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Johdanto

Onnittelut uuden laitteen hankinnasta.

Olet valinnut laadukkaan tuotteen. Kéyttdohje on
osa t&td tuotetta. Se sisdltaa turvallisuutta, kéyttda
ja havittémistd koskevia térkeitd ohjeita. Tutustu
ennen tuotteen kayttéa kaikkiin kayts- ja turvalli-
suusohijeisiin. Kéytd tuotetta vain kuvatulla tavalla
ja vain mainittuihin kéyttétarkoituksiin. Kun luovutat
tuotteen eteenpadin, liitd mukaan kaikki tuotetta
koskevat asiakirjat.

Méaraystenmukainen kéytto

Témé laite on tarkoitettu yksinomaan taikinan
sekoittamiseen ja vaivaamiseen, nesteiden (esim.
hedelmamehujen) sekoittamiseen ja kerman vaah-
dottamiseen. Se soveltuu yksinomaan elintarvikkei-
den kasittelyyn. Témé laite on tarkoitettu ainoas-
taan yksityiskayttoon. Ala kayta sita kaupallisiin
tarkoituksiin.

Toimitussisalto
1 sahkdvatkain

2 taikinakoukkua

2 vispilaa

Kéyttoohje

OHJE

Tarkista toimituksen téydellisyys ja mahdolliset
vauriot heti, kun olet poistanut laitteen pakkauk-
sesta. K&danny tarvittaessa huollon puoleen.

Laitteen kuvaus
Kuva A:

Vapautuspainike
Nopeuskytkin
Turbo-painike
Virtajohto ja pistoke

Runko-osa

Q0000 0Q

Sekoittimien liitdntdaukot

Kuva B:
@ Vispilat
© Taikinakoukut

Tekniset tiedot
Nimellisiannit 220-240V ~ (vaihtovirta),
imellisicinnite 2" 01
Nimellisteho 300 W
Suojausluokka Il / [B] (kaksoiseristys)

LK-aika: Tehosekoitin: 10 min
Kaikki taman laitteen osat,
Q"[J jotka ovat kosketuksissa elin-
tarvikkeisiin, ovat elintarvike-
kelpoisia.
LK-aika

LK-aika (lyhytkéyttdaika) ilmoittaa, kuinka kauan
laitetta voidaan kaytad niin, ettei moottori ylikuu-
mene tai vaurioidu. lImoitetun LK-ajan jélkeen laite
on kytkettéva pois p&éltd, kunnes moottori on
jGdhtynyt.
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Turvallisuusohjeet

VAARA - SAHKOISKU!

~ Virtajohto ei saa joutua laitteen kuumien osien tai muiden [@mmadn-
lahteiden laheisyyteen tai kosketuksiin niiden kanssa. Varo, ettei
virtajohto osu reunoihin tai kulmiin.

~ Alg taivuta tai purista virtajohtoa.

» Anna vialliset pistokkeet tai virtajohdot heti valtuutetun ammattihen-
kilstén tai huoltopalvelun vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

» Veda aina verkkopistokkeesta, @lé itse virtajohdosta, kun irrotat
laitteen s@hkdverkosta. Muutoin virtajohto voi vaurioitual

Alg koskaan upota runko-osaa veteen tai muihin nesteisiin!
Nesteen joutuminen laitteen j@nnitettd johtaviin osiin kéytdn
aikana voi aiheuttaa séahkaiskun ja siten hengenvaaran.

/A VAROITUS - LOUKKAANTUMISVAARA!

~ Tatd laitetta saavat kéyttad henkildt, joiden fyysiset, aistilliset tai
henkiset kyvyt ovat rajalliset tai joiden kokemus ja/tai tiedot ovat
puutteelliset, jos heitd valvotaan tai heitd on opastettu laitteen tur-
valliseen kayttédn ja he ovat ymmartdneet siitd aiheutuvat vaarat.

~ Lapset eivat saa kayttad laitetta.

~ Lapset eivat saa leikkia laitteella.

» Laite ja sen liiténtdjohto on pidettdva poissa lasten ulottuvilta.
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/A VAROITUS - LOUKKAANTUMISVAARA!

>

Laite on irrotettava sdhkéverkosta aina, jos sitd ei valvota, sekd
ennen kokoamista, purkamista ja puhdistamista.

Al koske vispilsihin dlékd taikinakoukkuun kéytén aikana.
Ala anna pitkien hiusten, huivien tai vastaavien roikkua osien
ylapuolella.

Alg koskaan yritd asentaa yhta aikaa osia, joilla on eri toiminnot.

Irrota pistoke pistorasiasta jokaisen kaytdn jalkeen ja ennen lait-
teen puhdistamista tahattoman kdynnistymisen estamiseksi.

Irrota pistoke pistorasiasta aina ennen laitteen osien vaihtamista
tahattoman k&ynnistymisen estémiseksi.

Ennen kuin vaihdat kaytén aikana liikkuvia lisévarusteita tai liscosia,
sammuta laite ja irrota se séhkdverkosta.

Alg koske laitteen liikkuviin osiin ja odota aina, kunnes laite on
pysahtynyt. Loukkaantumisvaaral

Tarkista ennen jokaista kayttda laite ja sen kaikki osat nékyvien
vaurioiden varalta. Laitteen turvallisuus on taattu vain, kun laite
on moitteettomassa kunnossa.

Ala miss@an nimessd ota laitetta kayttéon, jos siitd puuttuu osia
tai jokin laitteen osista on vaurioitunut. Muutoin on olemassa
huomattava onnettomuusvaara.

Alg koskaan kaytd laitetta ilman valvontaa. Jos poistut laitteen
luota, irrota verkkopistoke verkkopistorasiasta.

Alg koskaan kéytd laitetta muihin kuin téssa ohjeessa kuvattuihin
kayttotarkoituksiin. Muutoin on olemassa loukkaantumisvaaral

Puhdista kaikki laitteen pinnat perusteellisesti, eritoten ne, jotka
ovat kosketuksissa elintarvikkeisiin. Noudata kohdassa “Puhdista-
minen” annettuja ohjeita.
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HUOMIO - AINEELLISET VAHINGOT!

~ Alg kaytd laitetta ulkona. Laite on tarkoitettu kaytettaviksi ainoas-
taan yksityistalouksissa ja sisdtiloissa.

» Anna laite vain ammattihenkildstén korjattavaksi. Ota téssé tapa-
uksessa yhteyttd oman maasi valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

Purkaminen pakkauksesta Kaytto
W Ota kaikki osat pakkauksesta.

M Poista kaikki pakkausmateriaalit ja kuljetusvar-

mistimet. /\ VAROITUS! LOUKKAANTUMISVAARA!
B Tarkista, ettd toimitus sisdltad kaikki siihen kuulu-
vat osat ja eftd laite on ehjé.

B Puhdista kaikki osat luvussa "Puhdistus" kuvatulla

Vaivaaminen ja vatkaaminen

> Alg koskaan kéytd lasisia kulhoja tai muista
helposti sérkyvistd materiaaleista valmistet-
tuja astioita. Ne voivat sérkyd ja aiheuttaa

tavalla.
avala loukkaantumisia.
NOPeUSfUSOf HUOMIO! AINEELLISET VAHINGOT!
> Alg kéyta laitetta yhtajaksoisesti kymmenté
Nopeuskytki- Kyt 10 minuuttia kauempaa. Pidé kymmenen 10
men @ taso minuutin jalkeen niin pitké tauko, eftd laite
jadhtyy.
0 Laite on sammutetty > Alg koskaan vaivaa téllg laitteella yli 500 g
Hyvé aloitusnopeus sekoitet- jauhoja siséltévid taikinamadria! Suuremmat
1 taessa "pehmeitd" aineksia, jauhomadrat voivat ylikuormittaa laitetta!
kuten jauhoja, voita jne. Jaa enemméin jauhoja siséltavét taiki-
. namddrdt tarvittaessa useampiin annoksiin
Nestemdisten ainesten o o L
2 Koittami ja vaivaa ne yksi toisensa jalkeen. Alg kui-
sekoittamiseen. ST X .
tenkaan t&llsin ylité ohijeistettua 10 minuutin
3 Kakku- ja leipétaikinoiden il
sekoittamiseen. ) o
1) Valitse sopiva lisdosa:
Voin ja sokerin vaahdottami-
4 seen, jalkiruokien valmistuk- Vispilét @ kerman
seen jne. vo'ohdo'r'to—
miseen ja

Turbo-painike €: seen

B Témdn painikkeen avulla laitteen téysi teho Taikinakoukut @
saadaan heti kayttdsn. \E\

SHM 300 C1 FI 5

raskaiden
taikinoiden
vaivaami-
seen

Valkuaisvaahdon, kuorrutuk- & kevyiden
5 sen sekoit’romis‘een, k?rmon \@ taikinoiden
vaahdottamiseen jne. vatkaami-




SILVERCREST'

2) Tydnnd vispilat @ tai taikinakoukut @ niin
syvélle liiténtaaukkoihin @, ettd ne lukkivtuvat
paikoilleen varmasti ja kuuluvasti:

Tyénné renkaaton taikina-
koukku @ tai vispild @ aina
sille tarkoitettuun ja kuvak-
keella laitteessa merkittyyn
litantéaukkoon.

Tydnnd tapissa olevalla
renkaalla varustettu
taikinakoukku @ tai vispila
@ainassille tarkoitettuun ja
kuvakkeella laitteessa merkit-
tyyn liitéintéaukkoon.

3) Kytke verkkopistoke @ verkkopistorasiaan.

4) Ota laite kéyttdsn siirtamalld nopeuskytkin @
halutun nopeustason kohdalle. Voit valita téll&in
5 nopeustason ja turbopainikkeen @ vililla
(ks. luku "Nopeustasot").

5) Paina vapautuspainiketta @ irrottaaksesi
vispilat @ tai taikinakoukut @.

OHJE

> Vispildt @ tai taikinakoukut @ voidaan irrot-
taa turvallisuussyistd ainoastaan nopeuskytki-
men @ ollessa asennossa "0".

Puhdistaminen

VAARA - SAHKOISKU!

> Irrota verkkopistoke @ pistorasiasta ennen
jokaista puhdistuskertaal On olemassa séhks-
iskun vaaral

Alg koskaan upota runko-osaa @ veteen tai
muihin nesteisiin!

B Puhdista runko-osa @ moottoreineen ainoas-
taan kostealla liinalla ja tarvittaessa miedolla
puhdistusaineella.

B Vispilgt @ tai taikinakoukut @ voidaan pestd
juoksevan veden alla tai l&mpimdssé astianpe-
suainevedessd. Kuivaa kaikki osat puhdistuksen
jélkeen hyvin.

Suosittelemme osien puhdistamista heti kéytén
iélkeen. Na&in ruoka-ainejéémét saadaan pois-
tettua ja bakteerien muodostumisen mahdolli-
suus vihenee.

OHJE

— Vispilat @ ia taikinakoukut @ voidaan
!; pestd myds astianpesukoneessa.
Sdilytys

B Sailytd puhdistettua laitetta puhtaassa, pdlytts-
méssé ja kuivassa paikassa.
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Havittdminen

Alé miss&én nimessé héavita
laitetta tavallisen kotitalous-
jatteen seassa. Tamdé tuote on
direktiivin 2012/19/EU
alainen.

Anna laite valtuutetun jGtehuoltoyrityk-
sen tai kunnallisen jétehuoltolaitoksen
havitettévéiksi. Noudata voimassa
olevia madrdyksid. Ota epéselvissa
tapauksissa yhteyttd paikalliseen
jétehuoltolaitokseen.

Lisatietoja kdytdstd poistetun tuotteen
havittamismahdollisuuksista saat
%A kuntasi tai kaupunkisi viranomaisilta.
Havitd pakkaus ympdristdystavillisesti.
Huomioi eri pakkausmateriaaleissa
olevat merkinnat ja havité ne tarvitta-
essa erikseen. Pakkausmateriaalit on
merkitty lyhenteill& (a) ja numeroilla (b),
joiden merkitys on seuraava:
1-7: Muovit, 20-22: Paperi ja pahvi,
80-98: Yhdistelmé&materiaalit.

Pakkaus on valmistettu ympéristdysté-
véllisisté materiaaleista, jotka voidaan
toimittaa paikallisiin kierratyspisteisiin.

SHM 300 C1

Kompernass Handels GmbH:n
takuu

Hyvé asiakas,

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Jos havait-
set tuotteessa puutteita, sinulla on on oikeus vaatia

tuotteen myyjalté lakiscdteistd korvausta. Seuraava
takuu ei rajoita lakisadteisié oikeuksiasi ostajana.

Takuuehdot

Takuuaika lasketaan ostopéivéyksestd alkaen.
Séilytd ostokuitti hyvéssé tallessa. Tarvitset sitd
todisteeksi ostosta.

Jos t&ssd tuotteessa iimenee kolmen vuoden

sisélla ostopdivésts materiaali- tai valmistusvir-
heitd, korjaamme tai korvaamme tuotteen sinulle
veloituksetta harkintamme mukaan tai palautamme
ostohinnan. Téma takuu edellyttad, ettd viallinen
laite toimitetaan meille yhdessé ostotositteen
(kuitin) kanssa kolmivuotisen mé&éardajan sisallé.
Liséiksi mukaan on liitettévé lyhyt kuvaus viasta ja
sen ilmenemisajankohta.

Jos takuu kattaa vian, saat joko tuotteen korjattuna
takaisin tai uuden tuotteen. Takuuaika ei ala vudel-
leen tuotteen korjaamisen tai vaihdon jélkeen.

Takuuaika ja lakisédteinen virhevastuu

Takuukorjaus ei pidenné takuuaikaa. Témé koskee
myds vaihdettuja ja korjaftuja osia. Mahdollisesti
jo oston yhteydessé havaittavista vaurioista ja
puutteista on ilmoitettava heti, kun tuote on purettu
pakkauksesta. Takuuajan p&éttymisen jélkeen
suoritettavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun laajuus

Laite on valmistettu tiukkojen laatuvaatimusten mu-
kaan huolella ja tarkastettu perusteellisesti ennen
toimitusta.

Takuu koskee materiaali- tai valmistusvirheitd. Téma
takuu ei kata tuotteen osia, jotka altistuvat normaa-
lille kulumiselle ja joita siksi voidaan pitdé kuluvina
osina, eikd helposti rikki menevié osia, kuten kytki-

mid, akkuja tai lasista valmistettuja osia.
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Tamé takuu raukeaq, jos tuote on vaurioitunut, tai
sité ei ole kéytetty tai huollettu asianmukaisesti.
Tuotteen asianmukainen kaytts edellyttéd kaikkien
kéyttdohjeessa esitettyjen ohjeiden tarkkaa nou-
dattamista. Kéyttdjén on ehdottomasti véltettava
kéyttotarkoituksia ja toimintaa, joita kdyttdohjeessa
kehotetaan véltémadn ja joista siing varoitetaan.

Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiskéyttésn,
ei kaupallisiin tarkoituksiin. Laitteen védranlainen
tai asiaton kasittely, vékivallan kéytts ja muut kuin
valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen.

Toimiminen takuutapauksessa
Jotta asiasi voitaisiin késitelld nopeasti, noudata

seuraavia ohjeita:

B Pid& kaikkia kyselyité varten kassakuitti ja artik-
kelinumero (esim. IAN 123456_7890) tallessa
todisteena ostosta.

B Tuotenumeron 18yddt tuotteen tyyppikilvestd, kai-

verrettuna tuotteeseen, kdyttéohjeen otsikkosivul-
ta (alhaalla vasemmalla) tai tuotteen taustapuo-
lella tai pohjassa olevasta tarrasta.

B Mikdli laitteessa iimenee toimintahdirisitd
tai muita puutteita, ota ensin yhteyttd alla
mainittuun huolto-osastoon puhelimitse tai
séhkdpostitse.

W Voit [&hettad viallisena pitémdsi tuotteen yhdes-
s& ostokuitin kanssa maksutta sinulle ilmoitettuun
huolto-osoitteeseen. Liitd mukaan selvitys viasta
ja siitd, milloin se on ilmennyt.

EIFLE] | Osoitteessa www.lidl-service.com
% | voit ladata timéin ja monia muita
= késikirjoja, tuotevideoita ja asennus-

ohjelmia.
Tamén QR-koodin avulla paéset suoraan Lidl-

huoltosivustolle (www.lidl-service.com) ja voit
avata kéyttdohjeesi systtamallé tuotenumero

(IAN) 352660_2010.

Huolto

(FDD Huolto Suomi
Tel.: 09 4245 3024
E-Mail: kompernass@lidl.fi

[1AN 352660_2010 |

Maahantuoja

Huomaa, ettd seuraava osoite ei ole huolto-osoite.
Ota ensin yhteyttd mainittuun huoltopisteeseen.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSA

www.kompernass.com
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Reseptit

Emme vastaa resepteistd. Kaikki ruoka-aineita ja
valmistusta koskevat tiedot ovat ohijeellisia.

Voit muokata néité reseptiehdotuksia henkildkoh-
taisten kokemustesi mukaan.

Suklaamousse
Ainekset

M 300 g tummaa suklaata
M 4 kananmunaa

Bl 50 g sokeria

B 75 ml Irish Cream -likééria
B 50 ml kermaa

B Kaakaojauhetta koristeluun

1) Paloittele suklaa pieniksi paloiksi. Mittaa
likd6ri, kerma ja suklaa kattilaan ja kuumenna
seosta koko ajan sekoittaen, kunnes suklaa on
sulanut. Ota kattila pois levylté.

2) Erottele kananmunan keltuaiset ja valkuaiset,
ja kaada keltuaiset ja sokeri kulhoon.

3) Sekoita ne vispildills @, kunnes seos on hyvin
sekoittunut. Liséd suklaaseos joukkoon ja
vatkaa seos.

4) Pese vispilét @. Vatkaa valkuaiset kovaksi
puhtaassa, rasvattomassa kulhossa.

5) Nostele joukkoon suklaaseos ja sekoita,
kunnes kaikki on hyvin sekoittunut.

6) Kaada massa noin 6 kuppiin ja anna sen
iadhtyd.

Ripottele pinnalle hieman kaakaojauhetta ja

tarjoile.

SHM 300 C1

Majoneesi

Ainekset

W 300 - 400 ml neutraalinmakuista kasviéljyd,
esim. rypsidliyd

W 2 keltuainen

Bl 5- 10 g mietoa etikkaa tai sitruunamehua

B suolaa ja pippuria maun mukaan

1) Laita keltuainen ja efikka tai sitruunamehu
korkeaan ja kapeaan sekoituskulhoon. Pida
vispila @ pystysuorassa sekoituskulhossa
ja sa&dé laite korkeimmalle teholle.

2) Lisaé 8ljyé tasaisen ohuena norona (noin
1 minuutin sis&lld@) niin, ettd 8ljy sekoittuu
muiden ainesosien kanssa.

3) Mausta majoneesi lopuksi maun mukaan
suolalla ja pippurilla.

Pullapitko

Ainekset

B 300 g javhoja

B 1/2 palaa tuorehiivaa tai

B 2 il kvivahiivaa

Bl 1 il suolaa

W 50 g sokeria

W 200 ml maitoa, kédenlédmpaista
B 65 g pehmedd voita

B 1 keltuainen

M raesokeria

1) Sekoita jauhot, suola ja sokeri kulhossa.
Liséé joukkoon voi ja vaivaa kaikki taikinakou-

kuilla @.
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2) Murenna tuorehiiva tai ripottele kuivahiiva
taikinan pédlle ja lisad kéddenldmpsinen maito.
Vaivaa taikina taikinakoukuilla @ voimakkaasti
sekaisin.

3) Peité taikina ja anna sen kohota lampiméssa
paikassa noin 1 tunti.

4) Kun taikina on kohonnut, vaivaa sitd vield
voimakkaasti késin ja jaa se kolmeen osaan.

5) Letitd kolmesta taikinap&tkéstd pitko ja nosta
se leivinpaperilla vuoratulle leivinpellille.

6) Voitele pitko keltuaisella ja ripottele pinnalle
raesokeria.

Paista pullapitko 160 °C:ssa keskitasolla noin
30 minuuttia.

Rahka-mandariinikakku
Ainekset

B 125 g pehmedd voita

W 125 g sokeria

B 3 kananmunaa

B 2l vaniljasokeria

M 100 g rahkaa (20 %)

W 250 g jauhoja

m 2t
B 175 g mandariineja

leivinjauhetta

M Rasvaa vuokaan

1) Mittaa voi, sokeri ja vaniljasokeri ja lisdé ka-
nanmunat ja rahka kulhoon ja sekoita ainekset
sekaisin vispilsilla @.

2) Sekoita leivinjauhe jauhoihin ja kaada ne
muiden ainesten joukkoon. Jatka sekoittamista
ja nostele lopuksi valutetut mandariinit varovasti
joukkoon.

3) Kaada taikina voideltuun kakkuvuokaan.

Paista kakku esilémmitetyssd uunissa 180 °C:ssa
noin 55-60 minuuttia.

10 FI

Pitsataikina

Ainekset

W 300 g jauhoja

B 20 g tuorehiivaa

W 1kl oliivisliya

W 200 ml vettd, kédenlampaista
M 7 g suolaa

Taikina riittéé kahteen pydreddn pitsaan tai
leivinpellilliseen.

1) Mittaa kaikki ainekset kulhoon ja vaivaa
taikinakoukuilla @ noin 5 minuuttia hyvin
sekaisin.

2) Anna taikinan kohota noin 30 minuuttia.

3) Jaa taikina kahteen osaan, kahdeksi palloksi.

4) Kauli taikina pydreiksi pitsapohiiksi, ja téytd
mielesi mukaan.

Paista pitsaa 220 °C:ssa kiertoilmassa noin
15-20 minuuttia.

Vaniljavanukas
Ainekset

B 1 vaniljatanko

B 5 dl maitoa
H70g
B 3 keltuaista

W 30 g tarkkelysta

tomusokeria

1) Raaputa vaniljatangon siemenet, sekoita ne
maidon joukkoon ja anna maidon kiehahtaa.

2) Laita keltuaiset ja tomusokeri kulhoon ja
vatkaa vispilsilld @ véhintaéan 3 minuuttia
paksuksi vaahdoksi.

Kun munaseos on ldhes valkoista, liséid
joukkoon térkkelys.

3) Lisd& massaan maito koko ajan sekoittaen,
ja anna massan vield kerran kiehahtaa.

4) Kaada vanukas sen jélkeen pieniin kulhoihin, ja
anna sen jddhtyé jGdkaapissa.

SHM 300 C1
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Marenki
Ainekset

W 200 g sokeria
W 3 valkuaista

1) Vatkaa valkuaisia vispilillé @ ja kaada sokeri
joukkoon véhitellen, kunnes valkuaisvaahto
muuttuu kovaksi.

2) Kuumenna uuni 120 °C:seen, ja vuoraa leivin-
pelti leivinpaperilla.

3) Taytd massa pursotinpussiin ja pursota leivin-
paperille halutun mallisia marenkeja.

Anna marenkien kuivua uunissa noin 100 minuuttia,
riippuen koosta ja muodosta.

Rapeat raesokerivohvelit
Ainekset

W 250 g jauhoja

W 50 g sokeria

M 1 ripaus suolaa

M 2 {l vaniljasokeria

B 2 kananmunaa

W 150 g sulatettua voita

B 2 palaa hiivaa

B 100 ml maitoq, kédenlémpsisté
W 75 ml vettd

W 150 g raesokeria

1) Mittaa jauhot, vaniljasokeri ja suola kulhoon,
ja sekoita ne keskenddn.

SHM 300 C1

2) Sulata hiiva kédenlémpdiseen maitoon.

3) Liséd kananmunat, hiiva-maitoseos, sokeri,
vesi ja sulatettu voi jauhojen joukkoon ja
sekoita kaikki vispil&ills @.

4) Peitd taikina ja anna sen kohota lémpimdssa
paikassa puoli tuntia.

5) Kun taikina on vetéytynyt, sekoita raesokeri
taikinan joukkoon ja paista vohvelit vohvelirau-

dalla.

Unikonsiemenill& ja sokerilla
koristellut knéédelit (pyorykét)

Ainekset

W 250 g jauhoja

B 20 g tuorehiivaa

B 250 ml maitoa

B 2 kananmunaa

H 50 g voita

W 50 g sokeria

W % tl suolaa

M 1 lasi luumusosetta

W Jauhoja leivontapdydélle

M Suolavettd

Koristeluun:
W 4k
| 2k

jauhettuja unikonsiemenié

tomusokeria

Fl 11
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1) Sekoita hiiva ja ripaus sokeria kédenlémpdiseen
maitoon ja anna sen vetdytyd ldmpimdssa
paikassa noin 15 minuuttia.

2) Sulata voi ja sekoita se jauhojen, kananmu-
nien, sokerin, suolan ja hiivaseoksen kanssa
taikinakoukuilla @ tasaiseksi taikinaksi.

3) Muotoile taikinasta rulla ja leikkaa siita
kahdeksan paksua siivua.

4) Laita lusikallinen luumusosetta jokaiselle siivul-
le, ja muotoile niisté pydryksitd. Varmista, ettd
saumakohta on hyvin suljettu, jotta luumusose
ei p&dse valumaan.

5) Aseta pydrykdt saumakohta alaspéin jauho-
tetulle pinnalle ja anna niiden kohota vield
30 minuuttia.

6) Kuumenna suolavesi isossa kattilassa ja laita
pydrykét veteen. Keitd pydryksité noin 5 mi-
nuuttia suljetun kannen alla.

Al laita kaikkia pyéryksita kattilaan samanaikai-
sesti, silld ne paisuvat keittémisen aikana ja tarvit-
sevat kattilassa enemmén tilaa. Keité muutama
pydrykka kerrallaan.

7) Ké&annd pyérykét kerran ja keitd niitd vield
5 minuuttia ilman kantta.

Jaa pydrykét lautaselle tarjoilua varten ja ripottele
hieman unikonsiemeniéd ja tomusokeria pédille.

12 FI

Viinibrandy-soufflé (kohokas)
Ainekset

M 2 dl maitoa

Bl 70 g sokeria

W 40 g jauhoja

W 20 g voita

B 5 cl viinibrandyd&

W 4 keltuaista

W 6 valkuaista

B tomusokeria

Sen lisaksi:

B 4 soufflé-vuokaa

M Voita ja sokeria vuokiin

Valmistus
1) Esildmmita vuni 200 °C:seen.

2) Sekoita maito, sokeri ja jauhot vispilills @
kattilassa ja anna seoksen kiehahtaa koko
ajan sekoittaen, kunnes se saostuu.

3) Kaada massa kulhoon ja sekoita joukkoon
viinibrandy ja keltuaiset.

4) Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi ja nostele
varovasti seoksen joukkoon.

5) Voitele soufflé-vuoat ja ripottele padlle sokeria.

6) Annostele massa vuokiin (j&ta 1/4 vajaaksi)
ja aseta ne uuniin keskitasolle. Anna kypsya
20 minuuttia.

7) Ripottele kohokkaiden pédille hieman tomuso-
keria 2 minuuttia ennen paistoajan p&dttymistd.

SHM 300 C1
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Inledning
Ett stort grattis till din nyink&pta produkt!

Du har valt en produkt med hég kvalitet. Bruks-
anvisningen ingar som en del av leveransen. Den
innehéller viktig information om sé&kerhet, anvénd-
ning och atervinning. L&s noga igenom alla an-
véndar- och sdkerhetsanvisningar innan du bérjar
anvénda produkten. Anvéind endast produkten
enligt beskrivningarna och i de syften som anges
hér. Lamna 8ver all dokumentation tillsammans
med produkten om du &verldter den fill ndgon
annan person.

Foreskriven anvédndning

Den hér produkten ska endast anvéndas fér att
réra och kndda deg, mixa vétskor (t ex fruktsafter)
och vispa grédde. Den ska endast anvéndas fér att
bearbeta livsmedel. Produkten &r endast avsedd
for privat bruk. Anvénd inte produkten yrkesmdssigt.

Leveransens innehall
1 elvisp

2 degkrokar

2 vispar

Bruksanvisning

OBSERVERA

Kontrollera att leveransen &r komplett och inte har
négra skador s& snart du packat upp produkten.
Kontakta kundservice om sé& inte &r fallet.

14 SE

Beskrivning

Bild A:

@ Utstdtingsknapp

@ Hoastighetsreglage

© Turboknapp

O Strémkabel med kontakt
© Handenhet

O Faste for tillbehsr

Bild B:

@ Vispar

O Degkrokar

Tekniska data

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

300 W

Mérkspénning

Nominell effekt

Skyddsklass Il / [5] (dubbel isolering)
Kontinuerli . .
dz;]ﬂ:;ue”g Elvisp: 10 min.

Alla delar av den hér produkten
som kommer i kontakt med
livsmedel &r godkénda for
livsmedel.

5l

Kontinuerlig drifttid

Den kontinuerliga drifttiden anger hur lénge pro-
dukten kan anvéndas i stréick utan att motorn éver-
hettas och skadas. Nér den tiden har gétt maste
produkten stdngas av och fér infe séttas pé igen
férréin motorn kallnat.

SHM 300 C1
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Sdkerhetsanvisningar

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

> Strdmkabeln far inte komma i nérheten av eller i kontakt med varma
delar pé produkten eller andra varmekallor. Lagg inte kabeln dver
kanter eller horn.

» Bocka eller klém inte kabeln.

~ L&t omedelbart en auktoriserad fackverkstad eller vér kundtj@nst
byta ut skadade kontakter och kablar fér att undvika olyckor.

» Fatta alltid tag om sjélva kontakten nér du ska dra ut den ur uttaget,
dra aldrig i kabeln. Annars kan kabeln skadas!

Doppa aldrig ner handenheten i vatten eller andra vétskor! Det
finns risk for livsfarliga elchocker om kvarvarande vétska hamnar
pd spanningsférande delar.

/A VARNING - RISK FOR PERSONSKADOR!

» Den hér produkten far anvéndas av personer med begrénsad fysisk,
sensorisk eller mental férméga eller bristande erfarenhet och/eller
kunskap om de halls under uppsikt eller instruerats i hur produkten
anvdnds pd ett sdkert satt och inser vilka risker det innebar.

» Produkten fér inte anvéndas av barn.

~ Barn far inte leka med produkten.

» Produkten och dess anslutningsledning ska héllas p& avstand fran
barn.

SHM 300 C1 SE 15
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/\ VARNING - RISK FOR PERSONSKADOR!

> Bryt alltid stromfarbindelsen till produkten nér den inte hélls under

uppsikt, nar den tas isdr eller satts ihop eller nar den rengérs.

~ Rér aldrig visparna eller degkrokarna nar produkten arbetar. Lat

inte l&ngt hér, sjalar och liknande hénga dver produktens delar.

~ Forsék inte sdtta pd tillbehér med olika funktion samtidigt.

> Dra alltid ut kontakten nér du anvént produkten fardigt och innan

du rengér den sd undviker du att den sétts pd av misstag.

» Dra alltid ut kontakten innan du byter tillbehér sé att produkten

inte kan kopplas p& av misstag.

~ Innan tillbehér eller delar som rér sig under driften byts ut maste

produkten stdngas av och kontakten dras ur.

» R&r aldrig vid négra roterande delar och vanta alltid ills produkten

stannat. Risk fér personskador!

~ Kontrollera alltid att produkten och tillbehdren ér hela och inte har

négra synliga skador innan du anvénder dem. Sckerheten kan
bara garanteras om alla delar @r i felfritt skick.

» Du f&r absolut inte anvéinda produkten om delar &r skadade eller

fattas. Annars finns risk fér allvarliga olyckor.

» L&dmna aldrig produkten utan uppsikt nér den anvénds. Dra alltid

ut kontakten ur eluttaget om du méste gé ifrén den en stund.

» Missbruka inte produkten genom att anvénda den till andra éndamal

an de som beskrivs i denna bruksanvisning. Annars finns risk fér
personskador!

» Rengér alla ytor noga, i synnerhet de som kommer i kontakt med

16

livsmedel. Las kapitel Rengdring.
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AKTA - RISK FOR SAKSKADOR!

» Anvénd inte produkten utomhus. Den &r endast avsedd fér inom-

husbruk i privata hushdll.

» Reparationer far endast utféras av yrkesmén. Véand dig i sa fall il

var servicepartner i ditt land.

Uppackning

M Ta upp alla delarna ur férpackningen.

B Ta bort allt férpackningsmaterial och alla trans-

portskydd.

M Kontrollera att leveransen &r komplett och utan
skador.

Bl Rengér alla delar enligt beskrivningen i kapitel
Rengéring.

Hastigheter
Lage for hastig- . 1
hetsreglaget @ NI
0 Produkten &r avstdngd
Bra utgangshastighet nér
. man bérjar blanda "mjuka"
livsmedel, som t ex mjdl,
smor, etc.
Fér att mixa flytande
2 .
livsmedel.
3 Fér att réra ihop kaksmet
och bréddegar.
For att vispa smor
4 och socker pésigt till
efterrdtter m.m.
For att vispa dggvita,
5 ..
glasyr, grédde efc.

Turboknapp ©:

B Knappen ger méjlighet aft utnyttja den totala
effekten direkt.

SHM 300 C1

Anvéndning
Knada och vispa

/\ VARNING!
RISK FOR PERSONSKADOR!

> Anvénd absolut inte kérl av glas eller andra
material som |&tt gér sénder. Sddana kérl kan
spricka och man kan skada sig pa dem.

AKTA! RISK FOR SAKSKADOR!

> Anvénd inte produkten ldngre én 10 minuter
i stréick. Gor en paus efter 10 minuter och
vanta fills produkten svalnat innan du sétter
pé den igen.

> Anvénd aldrig mer én 500 g mjél till degar
som ska knédas med den hér produkten!
Om du tar fér mycket mjsl kan produkten bli
dverbelastad!
Dela upp degar som innehaller mer mjél
i mindre bitar och kn&da dem var fér sig.
Overskrid dock aldrig den kontinuerliga
drifttid p& 10 minuter som anges.

1) Valj ett lampligt tillbehdr:

Vispar @
fér att vispa
grédde och
% tunn smet
Degkrokar @
for att kndda
\Ez\ @ tyngre degar

SE 17
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2) Stick in visparna @ eller degkrokarna @ sé
l&ngt det gér i fastet @ tills du hér att de laser
fast ordentligt.

Stick alltid in degkroken @
eller vispen @ utan ring i
det féste som &r mérkt med
motsvarande piktogram pé
produkten.

Stick alltid in degkroken @
eller vispen @ med ring i
det féste som &r mérkt med
motsvarande piktogram pa
produkten.

3) Satt kontakten @ i ett eluttag.

4) Fér hastighetsreglaget @ till dnskat Iége for att
sdtta p& produkten. Du kan vélja mellan
5 olika hastigheter plus turboknappen @
(se kapitel Hastigheter).

5) Tryck pé utstétningsknappen @ for att lossa
vispar @ eller degkrokar @.

OBSERVERA

> Av sdkerhetsskél gér det bara att lossa
vispar @ och degkrokar @ nér hastighets-
reglaget @ star pé& lage O.

18 SE

Rengéring

FARA - RISK FOR ELCHOCK!

> Dra alltid ut kontakten @ ur uttaget innan
du rengér produkten! Annars finns risk fér
elchocker!

@ Doppa aldrig ner handenheten @ i vatten

eller andra vatskor!

B Rengér endast handenheten @ med motorn med
en fuktig trasa och ev. lite milt rengdringsmedel.

B Vispar @ och degkrokar @ kan reng&ras under
rinnande vatten eller i varmt vatten med diskme-
del. Torka av alla delar noga efter rengéringen.
Vi rekommenderar att tillbehdren rengérs direkt
efter varje anvéndning. D& férsvinner rester av
livsmedel och risken fér att bakterier ska hinna
bildas minskar.

OBSERVERA

“—y Visparna @ och degkrokarna @ kan
@i\ &ven diskas i maskin.

Férvaring

B Farvara den rengjorda produkten pa et rent,
dammfritt och torrt stélle.

SHM 300 C1



SILVERCREST’

Kassering

Produkten far absolut inte
sléngas bland de vanliga hus-
hallssoporna. Den hé&r produk-
ten omfattas av de europeiska
direktivet 2012/19/EU.

Lamna in produkten till ett godként
atervinningsféretag eller din kommu-
nala avfallsanldggning. F8lj géllande
fsreskrifter. Kontakta din avfallsanlégg-
ning om du har né&gra frégor.

®  Kontakta kommunen fér nérmare
information om avfallshantering av
den férbrukade produkten.

Ténk p& milién nér du kasserar fér-
packningen.

b Observera méarkningen pa de olika
fsrpackningsmaterialen och dela ev.

upp dem dérefter s& att du kan sopsor-
tera dem ratt. Férpackningsmaterialen
&r mérkta med férkortningar (a) och
siffror (b) som har féljande betydelse:
1-7: Plast, 20-22: Papper och
kartong, 80-98: Komposit.

Férpackningen bestdr av miljgvanligt
material som kan lémnas in till den
lokala &tervinningen.

g

o
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Garanti fran
Kompernass Handels GmbH
Kara kund

Fér den hér produkten [émnar vi 3 &rs garanti frén
och med inkdpsdatum. Om det skulle vara nagot fel
pé produkten finns en lagstadgad reklamationsrétt
fran aterférséljaren. Dina lagstadgade réttighe-
ter begrénsas inte av den garanti som beskrivs i
faljande avsnitt.

Garantivillkor

Garantitiden bérjar frén och med inképsdatumet.
Ta vél vara pé kassakvittot. Kassakvittot ar ditt
képbevis.

Om ett material- eller fabrikationsfel uppstér pa
produkten inom tre &r frén inkdpsdatumet reparerar
vi, byter ut den gratis, eller erséttar kdpesumman
beroende pd vad vi anser lémpligast. En férutsétt-
ning fér att utnyttja garantin &r att den defekta
produkten och képbeviset (kassakvittot) uppvisas
inom den fredriga garantitiden tillsammans med en
kort beskrivning av felet och nér det uppstod.

Onm felet téicks av vér garanti kommer du att f&
tillbaka en reparerad eller en ny produkt. Garantiti-
den bérjar inte om fré&n bérjan fér en reparerad eller
ny produkt.

Garantitid och lagstadgad erséttningsratt

Garantitiden férléngs inte fér att man utnyttjat ga-
rantin. Det géller dven fér utbytta och reparerade
delar. Eventuella skador och brister som existerar
redan vid képet méste rapporteras s& snart pro-
dukten packats upp. Nér garantitiden &r slut méste
man sjélv betala fér eventuella reparationer.

Garantins omfattning

Produkten har tillverkats med omsorg enligt stréinga
kvalitetskriterier och testats noga fére leveransen.

Garantin géller bara fér material- eller fabrikations-
fel. Garantin técker inte delar av produkten som
utsétts for normalt slitage och dérfér betraktas som
farslitningsdelar och inte heller skador p& dmtéliga
delar som t ex knappar, batterier eller delar av
glas.
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Garantin upphdr att gélla om produkten skadas el-
ler anvéinds och servas pa fel sétt. Alla anvisningar
i bruksanvisningen méste féljas exakt fér att pro-
dukten ska kunna anvéndas pé rétt sétt. Produkten
far aldrig anvéndas i andra syften eller hanteras
pa ett sétt som man avrdder frén eller varnar for i
bruksanvisningen.

Produkten &r endast avsedd fér privat bruk och ska
inte anvéndas yrkesmdssigt.Garantin géller inte vid
missbruk och felaktig behandling, anvéndande av
véld och vid ingrepp som inte gjorts av var auktori-
serade servicefilial.

Behandling av garantiGrenden

F&r att snabbt kunna behandla ditt Grende ber vi
dig félja nedanstdende anvisningar:

B Ha alltid kassakvittot och artikelnumret (t ex
IAN 123456_7890) i beredskap vid alla fér-
fragningar.

B Artikelnumret finns pé typskylten p& produkten,
en gravyr pé produkten, p& bruksanvisningens
titelblad (nere till véinster) eller p& klistermérket
p& produktens bak- eller undersida.

B Vid funktionsfel eller andra defekter ber vi dig
att férst kontakta den serviceavdelning som
anges nedan pa telefon eller med e-post.

M En produkt som klassas som defekt kan fillsam-
mans med képbeviset (kassakvittot) och en be-
skrivning av felet samt nér det uppstod skickas in
portofritt till den angivna serviceadressen.

EIFEE | penna och ménga andra handb&ck-
2| er, produkffilmer och installations-
mijukvaror kan laddas ned pd
www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Med den har QR-koden kommer du direkt fill Lidls
servicesida (www.lidl-service.com) dér du kan
dppna bruksanvisningen genom att skriva in artikel-
numret (IAN) 352660_2010.

20 SE

Service
@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: kompernass@lidl.se
(FID Service Suomi
Tel.: 09 4245 3024
E-Mail: kompernass@lidl.fi

[1AN 352660_2010]

Importor

Observera att féljande adress inte &r ndgon
serviceadress. Kontakta forst det servicestdlle som
anges.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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Recept

OBSERVERA

Vi tar inget ansvar fér resultatet nér du anvénder
véra recept. Alla ingredienser och angivelser &r
riktlinjer.

Prova dig fram och anpassa recepten efter dina
personliga erfarenheter.

Chokladkrém
Ingredienser

M 300 g mérk choklad
W 4 4gg

M 50 g socker

W 75 ml Irish Cream likér
B 50 ml grédde

B Kakaopulver att stré dver

1) Bryt sénder chokladen i mindre bitar. Héll
likér, grédde och chokladbitarna i en kastrull
och vérm under stéindig omrérning fills
chokladen har smélt. Ta bort kastrullen frén
spisplattan.

2) Dela dggen och lagg dggulan och sockret i

en skal.

3) Vispa ihop det med visparna @ tills det bildas

en slét smet. Tillsatt chokladsmeten och vispa
ihop den med éggblandningen.

4) Diska visparna @ och vispa dggvitan till ett
styvt skum i en ren, fetffri skal.

5) Vand férsiktigt ner chokladsmeten sé aft allt
blandas.

6) Hall smeten i ca 6 koppar och &t den svalna.

Strd lite kakaopulver &ver fére servering.

SHM 300 C1

Majonnds

Ingredienser

W 300 - 400 ml neutral vegetabilisk olja, t ex
rapsolja

W 2 gggula

B 5-10 g mild vingger eller citronsaft

B Salt och peppar efter smak

1) Lagg dggulan i en smal skél med hég kant och
hall vindger, dttika eller citronsaft dver den.
Hall visparna @ lodrdtt i skélen och stéll in
den hégsta hastigheten.

2) Tillsatt oljan l&ngsamt i en tunn, jGmn stréle
(inom ca 1 minut) s& att den binds ihop med
de 6vriga ingredienserna.

3) Salta och peppra majonndsen efter smak.

Flata

Ingredienser

M 300 g mjsl

B 1/2 paket farsk jast eller
B 1 kuvert torrjdst

W 1 tsk salt

M 50 g socker

M 2 dl ljymmen mjslk

W 465 g mjukt smor

H 1 gggula

M lite parlsocker

1) Blanda mjsl, salt och socker i en skal. Hall
sméret dver blandningen och kné&da ihop

med degkrokarna @.

2) Stro farsk eller torr jést dver degen och fillsétt
den ljumma mjslken. Kn&da degen kraftigt

med degkrokarna @.
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3) Tack éver degen och l&t den jésa i ca 1 timme
pd eft varmt stélle.

4) Knéada degen kraftigt en géng till med hénderna
och dela upp den i tre lika stora bitar.

5) Rulla ut degbitarna fill avlanga rullar och gér
en flata av dem. Légg flétan p& en pldt téckt
med bakplatspapper.

6) Pensla flétan med Gggula och strd pd pérlsocker.

Grédda flétan mitt i ugnen i ca 30 minuter pé

160°C.

Kvargkaka med mandariner
Ingredienser

W 125 g mijukt smér

W 125 g socker

B 3 dgg

B 1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)

W 100 g kvarg (20%)

W 250 g mijsl

M 21tk bakpulver

B 175 g mandariner

B Fett for att smorja formen

1) Lagg det mjuka sméret, sockret, vanilisockret,
dggen och kvargen i en skél och rér ihop allt
med visparna @.

2) R&r ut bakpulvret i mjslet och tillsatt i bland-
ningen. Fortsatt blanda och fillsétt forsiktigt
de avrunna mandariner pé slutet.

3) Hall smeten i en smord kakform.

Grédda i férvarmd ugn p& 180°Ci ca 55-
60 minuter.
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Pizzadeg
Ingredienser

M 300 g mjsl

B 20 g farsk jast

B 1 msk olivolja

W 2 dl ljummet vatten
W 7 g salt

Degen réicker fill tv& runda pizzor eller en bakplét.

1) Haéll alla ingredienser i en skal och kn&da ihop
ordentligt med degkrokarna @ i ca 5 minuter.

2) Lat degen jésa i ca 30 minuter.

3) Dela upp degen i tv& delar och forma en kula
av varje del.

4) Kavla ut degen till runda pizzabottnar och
légg pé& den fyllning du vill ha.

Grédda pizzorna i ca 15 - 20 minuter p& 220°C/
varmluft.

Vaniljpudding
Ingredienser

B 1 vaniljsténg

W 5 dmjslk

B 70 g florsocker
W 3 &ggulor

W 30 g potatismidl eller annan stérkelse

1) Skrapa ur fréna ur vaniljsténgen, ldgg dem i
mislken och l&t det koka upp en géng.

2) Vispa dggulorna och florsockret till en
tiock smet i en skdl med visparna @ i minst
3 minuter.
Nar dggsmeten blivit néstan vit rér du ner
stérkelsen.

3) Hall smeten i mjélken under sténdig omrérning
och lat det koka upp igen.

4) Fyll sedan puddingen i smd skélar och stall
dem i kylsképet f&r att svalna.

SHM 300 C1
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Marénger
Ingredienser
W 200 g socker
M 3 aggvitor

1) Vispa dggvitan med visparna @ och strd i
sockret lite i taget tills maréngsmeten stelnar.

2) Varm ugnen till 120°C och lagg ett bakpléts-
papper pé en bakplat.

3) Fyll maréngsmeten i en sprifsstrut och tryck ut
marénger med den form du vill ha pa bakpléts-

pappret.

L&t maréngerna torka i ugnen i ca 100 minuter,
beroende pé storlek och form.

Knapriga vafflor med pérlsocker
Ingredienser

W 250 g mjsl

W 50 g socker

M 1 nypa salt

M 1 kuvert vaniljsocker (ca 7 g)
W 2 agg

W 150 g smalt smér

B > paket farsk jast

W 1 dl ljymmen mjslk

W 0,75 dl vatten

W 150 g pérlsocker

1) Blanda mjsl, vaniljsocker och salt i en skdl.

2) Lds upp jasten i lite ljummen mjélk.

3) Tillsatt dgg, mjsclk med j@st, socker, vatten och
smdélt smér i mjlblandningen och rér ihop det
med visparna @.

4) Téck éver degen och lat den jésa en halviimme
pd ett varmt stélle.

5) Rér sedan ner pérlsockret i smeten och grédda
direkt i eft véffeljarn.

SHM 300 C1

Germknédel med vallmosocker
Ingredienser

W 250 g mjsl

B 20 g farsk jast

W 2,5 dl mjslk

W 2 4gg

W 50 g smor

M 50 g socker

B 2 sk salt

B 1 burk plommonsylt
B Mjs! till utbakning
W Saltat vatten

Till garnering:
B 4 msk malda vallmofrén

B 2 msk florsocker

1) Ré&r ner jasten med lite socker i den ljumma
mjdlken och l&t jEsa pa ett varmt stélle i ca 15
minuter.

2) Smalt sméret och blanda det med mjsl, égg,
socker, salt och mjélken med jést till en slét deg

med degkrokarna @.

3) Forma en rulle av degen och skér den i 8
tiocka skivor.

4) L&gg en sked plommonsylt p& varje skiva och
forma den fill en rund knédel. Se till s& att
skarven &r ordentligt stéingd s& att ingen plom-
monsylt kan rinna ut.

5) Légg knddeln med skarvarna nedét p& en
mjdlad yta och |8t dem jésa igen i 30 minuter.

6) Hetta upp saltat vatten i en stor kastrull och
légg i knddeln. Koka i ca 5 minuter under lock.

OBSERVERA

Lagg inte i alla knédel samtidigt, eftersom de
blir stérre nér de kokar och behéver plats i
kastrullen. Koka bara né&gra i taget.

7) Véand knédeln en géng och koka i ytterligare
ca 5 minuter utan lock.

Lagg upp knddeln pa tallrikar och strd lite vallmo-
frd och florsocker éver dem vid serveringen.
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Brandy-sufflé

Ingredienser

W 2 dl mjslk

M 70 g socker

W 40 g mjsl

W 20 g smor

B 5 cl weinbrand (tysk brandy)
W 4 &ggulor

B 6 aggvitor

M florsocker

Du behdver ocksé:
B 4 sma suffléformar

B Smér och socker till formarna

Gér sa har
1) Vérm ugnen till 200°C.

2) Vispa ihop mjslk, socker och mjsl i en kastrull
med visparna @ och |&t det koka upp under
stéindig omrdrning fills det tjocknar.

3) Hall smeten i en sk&l och rér ner weinbrand
och &ggulor.

4) Vispa dggvitorna till eft h&rt skum och vénd
farsiktigt ner dem i smeten.

5)  Smérj suffléformarna och strd socker pé
smoret.

6) Fyll formarna till tre figrdedelar med smet och
stéill dem mitt i ugnen. Gradda i 20 minuter.

7) Stré lite florsocker éver suffléerna 2 minuter
innan du tar ut dem.

24 SE
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Wstep
Serdecznie gratulujemy zakupu nowego urzqdzenia.

Wybrany produkt charakteryzuije sie wysoka
jakosciq. Instrukcja obstugi jest czescig sktladowq
produktu. Zawiera ona wazne informacje na temat
bezpieczenstwa, uzytkowania i utylizacji urzqdze-
nia. Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu
nalezy zapoznad sie ze wszystkimi informacjami
dotyczqcymi obstugi i bezpieczehstwa. Produkt
nalezy uzytkowaé wytqcznie 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. Urzqdzenie 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

Instrukeja 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 urzgdzenia

llustracja A:

Przycisk zwalniania koncéwek
Przetqcznik predkosci

Przycisk Turbo

Kabel zasilajgcy z wiykiem sieciowym
Rekojesé

Gniazda na koAcéwki

Q0000 0C

llustracja B:

O Trzepaczki
@O Haki do wyrabiania ciasta

Dane techniczne

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

300 W

zZnamionowa
Klasa ochrony 11/ [8] (podwdina izolacja)

Czas pracy
krétkotrwate:

5l

Czas pracy krétkotrwatej

Mikser: 10 min.

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

Czas pracy krétkotrwatej okresdla, 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.

SHM 300 C1
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Wskazowki bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA PRADEM
ELEKTRYCZNYM!

» Kabel sieciowy nie moze znajdowaé sie w poblizu lub mieé kon-
taktu z rozgrzanymi elementami urzqadzenia lub innymi Zrédtami
ciepta. Nie dopusci¢, by kabel sieciowy lezat na krawedziach lub
naroznikach.

» Nie zginaé ani nie przygniataé kabla sieciowego.

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

» Odtqczajgc urzgdzenie z sieci, ciggnij zawsze za wiyk, 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 czeici przewodzqgce
prad podczas pracy urzqgdzenia moze spowodowaé grozqce
$mierciq porazenie prgdem elektrycznym.

/\ OSTRZEZENIE - NIEBEZPIECZENSTWO OBRAZEN!

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

» Dzieci nie mogq postugiwad sie urzqdzeniem.

» Dzieciom nie wolno bawié sie urzqdzeniem.

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

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

» Nigdy nie dotykaé w czasie pracy urzqdzenia trzepaczek ani

28

hakéw do wyrabiania ciasta. Dtugie wtosy, szale i tym podobne
trzymadé z dala od nasadek.

Nigdy nie zaktada¢ nasadek o réznej funkcji jednoczesnie.

Aby unikng¢ przypadkowego wiqczenia urzgdzenia, po kazdym
jego uzyciu i przed kazdym czyszczeniem wyciggad wtyk z
gniazda sieciowego.

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

Przed wymiang osprzetu lub elementéw dodatkowych, ktére pod-
czas pracy sq w ruchu, nalezy wytqczyé urzqgdzenie i odigezyé je
od sieci elekiryczne;.

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

Przed kazdym uzyciem sprawdzaé urzqdzenie pod kgtem widocz-
nych uszkodzen. Bezpieczenstwo urzqdzenia gwarantowane jest
wytgcznie 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 instrukii.
W przeciwnym razie istnieje zagrozenie odniesieniem obrazer!

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 wylqcznie do uzytku domowego w pomiesz-

czeniach zamknietych.

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

zamieszkania.

Rozpakowanie
B Wyjmij wszystkie elementy z opakowania.

W 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

Stopien na
przetqczniku

predkosci @

0 Urzqdzenie jest wylgczone

Zastosowanie

Odpowiednia predkos¢
wyijéciowa do miksowania

miekkich sktadnikéw takich

jok magka, masto itd.

Do miksowania ptynnych

2 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.

SHM 300 C1

Przycisk Turbo @:

B Przycisk ten pozwala na natychmiastowe uzyskanie
catkowitej mocy urzqdzenia.

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 mogq ulec uszkodzeniu i
spowodowad urazy.

UWAGA! SZKODY MATERIALNE!

> Nie nalezy uzytkowaé urzqdzenia diuzej niz
10 minut bez przerwy. Po uptywie 10 minut
nalezy zrobi¢ przerwe, dopéki urzgdzenie
sie nie ochtodzi.

> Nigdy nie wyrabiaj tym urzqdzeniem ciasta
z mgkq o wadze powyzej 500 g! Wigksze
ilosci mgki mogq doprowadzi¢ do przecigze-
nia urzgdzenial
W razie potrzeby podziel ciasto o wigkszej
iloci 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 koncéwke:

Trzepaczki @
do ubijania
$mietany i
% lekkich ciast

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

\st @ ciast

2) Trzepaczki @ lub haki do wyrabiania ciasta
O wciénij w gniazda @ do momenty, az
zatrzasngq 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) Wiz wiyk sieciowy @ do gniazda zasilania.

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

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

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

30 PL

Czyszczenie

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Przed przystgpieniem do czyszczenia wy-
ciggnij wityk @ gniazdal! Istnieje zagrozenie
porazeniem prgdem elekirycznym!
W zadnym przypadku nie zanurzaij rekoje-
$ci @ 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 biezqcq wodgq lub w cieptej wodzie
z dodatkiem ptynu do zmywania. Po umyciu
wysusz wszystko starannie.

Zalecamy czyszczenie kofcédwek bezposrednio
po ich uzyciu. W ten sposéb usuniete zostang
resztki produktéw spozywezych i zredukowana
zostanie mozliwo$¢ powstania bakterii.

/~—~ Trzepaczki @ i haki do wyrabiania
2 ciasta @ sq przystosowane réwniez do
@i\ przy:

zZmywania w zmywarce.

Przechowywanie

B Wyczyszczone urzqdzenie nalezy przechowywaé
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
certyfikowanego zaktadu utylizacji od-
padéw lub do komunalnego zaktadu
oczyszczania. Nalezy przestrzegaé
aktualnie obowigzujgcych przepiséw.
W razie pytan i watpliwoéci odnosnie
do zasad utylizacji nalezy zwrécié
si¢ do miejscowego zaktadu utylizacji
odpadéw.

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

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

1-7: tworzywa sztuczne,

20-22: papier i tektura,

80-98: kompozyty.

Opakowanie urzgdzenia wykonane
jest z materiatéw przyjaznych dla
$srodowiska naturalnego, ktére mozna
oddaé w lokalnych punktach zbiérki.
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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 zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.

Zakres gwarangji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane
i poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli
jakosci.
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Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czeici
produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czeéci tatwo tamliwych, np. przetqcz-
nikéw, akumulatoréw, lub czesci wykonanych ze
szkta.

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

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewlasciwe 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.

Readlizacja zobowigzan gwarancyjnych

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

B W przypadku wszelkich pytan przygotuj
paragon fiskalny oraz numer artykutu (np.
IAN 123456_7890) jako dowdéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany
na urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej
instrukciji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tylu bgdz 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.

B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dofqczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wystaé nieodptatnie na przekazany
wczesdniej adres serwisu.

32 PL

(] i [m]

Na stronie www.lidl-service.com

rul

mozesz pobraé te i wiele innych

[=] instrukgii, filméw o produktach oraz
PD‘FdPNLluE

oprogramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przejsc
bezposrednio na strong serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzyé
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu (IAN)
352660_2010.

Serwis

Serwis Polska

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

[1AN 352660_2010]

Importer

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.komperncss.com
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Przepisy

Przepisy bez gwaranciji. Wszystkie sktadniki

i dane o przygotowaniu sq wartosciami orienta-
cyjnymi.

Uzupeij niniejsze przepisy proporcjami sktadni-
kéw na bazie wiasnego dos$wiadczenia.

Krem czekoladowy
Sktadniki

W 300 g gorzkiej czekolady
W 4 jojka

M 50 g cukru

W 75 ml likieru Irish Cream
B 50 ml $mietany

B Kakao w proszku do dekoracii

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 mieszanine
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 czekoladowe;,
az wszystko zostanie catkowicie wymieszane.

6) Wlej mieszanine do ok. 6 filizanek i pozostaw
do ostygniecia.

Podajgc mozna posypaé powierzchnie niewielkg

ilodciq kakao w proszku.

SHM 300 C1

Majonez

Sktadniki

M 300 - 400 ml neutralnego oleju roélinnego,

np. olej rzepakowy

W 2 z6ttho

M 5-10 g tagodnego octu lub soku z cytryny

B S4l i pieprz do smaku

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

M 300 g maki

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

M 50 g cukru

W 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 godzing, 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, umie$¢ go na
blasze do pieczenia wytozonej papierem do
pieczenia.

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

Piecz chatke na $rodkowej pétce w temperaturze

160 °C przez ok. 30 minut.

Babka serowa z mandarynkami
Sktadniki

B 125 g masta, miekkiego

W 1259 cukru

M 3 jgjka

B 1 opakowanie cukru waniliowego

H 100 g twarogu (20 %)

B 250 g maki

B 2 tyzeczki proszku do pieczenia

B 175 g mandarynek

B Tluszcz do wysmarowania formy

1) W16z 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 odsqczone mandarynki.

3) WIlej ciasto do wysmarowanej ttuszczem 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

B 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 okoto 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

H70g
W 3 z6ttka

W 30 g maki ziemniaczanej

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 najmnie;
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 ostygniecia w lodéwce.
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Beza
Sktadniki

H 200 g cukru
MW 3 biatka jajek

1) Ubijqj biatko trzepaczkami @ i stopniowo
dodawaij cukier, az biatko stanie sie sztywnq
piang.

2) Rozgrzej piekarnik 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

W 50 g cukru

M 1 szczypta soli

B 1 opakowanie cukru waniliowego
M 2 jojka

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

M 100 ml mleka, letniego

M 75 ml wody

W 150 g cukru gruboziarnistego

1) Do miski dodaj make z cukrem waniliowym
i solg i wszystko wymieszaj.

SHM 300 C1

2) Rozpus¢ 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

W 250 g maki

W 20 g drozdzy, $wiezych

H 250 ml mleka

W 2 jojka

M 50 g masta

W 50 g cukru

W ' tyzeczki soli

W 1 szklanka musu $liwkowego

B Mgka na powierzchnie roboczq

M 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 wyroéniecia 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 sliwko-
wego i uformuj z niego knedel. Upewnij sig,
ze potgczenie jest szczelnie zamkniete i ze
nigdzie nie wydostaje sie mus $liwkowy.

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

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

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

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

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

B 200 ml mleka

M 70 g cukru

W 40 g maki

B 20 g masta

B 5 cl winiaku

B 4 zottka

M 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) Wlej mase do miski i wymieszaj winiak
z z6ttkami jajek.

4) Ubij biatka jajek do uzyskania sztywnej
piany i ostroznie w6z jg do masy.

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

6) Napenij foremki w trzech czwartych masq
i umie$¢ suflety w piekarniku (srodkowa pétka).
Piecz przez 20 minut.

7) Suflety posyp cukrem pudrem 2 minuty przed
koficem czasu pieczenia.
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|zanga

Sveikiname jsigijus naujq prietaisq.

Jus pasirinkote kokybitkg gaminj. Naudojimo
instrukcija yra 3io gaminio dalis. Joje pateikta
svarbiy saugos, naudojimo ir utilizavimo nurodymy.
Prie$ pradédami naudoti gaminj, susipaZinkite su
visais naudojimo ir saugos nurodymais. Gaminj
naudokite tik taip, kaip apradyta, ir tik nurodytais
naudojimo fikslais. Perduodami gaminj tretiesiems
asmenims, kartu perduokite visus jo dokumentus.

Naudojimas pagal paskirtj

Sis prietaisas skirtas tik te3lai maisyti ir minkyti, skys-
&iams (pvz., vaisiy sultims) sumaidyti ir grietinélei
plakti. Juo galima apdoroti tik maisto produktus.

Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui.
Nenaudokite jo komerciniams tikslams.

Tiekiamas rinkinys
1 rankinis maisytuvas

2 minkymo kabliai

2 plakimo 3luotelés

Naudojimo instrukcija

NURODYMAS

I3pakave iskart patikrinkite tiekiamq rinkinj ir jsiti-
kinkite, kad nieko netriksta ir néra pazeidimy. Jei
reikia, kreipkités j klienty aptarnavimo tarnybg.

38 )

Prietaiso aprasas

A paveikslélis:

Priedy atlaisvinimo mygtukas
Greicio jungiklis

,Turbo” mygtukas

Maitinimo laidas su tinklo kituku

Prietaiso korpusas

Q0000 0C

Angos priedams

B paveikslélis:
© Plakimo 3luotelés
O Minkymo kabliai

Techniniai duomenys

220 - 240V ~ (kintamoji
srove), 50 - 60 Hz

300 W

Vardiné jtampa
Vardiné galia

Il / [B] (dviguba izoliacija)

Apsaugos klasé

TV laikas: Maisytuvas: 10 min.
Visos su maisto produktais
Q"[J besiliegiangios Sio prietaiso
dalys yra tinkamos liestis su
maistu.
TV laikas

TV (trumpalaikio veikimo) laikas parodo, kiek laiko
prietaisas gali veikti, kad variklis neperkaisty ir
nesugesty. Praéjus nurodytam TV laikui, prietaisas
turi biti idjungtas, kol atvés variklis.
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Saugos nurodymai

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

» Maitinimo laidq laikykite atokiai nuo jkaitusiy prietaiso daliy ar kity
Silumos 3altiniy. Netieskite maitinimo laido per briaunas ar kampus.

~ Nesulenkite ir neprispauskite maitinimo laido.

» Kad iSvengtuméte pavojy, pazeistus tinklo kistukus ar maitinimo
laidus nedelsdami paveskite pakeisti jgaliotiesiems specialistams
arba klienty aptarnavimo tarnybos darbuotojams.

» Atjungdami prietaisg nuo maitinimo tinklo, visada traukite suéme
uz tinklo kistuko, o ne uZ maitinimo laido. Priesingu atveju galite
paZeisti maitinimo laidg!

@ Niekada nenardinkite prietaiso korpuso | vandenj ar kitus skyscius!
Sivo atveju skyséio likuéiams patekus ant veikianéio prietaiso
elektros sistemos daliy, gali kilti elektros smugio pavojus gyvybei.

A\ |SPEJIMAS - PAVOJUS SUSIZALOTI!
kurie turi maZiau patirties ir (arba) Ziniy, prietaisg gali naudoti tik
tada, jei yra prizitrimi arba buvo imokyti saugiai naudoti prietaisq
ir suprato prietaiso keliamg pavojy.

» Vaikams naudoti prietaisq draudZiama.

» Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.

~ Prietaisq ir jo prijungimo laidg laikykite vaikams nepasiekiamoje
vietoje.
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A\ |SPEJIMAS - PAVOJUS SUSIZALOTI!

>

40

Prietaisq visada i$junkite i§ elektros tinklo palikdami nepriZidrimg,
prie$ surinkdami, isrinkdami ar valydami.

Prietaisui veikiant nelieskite plakimo 3luoteliy ar minkymo kabliy.
Pasiropinkite, kad vir§ priedy nekaboty ilgi plaukai, 3alikai ar pan.

Niekada nebandykite vienu metu naudoti skirtingy funkcijy priedy.
Kiekvienqg kartq panaudoje ir prie$ valydami prietaisq, istraukite
tinklo kistuka, kad prietaisas netycia nejsijungty.

Pries keisdami priedus visada istraukite tinklo kistukq, kad prietaisas
netycCia nejsijungty.

Prie$ keiciant priedus ar papildomas dalis, kurios prietaisui vei-
kiant juda, prietaisas turi buti i§jungtas ir atjungtas nuo elektros
tinklo.

Nelieskite judandiy prietaiso daliy ir visada palaukite, kol jos visiskai
sustos. Pavojus susizalotil

Prie$ naudodami visada patikrinkite patj prietaisq ir visas jo dalis,
ar néra matomy pazeidimy. Saugiai veikia tik nepriekaistingos
buklés prietaisas.

Niekada nenaudokite prietaiso, jei jo dalys apgadintos arba jy
troksta. PrieSingu atveju prietaisas gali kelti didelj pavojy.

Niekada nepalikite nepriZigrimo veikianéio prietaiso. Jei prireikty
pasisalinti i§ darbo vietos, istraukite tinklo kistukq i§ elektros lizdo.

Nenaudokite prietaiso kitokiems nei Sioje instrukcijoje aprasytiems
tikslams. Antraip kyla pavojus susizalotil

Kruop3ciai nuvalykite visus pavirdius, ypaé besiliecianéius su mais-
to produktais. Tai darykite, kaip apradyta skyriuje ,Valymas”.
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DEMESIO - MATERIALINES ZALOS PAVOJUS!

» Nenaudokite prietaiso lauke. Prietaisas skirtas tik buitiniam naudo-

jimui patalpose.

~ Visus remonto darbus paveskite tik specialistams. Prireikus kreipkités
i igaliotq klienty aptarnavimo tarnybg savo 3alyje.

ISpakavimas
M [Simkite visas dalis i§ pakuotés.

B Pasalinkite visas pakuotés medziagas ir transpor-
tavimo apsaugas.

B Patikrinkite, ar pristatytas visas rinkinys ir ar néra
pazeidimy.

B Nuvalykite visas dalis kaip apradyta skyrivje
Valymas”.

Greicio nustatymo padétys

Greicio jungiklio .
ot Naudojimas
@ padétis
0] Prietaisas yra iSjungtas.
Tinkamas pradinis greitis
sumai$ant minkstas
1 . .
sudedamgsias dalis, pvz.,
miltus, sviestq ir . t.
9 Skystoms sudedamosioms
dalims sumaisyti.
3 Pyragy ir duonos teslai
sumaisyti.
Sviestui, cukrui puriai
4 suplakti, desertams gaminti
ir pan.
Kiauginio baltymams,
5 pyrago glajui, grietinélei
suplakti ir kt.

,Turbo” mygtukas €:

B Sivo mygtuku galite i karto jjungti didziausiq
prietaiso galiq.

SHM 300 C1

Valdymas
Minkymas ir plakimas

/\ |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

> Niekada nenaudokite stikliniy ar kitokiy labai
duziy medZiagy indy. Tokius indus galima
suskaldyti ir susizalofi.

DEMESIO! MATERIALINE ZALA!

> Vienu kartu niekada nenaudokite prietaiso
ilgiau nei 10 minuiy. Po 10 minu&iy padary-
kite pertraukg, kol prietaisas atvés.

> Siuo prietaisu niekada neminkykite te3los, jei
milty kiekis virsija 500 g! |bérus didesnj milty
kieki, prietaisas gali buti perkrautas!
Jei tedlai reikia didesnio milty kiekio, jq pri-
reikus padalykite | keletq porcijy ir jas i3 eilés
suminkykite. Ta&iau minkydami nevirykite
nurodytos 10 minudiy trumpalaikio veikimo
trukmés.

1) Pasirinkite norimq priedq:

Plakimo 3luoteles
o grietinélei ir
lengvos kon-

\@ sistencijos

teslai plakti

Minkymo kablius
0
sunkiai tedlai
\Sz\ minkyti

S
=
&
&
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2) Plakimo 3luoteles @ arba minkymo kablius @
j angas priedams @ kiskite tol, kol jie tvirtai ir
girdimai uzsifiksuos:

Minkymo kablj @ arba
plakimo 3luotele @ be
ziedo visada kiskite j tam
skirtq ir piktograma ant
prietaiso pazenklintg angq.

Minkymo kablj @ arba
plakimo 3luotele @ su
ziedu ant strypo kiskite tik |
tam skirtq ir piktograma ant
prietaiso pazenklintq anggq.

3) |kiskite tinklo kistukg @ j elektros lizdg.

4) Norédami jjungti prietaisq, greicio jungiklj @
pastumkite j norimg greicio nustatymo padét;.
Jos galite rinktis 5 greigio nustatymo padétis
ir papildomai naudoti , Turbo” mygtukq ©
(zr. skyriy ,Greicio nustatymo padétys”).

5) Plakimo $luoteles @ arba minkymo kablius @
atlaisvinsite paspausdami priedy atlaisvinimo
mygtukqg @.

NURODYMAS

> Saugos sumetimais plakimo 3luoteles @ arba
minkymo kablius @ galima atlaisvinti tik tuo-
met, kai greicio jungiklis @ yra ,0” padétyie.
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Valymas

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Pries valydami priefaisq visada isftraukite finklo
kistukg @ i3 elekiros lizdo! Kyla elekiros
smugio pavojus!

@ Prietaiso korpuso @ niekada nenardinkite

i vandenj ar kitokius skyscius!

B Prietaiso korpusq @ su varikliu valykite tik
drégna $luoste ir, jei biting, 3velnia valymo
priemone.

B Plakimo 3luoteles @ arba minkymo kablius @
galima plauti tekangiv vandeniu arba Siltame
vandenyije su plovikliu. Nuplove viskg gerai
nusausinkite.

Rekomenduojame priedus valyti i3 karto juos
panaudojus. Taip pasalinsite maisto liku&ius ir
sumazés bakterijy atsiradimo tikimybé.

NURODYMAS

£ Plakimo Zluoteles @ ir minkymo
@. kablius @ galima plauti ir indaplovéje.
Laikymas

B I3valytq prietaisq laikykite 3varioje, nedulkétoje
ir sausoje vietoje.
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Utilizavimas

Prietaiso jokiu bodu neismeskite
kartu su buitinémis atlieckomis.
Siam gaminivi taikoma Euro-
pos direktyva 2012/19/EU.
Prietaisq atiduokite utilizuoti sertifi-
kuotai atlieky utilizavimo jmonei arba
savo komunalinei atlieky utilizavimo
tarnybai. Laikykités galiojanciy teisés
akty. Kilus abejoniy, susisiekite su
atlieky 3alinimo tarnyba.

Kaip iSmesti nenaudojamg gaminj,
suZinosite savo savivaldybés arba
miesto administracijoje.

Pakuote ismeskite saugodami aplinkg.
Atsizvelkite | skirtingy pakuotés
medzZiagy Zenklinimq ir prireikus jas
surGsivokite. Pakuotés medzZiagos
zenklinamos Siais trumpiniais (a) ir
skaiciais (b): 1-7: Plastikai,

20-22: Popierius ir kartonas,
80-98: Sudétinés medziag.

Pakuoté pagaminta i§ aplinkg
tausojanciy medziagy, kurias galite
utilizuoti vietos utilizavimo jmonése.

g

o
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KompernaBB Handels GmbH
garantija

Gerb. kliente,

Siam prietaisui nuo jsigijimo datos suteikiama 3
mety garantija. I$ry3kéjus Sio gaminio trokumams,
gaminio pardavéjas uztikrina jums teisés aktais re-
glamentuojamas teises. Toliau i§déstytos garantijos
teikimo sqlygos 3iy jUsy teisés aktais reglamentuoja-
my teisiy neapriboja.

Garantijos teikimo sqlygos

Garantijos teikimo laikotarpis skaigiuojamas nuo
pirkimo datos. I$saugokite kasos ¢ekj. Jo reikia kaip
pirkimo dokumento.

Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo datos
isryskeéty medZiagy ar gamybos trokumy, gaminj
savo nuozitra nemokamai pataisysime, pakeisime
arba grgZinsime sumokétq sumg. Norint pasinau-
doti garantija, sugedusj gaminj ir pirkimo dokumen-
tq (kasos &ekj) bitina pateikti trejy mety laikotarpiu
trumpai aprasius trokumg ir nurodZius trokumo
atsiradimo laikg.

Jei trokumui taikoma misy garantija, jums grgZin-
sime sutaisytq arba pristatysime naujg gaminj.
Sutaisius ar pakeitus gaminj, garantijos teikimo
laikotarpis nepratesiamas.

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés aktais
reglamentuojama trokumy pasalinimo
garantija

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy
paslaugy, garantijos teikimo laikotarpis neprate-
siamas. Ta pati sqlyga taikoma ir pakeistoms bei
sutaisytoms dalims. Apie jsigyto gaminio pazei-
dimus ir trokumus bitina pranesti vos i$pakavus
gaminj. Pasibaigus garantijos teikimo laikotarpiui
uz remonto darbus imamas mokestis.
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Garantijos apréptis

Prietaisas kruop3ciai pagamintas vadovaujantis
grieztomis kokybés gairémis ir prie$ pristatant buvo
isbandytas.

Garantija taikoma tik medZiagy arba gamybos
trikumams. Sis garantija netaikoma jprastai dylan-
&ioms dalims, priskiriamoms prie susidévingiy daliy
kategorijos, arba l6ztandiy (duziy) daliy, pavyz-
dzivi, jungikliy, akumuliatoriy ar i3 stiklo pagaminty
daliy, pazeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadinamas,
netinkamai naudojamas ar netinkamai prizigrimas.
Gaminys tinkamai naudojamas tik tada, jei tiksliai
laikomasi visy naudojimo instrukcijoje pateikty
nurodymy. Gaminj draudZiama naudoti tokiems
tikslams ar tokiu bddu, kurie nerekomenduojami
naudojimo instrukcijoje arba dél kuriy joje jspéja-
ma.

Gaminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio naudo-

jimo reikméms. Garantija netaikoma piktnaudziavi-
mo, netinkamo naudojimo atvejais, jei naudojama
jéga ir jei remontuoja ne misy jgaliotoji klienty
aptarnavimo tarnyba.

Garantiniy jsipareigojimy vykdymas
Kad galétume greitai sutvarkyti josy prasymgq, prao-
me vadovautis toliau nurodytais nurodymais:

M Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél gaminio,
turékite kasos Eekj kaip pirkimo dokumentq ir

gaminio numerj (pvz., IAN 123456_7890).

B Gaminio numerj rasite gaminio duomeny
lenteléje, isgraviruotq ant gaminio, nurodytq ant
naudojimo instrukcijos virdelio (apadioje kairéje)
arba uzklijuotq gaminio uzpakalinéje puséje ar
apacioje.

M Jei i3ry3kety prietaiso veikimo ar kitokiy trokumy,
pirmiausia telefonu arba elektroniniu
pastu kreipkités | toliau nurodytq klienty aptar-
navimo skyriy.

M Tada sugedusiu pripaZintg gaminj, pridéje pir-
kimo dokumentq (kasos &ekj) ir nurode trikumg
bei jo atsiradimo laikg, nemokamai galésite
i$siysti jums nurodytu techninés prieZitros tarny-
bos adresu.
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1
(=l I3 svetainés www.lidl-service.com
galite atsisiysti §j ir daugiau Zinyny,
[=] gaminiy vaizdo jrady ir jdiegimo

programinés jrangos.

Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai i ,Lidl” klienty
aptarnavimo puslapj (www.lidl-service.com), kuria-
me jvede gaminio numerj (IAN) 352660_2010

galésite atverti savo naudojimo instrukcija.

JIE

PrieziUra

@ Prieziura Lietuva
Tel. 880 033 144
Elektroninio pasto adresas:
kompernass@lid|.lt

[1AN 352660_2010]

Importuotojas

Atminkite, kad 3is adresas néra techninés priezigros
tarnybos adresas. Pirmiausia susisiekite su nurodyta
klienty aptarnavimo tarnyba.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETIJA

WWww. komperncss.com
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Receptai

NURODYMAS

Receptai pateikiami be garantijos. Visi sudedamyjy
daliy ir gaminimo duomenys yra apytiksliai.

Sitlomus receptus pakoreguokite pagal savo skon;.

Sokoladinis kremas
Sudedamosios dalys

W 300 g $velniai kartaus 3okolado
W 4 kiauginiai

W 50 g cukraus

B 75 ml airisko grietinélés likerio
B 50 ml griefinélés

B Kakavos milteliy papuosti

1) Sokoladg sulauzykite mazais gabaléliais.
Supilkite | puodq likerj, grietinéle, sudékite
3okoladq ir maisydami viskq kaitinkite, kol
3okoladas igsilydys. Nuimkite puodg nuo
viryklés.

2) Atskirkite kiauginiy trynius nuo baltymy ir

trynius bei cukry sudékite | duben].

3) Plakimo Zluotelémis @ viskq maidykite, kol
mase gerai sumaidysite. | jq supilkite Sokoladinj
misinj ir viskq suplakite.

4) Nuplaukite plakimo $luoteles @ ir kiausinio
baltymus 3variame, neriebaluotame dubenyje
isplakite iki standumo.

5) Juos jmaidykite j Sokoladinj miginj ir viskq labai
gerai sumaiykite.

6) Mase supilkite mazdaug | 6 puodelius ir
palaukite, kol atvés.

Patiekdami pavirsiy galite apibarstyti trupuciu

kakavos milteliy.

SHM 300 C1

Majonezas

Sudedamosios dalys

W 300 - 400 ml neutralaus augalinio aliejaus,
pavyzdziui, rapsy

W 2 kiauginio trynys

W 5-10 g $velnaus acto arba citriny sul&iy

B Druskos ir pipiry pagal skonj

1) Kiausinio trynj ir actq arba citriny sultis sudékite
j aukstq ir siaurg maidymo indq.
Plakimo $luoteles @ maidymo inde laikydami
vertikaliai, nustatykite didZiausiq prietaiso greitj.

2) Létai tolygia plona srovele pilkite aliejy (supilkite
mazdaug per 1 min.), kad jis susimaidyty su
kitomis sudedamosiomis dalimis.

3) Gadliausiai majonezq pagal skonj pagardinkite
druska ir pipirais.

Mieliné pynuté
Sudedamosios dalys

W 300 g milty

W 1/2 gabalélio 3vieziy mieliy arba
W 1 pak. sausy mieliy

M 1 a.§. druskos

W 50 g cukraus

M 200 ml 3ilto pieno

W 465 g minksto sviesto

W 1 kiauginio trynys

B Siek tiek stambaus cukraus

1) Miltus dubenyje sumaidykite su druska ir
cukrumi. Ant jy sudékite sviestq ir minkymo

kabliais @ viskg suminkykite.
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2) AntvirSaus sutrupinkite mieles arba isbarstykite
sausas mieles ir supilkite 3iltq pieng. Tedlq
minkymo kabliais @ gerai suminkykite.

3) Uzdengtq teslq apie 1 valandg palaikykite
Siltoje vietoje, kad pakilty.

4) Pakilusiq tedlg rankomis dar kartq gerai
i$minkykite ir padalykite j 3 vienodo dydzio
gabalus.

5) 13 3 teslos juosteliy supinkite pynute ir padékite
ant kepimo popieriumi i3klotos kepimo skardos.

6) Pynute patepkite kiauSinio tryniu ir apibarstykite
trupuciu stambaus cukraus.

Ant viduriniy bégeliy jstumtq mieline pynute kepkite

160 °C temperatiroje apie 30 minuciy.

Varskés keksas su mandarinais

Sudedamosios dalys

B 125 g minksto sviesto

W 125 g cukraus

W 3 kiausiniai

M 1 pak. vanilinio cukraus

M 100 g varskes (20 %)

W 250 g milty

B 2 a. 3. kepimo milteliy

W 175 g mandariny

B Riebaly formai patepti

1) Minkstqg sviestq, cukry, vanilinj cukry, kiausinius

bei varske sudékite | dubenj ir plakimo 3luotelé-

mis @ viskq sumaisykite.

2) Kepimo miltelius sumaisykite su miltais ir taip
pat suberkite j duben;. Toliau maiykite pro-
duktus, o galiausiai j juos atsargiai jmaidykite
nuvarvintus mandarinus.

3) Teslg sudékite j riebalais pateptq kekso formq.

Kepini jdékite j jkaitintq orkaite ir 180 °C tempera-
tiroje kepkite apie 55-60 min.
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Picos tesla
Sudedamosios dalys

W 300 g milty

W 20 g 3vieziy mieliy

M 1 v. 3 alyvuogiy aliejaus
H 200 ml 3ilto vandens

M 7 g druskos

Teslos pakaks 2 apskritoms picoms arba vienai
kepimo skardai.

1) Visus produktus sudékite j dubenj ir minkymo
kabliais @ minkydami apie 5 minutes viskg
gerai suminkykite.

2) Apie 30 minuéiy palaukite, kol tesla pakils.

3) Teslg padalykite j 2 porcijas ir suformuokite
rutulivs.

4) I3kogiokite i3 teslos apskritus picos pagrindus
ir sudékite ant jy norimus produktus.
Picq kepkite apie 15-20 minuciy 220 °C tempera-
tiroje jjunge konvekcijos funkcijq.
Vanilinis pudingas
Sudedamosios dalys
B 1 vanilés ankstis
M 500 ml pieno
H70g
B 3 kiauginio tryniai
W 30 g krakmolo

cukraus pudros

1) Isbirenkite vanilés anksties sekleles, suberkite
jas | pienq ir pienq vieng kartq uzvirinkite.

2) Kiausinio trynius bei cukraus pudrqg sudékite
dubenj ir plakimo $luotelémis @ ne trumpiau
kaip 3 minutes plakite, kol masé taps firsta.
Kai kiausiniai bus beveik balti, jmaidykite
krakmolg.

3) Nuolat maisomg mase suleiskite j pienq ir
viskq dar kartq uzvirinkite.

4) Paskui pudingg sudékite j nedidelius dubenélius
ir Saldytuve atvésinkite.
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Morengai 2) Siltame piene isfirpinkite mieles.

Sudedamosios dalys 3) | milty mi3inj jmuskite kiausinius, supilkite
B 200 g cukraus pieng su mielérrTis, vvcmden[ .bei 'rirpin’rq.svi'estq,
suberkite cukry ir viskg plakimo 3luotelemis @

B 3 kiausinio baltymai sumaisykite.
4) Uzdengtq teslg pusvaland; palaikykite Siltoje
1) Kiaudinio baltymus plakite plakimo 3luotelémis vietoje, kad pakilty.
© po truputi berdami cukry, kol baltymai taps 5) Teslai pastovejus, jmaisykite j jg stamby cukry

stands. ir iskart po to iskepkite vaflius vaflinéje.

2) Orkaite jkaitinkite iki 120 °C temperatros, o
kepimo skardq idklokite kepimo popieriumi.
3) Mase sudékite j konditerinj maisel; ir isspauskite Mieliniai kukuliai su aguonomis ir
ant kepimo popieriaus norima forma. cukrumi
Sudedamosios dalys
I$spaustus gaminius, priklausomai nuo jy dydzio ir B 250 g milty
formos, dZiovinkite orkaitéje apie 100 minugiy. W 20 g ¥vieziy mieliy
W 250 ml pieno
H 2 kiausiniai
H 50 g sviesto
W 50 g cukraus
M % a. §. druskos

W 1 stiklainis slyvy tyrés

Traskds vafliai su stambiu cukrumi
Sudedamosios dalys

W 250 g milty

W 50 g cukraus

W 1 Ziupsnelis druskos B Milty darbo pavirsiui pabarstyti
B 1 pak. vanilinio cukraus
W 2 kiauginiai

M 150 g tirpinto sviesto

B Sidyto vandens

Kukuliams pagrazinti:
B 2 gabalélio $vieziy mieliy

M 100 ml 3ilto pieno
B 75 ml vandens
B 150 g stambaus cukraus

M 4v.3 malty aguony

M 2v.3 cukraus pudros

1) | dubenj suberkite miltus, vanilinj cukry bei
druskq ir viskq sumaiykite.
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1) Mieles su trupuciu cukraus jmaisykite j 3iltq
pieng ir apie 15 minuciy palaukite, kol Siltoje
vietoje susifermentuos.

2) [I3tirpinkite sviestq ir i§ jo, milty, kiauSiniy,
cukraus, druskos ir mielinio misinio minkymo
kabliais @ suminkykite vientisqg teslq.

3) 5 teslos suformuokite ritinj ir supjaustykite jj i
8 storus grieZinius.

4) Ant kiekvieno griezinio uzdékite po 3aukstq
slyvy tyrés ir suformuokite kukulius. Gerai sukli-
juokite sandiirg, kad neistekéty slyvy tyré.

5) Kukulius sandira j apaciq padékite ant miltais
apibarstyto pavirdiaus ir dar kartg 30 minugiy
palaukite, kol pakils.

6) Dideliame puode jkaitinkite sidytq vandenj ir
sudeékite j jj kukulius. Uzdenge dangtj virkite
kukulius apie 5 minutes.

[ [3]:{e]0) ¢}V

Visy kukuliy nedékite vienu kartu j puodg, nes
verdami jie padidéja ir puode jiems prireiks
vietos. Kukulius virkite etapais.

7) Kukulius vienqg kartq apverskite ir virkite dar
5 minutes nudenge dangti.

Patiekiamus kukulius sudékite j léktes ir ant jy
uzbarstykite Siek tiek aguony bei cukraus pudros.
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Brendzio suflé
Sudedamosios dalys
W 200 ml pieno

B 70 g cukraus

W 40 g milty

W 20 g sviesto

B 5 cl brendzio

B 4 kiausinio tryniai
B 6 kiausinio baltymai
W Cukraus pudros

O taip pat:
B 4 sufle formeles

B Sviesto formeléms patepti ir cukraus joms
pabarstyti

Paruosimas

1) Orkaite jkaitinkite iki 200 °C temperatiros.

2) Puode plakimo 3luotelémis @ sumaidykite
pieng, cukry bei miltus ir maiSydami uzvirinkite,
kad sutirstéty.

3) Mase supilkite j dubenj ir j jg jmaidykite brend]
bei kiausinio trynius.

4) Standziai suplakite kiauginio baltymus ir
atsargiai jmaisykite | mase.

5) Suflé formeles patepkite sviestu ir pabarstykite
cukrumi.

6) Tris ketvir&ius formelés pripildykite masés ir
suflé sudékite j orkaite (ant viduriniy bégeliy).
Kepkite 20 minuéiy.

7) Kai kepti liks 2 minutés, suflé apibarstykite
trupudiu cukraus pudros.
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Sissejuhatus
Palju 6nne uue seadme ostu puhul.

Te otsustasite sellega kvaliteetse toote kasuks.
Kasutusjuhend on selle toote osa. See sisaldab
olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise ja jadtmekéit-
luse kohta. Tutvuge enne toote kasutamist kaikide
késitsus- ja ohutusjuhistega.

Kasutage toodet ainult kirjeldatud viisil ja nimetatud
kasutusvaldkondades. Andke toote edasiandmisel
kolmandatele isikutele kdik dokumendid kaasa.

Sihipdrane kasutamine

Seda seadet kasutatakse ainult taina segamiseks ja
stkumiseks, vedelike (nt marjamahlade) segami-
seks ja résa koore vahustamiseks.Seade on sobiv
ainult toiduainete té&tlemiseks.

See seade on ette ndhtud kasutamiseks ainult kodu-
majapidamistes. Arge kasutage seda téénduslikult.

Tarnekomplekt
1 késimikser

2 tainakonksu

2 visplit

Kasutusjuhend

JUHIS

Kontrollige kohe pérast pakendist véljavatmist
tarnekomplekti komplektsust ja kahjustuste esine-
mist. Vajadusel pd6rduge teeninduse poole.

50 EE

Seadme kirjeldus
Joonis A:

Véljastusklahv

Kiiruseliliti

Turboklahv

Vérgupistikuga vérgukaabel
Kéepide

Q0000 0Q

Otsakute pesad

Joonis B:

@ Visplid

© Tainakonksud

Tehnilised andmed

220-240V ~ (vahelduv-

Nimipinge vool), 50-60 Hz

Nimivéimsus 300 W

Kaitseklass I/ [O] (kahekordne isolat-
sioon)

PK aeg: Mikser: 10 minutit
Kéik selle seadme osad, mis

Q"[J puutuvad kokku toiduainete-
ga, sobivad toiduainetega
kasutamiseks.

PK aeg

PK aeg (pideva kditamise aeg) néitab, kui kaua
tohib seadet kditada, ilma et mootor ile kuumeneks
ja saaks kahjustada. Pérast toodud PK aja mésdu-
mist tuleb seade seniks vdlja lilitada, kuni mootor
on jahtunud.
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Ohutusjuhised

OHT - ELEKTRILOOK!

 Vargukaabel ei tohi mitte kunagi sattuda seadme kuumade osade
voi teiste soojusallikate |dhedusse vai nendega kokku puutuda.
Arge laske vérgukaablil toetuda servadele véi nurkadele.

~ Arge murdke v&i muljuge vérgukaablit.

> Laske kahjustatud vérgupistik vai vérgukaabel ohtude véltimiseks
koheselt volitatud spetsialistil voi klienditeenindusel vahetada.

» Seadme lahutamisel vooluvérgust tdmmake alati vérgupistikust,
mitte vérgukaablist. Vastasel juhul vaib vérgukaabel saada kahjus-
tadal

Arge asetage kdepidet vette voi teistesse vedelikesse! Siin v&ib
tekkida elektrildsgi téttu eluohtlik olukord, kui kasutamisel sattu-
vad vedelikujaagid pingestatud osadele.

/A HOIATUS - VIGASTUSOHT!

~ Seadet tohivad kasutada piiratud fiusiliste, sensoorsete véi vaim-
sete vdimetega isikud, vai isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi
ja/vdi teadmisi juhul, kui on tagatud nende isikute jgrelevalve, vai
neid on juhendatud seadme ohutu kasutamise osas ning nad on
sellest tulenevatest ohtudest aru saanud.

» Lapsed ei tohi seadet kasutada.
» Lapsed ei tohi seadmega mdngida.
» Hoidke seadet ja selle thenduskaablit lastele kattesaamatus kohas.
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/A HOIATUS - VIGASTUSOHT!

~ Seade tuleb jarelevalve puudumisel ja enne kokkupanemist, lahti-

votmist voi puhastamist alati vérgust lahutada.

~ Arge puudutage kaitamise ajal vispleid véi tainakonkse. Arge

laske pikkadel juustel, sallidel vms rippuda otsakute kohal.

- Arge mitte kunagi proovige samaaegselt monteerida erinevate

funktsioonidega otsakuid.

~ Soovimatu sisselilitamise valtimiseks tdmmake pérast iga kasuta-
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mist ja iga kord enne puhastamist vérgupistik valja.
Soovimatu sisseltlitamise valtimiseks tdmmake iga kord enne tarvi-
kute vahetamist vérgupistik vélja.

Enne kasutamise ajal liikuvate tarvikute véi lisaosade vahetamist
tuleb seade valja ltlitada ja vérgust lahutada.

Arge puudutage seadme likuvaid osi ja oodake alati nende
seiskumist. Vigastusoht!

Kontrollige iga kord enne kasutamist seadmel ja k&ikidel osadel
ndhtavate kahjustuste esinemist. Seadme turvakontseptsioon
toimib ainult selle laitmatus seisundis.

Arge vétke seadet mitte mingil juhul kasutusele, kui osad on
kahjustatud véi puuduvad. Vastasel juhul vaib esineda tésine
dnnetusoht.

Arge mitte kunagi kaitage seadet jarelevalveta. Kui peate t66ko-
halt lahkuma, tdmmake vérgupistik pistikupesast vélja.

Arge kasutage seadet muul eesmérgil kui selles juhendis kirjelda-
tud. Vastasel juhul esineb vigastusoht!

Puhastage pdhjalikult kaik, eelkdige toiduainetega kokkupuutuvad
pealispinnad. Jalgige selleks peatiikki ,Puhastamine”.
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TAHELEPANU - MATERIAALNE KAHJU!

~ Arge kasutage seadet vdlistingimustes. Seade on ette néhtud ainult
kodumajapidamistes ja maja sees kasutamiseks.

~ Laske kéik remondid teostada ainult spetsialistidel.Péérduge sel juhul
feie riigis asuva vastava teeninduspartneri poole.

Pakendist valjavétmine
Bl Vatke kéik osad pakendist vélja.

B Eemaldage kogu pakkematerjal ja transpordi-
kaitsmed.

B Kontrollige tarnekomplekti komplektsust ja
kahjustuste esinemist.

W Puhastage kaik osad peatiikis ,Puhastamine”
kirjeldatud viisil.

Kiirusastmed

Aste kiiruselulitil .
0 Kasutamine

0 Seade on vélja lilitatud

Hea lahtekiirus ,pehmete”
1 lisandite nagu jahu, véi jne
segamiseks.

Vedelate lisandite

Kdsitsemine
Sétkumine ja vahustamine

/\ HOIATUS! VIGASTUSOHT!

> Arge mitte mingil juhul kasutage klaasist vai

teistest kergesti purunevatest materjalidest
ndusid. Need néud vaivad saada kahjustada
ja tekitada vigastusi.

TAHELEPANU! MATERIAALNE KAHJU!

> Arge kaitage seadet kauem kui 10 minutit

korraga. Tehke 10 minuti p&rast paus, kuni
seade on jahtunud.

Arge mitte kunagi sétkuge selle seadmega
tainaid, mille jahukogus iletab 500 g.
Suuremad jahukogused véivad p&hjustada
seadme ilekoormamist!

Jaotage suuremate jahukogustega tainad
vajadusel mitmeks portsjoniks ning sdtkuge

2 teserdamisek need iksteise jarel. Arge letage sealjuures
mikserdamisexs siiski antud 10-minutilist PK aega.

Koogi- ja leivataina

3 gria e k 1) Valige sobiv otsak:
segamiseks

4 Vi, suhkru vahustamiseks, Visplid @

magustoitudele jne rédsa koore

Munavalgete, koogikatte, ja kergete
5 r66sa koore jne vahusta-
miseks
Turboklahv ©:

B See klahv véimaldab teil koheselt kasutada oma
seadme kogu v&imsust.

SHM 300 C1

Tainakonksud @

raskete
tainaste
sotkumiseks

S
\§ % e
99
S |
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2) Likake visplid @ vai tainakonksud @ nii
kaugele pesadesse @, kuni need fikseeruvad
kindlalt ja kuuldavalt:

Asetage ilma réngata
tainakonks @ véi vispel @
seadmel alati selleks ette-
ndhtud ja piktogrammiga
thistatud pessa.

Asetage vardal oleva
réngaga tainakonks @
véi vispel @ seadmel ainult
selleks ettendhtud ja pikto-
grammiga téhistatud pessa.

3) Uhendage vérgupistik @ pistikupessa.

4) Seadme kasutuselevotmiseks likake kiiruseliliti
@ soovitud kiirusastmele. Te véite sealjuures
valida 5 kiirusastme ja téiendavalt turboklahvi
© vahel (vt peatiikk ,Kiirusastmed”).

5) Visplite @ v&i tainakonksude @ vabastami-
seks vajutage véljastusklahvi @.

JUHIS

> Turvakaalutlustel saab visplid @ véi taina-
konksud @ vabastada ainult siis, kui kiiruseli-
liti @ asub asendis ,0”.
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Puhastamine

OHT - ELEKTRILOOK!

> Témmake iga kord enne puhastamist vérgu-
pistik @ pistikupesast vélja! Esineb elekirilss-
gi oht!

Arge mitte kunagi asetage kéepidet @
vette voi teistesse vedelikesse!

B Puhastage mootoriga kéepidet @ ainult niiske
lapi ja vajadusel neutraalse puhastusvahendiga.

B Vispleid @ véi tainakonkse @ vaite puhastada
voolava vee all véi soojas pesuainega vees. Kui-
vatage pérast puhastamist kéik osad hoolikalt.
Me soovitame puhastada otsakud vahetult
nende pérast kasutamist. Nii kdrvaldatakse toi-
duainete jaégid ja véiheneb bakterite tekkimise
véimalus.

JUHIS

/~—\ Visplid @ ja tainakonksud @ sobivad
‘@) ka néudepesumasinas puhastamiseks.
@i\ p p

Hoiustamine

B Hoidke puhastatud seadet puhtas, tolmuvabas
ja kuivas kohas.

SHM 300 C1
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Jaatmekaitlus
Arge mitte mingil juhul visake
seadet tavalise olmeprigi
hulka. Selle toote kohta kehtib
Euroopa direktiiv 2012/19/EU.
Kaidelge seade volitatud j&&tmekditlu-
settevottes voi oma kohalikus jG&tmejaa-
mas. Jargige kehtivaid eeskirju.
Kahtluste korral vétke thendust oma
jaatmekaitlusettevottega.

Kasutatud toodete jaétmekdaitluse
véimaluste kohta saate teavet oma
valla- véi linnavalitsusest.

@
in
Kaidelge pakend keskkonnasabralikult.
Jélgige erinevate pakkematerjalide
tahistusi ja vajadusel kéidelge need
a sorteeritult.

Pakkematerjalid on t&histatud lihendi-
tega (a) ja numbritega (b), millel on
j@rgmine téhendus:

1-7: plastid,

20-22: paber ja papp,

80-98: komposiitmaterjalid.

Pakend koosneb keskkonnasébralikest
materjalidest, mille saate suunata
kohalike taaskasutuskeskuste kaudu
jaatmekdaitlusse.

€9

SHM 300 C1

KompernaB3 Handels GmbH
garantii
Véga austatud klient

Sellele seadmele kehtib alates ostukuupé&evast
3-aastane garantii. Sellel tootel ilmnevate puuduste
korral on teil mijija suhtes seadusega ettendhtud
digused. Neid seadusega ettendhtud Gigusi meie
poolt antud garantii ei piira.

Garantii tingimused

Garantii aega arvestatakse alates ostukuup&evast.
Palun hoidke kassatiekk alles. Seda léheb vaja
ostu t6endamiseks.

Kui kolme aasta jooksul alates selle toote ostukuu-
paevast iimnevad tootel materjali- véi tootmisvead,
siis toode meie valikul kas remonditakse tasuta vai
tagastatakse ostuhind. Selle garantiindude eeldu-
seks on, et kolmeaastase téhtaja jooksul esitatakse
defekine seade ja ostudokument (kassatsekk) ja
kirjeldatakse lihidalt kirjalikult toote puuduseid
ning nende ilmnemise aega.

Kui defekt kuulub meie garantii alla, saate tagasi
remonditud v&i uue toote.

Toote remontimise vai véljavahetamisega uut
garantiiaega ei arvestata.

Garantiiaeg ja seadusega ettendhtud rekla-
matsioonid

Garantiiaega ei pikendata. See kehtib ka asenda-
tud ja remonditud osade kohta. Vaimalikest kahjus-
tustest ja puudustest, mis olid olemas juba ostu ajal,
tuleb teavitada kohe pdrast pakendist véljavétmist.
Pérast garantiiaja mé3dumist tehtavad remondid
on tasulised.

Garantii ulatus

Seade on valmistatud rangeid kvaliteedinudeid
j@rgides ning on enne véljasaatmist hoolikalt
kontrollitud.

Garantii kehtib materjali- v&i tootmisvigade korral.
See garantii ei laiene toote osadele, mis kuluvad ta-
vakasutuse kdigus ja mida vaadeldakse seetéttu kui
kuluvosi, samuti osadele véi kahjustustele kergesti
purunevatel osadel, nt. lilititel, akudel v&i klaasist
valmistatud osadel.
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See garantii kaotab kehtivuse, kui toodet on kahius-
tatud, asjatundmatult kasutatud véi valesti hoolda-
tud. Toote asjatundlikuks kasutamiseks tuleb tépselt
jérgida koiki selles kasutusjuhendis toodud juhiseid.
Kindlasti tuleb véltida kasutusviise ja toiminguid,
mida kasutusjuhendis ei soovitata véi mille eest
hoiatatakse.

Toode on méeldud vaid isiklikuks kasutuseks ja mit-
te drialaseks kasutuseks. Garantii kaotab kehtivuse,
kui toodet on valesti ja asjatundmatult kasutatud,
kui selle juures on rakendatud jdudu véi selle juures
l&biviidud toiminguid ei teostanud meie volitatud
teenindusesindus.

Garantiijuhtumi menetlemine

Teie probleemi kiireks kéitlemiseks jérgige palun
jéirgnevaid juhiseid:
B Palun hoidke kaikige paringute jaoks

alles kassatdekk ja toote number
(nt IAN 123456_7890), mis tdendab teie ostu.

B Toote numbiri leiate toote tibisildilt, tootele teh-
tud graveeringu néol, kasutusjuhendi tiitellehelt
(all vasakul) vai toote tagakiiliel véi all olevalt
kleebiselt.

B Kui tootel ilmnevad falitlusvead v&i muud puudu-
sed, votke kdigepealt Ghendust alltoodud teenin-

dusosakonnaga telefoni véi e-posti teel.

B Defektseks hinnatud toote saate seejérel tasuta
saata teile teavitatud teenindusaadressil, lisades
ostudokumendi (kassat3eki) ja selgituse, milles
puudus seisneb ning millal see iimnes.

(] m]

Aadressilt www.lidl-service.com

2| saate alla laadida selle ja mitmeid

[=] teisi késiraamatuid, tootevideoid ja
PD‘FGPNLlNE

paigaldustarkvara.

Selle QR-koodiga liigute ofse Lidli teeninduse lehe-
le (www.lidl-service.com) ning saate toote numbri
(IAN) 352660_2010 sisestamisega avada oma
kasutusjuhendi.
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Teenindus

(EED Teenindus Eestis
Tel: 8000049109
E-post: kompernass@lidl.ee

[1AN 352660_2010 |

Importija

Palun arvestage, et allolev aadress ei ole
teeninduse aadress. Vétke kdigepealt Ghendust
nimetatud teenindusettevéttega.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSAMAA

www.kompernoss.com

SHM 300 C1
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Retseptid

JUHIS

Retseptidele garantii ei kehti. K&ik lisandi- ja
valmistusandmed on orienteeruvad védrtused.

Taiendage retsepte oma kogemuste péhial.

Sokolaadikreem

Lisandid

H 300 g mérudokolaadi

B 4 muna

W 50 g suhkrut

B 75 ml Irish-Cream lik36ri

B 50 ml r&6ska koort

B Kakaopulbrit kaunistamiseks

1) Purustage 3okolaad véikesteks tikkideks.
Lisage likdor, rédsk koor ja 3okolaad potti ning

kuumutage kaike segades, kuni 3okolaad on
sulanud. Vétke pott pliidiplaadilt.

2) Eraldage munad ja lisage munakollased ja
suhkur kaussi.

3) Mikserdage kaike visplitega @, kuni mass
on hésti segunenud. Lisage 3okolaadisegu ja
vahustage kaik.

4) Peske visplid @ ja vahustage munavalged
puhtas rasvavabas kausis kuni kéva vahu
saamiseni.

5) Lisage vahustatud munavalged 3okolaadisegule,
kuni k&ik on téielikult segunenud.

6) Valage mass umbes 6 tassi ja laske jahtuda.

Serveerimiseks véite pinnale puistata veidi kakao-
pulbrit.

Majonees

Lisandid

Bl 300 - 400 ml neutraalset taimedli, nt rapsisli
B 2 munakollane

H 5- 10 g lahjat dadikat véi sidrunimahla

B Maitse jérgi soola ja pipart

SHM 300 C1

1) Lisage munakollane ja é&dikas v&i sidrunimahl
kérgesse ja kitsasse mikserdusnéusse. Hoidke
vispleid @ vertikaalselt mikserdusnéus ja
seadke seade kérgeimale astmele.

2) Valage 8li Ghtlase peene joana aeglaselt
(umbes 1 minuti jooksul) juurde, nii et 8li seob
end teiste lisanditega.

3) Llisage majoneesile seejérel maitse jérgi soola
ja pipart.

Stritsel

Lisandid

W 300 g jahu

B 1/2 varsket parmikuubikut v&i

B 1 pakk kuiva pérmi

B 1 tl soola

W 50 g suhkrut

W 200 ml leiget piima

W 65 g pehmet vaid

B 1 munakollane

B Veidi granuleeritud suhkrut

1) Segage jahu kausis soola ja suhkruga. Lisage
sellele voi ja sétkuge kaik tainakonksudega @.

2) Peenestage parm sellele v&i puistake kuivparm
sellele ja lisage leige piim. S&tkuge tainas
tainakonksudega @ tugevasti lébi.

3) Laske tainal kinnikaetult umbes 1 tunni kerkida.

4) Séatkuge tainas pdrast kerkimist veelkord kéte-
ga tugevasti lébi ja jaotage tainas 3 vérdse
suurusega tiikiks.

5) Vormige 3 harust palmik, asetage see kiipse-
tuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile.

6) Pintseldage palmikut munakollasega ja puista-
ke ile granuleeritud suhkruga.

Kipsetage stritslit keskmise kdrgusega siinil 160 °C
juures umbes 30 minutit.

EE 57



SILVERCREST'

Mandariinidega kohupiimakeeks

Lisandid

W 125 g pehmet vaid

W 125 g suhkrut

M 3 muna

M 1 pakk vaniliesuhkrut

M 100 g kohupiima (20%)

W 250 g jahu

W 2 1l kipsetuspulbrit

M 175 g mandariini(e)

B Rasva vormi jaoks

1) Lisage pehme véi koos suhkru, vaniljesuhkru ja
kohupiimaga kaussi ja segage kaik visplitega
0.

2) Segage kiipsetuspulber ja jahu ning lisage see

kaussi. Segage lisandeid edasi ja lisage 16puks
ettevaatlikult nérutatud mandariinid.

3) Asetage tainas rasvaga mddritud koogivormi.

Kipsetage kooki eelkuumutatud kiipsetusahijus
180 °C juures umbes 55-60 minutit.

Pitsatainas
Lisandid

W 300 g jahu

W 20 g vdrsket parmi

H 1 sl oliivigli

B 200 ml leiget vett

M 7 g soola

Tainast piisab 2-le immargusele pitsale véi Ghele

kipsetusplaadile.

1) Lisage kaik lisandid kaussi ja sdtkuge kaik
umbes 5 minutit tainakonksudega @ hasti lébi.

2) Laske tainal umbes 30 minutit kerkida.

3) Jaotage tainas 2-+ks portsjoniks, mis mélemad
vormitakse kuulideks.

4) Rullige tainas Gmmargusteks pitsapdhjadeks ja
katke need vastavalt oma soovile.

Kipsetage pitsat umbes 15 - 20 minutit 220 °C
juures tsirkuleeriva huga.
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Vaniljepuding

Lisandid

M Tvanillikaun

M 500 ml piima

W 70 g tuhksuhkrut

B 3 munakollast

MW 30 g toidutérklist

1) Kaapige vanillikaunast viljaliha vélja, lisage
piimale ja laske korraks keema.

2) Lisage munakollane koos tuhksuhkruga kaussi
ja vahustage visplitega @ véhemalt 3 minutit
paksuks massiks.

Kui munad on peaaegu valged, lisage toidu-
tarklis.

3) Lisage massile pidevalt segades piim ja laske
veelkord keema.

4) Taitke seejdrel véikesed kausikesed pudingiga
ja laske kilmikus jahtuda.

Besee

Lisandid

W 200 g suhkrut

B 3 munavalget

1) Vahustage visplitega @ munavalge ning lisage
jarkjargult suhkrut kuni kéva vahu saamiseni.

2) Kuumutage kipsetusahi temperatuurile 120 °C
ja katke kiipsetusplaat kiipsetuspaberiga.

3) Taitke kondiitrikott massiga ja pritsige mass
soovitud kujul kiipsetuspaberile.

Olenevalt pritsitud vormide suurusest ja kujust laske
neil umbes 100 minutit kipsetusahjus kuivada.
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Granuleeritud suhkruga krébedad
vahvlid

Lisandid

W 250 g jahu

W 50 g suhkrut

B 1 néputdis soola

M 1 pakk vaniliesuhkrut

M 2 muna

M 150 g sulatatud vaid

B 2 kuubikut pérmi (vérsket)
W 100 ml leiget piima

W 75 ml veft

W 150 g granuleeritud suhkrut

1) Lisage jahu koos vaniljesuhkru ja soolaga
kaussi ja segage kaik abi.

2) Lahustage p&rm leiges piimas.

3) Llisage munad, pérmipiim, suhkur, vesi ja sula-
tatud véi jahusegule ja segage kaik visplitega
0.

4) Laske tainal pool tundi kinnikaetult soojas
kohas kerkida.

5) Parast kerkimist segage tainasse granuleeritud
suhkur ja kiipsetage vahvlid kohe seejérel
kuumas vahvlikipsetis.

Moonisuhkruga péarmipallid
Lisandid

W 250 g jahu

W 20 g vérsket parmi
B 250 ml piima

B 2 muna

W 50 g véid

M 50 g suhkrut

B 2 il soola

W 1 klaas ploomimoosi
B Jahu t88pinnale

B Soolane vesi

SHM 300 C1

Garneerimiseks:

M 4 sl johvatatud mooniseemneid

B 2 sl tuhksuhkrut

1) Hédruge parm vahese suhkruga leiges piimas
ja laske parmisegul soojas kohas umbes 15 mi-
nutit kerkida.

2) Sulatage véi ja td6delge voi koos jahu, muna-
de, suhkry, soola ja parmiseguga tainakonksu-
dega @ Uhtlaseks tainaks.

3) Vormige tainast rull ja I8igake rull 8 paksuks
rattaks.

4) lisage igale rattale ks lusikatdis ploomimoosi
ja vormige sellest pall. Jalgige, et litekoht on
hésti suletud ja ploomimoos ei tule vilja.

5) Asetage pallid liitekohaga allapoole jahuga
kaetud pinnale ja laske veel 30 minutit kerkida.

6) Kuumutage suures potis soolane vesi ja aseta-
ge pallid vette. Keetke palle umbes 5 minutit
suletud kaane all.

JUHIS

Arge pange kaiki palle potti korraga, sest pallid
paisuvad keetmisel ja vajavad selleks potis
ruumi. Keetke palle véikestes kogustes.

7) Pdérake pallid tmber ja keetke neid veel jérg-
mised 5 minutit avatud kaanega.

Serveerimiseks jaotage pallid taldrikutele ja puistake
neile veidi mooniseemneid ja tuhksuhkrut.
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Bréndisuflee
Lisandid

W 200 ml piima
W 70 g suhkrut

Ja
|
|

1)

2)

3)
4)
5)

6)

7)

40 g jahu

20 g v&id

5 cl brandit

4 munakollast

6 munavalget
Tuhksuhkur

lisaks:

4 sufleevormi

Vaid ja suhkrut vormidele
Kuumutage kiipsetusahi temperatuurile
200 °C.

Segage piim, suhkur ja jahu potis visplitega @
ja laske segul segades keema téusta kuni segu
pakseneb.

Valage mass kaussi ning lisage bréandi ja
munakollased.

Vahustage munavalgeid kéva vahu saamiseni
ja lisage eftevaatlikult massile.

Maéérige sufleevormid vaiga ja puistake vormi-
dele suhkrut.

Taitke vormid kolme neljandiku ulatuses massiga
ja pange sufleed kipsetusahju (keskmisele
kérgusele). Laske 20 minutit kipseda.

Puistake sufleedele 2 minutit enne kilpsetusaja
[8ppu veidi tuhksuhkrut.

60 EE

SHM 300 C1



®

SILVERCREST

(7,
[o]
=
c
1
Q
1
[o]]
Q.
=|
[o]]
;.

MICBana Un putodana. . . . ..ottt 65

S IVISS .« v v ettt e e e 68

Sokolades krems . . ... ..o 69
MaonBze . . ..o 69
Rauga miklas pine. . ... ..o 70
Biezpiena klingeris ar mandariniem .. ... . L L 70
Picas mikla .. ... 71
Vanilas pudins. . . ..o 71
Bez& cepumi. .. ... 71
Kraukskigas vafeles ar dekorésanas cukuru . ... ... 71
Rauga knédeli ar magonu seklu cukuru ... ..o 72
Brendija sufle . ... 72

SHM 300 C1 v | 61m



SILVERCREST'

levads

Apsveicam ar jaunas ierices iegadi!

Veicot 30 pirkumu, esat ieguvis augstvérfigu
izstraddjumu. Lietosanas pamaciba ir &
izstraddjuma sastavdala. Ta satur svarigus
noradijumus par drosibu, ierices lietodanu un
likvidé3anu. Pirms izstraddjuma lieto3anas izlasiet
visus lietodanas un drodibas noradijumus.
Izmantojiet izstradajumu tikai atbilsfigi sniegta-
jam aprakstam un vienigi noraditajiem lietojuma
veidiem. Nododot izstradajumu lietosana citiem,
nododiet lidzi ari visus ta dokumentus.

Noteikumiem atbilstigs lieto-
jums

Siierice ir paredzéta vienigi miklas micisanai,
3kidrumu (pieméram, auglu sulu) samaisiganai,
salda kr&juma putosanai. Ta ir paredzéta vienigi
partikas produktu apstradei.

Siierice ir paredzéta vienigi lieto3anai privatas
majsaimniecibas. Neizmantojiet ierici komercialiem
mérkiem.

Piegades komplekts
1 rokas mikseris

2 miklas aki

2 putosanas slotinas

Lietodanas pamaciba

IEVERIBAI!

Uzreiz péc izpakosanas parbaudiet, vai
piegades komplekta netrikst neviena ierices kom-
ponenta un nekas nav bojats. Ja nepiecie3ams,
Vvérsieties servisa.

62 Lv

lerices apraksts

A attéls:

Atbloké3anas poga

Atruma regulators

Turbo reZima poga

Tikla kabelis ar tikla spraudni

Ar roku turamé dala

Q0000 0Q

Uzgalu pievieno$anas vieta

B attéls:

@ Putodanas slotinas

O Miklas aki

Tehniskie parametri

Nominalais 220-240V ~ (mainstrava),
spriegums 50-60 Hz

Nominék’] 300 W

jauda

Aizsardzibas

I/ [O] (dubulta izolacija)

klase

IS|.' darbibas Mikseris: 10 min.

laiks:
Visas saskarei ar partikas

Q"[J produktiem paredzétas
ierices sastavdalas ir partikas
produktiem nekaifigas.

Isl. darbibas laiks

Isl. darbibas laiks (islaicigas darbibas laiks)
norada, cik ilgi iesp&jams darbinat ierici, motoram
neparkarstot un nesabojajoties. Péc noradita
islaicigas darbibas laika sasniegdanas iericei
igpaliek izslegtai lidz bridim, kad ir atdzisis motors.
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Drosibas noradijumi

BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS TRIECIENS!

v

Tikla kabelis nekada gadijuma nedrikst nonakt saskaré ar karstam

ierices dalam vai citiem siltuma avotiem. Neizvietojiet fikla kabeli

pari $kautném vai stiriem.

» Neparlociet un neiespiediet tikla kabeli.

> Lai izvairitos no apdraudéjuma, nekavéjoties lGdziet pilnvarotam
specializétajam personalam vai klientu apkalpo$anas servisam
nomainit bojatu kontaktspraudni vai fikla kabeli.

~ lerici atvienojot no elektrofikla, vienmér iznemiet fikla kontakt-

spraudni, nevis velciet tikla kabeli. Pretéja gadijuma fikla kabelis

var tikt bojats!

Neiegremdéjiet ar roku turamo dalu Gdeni vai citos Skidrumos!
Elektriskas stravas trieciens var apdraudét ierices lietotaja
dziviby, ja ierices darbibas laika vz spriegumu vadosam ierices
dalam nok|ust Skidruma paliekas.

A\ BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

~ lerici drikst lietot personas ar pazeminatam fiziskajam, sensorajam
vai mentalajam spéjam vai personas, kuram ir nepietiekama pieredze
un/vai zina$anas, ja vinas ierici lieto citu personu uzraudziba un
ir instruétas par dro3u ierices lietoSanu, ka ari saprot ar to saisfitos
iespéjamos apdraudéjumus.

~ So ierici nedrikst lietot bérni.

 Bérni nedrikst ar ierici rotalaties.

~ lerice un piesléguma vads ir jasarga no bérniem.
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/\ BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

>

>
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Ja ierice netiek uzraudzita, ka ari pirms saliksanas, izjauk$anas
vai firfiSanas ta vienmér jaatvieno no elekirotikla.

lerices darbibas laika nepieskarieties puto$anas slotinam vai miklas
akiem. Nepielaujiet garu matu, 3alles vai tamlidzigu priekmetu
karasanos virs uzgaliem.

Nekad neméginiet vienlaicigi uzstadit uzgalus ar atdkirigam
funkcijam.

Péc katras izmanto$anas un tiriSanas reizes atvienojiet fikla
kontaktspraudni, lai novérstu nekontrolétu ierices ieslegdanos.

Pirms piederumu maini$anas vienmér atvienoijiet tikla kontakt-
spraudni, lai novérstu nekontrolétu ierices ieslégsanos.

Pirms nomainit piederumus vai papildu detalas, kas ierices darbibas
laika kustas, ierice ir jaizslédz un jGatvieno no elekirofikla.
Nepieskarieties ierices kusfigajam dalam un vienmér pagaidiet,
lidz tas ir pilniba apstajusas. Savainosanas risks!

Pirms katras izmantoSanas reizes parbaudiet, vai iericé un tas
dalas nav redzamu bojajumu. lerices drodibas funkcijas spéj
nodrosinat aizsardzibu tikai tad, ja ierice ir pilniga tehniska
kartiba.

Nekada gadijuma neieslédziet ierici, ja tas dalas ir bojatas vai
nav uzmontétas. Pretéja gadijuma pastav ievérojams nelaimes
gadijumu risks.

Nekada gadijuma nelauijiet iericei darboties bez uzraudzibas.

Ja jums jGatstaj darba vieta, atvienojiet no kontaktligzdas tikla
kontaktspraudni.

Neizmantojiet ierici citiem mérkiem, kas nav minéti $aja pamaciba.
Pretéja gadijuma pastav savainojumu gisanas risks!

ROpigi nofiriet visas aréjas virsmas, jo ipasi tas, kas nonak saskaré
ar partikas produktiem. Skatiet nodala “TiriSana” sniegtos
noradijumus.
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UZMANIBU! MATERIALO ZAUDEJUMU RISKS!

~ Nelietojiet ierici arpus telpam. lerice ir paredzéta lietoSanai vienigi
majsaimniecibas vajadzibam iekstelpas.

~ Jebkadus remonta darbus uzticiet veikt vienigi specializétam
personalam. Sada gadijuma vérsieties pie attiecigd servisa partne-

ra sava valsfi.

Iznemsana no iepakojuma
B [znemiet visas ierices dalas no iepakojuma.

B Nonemiet no tam visu iepakojuma materiglu un
transporté3anai paredzétos stiprindjumus.

B Parbaudiet, vai piegades komplekta netrokst
neviena komponenta un tie nav bojati.

W Nofiriet visus komponentus, ka aprakstits nodala
“TirSana”.

Atruma pakapes

Pakapes
pie dtruma Lietojums
regulatora @
0 lerice ir izslégta.

Efekfivs sakuma Gtrums
mikstas konsistences
sastavdalu, pieméram, miltu,
sviesta u.c. samaisi$anai.

Skidru sastavdalu
sakul3anai.

Kdku un maizes miklu
samaisisanai.

Sviesta un cukura
4 uzputodanai, ka ari desertu
u.c. pagatavosanai.

Olu baltumu, kiku
5 garnéjuma, putukréjuma
u.c. saputosanai.

Turbo rezima poga ©:

B nospiezot 30 pogu, ierici uzreiz ir iesp&jams
darbinat ar pilnu jaudu.

SHM 300 C1

LietoSana
Micisana un putosana

/\ BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS
RISKS!

> Nekada gadijuma neizmantojiet traukus no
stikla vai cita viegli plisto3a materidla. Sie
trauki var tikt bojati un izraisit savainojumus.

UZMANIBU! MATERIALAIS KAITEJUMS!

> Nedarbiniet ierici bez partraukuma ilgak par
10 minGtém. Péc 10 mindsu ilgas darbibas
ieturiet partraukumu lidz bridim, kad ierice ir
atdzisusi.

> Micot miklu, raugieties, lai miklas sastava
esosais miltu daudzums neparsniegtu
500 gramus. Lielaks miltu daudzums var
izraisit ierices parslodzil
Nepiecie3amibas gadijuma miklu ar lieldku
miltu daudzumu sadaliet vairakas dalas
un miciet péc kartas. Tomér neparsniedziet
noradito islaicigas darbibas laiku - 10

minutes.
1) Izvélieties atbilstodo uzgali:
Putfascnos putukréjuma
slotinas @ saputosanai
un vieglas
konsisten-
ces miklas
sajauksanai
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Miklas aki @ miklas aki Tirisana
biezas - = =
konsi BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS
onsisten-

_ TRIECIENS!
ces miklas
micisanai > Pirms katras firisanas atvienojiet fikla spraudni

O no kontaktligzdas! Pastav elekiriskas
stravas frieciena risks!

2) lebidiet putosanas slotinas @ vai miklas dkus
O ievietosanas vietd @), lidz tie stingri un

dzirdami nofikssjas: Nekad neiegremdajiet ar roku turamo dalu

@ ident vai citos 3kidrumos!

Vienmér iespraudiet miklas
akus @ vai putodanas
slotinu @ bez gred-

zenas iericé §im mérkim
paredzétaja un ar pik-
togrammu markétaja
ievietodanas vietd.

B Ar roku turamés dalas @ firisanai izmantojiet
tikai mitru lupatinu un vajadzibas gadijuma
maigas iedarbibas firisanas lidzekli.

B Putodanas slotinas @ vai miklas akus @ var
mazgdt zem tekoSa Udens vai siltd Gdeni, kam
pievienots trauku mazgajamais lidzeklis.

P&c mazgdsanas visas ierices dalas kartigi
lespraudiet miklas aki @ '

vai puto$anas slofinu @ ar
gredzenu uz kéta tikai
$im mérkim paredzétaja un

nozavéjiet.

lesakém uzgalus nofirit uzreiz péc to
izmantodanas. Sadi tiks nofiritas partikas produk-
tu paliekas un samazinata baktériju vairo$anas
iespeja.

ievietodanas vietd uz ierices. —
!
3) lespraudiet tikla spraudni @ fikla kontaktligzda. U3,

Puto3anas slotinas @ un miklas akus @
varat mazgdt ari trauku mazgajamaja
masing.

ar piktogrammu markétaja

4) Lai iedarbinétu ierici, parbidiet atruma regula-
toru @ atbilstosi vélamajai atruma paképei.
JUs varat izvéléties kaddu no 5 atruma pakdapém
un papildus vél Turbo rezima pogu @ (sk.

nodalu “Atruma pakapes”). Glabasana
5) Péc tam nospiediet atbrivosanas pogu @, W Nofirito ierici uzglabdijiet tird, no putekliem
lai atblokétu putosanas slotinas @ vai miklas aizsargdtd un sausa vieta.

akus ©.

IEVERIBAI!

> Drosibas apsvérumu dé| atblokéjiet putosanas
slotinas @ vai miklas micidanas @ tikai tad,
kad atruma parslégs @ atrodas pozicija “0”.
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Likvidesana
Nekada gadijuma neizmetiet
ierici sadzives atkritumos! Sis
izstradajums atbilst Eiropas
Direktivai 2012/19/EU.
Nododiet ierici likvidésanai sertificéta
atkritumu apsaimnieko$anas
uznémuma vai padvaldibas atkritumu
apsaimnieko$anas poligona. levérojiet
tobrid spéka eso3os noteikumus. Ja
3aubdties, sazinieties ar atkritumu
apsaimnieko$anas uznémumu.

Informaciju par nolietota produkta

likvidé3anas iespéjam varat sanemt
sava pagasta parvaldé vai pilsétas
pasvaldiba.

lepakojumu likvidéjiet atbilstosi vides
aizsardzibas prasibam. Nemiet véra
vz dazadajiem iepakojuma
materidliem izvietotos mark&jumus un
saskirojiet tos atbilsfigi Siem
marké&jumiem.

lepakojuma materidli ir markéti ar
saisingjumiem (a) un cipariem (b), un
tiem ir $ada nozime:

1-7: plastmasa;

20-22: papirs un kartons;

80-98: kompozitmateriali.

, & oy

lepakojums sastav no videi nekaitigiem
materialiem, kurus varat likvidet
viet&jos atkritumu parstrades
uznémumos.

SHM 300 C1

Uznémuma

«KompernaBB Handels GmbH»
garantija

Loti cienita kliente, augsti godatais klient!

Sai iericei jos sanemat 3 gadu garantiju, sakot ar
pirkuma datumu. Saja iericé konstatéjot defektus,
jums ir likumigas tiesibas vérsties ar prasibu pie ieri-
ces pardevéja. Sis likumigas tiesibas misu turpmak
aprakstita garantija nekada veida neierobezo.

Garantijas nosacijumi

Garantija sakas speka, sakot ar pirkuma datumu.
Lodzu, saglabdiiet pirkuma &eku. Tas bs nepiecie-
$ams k& pirkumu apliecino3s dokuments.

Ja tris gadu laika kops is ierices pirkuma datuma
iericé tiks konstatéts materiala vai razosanas
defekts, produktam - péc misu izvéles - tiks veikts
bezmaksas remonts, produkts tiks aizstats ar jaunu
produktu vai jums tiks atgriezta pirkuma summa.
Lai sanemtu 3o garantijas pakalpojumu, ierice,
kurai tris gadu laika tiek konstatéts defekts, kopa
ar pirkuma &eku ir jGiesniedz msu uznémumg,
pievienojot isu konstatéta defekta aprakstu un kad
tas ir konstatéts.

Ja uz 3o defektu attieksies misu garantija, jis

sanemsiet atpakal salabotu vai ari jaunu produktu.
Péc produkta saremonté3anas vai nomainas datu-
ma garantijas darbibas periods nesakas no jauna.

Garantijas laiks un likuma noteikto reklama-
ciju iesnieg3ana saistiba ar produkta kvalitati

Sniedzot garantijas pakalpojumu, garantijas
darbibas laiks nepagarinas. Tas attiecas ari uz
nomainitam un salabotam detalam. Ja bojdjumi vai
defekti iericé jau ir bijusi pirkuma bridi, par tiem
j@zino uzreiz péc produkta izpakosanas. Garanti-
jas darbibas laikam beidzoties, visi remonta darbi
tiks veikti par maksu.
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Garantijas pakalpojuma apjoms

lerice ir izgatavota atbilstosi visstingrakajam kvali-
tates prasibdm un pirms piegades klientam ropigi
parbaudita.

Garantijas pakalpojums attiecas uz materiala vai
razo3anas defektiem. Si garantija neattiecas uz
produkta sastavdalam, kas ir paklautas dabiskam
nolietojumam un tapéc var tikt uzskatitas par
dilsto3am detalam, vai uz trauslu un plistosu detalu,
pieméram, slédzu, akumulatoru vai no stikla izgata-
votu detalu bojajumiem.

Garantija beidzas bridi, kad produktam tiek
nodariti bojajumi, tas tiek lietots vai tam tiek veikta
apkope neatbilstosi paredzétajiem noteikumiem.
Lai garantétu pareizu produkta lietosanu, ir jgie-
véro visi lietodanas pamaciba ietvertie noradijumi.
Obligati jGizvairas no tadiem lietosanas mérkiem
un darbibam, no kurém lieto3anas pamacibé pro-
dukta lietotajam tiek ieteikts atturéties vai par kuru
veik$anu vin§ pamaciba tiek bridinats.

Produkts ir paredzéts tikai privatai lietodanai, un tas
nav paredzéts komercialai lietoanai. Rikojoties ar
ierici pretéji aprakstitajiem izmantodanas mérkiem
vai lietojot to neatbilstosi noteikumiem, iedarbojo-
ties uz ierici ar spéku un atverot tas korpusu (izne-
mot, ja to ir darijudi misu pilnvarotas servisa filiales
darbinieki), garantija zaudé savu spéku.

Procedira garantijas iestadanas gadijuma
Lai nodroginatu atru jUsu pieprasijuma apstradi,
[dzu, sekojiet $im noradém:
B Saistiba ar visu veidu pieprasijumiem, ladzu,
sagatavojiet preces numuru (pieméram,
IAN 123456_7890) un pirkuma &eku ka pirku-

mu apliecinodu dokumentu.

B Preces numurs ir noradits produkta tehnisko datu
plaksnité, gravéjuma uz produkta, lietosanas
pamacibas titullapa (apaksa kreisaja pusé) vai
uzlimé, kas pieliméta produkta aizmuguré vai
apak3pusé.

B Konstatgjot ar ierices funkciju darbibu saisfitus
defektus vai cita veida defektus, vispirms sazi-
nieties ar pazinoto servisa centru, zvanot pa
talruni vai rakstot e-pastu.

68 Lv

B P&c tam produktu, kas ir fikséts k& bojdts, klat
pievienojot pirkumu apliecinodu dokumentu (pir-
kuma ¢eku) un aprakstot konstatéto defektu, ka
ari noradot ta konstatédanas laiky, jUs varat bez
maksas nosifit uz misu pazinoto servisa adresi.

mE&F3E | Vietne www.lidl-service.com jUs varat
# | lejupieladét So un vél daudzas citas
rokasgramatas, videomaterialus par
9 p
=] roduktiem un instaldcijas program-
P |as prog

:
www.lidl-service.com moruros'

Ar 30 QR kodu jis uzreiz varat atvért veikala Lidl
servisa lapu (www.lidl-service.com) un, ievadot

preces numuru (IAN) 352660_2010, atvért savu

lietodanas pamacibu.

Serviss

Qv Serviss Lettlannd
Talr.: 80005808
E-pasts: kompernass@lidl.lv

[1AN 352660_2010 |

Importétajs:

Ludzu, ievérojiet, ka turpmak noradita adrese nav
servisa adrese. Vispirms sazinieties ar pazinoto
servisa centru.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VACIA

www.kompernoss.com
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Receptes

IEVERIBAI!

Receptes bez garantijas. Visi sastavdalu daudzu-
mi un pagatavo$anas noradijumi ir orientéjosa
rakstura.

Pielagoijiet 3is receptes, balstoties uz personigo
gatavosanas pieredzi.

Sokolades kréms

Sastavdalas

Bl 300 g tum3as 3okolades

H 4 olas

M 50 g cukura

W 75 mliru kréma likiera

B 50 ml salda kréjuma

M Kakao dekorésanai

1) Salauziet 3okoladi mazos gabalinos. Likieri,
saldo kréjumu un 3okoladi sajauciet katla un,
|énam maisot, sildiet, lidz 3okolade ir pilnigi
izkususi. Nonemiet katlu no plits.

2) Atddliet olas dzeltenumus no baltumiem un
lieciet bloda olas dzeltenumus un cukuru.

3) Samaisiet, izmantojot puto3anas slotinas @,
[idz iegistat vienmérigas konsistences masu.
Pievienojiet 3okolades maisijumu un visu
samaisiet.

4) Nomazgadiiet putodanas slotinas @ un fird, no
taukvielam briva bloda saputojiet olu baltumus,
[idz iegistat stingras putas.

5) lecilgjiet to Sokolades maisijuma, lidz iegUstat
viendabigas konsistences masu.

6) lelejiet masu aptuveni 6 krizités un |aujiet atdzist.

Pirms pasniegsanas varat parkaisit ar nedaudz
kakao.

SHM 300 C1

Majonéze

Sastavdalas
W 300 - 400 ml neitralas augu ellas, pieméram,
rapdu ella

B 2 olas dzeltenums

M 5- 10 g maiga etika vai citronu sulas

B Sals un pipari péc garias

1) lelejiet olas dzeltenumu un etiki vai citronu
sulu augsta un $aurd miksera bjoda. Turiet

putosanas slotinas @ vertikali miksera bjoda
un iestatiet iericei visaugstako pakapi.

2) Lénam ar vienmérigu straumi pievienojiet ellu
(1 mindtes laika), lai ella sajauktos ar paréjam
sastavdalam.

3) Péc garias pievienojiet majonézei sali un
piparus.
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Rauga miklas pine
Sastdvdalas

W 300 g miltu

B 1/2 tafelite rauga, svaiga vai
B 1 iepakojums rauga, sausa

M 1 t&jkarote sals

W 50 g cukura

B 200 ml piena, remdena

H 65 g sviesta, miksta

B 1 olas dzeltenums

B Nedaudz dekorésanas cukura
1) Bloda samaisiet miltus ar sali un cukuru.

Pievienojiet sviestu un miciet mikly, izmantojot
miklas akus @.

2) Parkaisiet ar raugu vai iemaisiet sauso raugu
un pievienojiet remdeno pienu. Kartigi miciet
miklu, izmantojot miklas akus @.

3) Apklgjiet miklu un |aujiet tai stundu atpisties
silta vietd.

4) Pé&c tam ar rokam vélreiz spécigi miciet miklu
un sadaliet to tris vienadas dalas.

5) lzveidojiet pini no trim dalam, lieciet to
cepamaja pannd, kas izklata ar cepamo
papiru.

6) Apsmérgjiet pini ar olas dzeltenumu un
parkaisiet ar dekorédanas cukuru.

levietojiet pannu vidéja plaukia un cepiet rau-
ga miklas pini aptuveni 30 minites 160 °C
temperatura.
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Biezpiena klingeris ar mandariniem
Sastavdalas

B 125 g sviesta, miksta

W 125 g cukura

B 3 olas

M 1 iepakojums vanilas cukura

M 100 g biezpiena (20 %)

B 250 g miltu

B 2 t&jkarotes cepama pulvera

M 175 g mandarinu

B Tauki cepamaijai veidnei

1) levietojiet bloda miksto sviestu, cukuru, vanilas

cukuru, olas un biezpienu un samaisiet visu,
izmantojot putoSanas slotinas @.

2) Samaisiet cepamo pulveri ar miltiem un pievi-
enojiet paréjai masai. Vélreiz samaisiet visu un
péc tam uzmanigi iecildjiet masa nosusinatu
mandarinus.

3) lepildiet miklu ar taukiem ieziestd cepamaia
veidné.

Cepiet kéksu aptuveni 55-60 mindtes ieprieks
uzsildita cepeskrasni 180 °C temperatira.
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Picas mikla

Sastdvdalas

M 300 g miltu

B 20 g rauga, svaiga

B 1 &damkarotes olivellas

B 200 ml Gdens, remdena

W 7 gsals

Mikla ir paredzéta divam apalam picam vai vienai

cepamds pannas izméra picai.

1) lelieciet visas sastavdalas bloda un miciet miklu
aptuveni 5 mindtes, izmantojot miklas akus @.

2) Atputiniet miklu apm. 30 mindtes.

3) Sadaliet miklu divas dalas, izveidojot divas
bumbas.

4) lzrullgjiet miklu apalas picu pamatnés un lieciet
uz tam vélamas sastavdalas.

Cepiet picu apm. 15-20 mindtes 220 °C

temperatira gaisa cirkulacijas rezima.

-~

Vanilas pudins
Sastdvdalas

M 1 vanilas paksts
M 500 ml piena

W 70 g podercukura
M 3 olu dzeltenumi

W 30 g partikas cietes

1) Iznemiet vanilas paksts miksto dalu, pievienojiet
to pienam un uzsildiet.

2) Bloda ielieciet olu dzeltenumus un pudercukuru
un maisiet, izmantojot putodanas slotinas @,
vismaz tris mindtes, lidz iegUstat biezas konsis-
tences masu.

Kad olas ir gandriz baltas, iemaisiet partikas
cieti.

3) Nepartraukti maisot, pievienojiet masu pienam
un visu vélreiz uzsildiet.

4) Péc tam ielieciet pudinu mazos traucinos un
ievietojiet ledusskapi, lai atdziest.
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Bezé cepumi
Sastdvdalas

W 200 g cukura
H 3 olu baltumi

1) Saputojiet olu baltumus, izmantojot puto3anas
slotinas @, un pakapeniski pievienojiet cukuru,
[idz iegistat stingras putas.

2) Uzsildiet cepeskrasni lidz 120 °C un ieklgjiet
cepamajd pannd cepamo papiru.

3) lepildiet masu konditorejas maisina ar uzgali
un izveidojiet vélamas formas cepumus uz
cepama papira.

Nemot vérd izveidoto cepumu formu un lielumu,
ievietojiet tos aptuveni uz 100 mindtém cepeskrasni
nozit.

Kraukskigas vafeles ar dekorésanas
cukuru

Sastavdalas

W 250 g milt

M 50 g cukura

B 1 3kipsnina sals

B 1 iepakojums vanilas cukura

W 2 olas

B 150 g sviestq, istabas temperatiira

W ' tafelites rauga (svaigal)

B 100 ml piena, remdena

B 75 ml Gdens

B 150 g dekoréanas cukura

1) Bloda samaisiet miltus ar vanilas cukuru un sali.
2) Iz3kidiniet raugu remdenaja piena.
3) Pievienojiet miltu maisijumam olas, rauga

maisijumu, cukuru, Gdeni un izkausétu sviestu
un samaisiet, izmantojot puto$anas slotinas @.

4) Apklajiet miklu un Jaujiet tai pusstundu
nostavéties silta vieta

5) Péc tam iemaisiet dekorésanas cukuru un
uzreiz cepiet vafeles vafelu panna.
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Rauga knédeli ar magonu séklu
cukuru

Sastavdalas

H 250 g miltu

M 20 g rauga, svaiga
B 250 ml piena

W 2 olas

B 50 g sviesta

W 50 g cukura

W /2 t&jkarote sals

B 1 glaze plimju biezena
B Milti darba virsmai
B Salsudens

Dekorésanai:

M 4 &damkarotes samaltu magonu séklu

M 2 &édamkarotes pidercukura

1) lemaisiet raugu un nedaudz cukura remdena
piend un atstdjiet to uz aptuveni 15 minotem
silta vietd uzrogt.

2) Izkausé&jiet sviestu un samaisiet to kopa ar
miltiem, olé@m, cukuru, sali un rauga maisijumu,
izmantojot miklas akus @, lidz iegustat
viendabigas konsistences miklu.

3) lzveidojiet no miklas garenu rulli un sadaliet to

8 biezos diskos.

4) Uz katra diska uzlieciet vienu karoti plamju
biezena un izveidojiet knédelus. Raugieties,
lai savienojuma vieta bitu ripigi noslégta, un
plumiju biezenis netecétu lauka.

5) Novietojiet izveidotos knédelus, savienojuma
vietai esot vérstai uz apakiu, uz virsmas,
kas apkaisita ar miltiem, un laujiet tiem vél
30 mindtes nostaveéties.

6) liela katla uzvariet salsudeni un ielieciet
taja knédelus. Gatavojiet knédelus aptuveni
5 minutes, katlam uzliekot vaku.

IEVERIBAI!

Nelieciet katla visus knédelus vienlaicigi, jo
gatavosanas laika tie k|ust lielaki un tiem
nepieciesama vieta. Gatavojiet knédelus pa dalam.
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7) Vienreiz apgrieziet knédelus uz otru pusi un
péc tam cepiet vél piecas mindtes, nonemot
vaku.

Servésanai sadaliet knédelus 3kivios un pievienojiet
nedaudz magonu séklu un pidercukura.

Brendija suflé
Sastavdalas

M 200 ml piena

W 70 g cukura

W 40 g miltu

B 20 g sviesta

B 50 ml brendija
W 4 olu dzeltenumi
H 6 olu baltumi

B Pudercukurs

Ka ari:
B 4 suflé forminas

B Sviests un cukurs forminam

1) Uzsildiet cepedkrasni lidz 200 °C.

2) Katla samaisiet pienu, cukuru un miltus, izman-
tojot puto3anas slotinas @, un sildiet maisijumu
uz uguns, nepartraukti maisot, lidz iegustat
vienmeérigu masu.

3) lelejiet masu bloda un iemaisiet taja brendiju
un olu dzeltenumus.

4) Sakuliet olu baltumus lidz stingram putédm un
uzmanigi iecildjiet to sagatavotaja masa.

5) leziediet suflé forminas ar sviestu un parkaisiet
ar cukuru.

6) lepildiet masu forminas lidz tris ceturtdalam un
ievietojiet suflé cepeskrasni (vidéja plaukta).
Cepiet to 20 minutes.

7) 2 mindtes pirms cep$anas laika beigdm apkai-
siet suflé ar nedaudz pidercukura.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres 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 Gerdt 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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Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplatze fir die Aufsdtze

Q0000 0Q

Abbildung B:
© Quirle
O Knethaken

Technische Daten
220-240V ~ (Wechselstrom),

Nennspannung 50-60 Hz

Nennleistung ~ 300 W

Schutzklasse II/ [O] (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 Gerét 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 Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen
Sie das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

~ Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

~ Lassen Sie beschédigte 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 Flissigkeiten!
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 Fahigkeiten 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 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
trennen.

~ Berihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Quirle oder die Knet-
haken. Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. A. Gber 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 Gerdtes und warten
Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

» Prifen Sie das Gerét und dlle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare
Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept
des Gerdgtes funktionieren.

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

~ Betreiben Sie das Geréat 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, grindlich. 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 ausschliefBlich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in

Ilhrem Land.

Auspacken
H Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

B Enffernen Sie sémtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

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

B 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 flussiger
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 ©:

B 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 Gefédfle 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
Gerdt abgekihlt hat.

> Kneten Sie mit diesem Gerdt niemals Teige
mit Mehlmengen von iber 500 g. Hohere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdites 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 @ Zum
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 Pikfo-
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 kénnen
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 1sen.

> 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 elekirischen Schlages!

Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

B 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-
telriickstnde beseitigt und die Méglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

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

maschine geeignet.

Aufbewahrung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.
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Entsorgung

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

Entsorgen Sie das Gerét iber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber Ihre 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 Produkis erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeichnung
auf den verschiedenen Verpackungs-
materialien 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 rilichen Recyclingstellen ent-
sorgen kénnen.
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Garantie der
KompernaB3 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 fiir den Kauf benétigt.

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

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

Garantiezeit und
gesetzliche Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schdden und Mangel miissen 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 VerschleifBteile 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 sachgemé&B 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 fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456_7890)

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

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

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.
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EFIE Auf www.lidlservice.com kénnen Sie
3 diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
[= ware herunterladen. Mit diesem
QR-Code gelangen Sie direkt auf die

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 352660_2010
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 352660_2010]

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.kompernoss.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

W 4 Eier

W 50 g Zucker

W 75 ml Irish-Cream-Likér

M 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 Rishren, 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 Oberflédche mit
etwas Kakaopulver bestguben.

Mayonnaise

Zutaten

B 300 - 400 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapssl
M 2 Eigelbe

B 5-10 g milder Essig oder Zitronensaft

M Salz und Pfeffer nach Geschmack
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1) Geben Sie die Eigelbe und den Essig bzw.
Zitronensaft in einen hohen und schmalen
Mixbecher. Halten Sie die Quirle @ senkrecht

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

2) GieBen Sie das Ol in einem gleichmaBig din-
nen Strahl langsam (innerhalb von ca. 1 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

W 1 TL Salz

W 50 g Zucker

B 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) Bréseln 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 Stréingen,
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

H 125 g Butter, weiche
W 125 g Zucker

M 3 Eier

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

B 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 verrihren Sie alles mit den
Quirlen @.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl
und geben Sie es mit in die Schissel. 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

M 1 EL Olivensl

M 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 fiir ca. 15 - 20 Minuten bei
220°C/Umluft.

Vanillepudding
Zutaten

H 1 Vanilleschote

B 500 ml Milch

B 70g Puderzucker
W 3 Eigelb

M 30 g Speisestdrke

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, rihren 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

W 200 g Zucker
W 3 Eiweil

1) Schlagen Sie das Eiweif3 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

W 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 Schissel 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 rishren Sie den Hagelzucker
unter den Teig und backen Sie die Waffeln
sofort danach in einem Waffeleisen aus.

Germknédel mit Mohn-Zucker
Zutaten

B 250 g Mehl

Bl 20 g Hefe, frische

W 250 ml Milch

B 2 Eier

B 50 g Butter

W 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
H2EL

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 Fléche 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 Knédel ca. 5 Minuten bei geschlossenem
Deckel.

Geben Sie nicht alle Knddel auf einmal in den
Topf, da diese beim Kochen gréfier werden und
dafiir Platz im Topf benétigen. 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 Knédel auf die
Teller und geben Sie etwas Mohn und Puderzucker
dariiber.
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Weinbrand-Soufflé
Zutaten

H 200 ml Milch

W 70 g Zucker

B 40 g Mehl

B 20 g Butter

M 5 cl Weinbrand

MW 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) Verrijhren 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 Schissel und rijh-
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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