ciasto w nagrzanym wczesniej piekarniku
w temperaturze 180°C przez ok. 55-60 minut.
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Ciasto na pizze
Sktadniki

W 300 g maki

W 20 g drozdzy, $wiezych
W 1 tyzka oliwy

H 200 ml wody, letniej

W 7 g soli

Ciasto wystarczy na 2 okrqgte pizze lub blache
do pieczenia.

1) Wszystkie sktadniki dodaj do miski i wyrabiaj
przez okofo 5 minut za pomocq hakéw do
wyrabiania ciasta @.

2) Odstaw ciasto na ok. 30 minut.

3) Podziel ciasto na 2 porcje, a z kazdej z nich
uformuj kulki.

4) Rozwatkuj ciasto na okragte spody do pizzy
i przykryj je wedtug wiasnych upodoban.
Piecz pizze przy wigczonym termoobiegu przez

okoto 15 - 20 minut w temperaturze 220°C.
Budyn waniliowy

Sktadniki

B 1 laska wanilii

B 500 ml mleka

W /0g
W 3 z6ttka

B 30 g maki ziemniaczane;j

cukru pudru

1) Wyskrob migzsz z laski wanilii, dodaj do
mleka i zagotuj.

2) Dodaj zéttko jajka z cukrem pudrem do miski
i ubijaj trzepaczkami @ przez co najmniej
3 minuty, az masa bedzie gesta.
Gdy jajka stanq sie prawie biate, dodaj make
ziemniaczang.

3) Dodawaj mase do mleka stale mieszajqc
i ponownie doprowadz do wrzenia.

4) Nastepnie nalej budyn do matych miseczek i
pozostaw go do ostygnigcia w lodéwece.
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Beza
Sktadniki

W 200 g cukru
M 3 biatka jojek

1) Ubijqj biatko trzepaczkami @ i stopniowo
dodawaj cukier, az biatko stanie sie sztywng
piang.

2) Rozgrzej piekamik do temperatury 120 °C
i wytéz blache papierem do pieczenia.

3) Dodaj mase do wyciskanego worka do ciast i
wyciénij ciasto na papier do pieczenia formu-
jac pozqdany ksztatt.

W zaleznosci od wielkosci i uformowanych ksztat-
téw, pozostaw je do wyschnigcia w piecu na okoto
100 minut.

Chrupiqce gofry z cukrem
Sktadniki

W 250 g maki

M 50 g cukru

W 1 szczypta soli

B 1 opakowanie cukru waniliowego
M 2 jojka

W 150 g masta, rozpuszczonego
B 2 kostki drozdzy ($wiezych)

M 100 ml mleka, letniego

B 75 ml wody

W 150 g cukru gruboziarnistego

1) Do miski dodaj make z cukrem waniliowym
i solq i wszystko wymieszai.

SHM 300 C1

2) Rozpui¢ drozdze w letnim mleku.

3) Do mieszanki mgki dodaj jajka, mleko

z drozdzami, cukier, wode i roztopione

masto i wymieszaj wszystko trzepaczkami @.

4) Zostaw ciasto przykryte w cieptym miejscu

na pét godziny, by sie ustato.

5) Po odstaniu wymieszaj cukier gruboziarnisty

z ciastem i natychmiast upiecz gofry
w gofrownicy.

Knedle z cukrem z makiem
Sktadniki

M 250 g maki

W 20 g drozdzy, $wiezych

H 250 ml mleka

W 2 jajka

M 50 g masta

M 50 g cukru

B /2 tyzeczki soli

W 1 szklanka musu $liwkowego

B Mgka na powierzchnie roboczq

B Osolona woda

Do dekoracii:
B 4 tyzki zmielonego maku
W 2 tyzki cukru pudru

PL
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1) Wymieszaj drozdze z odrobing cukru w letnim
mleku i pozostaw do wyroénigcia w cieptym
miejscu na okoto 15 minut.

2) Roztop masto i wymieszaj je z mgkq, jajkami,
cukrem, solq i mieszankg drozdzowq, uzywa-
jac do tego hakéw do wyrabiania ciasta @
az do uzyskania gtadkiego ciasta.

3) Z ciasta uformuj watek i pokréj go na 8
grubych plastréw.

4) Na kazdy plaster potéz tyzke musu $liwko-
wego i uformuj z niego knedel. Upewnij sie,
ze pofqczenie jest szczelnie zamkniete i ze
nigdzie nie wydostaje sie mus $liwkowy.

5)  Umieé¢ knedle potgczeniem w dét na posy-
panej mgkq powierzchni i pozostaw je do
odstania na kolejne 30 minut.

6) Podgrzej osolong wode w duzym garnku i
wiéz do niej knedle. Gotuj knedle przez okoto
5 minut z zamknietq pokrywkq.

Nie nalezy wktadaé wszystkich knedli do garnka
jednoczesnie, poniewaz stajq sie one wieksze
podczas gotowania i potrzebujg miejsca w
garnku. Gotuj knedle etapami.

7) Obréé knedle raz i gotuj jeszcze przez 5 minut
z otwartq pokrywkg.

Do podania rozté6z knedle na talerzach i posyp je
niewielkq iloécig maku i cukru pudru.
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Suflet winiakowy
Sktadniki

B 200 ml mleka

M 70 g cukru

W 40 g maki

M 20 g masta

B 5 cl winiaku

W 4 zottka

B biatka z 6 jajek

W Cukier puder

A poza tym:
M 4 foremki do sufletéw

B Masto i cukier do foremek

Przygotowanie

1) Rozgrzej piekarnik do temperatury 200°C.

2) Mleko, cukier i mgke wymieszaij trzepaczkami
© w garnku i doprowadz do wrzenia, miesza-
jac, az do zwigzania.

3) WIlej mase do miski i wymieszaj winiak
z zéttkami jajek.

4) Ubij biatka jajek do uzyskania sztywnej
piany i ostroznie wtéz jq do masy.

5) Posmaruj foremki do sufletu mastem i posyp
je cukrem.

6) Napetnij foremki w trzech czwartych masq
i umies¢ suflety w piekarniku ($rodkowa pétka).
Piecz przez 20 minut.

7) Suflety posyp cukrem pudrem 2 minuty przed
koricem czasu pieczenia.

SHM 300 C1
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Uvod
Blahoprejeme Vam k zakoupeni nového pistroje.

Rozhodli jste se tim pro vysoce kvalitni vyrobek.
Ndvod k obsluze je sou&dsti tohoto vyrobku. Ob-
sahuje dileZité informace o bezpeénosti, pouZiti

a likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
viemi provoznimi a bezpe&nostnimi pokyny. Vyro-
bek pouZivejte pouze pfedepsanym zplisobem a
pro uvedené oblasti pouZiti. PFi pfreddvéni vyrobku
tretim osobdm pFedeite spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Tento pfistroj je uréen vyhradn& pro michdni

a hnéteni t&sta, mixovdni tekutin (napf. ovocnych
$tav) a 3lehani slehacky. Je vhodny pouze pro
zpracovdni potravin. Tento piistroj je uréen vyhrad-
né& k pouziti v domdcnostech pro soukromé Géely.
Neni uréen ke komerénimu pouZiti.

Rozsah dodavky
T ruéni mixér

2 hnétaci haky

2 metly

ndvod k obsluze

UPOZORNENI

Pfimo po vybaleni ihned zkontrolujte rozsah
dodévky, zda je Uplnd a neni poskozend. V pFi-
padé potieby se obratte na servis.
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Popis pristroje

Obrazek A:

@ tlagitko vyhazovace metel

@ piepinac rychlosti

© tlacitko Turbo

O sifovy kabel se zdstrekou

© ruéni cast

0O otvory pro nasazeni ndstavcl
Obrazek B:

O metly

O hnétaci haky

Technické udaje

220-240V ~ (stiidavy
proud), 50 - 60 Hz

300 W

Jmenovité napéti
Jmenovity vykon
11/ [T] (dvoiitd izolace)

Trida ochrany

Doba nepretrzi-
tého provozu:

5l

Doba nepfetrzitého provozu

mixér: 10 min.

Vsechny &dsti pistroje
prichdzejici do styku

s potravinami jsou bezpe&né
pro potraviny.

Doba nepretrzitého provozu udéva, jak dlouho
je mozné pfistroj provozovat, aniz by se prehfal
a poskodil motor. Po uvedené dobé nepretrzitého
provozu se musi pfistroj vypnout, dokud se motor
neochladi.
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

» PFivodni kabel nesmi piijit do kontaktu s horkymi &astmi pfistroje ani
jinymi zdroji tepla nebo do jejich blizkosti. Pfivodni kabel nepoklé-
dejte na hrany nebo na rohy.

» Neprehybeite ani nestlacuijte sitovy kabel.

» Poskozené zdstréky nebo poskozeny sifovy kabel nechte ihned
vyménit autorizovanym odbornym persondlem nebo zdkaznickym
servisem, abyste tim zabrdnili nebezpeéi.

~ Pfi odpojovani pfistroje od sité tahejte vZdy za zéstréku a nikoli
za kabel. V opaéném piipadé mize doijit k poskozeni pfivodniho

kabelu!

@ Ruéni &ést neponofujte do vody ani jinych tekutin! Pokud se bé-
hem provozu dostanou zbytky tekutiny do kontaktu se souédstmi,
které jsou pod napétim, mize dojit k ohroZeni Zivota v disledku
zdsahu elektrickym proudem.

’

A VYSTRAHA - NEBEZPECI ZRANENI!

» Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentdlnimi
schopnostmi &i nedostatkem zku$enosti a/nebo znalosti smi pouzi-
vat pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo pokud
byly pouceny o bezpe&ném pouzivdni pfistroje a pokud porozu-
mély z toho vyplyvajicimu nebezpeéi.

~ PFistroj nesmi pouzZivat déti.

~ Déti si nesmi s pfistrojem hrat.

~ Pfistroj a jeho pfivodni kabel je nutné uchovdavat mimo dosah déti.
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A VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!

>

66

’

Pristroj se pfi chybéjicim dohledu a pfed montézi, demontdZi nebo
Cisténim musi vzdy odpojit od sité.

B&hem provozu se nedotykejte metel ani hnétacich hakd. Dejte
pozor, aby se do ndstavcd nemohly zachytit dlouhé vlasy &i volné
asti odévu aj.

Ndstavce s rdznymi funkcemi se nikdy nepokousejte montovat
soucasné.

Po kaZzdém pouziti pfistroje a pfed jeho isténim vZdy vytdhnéte
zéstrcku ze sité, aby nemohlo dojit k nedmysInému zapnuti pfistroje.
Pfed vyménou pfisluenstvi vytdhnéte vzdy zdstréku ze sité, aby se
zabrénilo ndhodnému spusténi.

Pfed vyménou pfisludenstvi nebo dodateénych dild, které se
béhem provozu pohybuii, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny od
elektrické sité.

Nedotykeijte se pohyblivych &ésti pfistroje a vzdy vyékeite jeho
zastaveni. Nebezpedi zranénil

Pred kaZdym pouzitim zkontrolujte pfistroj a viechny dily, zda na
nich nejsou viditelnd poskozeni. Pfistroj miZe byt bezpeény pouze
tehdy, pokud je v bezvadném stavu.

Pfistroj rozhodné nezapineite, jsou-li jeho &ésti poskozeny nebo
pokud chybéji. Jinak hrozi znaéné nebezpedi poranéni.

Pristroj nikdy nepouzivejte bez dozoru. Pfed opusténim pracovniho
mista vytdhnéte zdstréku ze zdsuvky.

NepouZivejte pfistroj nikdy pro jiné Gcely, nez je popsdno v tomto
névodu. Jinak hrozi nebezpedi zranénil

Dikladné ocistéte viechny povrchy, zejména ty, které prichdzeji
do styku s potravinami. DodrZuijte kapitolu ,Cisténi”.
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POZOR -HMOTNE SKODY!

~ Pfistroj nikdy nepouZiveijte venku. PFistroj je uréen vyhradné pro
pouziti v domdcnosti a v interiéru.

» VSechny opravy nechte provadét vyluéné odbornym persondlem.
V takovychto pfipadech se obracejte na pfisluiné servisni partne-
ry ve své zemi.

Vybaleni Obsluha

B Vyjméte z baleni viechny dily. Hnéteni a Slehéni

B Odstraiite viechen obalovy materidl a pfepravni

poiistky. /A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!
B Zkontrolujte, zda baleni obsahuje viechny > V 24dném piipadé nepouzivejte nddoby ze
soucasti a zda neni poskozené. skla nebo jinych snadno rozbitnych materidlo.
B Veskeré dily vycistéte tak, jak je popsdno Takové nadoby se mohou poskodit a zposobit
v kapitole , Cigténi”. zranéni.

Stupné rychlosti POZOR! VECNE SKODY!

> Pistroj nikdy nepouzivejte nepretrzité déle
Stupei na piepi- . nez 10 minut. Po 10 minutdch udélejte pre-
Pouziti 2 g
stavku, dokud pfistroj nevychladne.

nadi rychlosti @
> Timto pfistrojem nikdy nenechdveijte hnétat

0 Pristroj je vypnuty t&sto s mnoZstvim mouky nad 500 g! Vys3i
mnoZstvi mouky mdzZe vést k pretizeni pristroje!
Pfip. rozdélte tésto s vétiim mnoZstvim mouky
na nékolik porci a nechte je hnétat postupné.
Nikdy v3ak pfitom nepfekradujte dobu nepfe-
2 Pro mixovéni tekutych trzitého provozu 10 minut.

prisad.

Dobrd vychozi rychlost pro
1 michéni ,mékkych” pfisad
jako je mouka, méslo atd.

1) Vyberte vhodny néstavec:

Pro michdni tésta na koléé
a chléb. Metly @

Pro vyslehdni mésla, cukru, pro 3lehani

pro piipravu dezertd atd. & Hlehacky a
Ke 3lehdni snéhu z bilks, \Q lehkych tést
5 polevy na koldg, 3lehagky

atd.
Tlagitko Turbo @: Hnétaci haky @

B Toto tlagitko V&m umoziiuje doséhnout ihned
maximdlIniho vykonu pfistroje.
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2) Zasufite metly @ nebo hnétaci haky @ do
pisludnych otvord @ tak hluboko, dokud
viditelné a slysitelné nezapadnou:

Cisténi

NEBEZPECI
URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Pred kazdym &isténim vytdhnéte zastreku @ ze
zdsuvky! Hrozi nebezpedi razu elekirickym
proudem!

@ Ruéni &ast @ nikdy neponofuijte do vody

nebo jinych tekutin!

Zastréte hnétaci hak @
nebo metlu @ bez
krouzku vzdy do

prisludného otvoru v pistroji
uréeného k tomu Géelu
a ozna&eného piktogramem.

Zastréte hnétaci hak @
nebo metlu @
s krouzkem na tygi pouze
do pfisluiného otvoru
v pfistroji uréeného k tomu
0&elu a ozna&eného

B Ruéni E4st @ s motorem ocistéte pouze vihkym
hadfikem a pfipadné jemnym Cisticim prostfed-
kem.

B Metly @ nebo hnétaci hdky @ mizete umyvat
pod tekouci vodou nebo v teplé vodé s &isticim
prostredkem. Po umyti vie dobfe osudte.

ﬁ
!

piktogramem.

Doporuéujeme Vam, abyste ndstavce odistili

3) Sitovou zéstreku @ zasuhte do sifové zdsuvky. bezprostfedné po jejich pouZiti. Tim se odstrani
4) Pro uvedeni mixéru do provozu posufite prepi- Zbyiky”po’rrovin a snizi se nebezpeci tvorby
nad rychlosti @ na pozadovany stupen rych- bakeril.
losti. PFi tom mozZete volit mezi 5 stupni rychlosti WU -Yoyde): 1131
a navic jesté tlacitkem Turbo @ (viz kapitola .
Stupné rychlosti”). /~—~ Slehaci metlicky @ a hnétaci haky
" ~ . " k/ h d 7 ’ v
5) Stisknéte tlacitko vyhazovace @ pro uvolnéni @\5\ gJZobl:' ake vhodne pro myl v mycce
metel @ nebo hnétacich hako @. .
UPOZORNENI Skladovani

> Z bezpecnostnich ddvodi |ze metly @ nebo
hnétaci haky @ uvolnit pouze tehdy, kdyz se
prepinaé rychlosti @ nachdzi v poloze ,0”.

W Vygistény piistroj ulozte na &istém, bezprainém
a suchém misté.
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Likvidace
V zadném pripadé nevyha-
zujte prFistroj do normalniho
domovniho odpadu. Tento

vyrobek podléha evropské
smérnici €. 2012/19/EU.

Zlikviduite pfistroj prostiednictvim schvaleného
likvidaéniho podniku nebo Vaseho komundlniho
sbé&rného dvora. Dodrzujte aktudlné platné pred-
pisy. V piipadé pochybnosti se informuite ve svém
sbé&rném dvore.

Informace o moznostech likvidace

vyslouzZilého vyrobku Vém podd
sprava Vaseho obecniho nebo

=

méstského Gradu.

ry Vyrobek je recyklovatelny, podléhd
& roziifené odpovédnosti vyrobce a je
& shromazdovan oddélené.

Baleni zlikvidujte ekologicky.
Dbeijte na oznaéeni na réznych
obalovych materidlech a v pfipadé
potieby je rozifidte oddélené.
Obalové materidly jsou oznageny
zkratkami (a) a cislicemi (b) s
ndsledujicim vyznamem:

1-7: Plasty,

20-22: Papir a lepenka,

80-98: Kompozitni materidly.

Obal se skladd z ekologickych
materidld, které |ze zlikvidovat
v komundlnich sbé&rnych recyklagnich

dvorech.
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Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V piipadé zdvad tohoto vyrobku
méte zakonnd préva viéi prodeici vyrobku. Tato
z&konnd préva nejsou omezena nasi nize uvede-
nou zérukou.

Zéaruéni podminky
Zaruéni doba zading plynout dnem ndkupu. Dobfe

uschovejte pokladni doklad. Tento doklad je
pottebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do i let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materiélu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle naseho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té |hity predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v &em
zavada spoéiva a kdy se vyskytla.

Vztahuje i se na zavadu nase zdaruka, obdrzite
zpét bud’ opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout nova
zéruéni doba.

Zaruéni doba a zdkonné ndroky vyplyvaijici
ze zavad

Zaruénim plnénim se zaruéni doba neprodluzuie.
To plati i pro vymé&néné a opravené soucdsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz
pfi ndkupu se musi ozndmit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podlIéhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peglivé podle pfisnych smé&rnic
kvality a pred expedici byl svédomité vyzkousen.
Zaruka se vztahuje na materiglové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje

na souldsti vyrobku, které jsou vystaveny béznému
opotfebeni, a proto je |ze povazovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych soucasti, jako
jsou napf. spinace, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.
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Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
spravného pouzivani vyrobku se musi pfesné
dodrZovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k ob-
sluze. Ugelom pouziti a Gkondm, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuje,
je treba se bezpodmine&n& vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé Géely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprdvném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaii.

Vyfizeni v pFipadé zdruky
Pro zaijisténi rychlého Vasi Zadosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méijte pfipraven pokladni Iis-
tek a &islo vyrobku (napf. IAN 123456_7890)
jako doklad o koupi.

W Cislo vyrobku naleznete na typovém titku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na titulni strané
ndvodu k obsluze (vlevo dole) nebo na ndlepce
na zadni nebo spodni strané vyrobku.

M Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady
nebo jiné zavady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddé&leni telefonicky nebo
e-mailem.

M Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mozete pfi prilozeni dokladu o ndkupu (pokladni
listek) a pFi uvedeni, v éem spocivé vada a kdy k
ni do3lo, poslat vyrobek pro Véas bez postovného
na adresu, kterou Vam ozndmi servis.

EFA'E Na webovych strankéch

# [ www.lidlservice.com si mozete
stdhnout tyto @ mnoho dalsich
prirugek, videi o vyrobku a instala&ni
software.

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete pfimo na strénku
servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mdzete po-

moci zaddni &isla vyrobku (IAN) 345594 _2004

otevfit svlj navod k obsluze.
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Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[1AN 345594_2004 |

Dovozce

Dbeite prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.
KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWww. kompernass.com

SHM 300 C1
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Recepty

UPOZORNENI

Recepty bez zdruky. Vsechny Gdaje o pfisadéch
a o pripravé jsou pouze orientacni.

Dopliite tyto navrhované recepty o své vlastni
zkugenosti.

Cokoladovy krém
Prisady

W 300 g hotké &okolady

B 4 vejce

W 50 g cukru

W 75 ml likéru Irish Cream

B 50 ml slehacky

B kakaovy prések na ozdobu

1) Cokolddu rozldmeite na malé kousky. Likér,
3lehacku a Eokolédu dejte do hrnce a vie
ohfivejte za stdlého michani, dokud se &okold-
da neroztavi. Sejméte hrnec z varné desky.

2) Oddélte vejce na bilek a Zloutek a viozte
Zloutky a cukr do misy.

3) Veskerou hmotu dobfe promichejte metlami @.
Pridejte cokolddovou smés a vie nadleheijte.

4) Umyijte metly @ a vajecné bilky vylehejte
v &isté, nemastné mise az na tuhou hmotu.

5) Vmicheite ji do Eokolddové smési, aby se vie
zcela promichalo.

6) Hmotu nalijte pfiblizné do 6 3alkd a nechte
vychladnout.

K servirovéni mizete povrch poprésit kakaovym
préskem.

SHM 300 C1

Majonéza

Prisady

B 200 ml neutrdIniho rostlinného oleje, napf.
fepkového

H 1 Zloutek

H 5 g jemného octa nebo citronové $tavy

B sdl a pepi dle chuti

1) Zloutek a ocet, resp. citronovou ¥évu dejte do
vysokého a Gzkého 3ejkru. Metly @ pridrzte
v Sejkru svisle a pfistroj nastavte na nejvyssi
stupen.

2) Pomalu, rovnomérnym slabym proudem prilé-
vejte olej (po dobu cca 1 minuty) tak, aby
se olej promichal s ostatnimi pfisadami.

3) Majonézu poté dochutte soli a pepfem podle
chuti.

Kynuty pletenec

Prisady

W 300 g mouky

B 1/2 kostky &erstvého drozdi nebo
M 1 bali¢ek suseného drozdi

B 1 &aj. [Zicka soli

M 50 g cukru

M 200 ml vlazného mléka

W 65 g zméklého masla

W 1 Zloutek

M trochu granulovaného cukru

1) Mouku smichejte se soli a cukrem v misce.
Nahoru pfidejte méslo a vie prohnétte
hnétacim hdkem @.
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2) Na to rozdrobte drozdi nebo posypte sudenym
drozdim a pfidejte vlazné mléko. Tésto diklad-
né& prohnétte hnétacimi haky @.

3) Prikryté t&sto nechte kynout cca 1 hodinu na
teplém misté.

4) Tésto po kynuti prohnétte jesté jednou dokladné
rukama a rozdélte ho na 3 stejné velké kusy.

5) Vytvofte pletenec ze 3 pramenl a polozte jej
na pedici plech vylozeny pecicim papirem.

6) Pletenec natfete zloutkem pomoci 3tétce
a posypte granulovanym cukrem.

Kynuty pletenec pecte na stfednim rodtu cca
30 minut pfi 160 °C.

Tvarohovy kolaé s mandarinkami
Prisady

W 125 g zméklého mdsla

W 125 g cukru

B 3 vejce

M 1 balicek vanilkového cukru

M 100 g tvarohu (20%)

B 250 g mouky

W 2 &aj. IZicky présku do pegiva

B 175 g mandarinek

M tuk na formu

1) Zméklé méslo s cukrem, vanilkovym cukrem,
vejci a tvarohem vlozte do misy a vie promi-
chejte metlami @.

2) Prések do peciva smichejte s moukou a vlozte
do misy. Pfisady ddle promichévejte a nakonec
opatrn& vmichejte okapané mandarinky.

3) Tésto dejte do vymasténé formy na koldé.

Pecte kold¢ v predehiaté troubé pfi 180 °C asi
55-60 minut.
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Tésto na pizzu
Prisady

W 300 g mouky

B 20 g &erstvého drozdi
W 1 PL olivového oleje
B 200 ml vlazné vody
W 7 g soli

Té&sto postaci na 2 kulaté pizzy nebo jeden peici
plech.

1) Vlozte viechny pfisady do misy a vie dobfe
prohnétte asi 5 minut hnétacim hékem @.

2) Tésto nechte kynout asi 30 minut.

3) Rozdélte t&sto na 2 porce a z kazdé se
vytvaruje koule.

4) Tésto vyvdlejte na kulaty korpus na pizzu
a podle potteby oblozte.

Pizzu peéte asi 15-20 minut pfi 220 °C/
cirkulujici vzduch.

Vanilkovy pudink

PFisady

W 1 vanilkovy lusk

W 500 ml mléka

B 70 g mouckového cukru

B 3 Zloutky

B 30 g skrobu

1) Vyskrdbnéte dien vanilkového lusku, pfidejte
ji do mléka a nechte jednou prevarit.

2) Zloutek s mouckovym cukrem vlozte do misy
a vyslehejte metlami @ nejméné 3 minuty
na hustou hmotu.

Kdyz jsou vejce téméF bila, vmicheijte skrob.

3) Hmotu pfidavejte za stdlého michdani do
mléka a v3e nechte jedté jednou pFevait.

4) Pudink poté nalijte do malych misek a nechte
vychladnout v ledniéce.
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Bezé (pusinky)
Prisady

W 200 g cukru

W 3 bilky

1) Bilky vyslehejte metlami @ a prisypavejte
postupné cukr, aby snih z bilkd byl tuhy.

2) Predehfeijte troubu na 120 °C a polozte pecici
plech vyloZzeny pegicim papirem.

3) Vlozte hmotu do cukréfského sacku a nastfikejte
ji na pecici papir v pozadovaném tvaru.

Podle velikosti a tvaru stitkanych forem je ponechte
cca 100 minut susit v froubé.

Kfupavé vafle s granulovanym
cukrem

PFisady

W 250 g mouky

M 50 g cukru

M 1 3petka soli

B 1 baligek vanilkového cukru
B 2 vejce

W 150 g rozpudténého mésla
B /> kostky drozdi (Cerstvé)

M 100 ml vlazného mléka

B 75 ml vody

W 150 g granulovaného cukru

1) Vsypte mouku s vanilkovym cukrem a soli
do misy a vie promicheite.

SHM 300 C1

2) Rozpusfte drozdi ve vlazném mléce.

3) Do smési mouky pridejte vejce, kvasniéné
mléko, cukr, vodu a rozpusténé méslo a vie
promichejte metlami @.

4) Prikryté t&sto nechte kynout pél hodiny na
teplém misté.

5) Po odpocinuti do t&sta vmicheijte granulovany
cukr a vafle ihned poté pecte ve vaflovaéi.

Kynuté knedliky s povidly, makem
a cukrem

Prisady

W 250 g mouky

M 20 g erstvého drozdi

W 250 ml mléka

B 2 vejce

M 50 g mésla

M 50 g cukru

B 2 &aj. [Zicky soli

M 1 sklenice $vestkovych povidel
B mouka na pracovni plochu

M osolend voda

Na ozdobu:
W 4 pol. IZice mletého maku

W 2 pol. IZzice moukového cukru
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1) Drozdi rozmichejte ve vlazném mléce s trochou
cukru a nechte je kynout na teplém mist& asi
15 minut.

2) Rozpustte méslo a zpracujte ho s moukou,
vejci, cukrem, soli a smési drozdi pomoci hnéta-
cich hdkd @ na hladké tésto.

3) Z t&sta vytvarujte vdleek a nakrdjejte ho na
8 silnych platkd.

4) Na kazdy platek deite |Zici 3vestkovych povidel
a vytvarujte z nich knedliky. Dbeijte na to, aby
3ev byl dobfe uzavfeny a neunikala $vestkova
povidla.

5) Knedliky polozte vem na pomouéenou plochu
a nechte je kynout dalsich 30 minut.

6) Ve velkém hrnci ohfejte osolenou vodu a dovnitf
vlozte knedliky. Knedliky vafte asi 5 minut se
zavienou poklici.

UPOZORNENI

Neddveijte viechny knedliky do hrnce najednou,
profoZe se pfi vareni zvétiuji a potfebuii na to
v hrnci misto. Knedliky vaite po etapdch.

7) Knedliky jednou otoéte a vafte dalsich 5 minut
pfi oteviené poklici.

Knedliky servirujte na talifich a pfideijte trochu
mdku a mouckového cukru.
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Brandy suflé
Prisady

B 200 ml mléka
M 70 g cukru

W 40 g mouky
M 20 g mésla

B 5 cl brandy
W 4 Zloutky

| 6 bilkd

B mouckovy cukr

Ajesdté:
W 4 formicky na suflé

B mdslo a cukr na formigky

Priprava
1) Predehfeijte troubu na 200 °C.
2) MIéko, cukr a mouku promicheijte metlami @

v hrnci a vie nechte varit za stdlého michani,
dokud se hmota nespoiji.

3) Hmotu vlozte do misy a vmichejte brandy
a Zloutky.

4) Vyslehejte bilky na snih a ten opatrn& vmicheite
do hmoty.

5) Formigky na suflé vymaZte mdslem a posypte
cukrem.

6) Formi¢ky naplite do i ivrtin hmotou a vlozte
suflé do trouby (stfedni rost). Nechte péct
20 minut.

7) 2 minuty pred koncem doby peéeni popraste
trochou mouckového cukru.
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Uvod

Srdeéne Vam gratulujeme ku kipe Vésho nového
pristroja.

Touto kipou ste sa rozhodli pre vyrobok vysokej
kvality. Névod na obsluhu je st&asfou tohto vy-
robku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice sa
bezpeé&nosti, pouZivania a likvidécie. Pred pouzi-
vanim vyrobku sa obozndmte so vietkymi pokynmi
na obsluhu a bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok
pouzivajte iba podla popisu a v uvedenych oblas-
tiach pouzitia. Pri postipeni vyrobku tretej osobe
odovzdaijte spolu s nim aj vietky dokumenty.

Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento pristroj sliZi vyluéne na miesenie a hnetanie
cesta, mixovanie tekutin (napr. ovocnych 3tiav)

a $lahanie 3lahacky. Je uréeny len na spracovanie
potravin. Tento pristroj je uréeny vyluéne na pouZi-
vanie v domécnosti. NepouZivaijte ho komeréne.

Rozsah dodavky
1 ruény mixér

2 hnetacie haky

2 §lahacie metlicky

ndvod na obsluhu

UPOZORNENIE

lhned' po vybaleni skontroluite, &i je rozsah
dodévky Gplny a ¢i nie je poskodeny. V pripade
potreby sa obréfte na servis.
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Opis pristroja

Obrézok A:

tlagidlo na uvolnenie nadstavcov
prepinag rychlosti

tlagidlo Turbo

siefovy kdbel so siefovou zdstrekou

ruény diel

Q0000 0C

miesto na nadstavce

Obrézok B:
@ slahacie metlicky
O miesiace hdky

Technické udaje

Menovité 220-240V ~ (striedavy
napdtie prid), 50 - 60 Hz
Menovity vykon 300 W

I/ [O] (dvojité izoldcia)

Trieda ochrany

Doba KP: Mixér: 10 min.
Vietky diely tohto pristroja,
Q"[J ktoré prichéddzaiji do styku s
potravinami, st bezpeéné z
hladiska pouZitia s potravinami.
Doba KP

Doba KP (doba kratkodobej prevadzky) udava, ako
dlho je mozné prevéadzkovat elektricky spotrebic
bez toho, aby sa motor prehrial a poskodil. Po
uvedenej dobe kratkodobej prevadzky musi pristroj
zostat vypnuty dovtedy, dokial' motor nevychladne.
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Bezpecnostné pokyny

NEBEZPECENSTVO - ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

~ Siefovy kdbel sa nesmie nikdy dostat’ do blizkosti alebo do kontaktu
s horGcimi Casfami pristroja alebo inymi zdrojmi tepla. Siefovy
kébel nikdy nenechdvaijte lezat na hranéch alebo rohoch.

» Siefovy kdbel neohybaite ani nestlaéaite.

» Poskodenu siefovi zdstréku alebo poskodeny siefovy kébel ne-
chajte ihned  vymenit kvalifikovanym a autorizovanym persondlom
alebo v z&kaznickom servise, aby ste zabrdnili ohrozeniu zdravia.

» Ked' pristroj odpdjate od elekirickej siete, fahajte vZdy za elektrickd
zastréku, nikdy za samotny sietfovy kdbel. Inak méze déjst k posko-
deniu siefového kéblal

@ Ruény diel nepondrajte do vody alebo inych tekutin! Pritom
mdze dojst k ohrozeniu Zivota v désledku zé&sahu elektrickym
prodom, ak sa pri prevadzke dostand zvysky kvapaliny na ¢asti,
ktoré s pod napdtim.

A\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Pristroj méZu pouzZivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzoricky-
mi alebo mentdlnymi schopnostami, pripadne s nedostatoénymi
skisenostami alebo znalostami, ak s pod dohladom alebo boli
dostatoéne pouéené o bezpeénom pouZivani pristroja a pochopili
z toho vyplyvajice riziké.

» Tento pristroj nesmd pouzivat deti.

> Deti sa nesmu hrat s pristrojom.

~ Pristroj a jeho pripojny kdbel sa musia uchovavat mimo dosahu deti.
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A\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

>

78

Pokial pristroj nie je pod dohladom, tak ho pred zloZenim a rozlo-
Zenim alebo &istenim musite vZdy odpojif od siete.

Pocas prevadzky sa nedotykaite $lahacich metliciek alebo hnetacich
hékov. Nad nadstavcami nenechévaite visiet dlhé vlasy, $dly a pod.

Nikdy sa nepokdsajte si¢asne namontovat nadstavce s réznymi
funkciami.

Po kazdom pouZiti a pred kazdym &istenim siefovi zdstréku
vytiahnite, aby sa zabrénilo neoéakdvanému zapnutiu.

Pred vymenou prisluSenstva vZdy siefovd zdstréku vytiahnite, aby
sa zabrdnilo neoéakdvanému zapnutiu.

Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa pocas
prevadzky budd pohybovat, musite pristroj vypnif a odpojif od
elektrickej siete.

Nedotykajte sa Ziadnych pohybujicich sa dielov pristroja a vzdy
vyckaite, dokial sa pristroj Uplne nezastavi. Nebezpelenstvo
poranenial

Pred kaZdym pouzZivanim prekontrolujte pripadné viditelné posko-
denia pristroja a vietkych dielov. Pristroj m6Ze bezpeéne fungovaf
len vtedy, ak je v bezchybnom stave.

V Ziadnom pripade neuvddzaite pristroj do &innosti, ak st niektoré
jeho Casti poskodené alebo chybaji. V opaénom pripade mézZe
ddjst ku znaénému nebezpedenstvo Grazu.

Nikdy nenechévaite pristroj zapnuty bez dozoru. Ak sa rozhodnete
opustit pracovisko, vytiahnite zéstréku z elektrickej z&suvky.

Pristroj nepouZivaijte na iné Géely, ako je popisané v tomto ndvode.
Inak hrozi nebezpeéenstvo poranenial

Dékladne vycistite vietky povrchy, zvlast tie, ktoré prichadzaii
do kontaktu s potravinami. Zohladnite k tomu kapitolu ,Cistenie”.
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POZOR - VECNE SKODY!

» Pristroj nepouZivaijte vonku. Pristroj je vyluéne uréeny len na pouzi-
vanie v domécnosti a v interiéri domu.

~ Vsetky opravy nechajte vykonat vyluéne odbornym persondlom.
V takomto pripade sa obréfte na prisluného servisného partnera

vo Vasej krajine.

Vybalenie
H Vyberte vietky diely z obalu.

B Odstrdnte vietky prepravné poistky a baliaci
materidl.

B Skontrolujte obsah dodavky z hladiska dplnosti

a pripadnych poskodeni.
B Vycistite vietky diely tak, ako je popisané
v kapitole , Cistenie”.

Stupne rychlosti

Stupeii na prepi-

R g . Pouzivanie
nadi rychlosti @

0] Pristroj je vypnuty

prisad, ako mdka, maslo
atd.

Vhodnd vychodiskové rych-

lost na mie3anie ,méakkych”

Na mixovanie tekutych
prisad.

Na miesanie cesta na
koléce a chlieb.

Na slahanie peny z masla,
4 cukru, pre sladké pokrmy
a pod.

Na 3lahanie snehu z
5 bielkov, polevy na kol&g,
$lahacky a pod.

Tlagidlo Turbo @:

B Toto tHacidlo Vam umozni, mat k dispozicii
okamzite plny vykon pristroja.

SHM 300 C1

Obsluha

Miesenie a $lahanie

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> V Ziadnom pripade nepouZivajte nddoby zo
skla alebo inych [ahko rozbitnych materidlov.
Takéto nddoby sa mézu poskodit a spdsobif
poranenia.

POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte pristroj dlh3ie nez 10 min0t
neprefrZite. Po 10 minGtach si urobte tako
dlhd prestavku, dokial pristroj nevychladol.

> Pomocou tohto pristroja nikdy nemieste cesto
s mnoZstvami moky viac ako 500 g! Vyssie
mnoZstvd miky méZu viest k prefazeniu
pristrojal
Cestd s va&simi mnozstvami miky rozdelte
prip. na viaceré porcie a vymieste ich jednu
za druhym. Neprekrocte viak pritom uvedeny
¢as kratkodobej prevadzky 10 mindt.

1) Vyberte najprv vhodny nadstavec:

Slahacie metlicky
na §lahanie
$lahacky

o &
N o |
P
>

Miesiace haky
o L
na miesanie

tazkého

\Sz\ cesta
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2) Slahacie metlicky @ alebo miesiace haky @
nasad'te do miesta na nadstavce @ tak, aby
bezpeé&ne a podutelne zaskodili:

Miesiaci hdk @ alebo
3[ahaciv metlicku @ bez
krozku vzdy nasadte
do miesta na nadstavce,
ktoré si na to uréené a so
oznalené piktogramom.

Miesiaci hak @ alebo
$lahaciu metlicku @
s krozkom na metlicke
nasadte na miesto na nad-
stavce, ktoré je na to uréené
a je oznacené piktogramom.

3) Zasufte siefovd zdstreku @ do zdsuvky.

4) Ak chcete mixér zapnUt, posufite prepinad

rychlosti @ na pozadovany rychlostny stuper.

Mézete pritom zvolif niektory z 5 stupfiov
rychlosti a okrem toho stlacit tlacidlo Turbo @
(pozri kapitola , Stupne rychlosti”).

5) Stlaéte tlagidlo na uvolnenie nadstavcov @
na uvolnenie 3lahacich metliciek @ alebo
miesiacich hékov @.

UPOZORNENIE

> Slahacie metlicky @ alebo miesiace haky @
sa z bezpeénostnych dévodov mézu uvolnif
iba potom, ked' sa prepinaé rychlosti @
nachddza v polohe ,0".
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Cistenie

NEBEZPECENSTVO!
ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Pred kazdym cistenim vytiahnite siefovd
zéstreku @ z elektrickej zasuvky! Hrozi ne-
bezpecenstvo zasahu elekirickym prodom!
@ Ruény diel @ nikdy nepondrajte do vody
alebo do inych tekutin!

B Ruény diel @ s motorom ofistite len vihkou
utierkou, a v pripade potreby jemnym Eistiacim
prostriedkom.

B Slahacie metlicky @ alebo miesiace héky @
mbzete umyf pod te&icou vodou alebo v teplej
vode s prostriedkom na umyvanie riadu.

Po vygisteni vietko dékladne vysuste.
Odporiéame, vy¢istit nadstavee priamo po ich
pouZziti. Tym sa odstrania zvysky potravin a zniZi
sa moznost vzniku baktérii.

UPOZORNENIE

/~~ Slahacie metlicky @ a miesiace haky
‘%‘ © mozno umyvat tiez v umyvacke
@i\ yV yV

4 riadu.

Uskladnenie

B Pristroj uloZte na &istom, bezprasnom a suchom
mieste.
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Likvidacia
Pristroj v Ziadnom pripade nevy-
hadzujte do bezného komunal-
neho odpadu. Na tento

vyrobok sa vztahuje eurépska
smernica ¢. 2012/19/EU.

Pristroj zlikvidujte v autorizovanej prevadzke na
likvidéciu odpadov alebo vo Vasom miestnom
zbernom dvore na likvidaciv odpadov. Dodrzia-
vajte pritom aktuélne platné predpisy. V pripade
pochybnosti kontaktujte Va3 miestny zberny dvor.

Informdcie o moznostiach likvidécie
vysliZzeného vyrobku ziskate od svojej
obecnej alebo mestskej samospravy.

@
BN
o Produkt je recyklovatelny, podlieha
y i roziirenej zodpovednosti vyrobcu a
NV .
& zbiera sa oddelene.

Obal zlikvidujte ekologicky.
Zohladnite ozna&enie na rozli¢nych
obalovych materidloch a tieto
pripadne zvl&sf vytriedte. Obalové
materidly s oznacené skratkami (a) a
&islicami (b) s nasledujicim
vyznamom:

1-7: Plasty,

20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.

Obal sa skladé z ekologickych
materidlov, ktoré mézete zlikvidovaf
v miestnych zbernych surovinach.

e
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Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mate zdruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
mdte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Va3e prava vyplyvajice zo z&-
kona nie si obmedzené nasou zdrukou, uvedenou
nizsie.

Zaruéné podmienky

Za&ruénd doba zagina plyndt détumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakdpeni.

Ak v priebehu troch rokov od datumu zakipenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla ndsho
uvézenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kopnu cenu. Podmienkou tohto zdruéné-
ho plnenia je, Ze po&as trojroénej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zakdpenti (pokladni¢ny
blok) predlozi so struénym opisom, v &om spoéiva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spat opraveny alebo novy vyrobok. Opravou
alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna
novd zdruéné doba.

Zaruénd doba a zdkonné néroky na odstra-
nenie chyb

Z&ruénd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne vz pri kipe, sa musia
hlésit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zdruénej
doby podliehaiji pripadné opravy poplatku.
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Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Zaruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zaruka sa nevztahuje

na Easti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opot-
rebovaniu a prefo ich mozno pokladaf za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako st napriklad spinace, akumulétory alebo
diely vyrobené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
Odrzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa

musia presne dodrziavaf vietky pokyny, uvedené
v ndvode na obsluhu. Bezpodmieneéne sa musf
zabranit pouZitiu alebo konom, ktoré sa v ndvode
na obsluhu neodporiéajo alebo pred ktorymi sa
varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanika pri
nespravnom a neodbornom zaobchddzani, pri po-
uZiti nésilia a pri zédsahoch, ktoré neboli vykonané
nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zdruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Noa vietky otdzky majte pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako doklad o né-
kupe.

Bl Cislo vyrobku néjdete na typovom 3titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako ndlepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

B Ak déjde k funkénym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

M Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladniény
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k
nej doilo, bezplatne odoslaf na adresu servisné-
ho strediska, ktord Védm bude ozndmend.
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Na webovej strénke www.lidl-servi-
ce.com si mdZete stiahnuf tieto a
= mnoho dalich priruciek, vided o
R as et

vyrobkoch a in3talaény softvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 345594_2004
otvorite vé3 navod na obsluhu.

Servis

(8K Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[IAN 345594_2004 |

Dovozca

Maijte na pamdti, Ze nizie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWw. kompernoss.com
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Recepty

UPOZORNENIE

Recepty bez zdruky. Vsetky Udaje o prisaddch
a priprave s orientaéné hodnoty.

Doplrite si tieto navrhy receptov o svoje vlastné
skisenosti.

Cokoladovy krém

Prisady

W 300 g horkej éokolady

B 4 vajcia

W 50 g cukru

W 75 ml irskeho krémového likéru
B 50 ml 3lahacky

B Kakaovy présok na dekordciu

1) Cokolddu poldmte na malé kisky. Pridajte do
hrnca likér, 3lahagku a Eokolddu a zahrievajte
vietko za miesania, az bude Eokoldda rozto-
pend. Zoberte hrniec z varnej platne.

2) Oddelte vajcia a dajte do misky Zitky a cukor.

3) Vsetko zmiedajte 3lahacimi metlickami @, oz
bude hmota bude dobre zmie3and. Pridajte
k tomu &okoléddovi zmes a vietko vyslahaite.

4) Umyte 3[ahacie metlicky @ a vyslahaijte bielka
v istej miske bez obsahu tuku az do tuha.

5) Zamiedajte opatrne s Eokolddovou zmesou,
az bude vietko Gplne premiesané.

6) Nalejte hmotu do cca 6 3dlok a nechaite ju
vychladndf.

Na servirovanie sa mdze povrch poprésit trochou

kakaového présku.
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Majonéza

Prisady

B 200 ml neutrélneho rastlinného oleja,
napr. repkovy olej

W 1 zitok

Bl 5 g jemného octu alebo citrénovej sfavy

B Sol a gierne korenie podla chuti

1) Pridajte zltok a ocot, resp. citrénovi 3favu
do vysokej a Gzkej miesacej misky. Podrzte
$lahacie metlicky @ zvislo v mie3acej miske
a nastavte pristroj na najvyssi stupen.

2) Prilejte olej pomaly rovnomernym tenkym
prodom (pocas cca 1 mindty) tak, aby sa
olej spojil s ostatnymi prisadami.

3) Majonézu ndsledne okorefite podla chuti
solou a &iernym korenim.

Vianocka

Prisady

W 300 g mdiky

B 1/2 kocky kvasnic, &erstvych alebo
M 1 bal. kvasnic, sudenych

B 1 Clsoli

M 50 g cukru

B 200 ml mlieka, vlazného

W 65 g masla, mékkého

W 1 ok

W trochu kry3talového cukru

1) Zmiesajte miku so solou a cukrom v jednej
miske. Pridajte maslo a vietko premieste
miesacim hakom @.
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2) Nadrobte na zmes drozdie, resp. nasypte
sudené drozdie do zmesi a pridajte vlazné
mlieko. Cesto premieste silno miesacim

hdkom @.

3) Zakryté cesto nechaite priblizne 1 hodinu
odpoéivat na teplom mieste.

4) Po odpocinuti cesto este raz silno premieste
rukami a rozdelte ho na 3 rovnako velké kusy.

5) Vytvarujte vrko¢ z 3 pésov, vrkoé polozte
na plech na pe&enie, vylozeny papierom na
pecenie.

6) Vrko& potrite Zitkom a posypte kry3talovym
cukrom.

Viano¢ku peéte na strednej liste pri teplote 160 °C

priblizne 30 mindt.

Tvarohovy miesany kolaé

s mandarinkami

Prisady

B 125 g masla, makké

W 125 g cukru

B 3 vajcia

B 1 bal. vanilkového cukru

M 100 g tvarohu (20 %)

W 250 g moky

B 2ClL prdsku do pediva

W 175 g mandarinok

M Tuk na vymazanie formy

1) Pridajte mékké maslo s cukrom, vanilkovym
cukrom, vaji¢kami a tvarohom do misky
a vietko premie3ajte 3lahacimi metlickami @.

2) Zmiesajte pradok do peciva s mikou a pridajte
ich do misky. Prisady dalej miesajte a na zaver
pridajte opatrne odkvapkané mandarinky.

3) Cesto naplite do formy na kold& namastenej
tukom.

Kol&g upecte v predhriatej rire pri 180 °C priblizne
55 - 60 mindt.
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Cesto na pizzu
Prisady

M 300 g mdky

B 20 g drozdia, &erstvého
M 1 PL olivového oleja

W 200 ml vody, vlaznej

W 7 g soli

Cesto postaduje na 2 okrohle pizze alebo jeden
plech na pecenie.
1) Pridajte vietky prisady do jednej misky
a vietko dobre premieste priblizne 5 minot
miesacim hdkom @.

2) Cesto nechaite priblizne 30 mindt odpocivat.
3) Cesto rozdelte na 2 porcie, z ktorych sa
potom vytvaruji gule.
4) Vyvalkaijte gulu na okréhle dno pizze
a oblozte ho podla chuti.
Peite pizzu priblizne 15 - 20 mindt pri 220 °C/
cirkulujocom vzduchu.

Vanilkovy puding
Prisady

M 1 vanilkovy struk

B 500 ml mlieka

B 70g praskového cukru

W 3 zitky

B 30 g potravindrskeho skrobu

1) Vyskrabte drefi vanilkového struku, pridajte
ju k mlieku a mlieko prevarte.

2) Pridajte Zltok s praskovym cukrom do misky a
$lahaijte ho 3lahacimi metlickami @ minimdlne
3 mindty na hustd hmotu.
Ked' s vajcia takmer biele, primie3ajte potravi-
ndrsky krob.

3) Hmotu za neustdleho miesania pridajte
k mlieku a nechaijte vietko este raz povarif.

4) Ndsledne napliite puding do malych misiek
a nechajte ho vychladnit v chladnicke.
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Snehové pusinky 2) Drozdie rozpustte vo vlaznom mlieku.

Prisady 3) Vaijcia, mlieko s drozdim, cukor, vodu a rozto-
ené maslo pridajte k mic¢nej zmesi a vietko
W 200 g cukru pene masio pridare k miche| 2

vy3lahaijte $lahacimi metlickami @.

W 3 vajedné bielka 4) Zakryté cesto nechajte polhodinu odpogivaf

na teplom mieste.
1) Vyslahajte vaje&né bielky 3lahacimi metli¢kami
5)
@ a postupne k nim pridévaite cukor, az bude
snehovd pena tuhd.

Po odpoginuti premiedaijte cesto s kry3talo-
vym cukrom a hned’ potom upecte vafle vo

vaflovadi.
2) Roru predhrejte na 120 °C a plech na pecenie
vyloZte papierom na peéenie.
3) Hmotu dajte do zdobicky a vytlaéte ju v zela- Drozd'ové knedle s makovym
nom tvare na papier na pecenie. cukrom
Prisady
V zavislosti od velkosti a tvaru vytlageného cesta B 250 g moky
nechaite cesto susif v rire priblizne 100 mindt. W 20 g drozdia, Eersivého
W 250 ml mlieka
. - . R M 2 vajcia
Chrumkavé vafle s krystalovym !
M 50 g masla
cukrom
Prisady [ | 509 cukru
W 2 Clsoli
W 250 g moky
B 1 pohdr slivkového lekvéru
W 50 g cukru

B Mdka na pracovn plochu

W 1 stipka soli
M Sland voda

B 1 bal. vanilkového cukru

M 2 vajcia Na ozdobenie:

B 4PL  mletého maku
B 2PL  prdskového cukru

W 150 g masla, rozpusteného
B /2 kocky kvasnic (Eerstvych)
B 100 ml mlieka, vlazného

B 75 ml vody

W 150 g krystdlového cukru

1) Pridajte moku s vanilkovym cukrom a solou do
misky a vietko zmie3ajte.
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1) Zmieajte droZdie s trochou cukru vo vlaZznom
mlieku a nechaijte ho odpogivaf na teplom
mieste priblizne 15 mindt.

2) Roztopte maslo a spracujte ho s mdkou, vajca-
mi, cukrom, solou a zmesou drozdia pomocou
miesiaceho hdku @ na hladké cesto.

3) Z cesta vytvarujte valéek a rozrezte ho na
8 hrubych platkov.

4) Na kazdy platok dajte lyZicu slivkového
lekvaru a vytvaruijte knedle. Dévaijte pozor na
to, aby bolo miesto spoja dobre uzatvorené a
slivkovy lekvdr z neho nevytekal.

5) Polozte knedle s miestom spoja nadol na
pomi&end plochu a nechaite ich edte raz
odpocivat na 30 mindt.

6) Vo velkom hrnci zohrejte sland vodu a dajte
dovnitra knedle. Knedle varte priblizne 5
min0t pri zakryti pokrievkou.

UPOZORNENIE

Neddvaite vietky knedle naraz do hrnca, pretoze

hrnci miesto. Knedle varte po vdrkach.

7) Knedle raz otoéte a varte ich dal3ich 5 minGt
bez pokrievky.

Na servirovanie rozdelte knedle na tanieri a pridaijte
na ne trochu maku a préskového cukru.
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Suflé s prichufou konaku
Prisady

B 200 ml mlieka

M 70 g cukru

W 40 g moky

M 20 g masla

B 5 cl kofiaku

W 4 3ltky

W 6 vajecnych bielok

MW Prdaskovy cukor

A okrem toho:

W 4 formicky na suflé

B Maslo a cukor do formiciek

Priprava

1) Roru predhrejte na 200 °C.

2) Zmiesajte mlieko, cukor a méku 3lahacimi
metlickami @ v hrnci a nechaijte vietko varif
za miedania, az kym sa zmes spoji.

3) Napliite hmotu do misky a primie3ajte kofak
a Zltka.

4) Vy3lahaite vajeéné bielka a opatrne ich
zamie3ajte do hmoty.

5) Formicky na suflé vytrite maslom a vysypte
cukrom.

6) Naplite formicky hmotou na tri 3tvrtiny a daijte
suflé do riry (strednd lidta). Nechajte piecf
20 mindt.

7) 2 minGty pred koncom &asu pedenia posypte
suflé trochou préskového cukru.
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