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Uvod

Iskrene Eestitke ob nakupu vade nove naprave.

Odlodili ste se za kakovosten izdelek. Navodila

za uporabo so sestavni del izdelka. Vsebujejo
pomembne napotke za varnost, uporabo in
odlaganije naprave med odpadke. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnost. Izdelek uporablajte le tako,
kot je opisano v navodilih, in samo za navedena
podrogja uporabe. Ob predaiji izdelka tretji osebi
zraven priloZite vso dokumentacijo.

Predvidena uporaba

Ta naprava je namenjena izklju&no za medanje in
gnetenije testa, me3anie teko&in (npr. sadnih sokov)
ter stepanje smetane. Primerna je le za obdelavo
zivil. Naprava je predvidena izkljuéno za uporabo
v zasebnih gospodinistvih. Ne uporabljajte je

v poslovne namene.

Vsebina kompleta
1 roéni medalnik

2 nastavka za gnetenje

2 zvrklja

Navodila za uporabo

NAPOTEK

Takoj ko izdelek in vse sestavne dele vzamete iz
embalaZe, preverite, ali komplet vsebuije vse dele
in ali i niso poskodovani. Po potrebi se obrnite
na servisno sluzbo.

Opis naprave

@ tipka za sprostitev

@ stikalo za hitrost

© tipka Turbo

O clekiriéni kabel z vticem
@ rocni aparat

(6]

mesta za namescanje nastavkov

Slika B:
O Zviklja

O nastavka za gnetenje

Tehnicni podatki

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

300 W

Nazivna
napetost

Nazivna mo¢
Il / [B] (dvoijitd izolace)

Razred zaicite

e el e me3alnik: 10 min

uporabe:
I Vsi deli te naprave, ki pride-
Q IJ jo v stik z Zivili, so primerni
za Zivila.
€as KU

Cas KU (kratkotrajne uporabe) nam pove, kako
dolgo lahko neko napravo uporabliamo, preden
se motor pregreje in poskoduije. Po poteku navede-
nega &asa KU mora biti naprava izklopliena tako
dolgo, dokler se motor ne ohladi.
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Varnostni napotki

NEVARNOST - ELEKTRICNI UDAR!

» Elektriéni kabel nikoli ne sme priti v bliZino ali v stik z vrocimi deli
naprave ali drugimi viri toplote. Elekiriéni kabel naj ne lezi ob
robovih ali vogalih.

» Elektriénega kabla ne prepogibaijte in ga ne stiskajte.

» Da prepreéite nevarnost, naj vam poskodovane elekiriéne vti¢e
ali elektri¢ne kable takoj zamenjajo poobla3éeni strokovnjaki ali
servisna sluzba.

~ Kadar Zelite napravo loditi od elektriénega omreZja, vedno drZite
in vlecite elektriéni vti¢, nikoli ne vlecite elektriénega kabla.

V nasprotnem primeru se elektriéni kabel lahko poskoduje!

@ Roénega aparata ne potopite v vodo ali druge tekocinel!
Ce pridejo med delovanjem ostanki tekocine v stik z deli pod
napetostjo, lahko pride do smrine nevarnosti zaradi elekiriénega
udara.

/\ OPOZORILO - NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

~ Osebe z omejenimi fizi¢nimi, zaznavnimi ali duevnimi sposobnostmi
ali s pomanikljivimi izkudnjami in/ali znanjem to napravo lahko
uporabljajo le, &e jih pri tem nekdo nadzoruje dli jih je poucil o
varni uporabi naprave in so razumele nevarnosti, ki izhajajo iz
uporabe naprave.

» Otroci naprave ne smejo uporabljati.

» Ofroci se z napravo ne smejo igrati.

» Napravo in njen elektriéni kabel je treba hraniti zunaj dosega
otrok.

SHM 300 C1 Sl 3
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/\ OPOZORILO - NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

» Kadar naprava ni pod nadzorom in preden jo zaénete sestavljati,
razstavljati ali &istiti, jo vedno loéite od omreZja.

» Med obratovanjem naprave se ne dotikajte Zvrkljev ali nastavkov
za gnetenje. Nad nastavki medalnika ne pustite viseti dolgih las,
Salov ipd.

» Nikoli ne poskusajte istoéasno montirati nastavkov z razliénimi
funkcijami.

» Po vsaki uporabi in pred vsakim &iséenjem elektriéni vti€ izvlecite
iz vticnice, da preprecite nehoteni vklop.

~ Pred menjavanjem pribora elekiriéni vti¢ vedno izvlecite iz vtiénice,
da preprecite nehoteni vklop.

» Preden zadnete menjavati pribor ali dodatne dele, ki se pri delo-
vanju naprave premikajo, morate napravo izklopiti in jo loéiti od
elektri¢nega omrezja.

» Ne dotikajte se premikajocih delov naprave in vedno poéakaite,
da se zaustavijo. Nevarnost telesnih poskodb!

» Pred vsako uporabo preverite napravo in vse njene dele glede
vidnih poskodb. Varnostni koncept naprave lahko deluje samo v
brezhibnem stanju.

~ Naprave nikakor ne uporabljajte, ce so deli poskodovani ali manj-
kajo. Drugade lahko obstaja velika nevarnost nezgode.

» Naprave nikoli ne pustite delovati nenadzorovane. Ce Zelite svoje
delovno mesto zapustiti, povlecite elektriéni vt iz vti¢nice.

» Naprave ne zlorabljajte za druge namene, kot so opisani v teh
navodilih. Drugade obstaja nevarnost poskodb!

~ Temeljito odistite vse povrsine, $e posebe; tiste, ki pridejo v stik
z Zivili. Pri tem upostevajte poglavje »Ciscenje«.
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POZOR - MATERIALNA SKODA!

» Naprave ne uporabljajte na prostem. Naprava je namenjena izkljué-
no za uporabo v domaéem gospodinjstvu in v notranijih prostorih.

» Vsa popravila naj izvaja izkljuéno strokovno osebije. V tem primeru
se obrnite na pristojen partnerski servis v svoji deZeli.

Uporaba

Gnetenje in Zvrkljanje

Razpakiranje
B Vzemite vse dele iz embalaze.

B Odstranite ves embalazni material in transportna
varovala.

A\ oPOZORILO!
NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

> Nikoli ne uporabljajte posode iz stekla ali
drugih hitro lomljivih materialov. Taksne
posode se lahko poskoduijejo in povzrogijo
telesne poskodbe.

M Preverite, ali dobava obsega vse dele in ali i
niso poskodovani.

W Oistite vse dele, kot je opisano v poglavju
»Ciséenjex.

Stopnje hitrosti POZOR! MATERIALNA SKODA!

. > Naprave ne uporabljajte dlie kot 10 minut
Stopnja na . )
. . naenkrat. Po 10 minutah naredite tako dolg
stikalu za hitrost Uporaba ;
) odmor, da se naprava ohladi.
> S to napravo nikoli ne gnetite testa iz vec
0 Naprava je izklopliena. kot 500 g moke! Vecje kolicine moke lahko
Dobra izhodi¥&na hitrost za napravo preobremenijo!
1 me3anije smehkih« sestavin Testo z vegjo koli¢ino moke po potrebi razde-
kot je moka, maslo itd. lite na ve& delov in te zgnetite zaporedoma.
Pri tem pa ne smete preseci navedenega
2 Za medanije tekocih sestavin. . P ) P e
¢asa kratkotrajne uporabe, ki znada 10
3 Za mesanje testa za minut.
kolace in kruh. 1) Izberite primeren nastavek:
4 Za penasto ume3ano maslo,
sladkor, za sladke jedi itd. Zvikljo @
Za stepanje snega iz za stepanje
5 beljaka, preliva za forte, smetane in
sladke smetane itd. lahko testo
Tipka Turbo ©:
M S to tipko lahko takoj razpolagate s celotno Nastavka za
mocjo svoje naprave. gnefenie @
za gnetenje
\Sz\ @ tezkega testa
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2) Potisnite Zvrklja @ ali nastavka za gnetenje @
tako dale& v mesta za namescanije nastavkov @,
da se nastavki varno in slidno zaskogijo:

Vedno vtaknite nastavek za
gnetenje @ ali 2vrkel] @
brez obroéa v mesto
za name3&anije nastavkoy,
ki je predvideno zanj in
je oznaceno z ustreznim
piktogramom.

Vedno vtaknite nastavek za
gnetenje @ ali Zvrkelj @ z
obroéem na steblu v mesto
za name$&anie nastavkoy,
ki je predvideno zanj in
je ozna&eno z ustreznim

3) Vtaknite elektricni viic @ v elektri¢no vticnico.

piktogramom.

4) Za zagon naprave potisnite stikalo za hitrost @
na zeleno stopnijo hitrosti. Pri tem lahko izbirate
med 5 stopnjami hitrosti in dodatno uporabite
tipko Turbo @ (gl. poglavije »Stopnie hitrosti«).

5) Pritisnite tipko za sprostitev @), da odstranite
Zvrklia @ ali nastavka za gnetenje @.

> Zaradi varostnih razlogov je mogoge zvrklja
@ dli nastavka za gnetenje @ sprostiti le,
kadar je stikalo za hitrost @ v poloZaju »0«.

Ciscenje

NEVARNOST - ELEKTRICNI UDAR!

> Pred vsakim &is€enjem elektriéni vti¢ @ poteg-
nite iz elektri¢ne vti¢nice! Obstaja nevarnost
elektriénega udaral

Roénega aparata @ nikoli ne potopite
v vodo ali druge tekocinel!

B Roéni aparat @ z motorjem &istite samo z
vlazno krpo in po potrebi z blagim sredstvom
za Ciscenije.

B Zviklia @ ali nastavka za gnetenje @ lahko
odistite pod tekoco vodo ali v topli vodi s
sredstvom za pomivanje. Po &is€enju vse skupaj
dobro osusite.

Priporo&amo, da nastavke odistite neposredno
po njihovi uporabi. Tako odstranite ostanke Zivil
in zmanjSate moZnost nastajanja bakterij.

NAPOTEK

Zvrklia @ in nastavka za gnetenje @
sta primerna tudi za &id¢enje v pomival-
nem stroju.

Shranjevanije

B Ogiseeno napravo shranite na Cistem in suhem
mestu brez prahu.

Odstranjevanje med odpadke

Naprave nikakor ne odvrzite

med obi¢ajne gospodinjske

odpadke. Za ta izdelek velja

evropska direktiva 2012/19/EU.
Odpadno napravo oddaite pri podjetju, registri-
ranem za odstranjevanje odpadkoyv, ali pri svojem
komunalnem podietfju za odstranjevanje odpadkov.
Upostevaite trenutno veljavne predpise. Ce o &em
niste prepri¢ani, se obrnite na svoje podietie za
odstranjevanje odpadkov.

O moznostih za odstranitev odsluZzene-
ga izdelka vpradajte pri svoji ob&inski
ali mestni upravi.

@
e
Embalazo odlozite med odpadke na
okoljsko primeren nagin.
Upostevaijte oznake na razli¢nih
a embalaznih materialih in jih po potrebi
lo¢ite med seboj. Embalazni materiali
so oznaceni s kraticami (a) in
Stevilkami (b) z naslednjim pomenom:
1-7: umetne snovi,
20-22: papir in karton,
80-98: kompozitni materiali.

Embalaza je iz okolju prijaznih
materialov in jo lahko oddate na lokalnih
zbiralid&ih reciklaznih odpadkov.

e

SHM 300 C1
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Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCUA

www.kompernass.com

Pooblaséeni serviser
(S Servis Slovenija

Tel.: 080080917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[1AN 345594_2004 |

Garancijski list

1.

S tem garancijskim listom

Kompernass Handels GmbH jam&imo, da

bo izdelek v garancijskem roku ob normalni
in pravilni uporabi brezhibno deloval in se
zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj
navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanikljivosti in okvare zaradi napak v
materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji
izdelek zamenjali ali vrnili kupnino.

Garancija je veljavna na ozemlju Republike
Slovenije.

Garancijski rok za proizvod je 3 leta od
datuma izrogitve blaga. Datum izrocitve blaga
je razviden iz raéuna.

Kupec je dolzan okvaro javiti pooblaéenemu
servisu oziroma se informirati o nadaljnjih po-
stopkih na zgoraj navedeni telefonski 3tevilki.
Svetujemo vam, da pred tem natan&no prebe-
rete navodila o sestavi in uporabi izdelka.
Kupec je dolZzan pooblaié¢enemu servisu pre-
dlozZiti garancijski list in raéun, kot potrdilo in
dokazilo o nakupu ter dnevu izroitve blaga.

SHM 300 C1

V primeru, da proizvod popravlja nepoo-
bla3&eni servis ali oseba, kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije.

Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje
izdelka moraijo biti lastnosti stvari same in ne
vzroki, ki so zunaj proizvajaleve oziroma
prodajaléeve sfere. Kupec ne more uvelja-
vljati zahtevkov iz te garancije, &e se ni drzal
priloZenih navodil za sestavo in uporabo
izdelka ali &e je izdelek kakorkoli spremenijen
ali nepravilno vzdrzevan.

Jaméimo servisiranie in rezervne dele za

minimalno dobo, ki je zahtevana s strani
zakonodaie.

Obrabni deli oz. potro$ni material so izvzeti
iz garancije.

. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije

se nahajajo na dveh locenih dokumentih
(garancijski list, racun).

. Ta garancija proizvajalca ne izkljuuje pravic

potro3nika, ki izhajajo iz odgovornosti proda-
jalca za napake na blagu.

Prodajalec:
Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda

N 7
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Recepti

OPOMBA

Vsi recepti so brez zagotovila za uspeh. Vsi
podatki o sestavinah in pripravi so priblizni.

Predloge receptov dopolnite s svojimi izkudnjami.

Cokoladna krema

Sestavine

M 300 g ¢rne &okolade

B 4 jajca

W 50 g sladkorja

W 75 ml likerja Irish Cream
B 50 ml smefane

B kakav v prahu za okrasitev

1) Cokolado nalomite na majhne koicke. V
lonec daijte liker, smetano in &okolado ter
vse skupaj med mesanjem segrejte, tako da
se Cokolada stali. Lonec umaknite s plo3ge
Stedilnika.

2) Rumenjake logite od beljakov in dajte rumenjake
skupaj s sladkorjem v skledo.

3) Stepaite jih z zvrklji @, tako da je masa dobro
premesana. Dodaite &okoladno zmes in vse
skupaij temeljito zmesaite.

4) Zviklia @ sperite in v &isti posodi brez maséobe
stepite beljake, da nastane sneg.

5) Sneg umesajte pod &okoladno zmes in ju
temeljito preme3aite.

6) Maso daijte v 6 skodelic in jo pustite, da se
ohladi.

Kremo lahko postreZete posipano z malce kakava

v prahu.

Majoneza

Sestavine

M 200 ml nevtralnega rastlinskega olja, npr.
repi¢no olje

M 1 rumenjak

M 5 g blagega kisa ali limoninega soka

B sol in poper po lastnem okusu

1) Daite rumenijak in kis oz. limonin sok v visoko,
ozko me3alno posodo. Zvrklia @ v mesalni
posodi drZite navpicno in nastavite napravo
na najvisjo stopnjo.

2) Polasi (vsega skupaj priblizno 1 minuto) doli-
vaite olje v enakomerno tankem curku, tako da
se olje zdruzi z drugimi sestavinami.

3) Potem majonezo po lastnem okusu zaginite
s soljo in poprom.

Pletenica

Sestavine

H 300 g moke

W 1/2 kocke kvasa, sveZega, ali
M 1 zavitek kvasa, suhega

W 1 Zlicka soli

W 50 g sladkorja

B 200 ml mleka, mlagnega

B 65 g masla, mehkega

W 1 rumenjak

M malce grobega sladkorja

1)V skledi zme3ajte moko s soljo in sladkorjem.
Moko prelijte z maslom in vse skupaj zgnetite
z nastavkoma za gnetenje ©.

SHM 300 C1
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2) Cez maso nadrobite svez kvas oziroma jo
potresite s suhim kvasom in dodajte mlaéno
mleko. Testo temeljito pregnetite z nastavkoma
za gnefenje @.

3) Testo pustite na toplem mestu pokrito vzhajati
priblizno 1 uro.

4) Vzhajano testo $e enkrat temeljito premesite z
rokami in ga razdelite na 3 enako velike kose.

5) 1z vseh 3 delov oblikujte pletenico in jo polozite
na pekaé, obloZzen s papirjem za peko.

6) Pletenico s Copi¢em premazite z rumenjakom
in jo potresite z grobim sladkorjem.

Pletenico pecite v pedici na sredinskem polozaju
pri 160 °C pribl. 30 minut.

Skutni kola¢ z mandarinami
Sestavine

B 125 g masla, mehkega

W 125 g sladkorja

B 3 jajca

B 1 zavitek vanilievega sladkorja

W 100 g skute (20 %)

W 250 g moke

W 2 zlicki pecilnega praska

M 175 g mandarin

B maséoba za model

1) Mehko maslo s sladkorjem, vanilievim sladkor-
iem, jajci in skuto dajte v skledo ter vse skupaj
premesaite z zvrklji @.

2) Premesajte moko in pecilni prasek ter ju dodaj-
te v skledo. Sestavine 3e bolj zmesaite in na
koncu previdno ume3ajte odcejene mandarine.

3) Testo dajte v namaiéen model za kolage.

Kola¢ pecite v predhodno segreti pegici pri 180 °C
pribl. 55-60 minut.

SHM 300 C1

Testo za pico
Sestavine

W 300 g moke

W 20 g kvasa, svezega
M 1 Zlica olivnega olja
M 200 ml vode, mlacne
W 7 g soli

Testo zadostuje za 2 okrogli pici ali en pekad.

1) Vse sestavine dajte v skledo in jih pribl. 5 minut
temeljito gnetite z nastavkoma za gnetenje @.

2) Testo pustite vzhajati priblizno 30 minut.

3) Razdelite testo na 2 dela, iz katerih oblikujte
dve krogli.

4) Testo zvaljajte do okrogle oblike in ga oblozite
po lastni Zelji.

Pico pecite pribl. 15-20 minut pri 220 °C/s
krozenjem zraka.

Vaniljev puding

Sestavine

MW 1 strok vanilie

W 500 ml mleka

M 70 g sladkorja v prahu

B 3 rumenjaki

M 30 g jedilnega 3kroba

1) S praskanjem odstranite sredico stroka vanilje,
jo dajte v mleko in ga na kratko zavrite.

2) V skledo dajte rumenjak s sladkorjem v prahu
in ga z zvrklji @ stepajte najmanj 3 minute,
da nastane gosta masa.

Ko so jajca skoraj bela, umeiajte jedilni skrob.

3) Mileku med stalnim me3anjem dodajajte maso
in vse skupaj 3e enkrat zavrite.

4) Potem puding prelijfe v majhne skodelice in ga

ohladite v hladilniku.

N 9
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Beljakovi poljubcki
Sestavine

W 200 g sladkorja

B 3 beljaki

1) Beljake stepite z Zvrklji @ in jih pocasi posipa-
vajte s sladkorjem, tako da nastane trd sneg
iz beljakov.

2) Pecico segrejte na 120 °C in oblozite pekag
s papirjem za peko.

3) Maso daijte v vreko za brizganije in na papirju
za peko z brizganjem oblikujte Zelene oblike.

Odvisno od velikosti in oblike brizganih poljubckov
jih pustite v pecici pribl. 100 minut, da se posusijo.

Hrustljavi vaflji z grobim sladkorjem
Sestavine

W 250 g moke

B 50 g sladkorja

W 1 $Cepec soli

M 1 zavitek vaniljevega sladkorja
B 2 jajci

W 150 g masla, stoplienega

Bl 2 kocke kvasa (sveZzega)

B 100 ml mleka, mlagnega

B 75 ml vode

W 150 g grobega sladkorja

1) Moko z vanilievim sladkorjem in soljo dajte
v skledo ter vse skupaj premeiaite.

2) Kvas raztopite v mlagnem mleku.

3) Moki dodaite jajca, mleko s kvasom, sladkor,
vodo in raztoplieno maslo ter vse skupaj
premesaite z zvrklji @.

10 N

4) Testo pustite na toplem mestu pokrito vzhajati
pol ure.

5) Po mirovanju v testo umesajte grobi sladkor in
vaflie takoj zatem specite v pekacu za vaflie.

Kvaseni cmoki z makovim
sladkorjem

Sestavine

W 250 g moke

W 20 g kvasa, svezega

B 250 ml mleka

B 2 jajci

M 50 g masla

W 50 g sladkorja

W ' Zlicke soli

M 1 kozarec slivove ¢ezane
B moka za delovno povrsino

M slana voda

Za okras:

M 4 Zlice mletega maka

M 2 Zlici sladkorja v prahu

1) Kvas umeiajte s sladkorjem v mlaéno mleko
in ga pustite vzhajati na toplem mestu pribl.
15 minut.

2) Raztopite maslo in ga skupaj z moko, jajci,
sladkorjem, soljo ter kvasom z nastavkoma
za gnetenje @ zmesaite v gladko testo.

3) Iz testa oblikujte podolgovat valj in ga narezite
na 8 debelih rezin.

4) Na vsako rezino daite eno Zlico slivove ¢ezane
in jo oblikujte v cmok. Pazite, da je mesto spoja
dobro stisnjeno in slivova &ezana ne uhaja ven.

SHM 300 C1
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5) Cmoke poloZite z mestom spoja navzdol na
pomokano povrsino in jih $e enkrat pustite
vzhaijati 30 minut.

6) Segrejte slano vodo v velikem loncu in vanjo
poloZite cmoke. Cmoke kuhaite pribl. 5 minut
s pokrovom na loncu.

OPOMBA

Ne dajte vseh cmokov naenkrat v lonec, saj se
ti med kuhanjem poveéajo in potrebuijejo prostor
v loncu. Cmoke skuhaijte v veé korakih.

7) Cmoke enkrat obrnite in jih kuhajte 3e 5 minut
brez pokrova na loncu.

Cmoke postrezite na krozniku in jih potresite
z malce maka ter sladkorja.

SHM 300 C1

Sufle z vinjakom
Sestavine

B 200 ml mleka

W 70 g sladkorja

W 40 g moke

M 20 g masla

B 5 cl vinjaka

M 4 rumenijaki

W 6 beljakov

M sladkor v prahu

Poleg tega 3e:
M 4 modeli za sufle

B maslo in sladkor za modele

Priprava
1) Segrejte pecico na 200 °C.

2) V loncu zme3ajte mleko, sladkor in moko z
2vrklji @ ter vse skupaj med mesanjem zavrite,
tako da se zgosti.

3) Maso ndlijte v posodo in ume3ajte vinjak ter
rumenjake.

4) Stepite beljake v sneg in jih previdno umesajte
v maso.

5) Premazite modelcke za sufle z maslom in jih
posipaite s sladkorjem.

6) Model¢ke napolnite do treh &etrtin z maso
in daijte sufleje v pegico (na sredino).
Pecite 20 minut.

7) 2 minuti pred koncem peke posujte sufleje
z malce sladkorja v prahu.

S| 11
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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 predepsanym zplisobem a
pro uvedené oblasti pouZiti. PFi pfeddvéni vyrobku
tretim osobdm pFedeite spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Tento pfistroj je uréen vyhradn& pro michani

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.

14 Ccz

Popis pristroje

Obrazek A:

@ tlagitko vyhazovace metel

@ piepinac rychlosti

© tlacitko Turbo

O sifovy kabel se zdstrekou

© ruéni cast

0O otvory pro nasazeni ndstavcl
Obrdzek 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:

5t

Doba nepfetrzitého provozu

mixér: 10 min.

Vsechny &dsti pistroje
prichdzejici do styku

s potravinami jsou bezpe&né
pro potraviny.

Doba nepretrzitého provozu udévq, 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.

SHM 300 C1
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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 bezpeéném pouzivani 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.

SHM 300 C1 Cz 15
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A VYSTRAHA - NEBEZPECi ZRANENI!

>

16

’

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 riznymi funkcemi se nikdy nepokousejte montovat
soucasné.

Po kaZzdém pouziti pfistroje a pfed jeho idténim 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”.

Ccz
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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 rozbitych 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
Stupef 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 tésto s mnoZstvim mouky nad 500 g! Vys3i
mnoZstvi mouky mdzZe vést k pretizent pfistroje!
Pfip. rozdélte tésto s vétiim mnoZstvim mouky
na nékolik porci a nechte je hnétat postupné.
Nikdy v3ak pfitom nepfekradujte dobu nepfe-
2 Pro mixovdni 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 3lehdni

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 umoziivje doséhnout ihned
maximdlIniho vykonu pfistroje.

SHM 300 C1 Cz 17
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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 ¢ast @ 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
prosttedkem. 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 pfepi- Zbyiky”po’rrovin a snizi se nebezpeci tvorby
nad rychlosti @ na pozadovany stupen rych- bakeril.
losti. PFi tom m0zZete volit mezi 5 stupni rychlosti U] -Yoyde): 181311
a navic jesté tlacitkem Turbo @ (viz kapitola .
Stupné rychlosti”). /~—~ Slehaci metlicky @ a hnétaci haky
" 5 . " k/ h d 7 ’ v
5) Stisknéte tlacitko vyhazovace @ pro uvolnéni @\5\ gJZobl:' ake vhodné pro myl v mycce
metel @ nebo hnétacich hakdo @. .
UPOZORNENI Skladovani

> Z bezpeénostnich 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 mist&.
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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
sbérného dvora. Dodrzuijte aktudlné platné pred-
pisy. V piipadé pochybnosti se informuite ve svém
sbé&rném dvore.

®  Informace o moznostech likvidace
[ vyslouzZilého vyrobku Véam podd
%ﬂ sprava Vaseho obecniho nebo

méstského Gradu.

Baleni zlikvidujte ekologicky.
Dbejte na ozna&eni na riznych
b . . T
obalovych materidlech a v pfipadé
a

potteby je roztfidte oddélené.
Obalové materidly jsou oznaceny
zkratkami (a) a &islicemi (b) s
nésledujicim vyznamem:

1-7: Plasty,

20-22: Papir a lepenka,

80-98: Kompozitni materidly.

OQ Obal se skladd z ekologickych
materidld, které Ize zlikvidovat
v komundlnich sbémych recyklaénich

dvorech.

SHM 300 C1

Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé 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
z4vada spogiva a kdy se vyskytla.

Vztahuje i se na zévadu 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 podl|éhaiji 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 zajisténi 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.

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

W 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 a 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.

20 Cz

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

WWwWw. kompernass.com

SHM 300 C1
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Recepty

UPOZORNENI

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

Dopliite tyto navrhované recepty o své vlastni
zkugenosti.

Cokolédovy 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 vyslehejte
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

PFisady

W 300 g mouky

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

B 1 &aj. [Zicka soli

M 50 g cukru

B 200 ml vlazného mléka

W 65 g zméklého masla

W 1 Zloutek

M trochu granulovaného cukru

1) Mouku smicheite 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
PFisady

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

B 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. Pisady 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
Pisady

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 tésto 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 prevait.

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 pfidévejte za stdlého michdani do
mléka a v3e nechte jedté jednou pFevait.

4) Pudink poté nalijte do malych misek a nechte
vychladnout v ledniéce.

SHM 300 C1
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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 vylozeny pegicim papirem.

3) Vlozte hmotu do cukréfského sdcku 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
W /> kostky drozdi (Eerstvé)

B 100 ml vlazného mléka

M 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 prideijte vejce, kvasniéné
mléko, cukr, vodu a rozpusténé méslo a vie
promichejte metlami @.

4) Prikryté t&sto nechte kynout pil 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 hékd @ na hladké tésto.

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

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 mougkového cukru.

24 Ccz

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

A jesté:
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 &tvrtin 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. NepouZivajte 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.

26 SK

Opis pristroja

Obrézok A:

tlagidlo na uvolnenie nadstavcov
prepinag rychlosti

tlagidlo Turbo

siefovy kdbel so siefovou zdstrekou

ruény diel

Q0000 0Q

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] (dvoijité 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 nedostatonymi
skisenostami alebo znalostami, ak si pod dohladom alebo boli
dostatoéne pouéené o bezpeénom pouZivani pristroja a pochopili
z toho vyplyvajice rizikd.

» 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!

>

28

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

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

Nikdy sa nepokésajte 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 pouzivanim 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 Urazu.

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 Odstrénte 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 . PouzZivanie
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
koldce 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 &
3 o |
P
S

Miesiace haky
o L
na miesanie

tazkého

\Sz\ cesta
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2) Slahacie metlicky @ alebo miesiace haky @
nasadte 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 s0 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 zdastreku @ 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".

30 SK

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 likvidaciuv 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.

(]
BA
Obal zlikvidujte ekologicky.
b Zohladnite ozna&enie na rozli¢nych
obalovych materidloch a tieto
a

pripadne zvl&st vytriedte. Obalové
materidly sG oznacené skratkami (a) a
&islicami (b) s nasledujicim
vyznamom:

1-7: Plasty,

20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.

Obal sa skladd z ekologickych
materidlov, ktoré mézete zlikvidovat
v miestnych zbernych surovinéch.

g
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Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj méte zaruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
mdte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Vade prava vyplyvajice zo z&-
kona nie s obmedzené nasou zdrukou, uvedenou
nizsie.

Zéaruéné podmienky

Z&ruénd doba zagina plyndt ddtumom 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 nésho
uvdzenia - 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 zaképent (pokladni¢ny
blok) predlozZi so struénym opisom, v &om spodiva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zérukou, 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

Zaru&nd 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 zdruka 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 stkromné pouzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanika pri
nespravnom a neodbornom zaobchddzani, pri po-
vZiti 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 Na vietky otdzky majte pripraveny
pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako doklad o né-
kupe.

m Cislo vyrobku ndjdete na typovom 3titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
stranke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako ndlepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

W 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 paméti, Ze nizie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWwWw. 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.

Cokolédovy krém

Prisady

M 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) Cokoladu 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
vychladnuf.

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

B 1 vajce (vajeény Zltok a bielok)

B 5 g jemného octu alebo citrénovej sfavy

M Sol a ¢ierne korenie podla chuti

1) Pridaite Zltok a ocot, resp. citrénovis dfavu
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 nésledne okorefite podla chuti
solou a &iernym korenim.

Vianocka

Prisady

M 300 g mdky

B 1/2 kocky kvasnic, &erstvych alebo
B 1 bal. kvasnic, susenych

m 1 CLsoli

M 50 g cukru

B 200 ml mlieka, vlazného

W 65 g masla, makkého

W 1 ztok

B trochu krystdlového cukru

1) Zmiedajte miku so solou a cukrom v jednej
miske. Pridajte maslo a vietko premieste
miesacim hdkom @.
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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 peé&enie, vylozeny papierom na
pecenie.

6) Vrko& potrite Zitkom a posypte kry3talovym
cukrom.

Vianocku 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

M 1 bal. vanilkového cukru

M 100 g tvarohu (20 %)

W 250 g moky

B 2ClL prasku do pediva

M 175 g mandarinok

M Tuk na vymazanie formy

1) Pridajte mékké maslo s cukrom, vanilkovym
cukrom, vaji¢kami a tvarohom do misky
a vietko premiedajte 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&e upecte v predhriatej rare 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 postacduje 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.
Pecte 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 vaijcia takmer biele, primie3ajte potravi-
ndrsky krob.

3) Hmotu za neustdleho mie3ania 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 michel 2

vy3lahaijte $lahacimi metlickami @.

W 3 vajedné bielka 4) Zakryté cesto nechajte polhodinu odpogivaf

na teplom mieste.
1) Vyslahajte vajegné bielky 3lahacimi metli¢kami
5)
@ a postupne k nim priddvaite cukor, az bude
snehovd pena tuhd.

Po odpoginuti premiedaijte cesto s krytalo-
vym cukrom a hned’ potom upeéte 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
W /2 kocky kvasnic (Eerstvych)
B 100 ml mlieka, vlazného

B 75 ml vody

B 150 g krystdlového cukru

1) Pridajte moku s vanilkovym cukrom a solou do
misky a vietko zmie3ajte.
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1) Zmiesajte droZdie s trochou cukru vo vlaznom
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 vetky 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 koriaku

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) Rdru predhrejte na 200 °C.

2) Zmie3ajte mlieko, cukor a méku $lahacimi
metlickami @ v hrnci a nechaijte vietko varif
za miesania, 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 Easu pedenia posypte
suflé trochou préskového cukru.
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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.

38 DE | AT | CH

Gerdtebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplétze fir die Aufséitze

Q00000

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.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Das Netzkabel darf nie in die N&he oder in Berihrung mit heif’en
Teilen des Gerdéts 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 elektrischen 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 Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét 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 Gerat 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.
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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 Gerét 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 |6sen, 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 Spilmittel 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.
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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.

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 Gber
die rtlichen Recyclingstellen ent-
sorgen kénnen.
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Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von 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
missbréuchlicher 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

M Salz und Pfeffer nach Geschmack
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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) Giefen 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

B 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 Kishlschrank
abkihlen.

Baiser
Zutaten

B 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.
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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

W 20 g Hefe, frische

W 250 ml Milch

B 2 Eier

M 50 g Butter

B 50 g Zucker

B 2 TL Salz

M 1 Glas Pflaumenmus

B Mehl fir die Arbeitsflache

M Salzwasser
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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.
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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

B Puderzucker

Und sonst noch:
B 4 Souffléférmchen

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 Férmchen 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.
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