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Olvasds elétt kattintson az dbrdt tartalmazé oldalra és végezetiil ismerje meg a készilék mindegyik
funkcigjat.
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Pred branjem odprite stran s slikami in se nato seznanite z vsemi funkcijami naprave.

@

Pred ctenim si otevrete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.
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Pred &itanim si odklopte stranu s obrézkami a potom sa obozndmte so vietkymi funkciami pristroja.
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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieBend
mit allen Funktionen des Gerdtes vertraut.
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Bevezeto
Gratulélunk 0j késziiléke megvasarlasahoz!

Vésarldsaval kivalé mindségd termék mellett dén-
t3tt. A haszndlati Gtmutatd a termék része. Fontos
tudnivaldkat tartalmaz a biztonsdgra, haszndélatra
és drtalmatlanitasra vonatkozéan. A termék hasz-
ndlata eldtt ismerkedjen meg valamennyi hasznd-
lati és biztonsdgi utasitéssal. Csak a leirtak szerint
és a megadott célokra haszndlja a késziiléket.

A késziilék harmadik személynek tovabbaddsa
esetén adja dt a készilékhez tartozé valamennyi
leirdst is.

Rendeltetésszeri hasznalat

Ez a késziilék kizarélag tészta keverésére és
dagasztésdra, folyadékok (pl. gyiméleslevek) &sz-
szekeverésére, valamint tejszin felverésére szolgdl.
Csak élelmiszerek feldolgozaséra alkalmas.
A késziilék kizarélag magdnhdztartdsokban hasz-
nélhaté. Ne haszndlja kereskedelmi célokra.

A csomag tartalma
1 kézi robotgép

2 dagasztékar

2 habverd

haszndlati Gtmutatéd

TUDNIVALO

Kézvetleni| kicsomagolds utén ellendrizze a cso-
mag tartalmdénak teljességét és sértetlenségét.
Szitkség esetén forduljon a szervizhez.

A készilék leirasa
A" dbra:
kiadé gomb

sebességszabdlyozé
turbé gomb
halézati kébel csatlakozédugéval

kézi egység

Q0000 0Q

nyildsok a tartozékok részére

,B" dbra:
© habverd
O dagasztékar

Miszaki adatok

Névleges 220-240V ~ (véltéaram),
fesziltség 50-60 Hz
Névleges 300 W

teljesitmény
Védelmi osztdly 11 /[O] (dupla szigetelés)

Rovid
izemeltetési idé:

5t

Rovid iizemeltetési idé

Turmix: 10 perc

A késziilék élelmiszerekkel
érintkezd részei élelmiszer-
biztosak.

A révid izemeltetési id8 azt jelzi, hogy mennyi ideig
lehet Uzemeltetni a késziléket a motor tilheviilése és
kdrosodésa nélkil. A megadott révid izemeltetési
id& lejérta utdn a késziléket addig kell kikapesolva
tartani, amig a motor le nem hdl.

SHM 300 C1
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY - ARAMUTES!

» A hdlézati kébel soha nem érintkezhet a készilék forré alkatrészeivel
és nem lehet mds héforrasok kézelében vagy azokkal érintkezésben.
Ne fektesse a hdlézati kabelt éles szegélyekre vagy szdgletekre.

» Ne térje meg és ne szoritsa be a hdlézati kébelt.

~ A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt hdlézati csatlakozédugdt
vagy vezetéket azonnal cseréltesse ki megfeleld jogosultsaggal
rendelkez8 szakemberrel vagy az igyfélszolgdlattal.

» Mindig a csatlakozéndl, ne pedig a vezetéknél fogva hizza ki a
késziléket, ha le szeretné vdlasztani az dramkérrél. Egyéb esetben
megsérilhet a halézati kdbel.

@ Soha ne meritse a kézi egységet vizbe vagy mas folyadékbal
llyen esetben dramités miatt életveszély alakul ki, ha mikédés
kézben folyadék keril a fesziltség alatt 4ll6 részekre.

A\ FIGYELMEZTETES - SERULESVESZELY!

» A késziléket csdkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességi
vagy tapasztalattal és/vagy tuddssal nem rendelkezé személyek
feligyelet mellett haszndlhatjék, vagy ha felvildgositottdk &ket a
készilék biztonsdgos haszndlatarél és megértették az ebbdl eredd
veszélyeket.

~ A késziléket gyermekek nem haszndlhatidk.

» Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

» A késziléket és csatlakozévezetékét gyermekektdl tartsa tévol.

SHM 300 C1 HU 3
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A\ FIGYELMEZTETES - SERULESVESZELY!

> A késziléket mindig vdlassza le a hdlézatrdl, ha feligyelet nélkil
hagyija, valamint az 8sszeszerelés, a szétszedés vagy tisztitds
elétt.

» Mksdés kdzben ne nydlion a habveréhdz vagy a dagasztékarhoz.
Ne hagyja, hogy a késziilék tartozékai f6lé hosszd haj, sdl vagy
hasonlék l6gjanak.

» Ne prébdljon meg egyszerre killénbdz8 funkcidjo tartozékokat
felszerelni.

» Minden haszndlat utén és minden tisztitds elétt hizza ki a hélézati
csatlakozét, hogy elkerilie a készilék véletlen bekapcsoléddsat.

~ A tartozékok cseréje el8tt mindig hizza ki a halézati csatlakozét,
hogy elkerilie a készilék véletlen bekapcsolédasat.

» A hasznélat kdzben mozgé tartozékok vagy kiegésziték cseréje
eldtt a készuléket ki kell kapcsolni és le kell vélasztani a halézatrdl.

» Soha ne nydlion a készilék mozgé részeihez és mindig vdrja
meg, amig a készilék teliesen ledll. Sérilésveszély!

> Minden haszndlat eldtt ellendrizze a készilék és a készilék

részeinek lathaté sériléseit. A készilék biztonsdgi rendszere csak
kifogdstalan éllapotban mikadik.

» Semmi esetre se haszndlja a késziléket, ha az alkatrészek hiba-
sak vagy hidnyoznak. Ellenkezé esetben jelentds balesetveszély
éll fenn.

» A késziléket soha ne izemeltesse feliigyelet nélkil. Ha elhagyja a
munkahelyiséget, hizza ki a hélézati csatlakozét a csatlakozéalibél.

~ A késziléket csak a jelen haszndlati dtmutatdban leirt célokra
haszndlja. Ellenkezé esetben sérilés veszélye all fenn!

~ Alaposan tisztitsa meg a felileteket, kiléndsen azokat, amelyek
élelmiszerekkel érintkeznek. Ehhez olvassa el a ,Tisztitds” fejezetet.
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FIGYELEM - ANYAGI KAR!

» Ne hasznélja a késziléket a szabadban. A késziléket kizardlag
hdaztartdsi, hdzon belili haszndlatra tervezték.

» Bdrmilyen javitdst csak szakemberrel végeztessen. Meghibésodds
esetén forduljon az orszdgdban taldlhaté szervizpartneriinkhéz.

Kicsomagolas

B Vegye ki valamennyi alkatrészt a csomagbdl.

M Tévolitsa el valamennyi csomagoléanyagot és
a szdllitéshoz haszndlt régzits elemet.

M Ellendrizze a csomag tartalmdnak teljességét és
sértetlenségét.

M Tisztitson meg minden alkatrészt a ,Tiszttas”
fejezetben leirtak szerint.

Sebességfokozatok

Fokozat a sebesség-

" , Haszndlat
szabdlyozén @

A késziilék ki van

Kezelés

Dagasztas és habverés

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

> Ne haszndljon ivegbdl| vagy més térékeny
anyagbdl késziilt edényt. Az ilyen edények
kénnyen sérilnek és sérilést okozhatnak.

FIGYELEM! ANYAGI KAR VESZELYE!

> Ne haszndlja a késziiléket tsbb, mint 10
percen keresztil. 10 perc utdn tartson egy
kis sziinetet, amig a késziilék lehdl.

> Soha ne dagasszon 500 dekagrammndl
t8bb lisztet tartalmazé tésztat ezzel a készi-
lékkel! Nagyobb mennyiségd liszt tilterhelhe-

0 ke | T
apcsolva ti a késziléket!
Megfelels Adott esetben, ossza tébb részre a nagyobb
: kezdésebesség ,puha" mennyiségy lisztet tartalmazé tésztat és
dsszetevak, pl. liszt, vaj dagassza Sket egymds utdn.
stb. 8sszekeveréséhez. Ne lépje 1l a megadott 10 perces révid
. . Uizemeltetési idét.
Folyékony hozzavalék
2 Ssszekeverésére. 1) Vdlassza ki a megfeleld tartozékot:
3 Kaldcs- és lfe?yertesz'ro Habvers @
keveréséhez. tejszin és
Vaij, cukor habosra & kdnny( tész-
4 keveréséhez, ta felverésé-
édességekhez stb. hez
Tojasfehérje, tortamdz,
5 tejszinhab stb. Dagasztékar @ ;
felveréséhez nehfezl )
" tésztaftélé
Turbé gomb ©: \77\ dagasztasa-
B Ezzel a gombbal a késziilék egész teljesitménye @ hoz

azonnal haszndlhaté.

SHM 300 C1
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2) Tolia a habverét @ vagy a dagasztékart @
a készilék nyilaséba @, amig az stabilan és
hallhatéan be nem kattan:

A dagasztékart @ vagy a
habverst @ gyiri nélkil
mindig a hozz4 kialakitott és
piktogrammal jel8lt nyilédsba

helyezze be a késziiléken.

A dagasztékart @ vagy a

habverét @ a gyGrivel

csak a hozzd kialakitott és
piktogrammal jeldlt nyilasba

helyezze be a késziléken.

3) Csatlakoztassa a hélézati csatlakozédugédt @
a csatlakozé aljzatba.

4) A készilék izembe helyezéséhez tolja a
sebességszabdlyozét @ a kivant sebességfo-
kozatra. 5 sebességfokozat, tovabbd a turbé
gomb @ kézil vélaszthat (lasd a ,Sebességfo-
kozatok” fejezetet).

5) Nyomija meg a kiadé gombot @, ha ki szeretné
venni a habverst @ vagy a dagasztékart @.

TUDNIVALO

> Biztonsdgi okokbdl a habveré @ vagy a
dagasztékar @ csak akkor vehetd ki, ha a
sebességszabdlyozé @ a ,0” helyzetben dll.

Tisztitas

VESZELY - ARAMUTES!

> Tisztitds elétt mindig hizza ki a hélézati
csatlakozédugédt @ az aljzatbol!
Elekiromos dramiités veszélye dll fenn!

Soha ne meritse a kézi egységet @ vizbe
@ vagy mas folyadékbal

B A kézi egységet @ a motorral egyitt csak
nedves konyharuhdval és szikség esetén enyhe
tisztitészerrel tisztitsa meg.

B A habverd @ vagy a dagasztékar @ folyd
viz alatt vagy mosogatészeres meleg vizben
tisztithatd. A tisztitds utdn mindent alaposan
szdritson meg.

Azt javasoljuk, hogy a tartozékokat kézvetlenil
haszndlat utdn tisztitsa meg. lly médon
eltdvolitasra kerilnek az élelmiszer-maradékok
és csokken a baktériumképzédés lehetdsége.

TUDNIVALO

£ —3 Ahabveré @ és a dagasztékar @
(é). mosogatégépben is tisztithatd.
Tarolas

B A megtisztitott késziiléket tarolja tiszta,
pormentes és szdraz helyen.

SHM 300 C1
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Artalmatlanitas

Semmi esetre ne dobja a
késziléket a haztartasi
hulladékba. A termékre a
2012/19/EU eurépai iranyelv
vonatkozik.

A késziléket kizarélag engedélyezett
hulladékkezel8 izemben vagy a kom-
mundlis hulladékkezel8 létesitményben
artalmatlanitsa. Vegye figyelembe a
hatélyos eldirasokat. Ha bizonytalan,
vegye fel a kapcsolatot a hulladékke-
zelSvel.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehetdségeird| lakdhelye illetékes
dnkormdnyzatandl téjékozédhat.

A csomagoldst kérnyezetbardt médon
artalmatlanitsa.

Vegye figyelembe a kiilénbsz8
csomagoléanyagokon léthaté
jelzéseket és adott esetben vélassza
kilén azokat. A csomagoléanyagok
roviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b)
vannak megjelélve, az aldbbi
jelentéssel: 1-7: Mdanyag,

20-22: Papir és karton,

80-98: Kompozit anyagok.

A csomagolds kdrnyezetbardt
anyagokbdl készilt, amit a helyi
hulladékhasznositéndl adhat le

g9

Grtalmatlanitdsra.

SHM 300 C1

A Kompernass Handels GmbH
garancidja
Tisztelt Vasarlonk!

A késziilékre a vasdrlds napjdtdl szamitott 3 év
garancidt véllalunk. A termék meghibdsoddsa
esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg
az eladéval szemben. Az aldbbi garanciank nem
korldtozza vagy szinteti meg a jogszabdlyban
biztositott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vésérlds napjén kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtdt. Ez a vésarlés
igazoldsdhoz szilkséges.

Ha a termékvésdrlds napjatdl szamitott harom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibét észlel, akkor a ter-
méket sajat beldtasunk szerint ingyen megijavitjuk,
kicseréljik vagy visszafizetjik az &rét. A garancia
feltétele a hibds készilék és a vasarlast igazold bi-
zonylat (pénztdri blokk) hdrom éves garanciaidén
belili bemutatdsa, valamint a hiba lényegének és
megjelenése idejének révidleirdsa.

Ha garanciénk fedezetet nyiijt a hibara, akkor
javitott vagy egy 0j terméket kap vissza. A termék
javitdsa vagy cseréje esetén a garancia nem
kezdé&dik elslrél.

Garancidlis id8 és a jogszabdlyban foglalt
szavatossdgi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a
jotallassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is
vonatkozik. Az esetlegesen mar a vasarlaskor is
fennall6 sériléseket és hianyossagokat a kicsoma-
golds utan azonnal jelezni kell. A garanciai lejarta
utén esedékes javitasok dijkdtelesek.

A garancia kére

A késziiléket szigord mindségi elirdsok szerint
gydrtottuk és kiszdllitds elétt lelkiismeretesen
ellendriztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonatko-
zik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis el-
hasznéléddsnak kitett és ezért kopd alkatrészeknek
tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny alkatrészek
- mint példdul kapcsolék, akkumulétorok vagy
Uvegbdl készilt alkatrészek - sérijléseire.

HU 7
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A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelelden hasznéljgk vagy nem tartjak
karban. A termék megfelels haszndlata érdekében
a haszndlati dtmutatéban foglalt &sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell
minden olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit
a haszndlati dtmutatd nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari

haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-

szaélésszerl vagy szakszer(tlen kezelés, er8szak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozdsa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitdsokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa
készenlétben a vésarlast igazold pénztari blok-
kot és a cikkszamot (pl. IAN 123456_7890).

B A cikkszdm a termék adattébldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati Gtmutaté cimlapjéan
(balra lent) vagy a termék hatoldaldn vagy
aljén 1év8 cimkén talalhaté.

B MGksdési hiba vagy mds hiba észlelése esetén
vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szervizrész-
leggel telefonon vagy e-mailben.

M Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimére
a hibésnak taldlt terméket és a vasarlast igazold
bizonylatot (pénztdri blokk), illetve réviden irja
le azt is, hogy hol és mikor jelentkezett a hiba.

E&FAE Més hasznélati Gtmutatékhoz,

¥ | termékbemutats videdkhoz és a
telepitési szoftverekhez hasonléan
ezt is letdltheti a
www.lidl-service.com oldalrél.

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ezzel a QR-kéddal kézvetleniil a Lidl igyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megaddsaval (IAN) 352660_2010

megnyithatia a haszndlati Gtmutatét.

Szerviz

(HU Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[1AN 352660_2010 |

Gyadrtja

Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szér forduljon a megijeldlt szervizhcez.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMETORSZAG

www.kompernass.com

SHM 300 C1
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Receptek

TUDNIVALO

A receptek sikerét nem garantdljuk. A
hozzavaldkra és elkészitési médra vonatkozd
adatok csak hozzdvetsleges érték.

Egészitse ki a receptajanlatokat személyes
tapasztalataival.

Csokoladékrém

Hozzévalék

W 30 dkg enyhén keser( étcsokoladé
B 4 tojds

W 5 dkg cukor

W 0,75 dlir krémlik&r

MW 0,5 dl tejszin

B kakadpor a diszitéshez

1) Térie kis darabokra a csokoladét. Tegye a
lik8rt, a tejszint és a csokoladét egy edénybe
és folyamatos keverés kdzben melegitse
addig, amig a csokolddé megolvad. Vegye le
az edényt a f8z8laprdl.

2) Vdlassza szét a tojasokat, majd tegye a
sdrgdijat és a cukrot egy tdlba.
3) Keverjen 8ssze mindent a habverével @, amig

a massza 6l 8ssze nem keveredik. Adja hozzé
a csokolédékeveréket és verie fel.

4) Mossa el a habverét @ és verje fel keményre
a tojasfehériét egy tiszta, zsirmentes talban.

5) Forgassa bele a csokolddékeveréket, amig
minden feljesen 6ssze nem keveredik.

6) Téltse a masszat kb. 6 csészébe és hagyja
lehdlni.

A télaldshoz a tetejét megszérhatia kevés
kakaéporral.

SHM 300 C1

Majonéz

Hozzévalék

Bl 3 - 4 dl semleges névényi olaj, pl. repceolaj
B 2 tojdssdrgdja

Bl 5-10 g enyhe ecet vagy citromlé

M 56 és bors izlés szerint

1) Tegye a tojéssargdja és az ecetet/citromlét
egy kever8pohdarba, tartsa a haberét @
figgslegesen a pohdrba és dllitsa a késziléket
legmagasabb fokozatra.

2) Onise hozzd az olajat egyenletes vékony
sugdrban (kb. 1 perc alatt), hogy az olaj
3sszedlljon a tébbi hozzavaléval.

3) Ezt kdvetden fiszerezze a majonézt izlés
szerint séval és borssal.

Fonott kalacs
Hozzévalék

MW 30 dkg liszt

B 1/2 kocka friss éleszté vagy
B 1 zacskd szdraz élesztd
Wtk sé

W 5 dkg cukor

W 2 dl langyos tej

B 6,5 dkg puha vaj

B 1 tojdssdrgdja

B kevés kristalycukor

1) Keverie el a lisztet a séval és a cukorral egy
talban. Adja hozzd a vajat és dolgozza
dssze a dagasztékarral @.

HU 9
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2) Morzsolja ré az élesztdt, ill. szérja rd a
szdritott élesztét, és adja hozzd a langyos
tejet. Erételiesen dolgozza &ssze a tésztat a
dagasztékarral @.

3) Hagyja a tésztat lefedve kb. 1 6rdn keresztil
meleg helyen.

4) Miutdn megkelt a tészta, gyirja 8ssze még
egyszer erételjesen kézzel és ossza 3 egyenld
részre.

5) Készitsen egy fonatot 3 szdlbél és tegye a
fonatot egy sitépapirral bélelt tepsire.

6) Kenje meg a fonatot tojéssargdjéval és szérja
meg kristalycukorral.

Sisse a fonott kaldcsot a kézépsé szinten 160 °C-

on kb. 30 percig.

Torés kevert tészta mandarinnal
Hozzdvalék

W 12,5 dkg lagy vaj

W 12,5 dkg cukor

B 3 tojds

B 1 zacské vaniliés cukor

W 10 dkg toré (20%)

W 25 dkg liszt

W 2 tk. sit8por

W 17,5 dkg mandarin

B zsiradék a sitéformahoz

1) Tegye a lagy vajat, a cukrot, a vaniliés cukrot,
a tojésokat és a tirét egy tabla és keverje
Sssze a habverével @.

2) Keverje 8ssze a sitéport a liszttel és tegye ezt
is a talba. Keverje dssze a hozzavaldkat és
végill forgassa bele évatosan a lecsépdgtetett
mandarint.

3) Onise a tésztdt egy zsiradékkal kikent
sitéformdba.

Sisse a siteményt elémelegitett kemencében

180 °C-on 55-60 percig.

10 HU

Pizzatészta
Hozzdvaldk

W 30 dkg liszt

B 2 dkg friss éleszts
W 1 ek. olivaolaj

B 2 dl langyos viz
B 7gsé

A tészta 2 kerek vagy egy tepsi pizzdhoz elegends.

1) Tegye az &sszes hozzdvalét egy télba és jol
dolgozza 8ssze kb. 5 percig a dagasztékarral

0.

2) Hagyija kelni a tésztdat kb. 30 percig.

3) Ossza 2 részre a tésztdt és formdljon beldle
két golyét.

4) Nydijtsa ki a tésztdt kerek pizzaalapokra
és rakja meg tetszés szerint.

Sisse a pizzdt 15-20 percig 220 °C-on

légkeveréses fokozaton.

Vanilias puding

Hozzévaldk

M 1 vaniliarod

W 1/2 liter tej

W 7 dkg porcukor

B 3 tojdssdrgdja

W 30 g étkezési keményitd

1) Kaparja ki a vaniliardd belsejét, adja hozza
a tejhez és forralja fel.

2) Tegye a tojdssargdjdt és a porcukrot egy
talba és keverje a habverével @ legaldbb
3 percig siri masszava.
Amikor a tojés mar majdnem fehér, keverje
hozzd az étkezési keményitst.

3) Adja a masszdt a tejhez folyamatos keverés
kézben és forralja fel még egyszer.

4) Végiil éntse a pudingot kis talkdkba és hagyja
lehdlni a hitészekrényben.

SHM 300 C1
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Habcsék
Hozzdavalék
W 20 dkg cukor
B 3 tojasfehérje

1) Verie fel a tojasfehériét a habverével @, majd
lassanként szérja hozzd a cukrot, amig a
tojasfehérie keménynem lesz.

2) Melegitse elé a sitét 120 °Cera és bélelien
ki egy tepsit sitépapirral.

3) Tegye a masszdt egy habzsdkba és nyomija
a kivéant formdban a sitépapirra.

A kinyomott formdk méreteitd| és formajatdl
figg8en hagyja kb. 100 percig széradni a
sitében.

Kristalycukros ropogés gofri
Hozzévalék

W 25 dkg liszt

W 5 dkg cukor

B 1 csipet s

B 1 zacskd vaniligs cukor
B 2 tojds

H 15 dkg olvasztott vaj
B > kocka friss éleszts
M 1 dl langyos tej

W 0,75 dlviz

W 15 dkg kristalycukor

1) Tegye a lisztet, a vanilids cukrot és a sét egy
télba és keverje 8ssze.

SHM 300 C1

2) Oldja fel az élesztét langyos tejben.

3) Adja hozzd a tojdst, az élesztds tejet, a cukrot,
a vizet és az olvasztott vajat a lisztkeverékhez
és keverje 6ssze mindet a habverével @.

4) Hagyia kelni a tésztat fél 6rdig lefedve meleg
helyen.

5) A pihentetés utdn keverje a tésztédba a
kristdlycukrot és sisse ki a gofrikat egy
gofrisitében.

Gézgombéc makos cukorral
Hozzavaldk

W 25 dkg liszt

B 2 dkg friss éleszts

B 2,5 dlte]

B 2 tojds

W 50 g vaj

W 5 dkg cukor

WAtk s

W 1 iveg szilvapiré

B liszt a munkafelilethez

M sés viz

A diszitéshez:

M 4 ek. &8rolt mak
M 2 ek. porcukor

HU 11



SILVERCREST'

1) Keverje az élesztét kevés cukorral langyos tejbe
és hagyja kelni meleg helyen kb. 15 percig.

2) Olvassza meg a vajat és dolgozza 8ssze a
liszttel, a tojdsokkal, a séval és az élesztd-
keverékkel a dagasztékar @ segitségével
sima tésztavd.

3) Formdlion egy hengert a tésztdbdl és végja
8 vastag szeletre.

4) Tegyen mindegyik szeletre egy kandl
szilvapiirét és formdljon beléle gombécot.
Ugyelien arra, hogy a gombécok
Ssszenyomott része {6l le legyen zdrva és ne
folyjon ki a szilvapiré.

5) Tegye a gombécokat az 8sszenyomott feliskkel
lefelé egy belisztezett feliiletre és hagyja Gjabb
30 percig kelni.

6) Forraljon fel sés vizet egy nagy edényben
és tegye bele a gombdcokat. Fézze a
gombécokat 5 percig fedél alatt.

TUDNIVALO

Ne fegye egyszerre az &sszes gombécot az
edénybe, mivel a f6zés sordn a gombécok
nagyobbak lesznek és t6bb helyet igényelnek
az edényben. Tébb |épésben fézze ki a
gombécokat.

7) Egyszer forditsa meg a gombécokat és fézze
tovabbi 5 percig fedél nélkil.

A tdlaldshoz tegye a gombécokat egy tanyérra
és szérjon rdjuk kevés makot és porcukrot.

12 HU

Brandys felfujt
Hozzévaldk

W 2 dltej

W 7 dkg cukor

W 4 dkg liszt

W 2 dkg vaj

B 0,5 dl brandy

W 4 tojdssdrgdija

W 6 tojasfehérie

M porcukor

Es még:
B 4 felfdjt forma

M vaj és cukor a formdkhoz

Elkészités
1) Melegitse el a sitét 200 °Crra.
2) Keverje dssze a tejet, a cukrot és a lisztet a

habverével @ egy edényben és folyamatos
keverés mellett forralja fel, amig besdrissdik.

3) Téltse a masszdat egy talba és keverje hozza
a brandyt és a tojdssargdijdt.

4) Verie fel a tojésfehériét és dvatosan forgassa
bele a masszdba.

5) Vajazza ki a felfgjt formakat és szérja kérbe
a belsejét cukorral.

6) Téltse meg a formdkat hdromnegyedig és
tegye a felfdjtakat a siitébe (k6z&psé szint).
Susse 20 percig.

7) A sitési id8 vége elstt 2 perccel szérja meg
a felfojtakat kevés porcukorral.

SHM 300 C1
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Uvod

Iskrene Eestitke ob nakupu vade nove naprave.

Odlodili ste se za kakovosten izdelek. Navodila

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

Predvidena uporaba

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

v poslovne namene.

Vsebina kompleta
1 roéni medalnik

2 nastavka za gnetenje

2 zvrklja

Navodila za uporabo

NAPOTEK

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

14 S|

Opis naprave

Slika A:

tipka za sprostitev
stikalo za hitrost

tipka Turbo

elektriéni kabel z vticem

roéni aparat

Q0000 0Q

mesta za name$éanje nastavkov

Slika B:
O zviklja

O nastavka za gnetenje

Tehnicni podatki

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

300 W

Nazivna
napetost

Nazivna moé
Il / [B] (dvoiitd izolace)

Razred zascite

Cas kratkotrai ; .
as kratkolrane 1 esalnik: 10 min

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

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

SHM 300 C1
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Varnostni napotki

NEVARNOST - ELEKTRICNI UDAR!

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

» Elektriénega kabla ne prepogibajte in ga ne stiskajte.

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

» Kadar Zelite napravo loéiti od elektricnega omrezja, vedno drzite
in vlecite elektriéni vti¢, nikoli ne vlecite elektriénega kabla.

V nasprotnem primeru se elektriéni kabel lahko poskoduje!

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

/\ OPOZORILO - NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

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

» Otroci naprave ne smejo uporabljati.

» Otroci se z napravo ne smejo igrati.

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

SHM 300 C1 Sl 15
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/\ OPOZORILO - NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

~ Kadar naprava ni pod nadzorom in preden jo zaénete sestavljati,

16

razstavljati ali Cistiti, jo vedno loéite od omrezja.

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

Nikoli ne poskuaijte istoéasno montirati nastavkov z razliénimi
funkcijami.

Po vsaki uporabi in pred vsakim &iscenjem elektriéni vtic izvlecite
iz vtiénice, da preprecite nehoteni vklop.

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

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

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

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

Naprave nikakor ne uporabljaite, ¢e so deli poskodovani ali manj-
kajo. Drugaée lahko obstaja velika nevarnost nezgode.

Naprave nikoli ne pustite delovati nenadzorovane. Ce Zelite svoje
delovno mesto zapustiti, povlecite elektriéni vt iz vti¢nice.
Naprave ne zlorabljajte za druge namene, kot so opisani v teh
navodilih. Drugade obstaja nevarnost poskodb!

Temeljito o&istite vse povriine, Se posebeij tiste, ki pridejo v stik
z Zivili. Pri tem upostevaijte poglavje »Cidcenjex.

S
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POZOR - MATERIALNA SKODA!

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

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

Razpakiranje
B Vzemite vse dele iz embalaze.

B Odstranite ves embalazni material in transportna
varovala.

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

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

Stopnje hitrosti

Stopnija na
stikalu za hitrost Uporaba
(2]
0 Naprava je izklopliena.

Dobra izhodi$éna hitrost za
1 mesanje »mehkih« sestavin
kot je moka, maslo itd.

2 Za mesanije tekocih sestavin.
Za mesanje testa za
3 .
kolaée in kruh.
4 Za penasto ume3ano maslo,

sladkor, za sladke jedi itd.

Za stepanie snega iz
5 beljaka, preliva za torte,
sladke smetane itd.

Tipka Turbo ©:

M S to tipko lahko takoj razpolagate s celotno
mocjo svoje naprave.

SHM 300 C1

Uporaba

Gnetenje in Zvrkljanje

A\ oPOZORILO!

NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

> Nikoli ne uporabljajte posode iz stekla ali

POZOR! MATERIALNA SKODA!

drugih hitro lomljivih materialov. Taksne
posode se lahko poskodujejo in povzrogijo
telesne poskodbe.

> Naprave ne uporabljajte dlie kot 10 minut

naenkrat. Po 10 minutah naredite tako dolg
odmor, da se naprava ohladi.

> S to napravo nikoli ne gnetite testa iz ve&

kot 500 g moke! Vegje koli¢ine moke lahko
napravo preobremenijo!

Testo z vegjo koli¢ino moke po potrebi razde-
lite na ve¢ delov in te zgnetite zaporedoma.
Pri tem pa ne smefe preseci navedenega
¢asa kratkotrajne uporabe, ki znada 10
minut.

Izberite primeren nastavek:

Zviklic @

za stepanje

Nastavka za
gnetenje @

za gnetenje
\\%77\\ tezkega testa

D ...
\§ % v,
P
&

S| 17
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2) Potisnite Zvrklja @ ali nastavka za gnetenje @
tako dale¢ v mesta za name$canije nastavkov @,
da se nastavki varno in sli¥no zaskodijo:

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

Vedno vtaknite nastavek za
gnetenje @ ali Zvrkelj @ z
obroéem na steblu v mesto
za namescanie nastavkoy,
ki je predvideno zanj in
je oznaceno z ustreznim
piktogramom.

ﬂ
!

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

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

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

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

Ciscenje

NEVARNOST - ELEKTRICNI UDAR!

> Pred vsakim ¢isCenjem elekiricni vti¢ @ poteg-
nite iz elektriéne vti¢nicel Obstaja nevarnost
elektriénega udaral

@ Roénega aparata @ nikoli ne potopite
v vodo ali druge tekocinel!
B Roéni aparat @ z motorjem &istite samo z
vlazno krpo in po potrebi z blagim sredstvom
za discenje.

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

Priporo¢amo, da nastavke oéistite neposredno
po njihovi uporabi. Tako odstranite ostanke Zivil
in zmanij$ate moznost nastajanja bakterij.

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

Shranjevanje

W Ogiseeno napravo shranite na cistem in suhem
mestu brez prahu.

Odstranjevanje med odpadke

Naprave nikakor ne odvrzite
med obiéajne gospodinjske
odpadke. Za ta izdelek velja
evropska direktiva 2012/19/EU.
Odpadno napravo oddaite pri podjetju, registri-
ranem za odstranjevanje odpadkoy, ali pri svojem
komunalnem podijetju za odstranjevanje odpadkov.
Upostevaite trenutno veljavne predpise. Ce o &em
niste prepri¢ani, se obrnite na svoje podjetie za
odstranjevanje odpadkov.
ﬁ. O moznostih za odstranitev odsluzene-
2 ga izdelka vprasaite pri svoji ob&inski
%n ali mestni upravi.
a

Embalazo odlozite med odpadke na
okoljsko primeren nagin.

Upostevaite oznake na razliénih
embalaznih materialih in jih po potrebi
lo¢ite med seboj. Embalazni materiali
so oznaceni s kraticami (a) in
Stevilkami (b) z naslednjim pomenom:
1-7: umetne snovi,

20-22: papir in karton,

80-98: kompozitni materiali.

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

)

SHM 300 C1
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Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCIA

www.kompernosslcom

Pooblaséeni serviser

(SD Servis Slovenija
Tel.: 080080917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[1AN 352660_2010 |

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom
Kompernass Handels GmbH jamé&imo, da
bo izdelek v garancijskem roku ob normalni
in pravilni uporabi brezhibno deloval in se
zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaij
navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanikljivosti in okvare zaradi napak v
materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji
izdelek zamenjali ali vrnili kupnino.

2. Garancija je veliavna na ozemlju Republike
Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od

datuma izrogitve blaga. Datum izrocitve blaga

je razviden iz raduna.

4. Kupec je dolzan okvaro javiti poobla3¢enemu
servisu oziroma se informirati o nadaljnjih po-

stopkih na zgoraj navedeni telefonski 3tevilki.

Svetujemo vam, da pred tem natan&no prebe-

rete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

5. Kupec je dolzan pooblai¢enemu servisu pre-
dlozZiti garancijski list in ra&un, kot potrdilo in
dokazilo o nakupu ter dnevu izroéitve blaga.

SHM 300 C1

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

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

8. Jamcimo servisiranje in rezervne dele za
minimalno dobo, ki je zahtevana s strani
zakonodaije.

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

10. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije
se nahajajo na dveh loéenih dokumentih
(garancijski list, racun).

11. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje pravic
potro$nika, ki izhajajo iz odgovornosti proda-
jalca za napake na blagu.

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

S| 19
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Recepti

OPOMBA

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

Predloge receptov dopolnite s svojimi izku3njami.

Cokoladna krema
Sestavine

M 300 g ¢rne Eokolade

B 4 jajca

W 50 g sladkorja

B 75 ml likerja Irish Cream
B 50 ml smetane

B kakav v prahu za okrasitev

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

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

3) Stepaite jih z zvrklji @, tako da je masa dobro
premeiana. Dodaijte Eokoladno zmes in vse
skupaj temeljito zme3aijte.

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

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

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

Kremo lahko postreZete posipano z malce kakava

v prahu.
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Majoneza

Sestavine

W 300 - 400 ml nevtralnega rastlinskega olja, npr.
repi¢no olje

M 2 rumenjak

Bl 5-10 g blagega kisa ali limoninega soka

M sol in poper po lastnem okusu

1) Daijte rumenjak in kis oz. limonin sok v visoko,
ozko me3alno posodo. Zvrklia @ v mesalni
posodi drZite navpi¢no in nastavite napravo
na najvisjo stopnjo.

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

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

Pletenica

Sestavine

W 300 g moke

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

W 1 Zlicka soli

B 50 g sladkorja

M 200 ml mleka, mlagnega

B 65 g masla, mehkega

M 1 rumenjak

W malce grobega sladkorja

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

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

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

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

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

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

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

Skutni kola¢ z mandarinami
Sestavine

B 125 g masla, mehkega

M 125 g sladkorja

B 3 jajca

M 1 zavitek vanilievega sladkorja

W 100 g skute (20 %)

M 250 g moke

MW 2 zligki pecilnega praska

B 175 g mandarin

B mascoba za model

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

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

3) Testo dajte v namas&en model za kolage.

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

SHM 300 C1

Testo za pico
Sestavine

H 300 g moke

M 20 g kvasa, svezega
M 1 Zlica olivnega olja
B 200 ml vode, mla¢ne

W 7 g soli

Testo zadostuje za 2 okrogli pici ali en pekad.

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

2) Testo pustite vzhajati priblizno 30 minut.

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

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

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

Vaniljev puding

Sestavine

B 1 strok vanilie

B 500 ml mleka

M 70 g sladkorja v prahu
B 3 rumenjaki

W 30 g jedilnega 3kroba

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

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

Ko so jajca skoraj bela, umeiaijte jedilni krob.

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

4) Potem puding prelijte v majhne skodelice in ga
ohladite v hladilniku.
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Beljakovi poljubcki
Sestavine

W 200 g sladkorja

B 3 beljaki

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

2) Pedico segrejte na 120 °C in obloZite pekaé
s papirjem za peko.

3) Maso daite v vrecko za brizganie in na papirju
za peko z brizganjem oblikujte Zelene oblike.

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

Hrustljavi vaflji z grobim sladkorjem
Sestavine

W 250 g moke

B 50 g sladkorja

W 1 $¢epec soli

M 1 zavitek vaniljevega sladkorja
B 2 jajci

W 150 g masla, stoplienega

B /2 kocke kvasa (svezegal)

B 100 ml mleka, mlagnega

B 75 ml vode

H 150 g grobega sladkorja

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

2) Kvas raztopite v mlagnem mleku.

3) Moki dodaite jajca, mleko s kvasom, sladkor,
vodo in raztoplieno maslo ter vse skupaj
premeiaite z zvrklji @.
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4) Testo pustite na toplem mestu pokrito vzhajati
pol ure.

5) Po mirovanju v testo umesaite grobi sladkor in
vaflie takoj zatem specite v pekadu za vaflje.

Kvaseni cmoki z makovim
sladkorjem

Sestavine

W 250 g moke

M 20 g kvasa, svezega

B 250 ml mleka

B 2 jojci

M 50 g masla

Bl 50 g sladkorja

W ' Zlicke soli

M 1 kozarec slivove ¢ezane
B moka za delovno povrsino

B slana voda

Za okras:

M 4 Zlice mletega maka

M 2 Zlici sladkorja v prahu

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

2) Raztopite maslo in ga skupaj z moko, jajci,
sladkorjem, soljo ter kvasom z nastavkoma
za gnetenje @ zme3aijte v gladko testo.

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

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

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

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

OPOMBA

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

7) Cmoke enkrat obrnite in jih kuhaijte $e 5 minut
brez pokrova na loncu.

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

SHM 300 C1

Sufle z vinjakom
Sestavine

B 200 ml mleka

W 70 g sladkorja

W 40 g moke

B 20 g masla

B 5 cl vinjaka

B 4 rumenjaki

M 6 beljakov

M sladkor v prahu

Poleg tega 3e:
B 4 modeli za sufle

B maslo in sladkor za modele

Priprava
1) Segrejte pecico na 200 °C.

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

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

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

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

6) Modeleke napolnite do treh &etrtin z maso
in dajte sufleje v pecico (na sredino).
Pecite 20 minut.

7) 2 minuti pred koncem peke posujte sufleje
z malce sladkorja v prahu.
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Uvod
Blahoptejeme Vam k zakoupeni nového pistroje.

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

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

Pouziti v souladu s uréenim

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro michani

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

Rozsah dodavky
1 ruéni mixér

2 hnétaci haky

2 metly

ndvod k obsluze

UPOZORNENI

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

26 (o4

Popis pristroje
Obrazek A:

tla&itko vyhazovage metel
prepina¢ rychlosti
tlagitko Turbo

sitovy kabel se zdstrekou

ruéni ¢dst

Q0000 0C

ofvory pro nasazeni ndstavcd

Obrézek B:

O metly
O hnétaci haky

Technické udaje

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

300 W

Jmenovité napéti
Jmenovity vykon
Trida ochrany I/ (0] (dvoijitd izolace)

Doba nepretrzi-
tého provozu:

5l

Doba nepfetrzitého provozu

mixér: 10 min.

Vsechny &dsti piistroje
prichdzejici do styku

s potravinami jsou bezpe&né
pro potraviny.

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

SHM 300 C1
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!

~ Pivodni kabel nesmi pfijit do kontaktu s horkymi ééstmi pfistroje ani
jinymi zdroji tepla nebo do jejich blizkosti. Pfivodni kabel nepoklé-
dejte na hrany nebo na rohy.

» Neprehybeite ani nestlacuijte sitovy kabel.

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

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

kabelu!

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

’

A\ VYSTRAHA - NEBEZPECI ZRANENI!

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

» PFistroj nesmi pouzZivat déti.

~ Déti si nesmi s pfistrojem hrat.

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

>

28

’

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

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

Ndstavce s riznymi funkcemi se nikdy nepokousejte montovat
soucasne.

Po kazdém pouZiti pfistroje a pred jeho &iténim vzdy vytédhnéte
zdstréku ze sité, aby nemohlo dojit k neGmyslnému zapnuti pfistroje.
Pfed vyménou pfisluenstvi vytdhnéte vzdy zdstréku ze sité, aby se
zabrénilo ndhodnému spusténi.

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

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

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

Pristroj rozhodné nezapineite, jsou-li jeho Eésti poskozeny nebo
pokud chybéji. Jinak hrozi znaéné nebezpedi poranéni.

Pristroj nikdy nepouZivejte bez dozoru. Pfed opusténim pracovniho
mista vytdhnéte zéstréku ze zdsuvky.

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

Dikladné ocistéte viechny povrchy, zejména ty, které prichdzeji
do styku s potravinami. DodrZuijte kapitolu ,Cisténi”.

Ccz
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POZOR -HMOTNE SKODY!

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

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

Vybaleni Obsluha

B Vyjméte z baleni viechny dily. Hnéteni a Slehéni

B Odstraite viechen obalovy materidl a pfepravni

poijistky. /\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:I!
B Zkontrolujte, zda baleni obsahuje viechny > V 28dném piipadé nepouzivejte nddoby ze
soucasti a zda neni poskozené. skla nebo jinych snadno rozbimnych materidlo.
B Veskeré dily vycistéte tak, jak je popsdno Takové nadoby se mohou poskodit a zpUsobit
v kapitole , Cisténi"”. zranéni.
Stupné rychlosti POZOR! VECNE SKODY!
> Pfistroj nikdy nepouziveijte nepretrzité déle
Stupei na prepi- . nez 10 minut. Po 10 minutdch udélejte pre-
Pouziti

nadi rychlosti @ stavku, dokud pfistroj nevychladne.

> Timto pfistrojem nikdy nenechdveijte hnétat

0 Pristroj je vypnuty tésto s mnozstvim mouky nad 500 g! Vy3si
mnoZzstvi mouky mdzZe vést k pretizeni pristroje!
Pfip. rozdélte t&sto s v&tdim mnoZstvim mouky
na nékolik porci a nechte je hnétat postupné.
Nikdy viak pFitom nepfekradujte dobu nepie-
2 Pro mixovéni tekutych trzitého provozu 10 minut.

pfisad.

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

1) Vyberte vhodny néstavec:

Pro michdni tésta na kol&é

a chléb. Metly @

Pro vyslehdni mésla, cukru, pro 3lehdni

pro piipravu dezertd atd. \\® Zlehacky a
Ke 3lehdni snéhu z bilks, \@ lehkych t&st
5 polevy na kolég, 3lehagky

atd.
Tlagitko Turbo @: Hnétaci haky @

B Toto tlacitko Vam umoziuje doséhnout ihned
maximdlniho vykonu pfistroje.
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2) Zasufite metly @ nebo hnétaci haky @ do Ei‘s'téni
pisludnych otvord @ tak hluboko, dokud
viditeln& a slysitelné nezapadnou:
Zastréte hndtaci hak © URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM!
nebo metlu @ bez > Pfed kazdym cisténim vytdhnéte zastreku @ ze
krouzku vzdy do zdsuvky! Hrozi nebezpedi razu elekirickym
prisludného otvoru v pfistroji proudem!
uréeného k tomu G&elu Ruéni &ast @ nikdy neponofujte do vody
a oznaceného piktfogramem. nebo jinych tekutin!
Zastréte hnétaci hdk @ B Ruéni &ast @ s motorem ocistéte pouze vihkym
nebo metlu @ hadfikem a pfipadné jemnym Cisticim prostfed-
s krouzkem na tygi pouze kem.
do pfislusného otvoru B Metly @ nebo hnétaci hdky @ mizete umyvat
v pristroji urceného k fomu pod tekouci vodou nebo v teplé vodé s &isticim
"l’éellf a oznaceného prostiedkem. Po umyti ve dobfe osuste.
piktogramem. Doporuéujeme Véam, abyste ndstavce odistili

3) Sifovou zéstreku @ zasuhte do sifové zasuvky. bezprostfedné po jejich pouziti. Tim se odstrani
4) Pro uvedeni mixéru do provozu posufite prepi- éb)l':ky potravin a sniZi se nebezpeti tvorby
akterif.

nad rychlosti @ na pozadovany stupef rych-

losti. Pfi tom mizZete volit mezi 5 stupni rychlosti WU -Yoy4e): 1313\ /1
a navic jesté tlacitkem Turbo @ (viz kapitola

Stupné rychlosti”). Slehaci metlicky @ a hnétaci haky
O jsou také vhodné pro myti v my&ce

5) Stisknéte tlacitko vyhazovage @ pro uvolnéni nédob:.

metel @ nebo hnétacich hakd @.

UPOZORNENI Skladovani

> Z bezpecnostnich divodd Ize metly @ nebo B Vy&istény pfistroj uloZte na &istém, bezprasném
hnétaci haky @ uvolnit pouze tehdy, kdyz se a suchém misté.
prepinaé rychlosti @ nachdzi v poloze ,0”.
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Likvidace
V zadném pripadé nevyha-
zujte pristroj do normalniho
domovniho odpadu. Tento

vyrobek podléhd evropské
smérnici €. 2012/19/EU.
Zlikviduijte pfistroj prostiednictvim
schvdleného likvidaéniho podniku
nebo Vaseho komundlniho sbémého
dvora. Dodrzuijte aktuélng platné
predpisy. V pfipadé pochybnosti se
informujte ve svém sb&mém dvore.

®  Informace o moznostech likvidace
a2 vyslouzilého vyrobku Vém podé
%A spréva Vaseho obecniho nebo

méstského Gfadu.

Baleni zlikvidujte ekologicky.
Dbejte na ozna&eni na roznych
b . - v 1w
obalovych materidlech a v pfipadé
a

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

1-7: Plasty,

20-22: Papir a lepenka,

80-98: Kompozitni materidly.

027 Obal se sklada z ekologickych
materidld, které Ize zlikvidovat
v komundlnich sbérmych recykla¢nich

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

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

Zaruéni podminky
Za&ruéni doba zading plynout dnem ndkupu. Dobfe

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

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materiélu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle naeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vyménime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Zze bude b&hem ffile-
té lhity predloZzen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v &em
zévada spoéivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdaruka, obdrzite
zpét bud’ opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku neza&ne plynout nova
z&ruéni doba.

Zaruéni doba a zdkonné ndroky vyplyvaijici
ze zévad

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

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych smérnic
kvality a pred expedici byl svédomité vyzkousen.
Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo vyrobni
vady. Tato zdruka se nevztahuje

na sou&asti vyrobku, které jsou vystaveny b&znému
opotfebeni, a proto je |ze povaZovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych souéésti, jako
jsou napf. spinace, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.

Ccz 31



SILVERCREST'

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
spravného pouzivdni vyrobku se musi pfesné
dodrzovat viechny pokyny uvedené v ndvodu k ob-
sluze. U&eldm pouziti a Gkondm, které se v ndvodu
k obsluze nedoporuéuiji nebo se pted nimi varuje,
je treba se bezpodmine&n& vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nespravném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich,
které nebyly provedeny nasimi autorizovanymi
servisnimi provozovnami, zaruéni naroky zanikaji.

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

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

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

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady
nebo jiné z&vady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky nebo
e-mailem.

W Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyrobek pak
mizete pfi prilozeni dokladu o n&kupu (pokladni
listek) a pfi uvedeni, v &em spocivd vada a kdy k
ni doslo, poslat vyrobek pro Vas bez postovného
na adresu, kterou Védm ozndmi servis.

E&FAE Na webovych strankdch

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

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete pfimo na strénku
servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mdzete po-
moci zaddni &isla vyrobku (IAN) 352660_2010

oteviit svlj ndvod k obsluze.
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Servis

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

[1AN 352660_2010 |

Dovozce

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

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com

SHM 300 C1
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Recepty

UPOZORNENI

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

Dopliite tyto navrhované recepty o své vlastni
zkugenosti.

Cokolédovy krém
PFisady

M 300 g hotké &okolady
B 4 vejce

M 50 g cukru

W 75 ml likéru Irish Cream
B 50 ml slehacky

B kakaovy prések na ozdobu

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

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

3) Veskerou hmotu dobfe promichejte metlami @.
Pridejte ¢okolddovou smés a vie nasleheijte.

4) Umyijte metly @ a vajecné bilky vysleheijte
v Cisté, nemastné mise az na tuhou hmotu.
5) Vmicheite ji do Eokolddové smési, aby se vie
zcela promichalo.
6) Hmotu nalijte pfiblizn& do 6 34lkd a nechte
vychladnout.
K servirovéni miZete povrch poprésit kakaovym
préskem.
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Majonéza

Prisady

W 300 - 400 ml neutréIniho rostlinného oleje,
napf. fepkového

W 2 Zloutek

Bl 5-10 g jemného octa nebo citronové §tdvy

B 5ol a pepi dle chuti

1) Zloutek a ocet, resp. citronovou favu dejte do
vysokého a Gzkého Sejkru. Metly @ pfidrzte
v Sejkru svisle a pfistroj nastavte na nejvyssi
stupen.

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

3) Majonézu poté dochutte soli a pepfem podle
chuti.

Kynuty pletenec

Prisady

W 300 g mouky

B 1/2 kostky &erstvého drozdi nebo
M 1 baliek suseného drozdi

W 1 &aj. [Zicka soli

W 50 g cukru

M 200 ml vlazného mléka

W 65 g zméklého masla

W 1 Zloutek

M trochu granulovaného cukru

1) Mouku smicheite se soli a cukrem v misce.
Nahoru pfidejte mdslo a vie prohnéfte
hnétacim hdkem @.
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2) Na to rozdrobte drozdi nebo posypte susenym
drozdim a pfidejte vlazné mléko. Tésto diklad-
né& prohnétte hnétacimi hdky @.

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

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

5) Vytvorte pletenec ze 3 pramenl a polozte jej
na pecici plech vylozeny pegicim papirem.

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

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

Tvarohovy kolaé s mandarinkami
PFisady

W 125 g zmé&klého masla

W 125 g cukru

M 3 vejce

M 1 baligek vanilkového cukru

M 100 g tvarohu (20%)

W 250 g mouky

W 2 &aj. [Zicky présku do pediva

B 175 g mandarinek

B tuk na formu

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

2) Prasek do peciva smichejte s moukou a vlozte
do misy. Pfisady déle promichdveijte a nakonec
opatrné vmichejte okapané mandarinky.

3) Tésto dejte do vymasténé formy na koldé.

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

W 300 g mouky

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

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

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

2) Tésto nechte kynout asi 30 minut.

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

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

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

Vanilkovy pudink

Pfisady

B 1 vanilkovy lusk

B 500 ml mléka

B 70 g mouckového cukru

W 3 Zloutky

W 30 g 3krobu

1) Vyskrdbnéte dien vanilkového lusku, pidejte
ji do mléka a nechte jednou prevait.

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

Kdyz jsou vejce méF bila, vmicheite skrob.

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

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

H 200 g cukru

B 3 bilky

1) Bilky vy3lehejte metlami @ a prisypavejte
postupné cukr, aby snih z bilkd byl tuhy.

2) Predehfejte troubu na 120 °C a polozte peéici
plech vyloZeny peéicim papirem.

3) Vlozte hmotu do cukréiského sdeku a nastrikejte
ji na pedici papir v pozadovaném tvaru.

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

Kfupavé vafle s granulovanym
cukrem

PFisady

W 250 g mouky

W 50 g cukru

M 1 3petka soli

M 1 baligek vanilkového cukru
B 2 vejce

B 150 g rozpusténého mdsla

B > kostky drozdi (Cerstvé)

M 100 ml vlazného mléka

B 75 ml vody

W 150 g granulovaného cukru

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

SHM 300 C1

2) Rozpustte drozdi ve viazném mléce.

3) Do smési mouky pfidejte vejce, kvasni¢né
mléko, cukr, vodu a rozpuiténé méslo a vie
promichejte metlami @.

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

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

Kynuté knedliky s povidly, makem
a cukrem

Prisady

W 250 g mouky

W 20 g erstvého drozdi

M 250 ml mléka

W 2 vejce

W 50 g mésla

M 50 g cukru

W % &aj. Izicky soli

B 1 sklenice $vestkovych povidel
W mouka na pracovni plochu

M osolend voda

Na ozdobu:
W 4 pol. IZzice mletého méaku

B 2 pol. [Zzice mou&kového cukru
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1) Drozdi rozmichejte ve vlazném mléce s trochou
cukru a nechte je kynout na teplém mist& asi
15 minut.

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

3) Z tésta vytvarujte valecek a nakrdijejte ho na
8 silnych platkd.

4) Na kazdy plétek dejte |Zici Svestkovych povidel
a vytvarujte z nich knedliky. Dbejte na to, aby
3ev byl dobfe uzavieny a neunikala $vestkova
povidla.

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

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

UPOZORNENI

Nedavejte viechny knedliky do hrnce najednou,
protoZze se pri vareni zvétiuji a potfebuji na to
v hrnci misto. Knedliky vaite po etapdch.

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

Knedliky servirujte na talifich a pfideijte trochu
mdku a mougkového cukru.

36 Cz

Brandy suflé
Prisady

B 200 ml mléka
M 70 g cukru

B 40 g mouky
B 20 g mésla

B 5 cl brandy
W 4 Zloutky

B 6 bilkd

B mouckovy cukr

A jesté:
B 4 formicky na suflé

M méslo a cukr na formigky

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

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

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

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

5) Formigky na suflé vymaZzte mdslem a posypte
cukrem.

6) Formicky naplite do tfi Etvrtin hmotou a vloZte
suflé do trouby (stfedni rost). Nechte péct
20 minut.

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

Srde&ne Vam gratulujeme ku kipe Vésho nového
pristroja.

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

Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento pristroj sl0Zi vyluéne na miesenie a hnetanie
cesta, mixovanie tekutin (napr. ovocnych 3tiav)

a slahanie 3lahacky. Je uréeny len na spracovanie
potravin. Tento pristroj je uréeny vyluéne na pouzi-
vanie v domécnosti. NepouZivajte ho komeréne.

Rozsah dodavky
1 ruény mixér

2 hnetacie haky

2 §lahacie metlicky

ndvod na obsluhu

UPOZORNENIE

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

Obrézok A:

tlagidlo na uvolnenie nadstavcov
prepinag rychlosti

tlagidlo Turbo

siefovy kdbel so siefovou zéstrekou
ruény diel

miesto na nadstavce

Q0000 0C

Obrazok B:
@O slahacie metlicky
0O miesiace hdky

Technické udaje

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

Trieda ochrany I/ [O] (dvoijité izoldcia)

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

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

NEBEZPECENSTVO - ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

» Siefovy kdbel sa nesmie nikdy dostat do blizkosti alebo do kontaktu
s horGcimi Eastami pristroja alebo inymi zdrojmi tepla. Siefovy
kébel nikdy nenechévaite lezat na hrandch alebo rohoch.

» Siefovy kdbel neohybaite ani nestlaéaite.

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

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

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

A\ VYSTRAHA - NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> Pristroj méZu pouzZivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzoricky-
mi alebo mentdlnymi schopnostami, pripadne s nedostatonymi
skisenostfami alebo znalosfami, ak si pod dohladom alebo boli
dostatoéne poudené o bezpeénom pouZivani pristroja a pochopili
z toho vyplyvaijice riziké.

~ Tento pristroj nesmy pouzivat deti.

> Deti sa nesmu hrat s pristrojom.

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

>

>

40

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

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

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

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

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

Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa pocas
prevadzky budi pohybovat, musite pristroj vypnit a odpojit od
elektrickej siete.

Nedotykaijte sa Ziadnych pohybujicich sa dielov pristroja a vzdy
vyckaite, dokial sa pristroj plne nezastavi. Nebezpedenstvo
poranenial

Pred kazdym pouzivanim prekontrolujte pripadné viditelné posko-
denia pristroja a vietkych dielov. Pristroj mZe bezpeéne fungovaf
len vtedy, ak je v bezchybnom stave.

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

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

Pristroj nepouZivaijte na iné G&ely, ako je popisané v tomto ndvode.
Inak hrozi nebezpeéenstvo poranenial

Dékladne vycistite vietky povrchy, zvlast tie, ktoré prichadzaii
do kontaktu s potravinami. Zohladnite k tomu kapitolu ,Cistenie”.
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POZOR - VECNE SKODY!

» Pristroj nepouZivaijte vonku. Pristroj je vyluéne uréeny len na pouzi-
vanie v domécnosti a v interiéri domu.

~ Vsetky opravy nechajte vykonat vyluéne odbornym persondlom.
V takomto pripade sa obréfte na prisluiného servisného partnera

vo Vasej krajine.

Vybalenie

H Vyberte vietky diely z obalu.

B Odstrénte vietky prepravné poistky a baliaci
materidl.

B Skontrolujte obsah dodavky z hladiska dplnosti

a pripadnych poskodeni.
W Vygistite vetky diely tak, ako je popisané
v kapitole ,Cistenie”.

Stupne rychlosti

Stupeii na prepi-

g . PouzZivanie
nadi rychlosti @

0 Pristroj je vypnuty

Vhodnd vychodiskové rych-
lost na mie3anie ,méakkych”
prisad, ako mdka, maslo
atd.

Na mixovanie tekutych
prisad.

Na miesanie cesta na
koldce a chlieb.

Na slahanie peny z masla,
4 cukru, pre sladké pokrmy
a pod.

Na $lahanie snehu z
5 bielkov, polevy na kol&g,
$lahagky a pod.

Tlacidlo Turbo ©:

B Toto tHacidlo Vam umozni, mat k dispozicii
okamzite plny vykon pristroja.
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Obsluha

Miesenie a slahanie

A\ VYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

> V Ziadnom pripade nepouzivajte nddoby zo
skla alebo inych [ahko rozbitnych materidlov.
Takéto nddoby sa mézu poskodit a spdsobif
poranenia.

POZOR! VECNE SKODY!

> Nepouzivajte pristroj dlh3ie nez 10 min0t
neprefrzite. Po 10 minGtach si urobte tako
dlhi prestavku, dokial pristroj nevychladol.

> Pomocou tohto pristroja nikdy nemieste cesto
s mnozstvami moky viac ako 500 g! Vyssie
mnoZstvd miky méZu viest k prefazeniu
pristrojal
Cestd s va&simi mnozstvami miky rozdelte
prip. na viaceré porcie a vymieste ich jednu
za druhym. Neprekrocte viak pritom uvedeny
¢as kratkodobej prevadzky 10 mindt.

1) Vyberte najprv vhodny nadstavec:

Slahacie metlicky
na §lahanie
$lahacky

o &
N o |
P
S

Miesiace haky
o L
na miesanie

tazkého

\Sz\ cesta
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2) Slahacie metlicky @ alebo miesiace haky @ éistenie

nasad'te do miesta na nadstavce @ tak, aby
bezpeé&ne a podutelne zaskodili: NEBEZPECENSTVO!
” , . .
Miesiaci hak @ alebo ZASAH ELEKTRICKYM PRUDOM!

$lahaciu metlicku @ bez > Pred kazdym cistenim vytiahnite siefovd
krozku vzdy nasadte zéstreku @ z elekirickej zasuvky! Hrozi ne-
do miesta na nadstavce, bezpecenstvo zasahu elekirickym prodom!
ktoré si na to uréené a so Ruény diel @ nikdy nepondrajte do vody
ozna&ené piktogramom. alebo do inych tekutin!
Miesiaci hak @ alebo B Ruény diel @ s motorom oistite len vihkou
$lahaciu metlicku @ utierkou, a v pripade potreby jemnym &istiacim
s krdzkom na metlicke prostriedkom.
nasadte na miesto na nad- B Slahacie metlicky @ alebo miesiace haky @
stavee, kfcjré ie na fo urcené moZete umyt pod tecicou vodou alebo v teplej
a je oznacené piktogramom. vode s prostriedkom na umyvanie riadu.

3) Zasurite siefovi zdstreku @ do zdsuvky. Po vygisteni vietko dékladne vysuste.
Odportéame, vy¢istit nadstavee priamo po ich

4) Ak chcete mixér zapnit, posurite prepinad
pouZziti. Tym sa odstrania zvysky potravin a zniZi

rychlosti @ na pozadovany rychlostny stuper. N sa k
Mézete pritom zvolif niektory z 5 stupfiov sa moznosf vzniku bakéril

rychlosti a okrem toho stlacit tlacidlo Turbo @ UPOZORNENIE

(pozri kapitola , Stupne rychlosti”). ..
. . C Slahacie metlicky @ a miesiace hdky
5) Stlagte tlagidlo na uvolnenie nadstavcov @ . L. -
. o A .. 0 mozno umyvatf tiez v Umyvocke
na uvolnenie $lahacich metliciek @ alebo riadu
miesiacich hdkov @. .

UPOZORNENIE Uskladnenie

> Slahacie metlicky @ alebo miesiace haky @ B Pristroj uloZte na &istom, bezprasnom a suchom
sa z bezpeénostnych dévodov mézu uvolnif mieste.
iba potom, ked' sa prepina¢ rychlosti @
nachddza v polohe ,0”.

42 SK SHM 300 C1



SILVERCREST'

Likvidacia
Pristroj v Ziadnom pripade nevy-
hadzujte do bezného komunal-
neho odpadu. Na tento

vyrobok sa vzfahuje eurépska
smernica ¢. 2012/19/EU.

Pristroj zlikvidujte v autorizovanej pre-
vddzke na likvidaciv odpadov alebo
vo VaSom miestnom zbernom dvore
na likvidaciv odpadov. DodrZiavaijte
pritom aktudlne platné predpisy. V
pripade pochybnosti kontaktujte

V&3 miestny zberny dvor.

Informécie o moznostiach likviddcie
vyslizeného vyrobku ziskate od svojej
obecnej alebo mestskej samospravy.

Obal zlikvidujte ekologicky.
Zohladnite ozna&enie na rozli¢nych
obalovych materidloch a tieto
pripadne zvlést vytriedte. Obalové
materidly s ozna&ené skratkami (a) a
&islicami (b) s nasledujocim
vyznamom:

1-7: Plasty,

20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.

Obal sa skladé z ekologickych
materidlov, ktoré mézete zlikvidovat
v miestnych zbernych surovindach.

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

na tento pristroj mdte zdaruku 3 roky od datumu
zakipenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
mdte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Va3e prava vyplyvajice zo zé-
kona nie s obmedzené nasou zdrukou, uvedenou
nizsie.

Zaruéné podmienky

Z&ruénd doba zagina plyndt détumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakdpeni.

Ak v priebehu troch rokov od datumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho
uvézenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kopnu cenu. Podmienkou tohto zdruéné-
ho plnenia je, Ze po&as trojroénej lehoty sa posko-
deny pristroj a doklad o zakdpenti (pokladni¢ny
blok) predlozi so stru¢nym opisom, v Eom spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spaf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou
alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna
novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zdkonné néroky na odstra-
nenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlésit okamzite po vybaleni. Po uplynuti zdruénej
doby podliehaiji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskd3any.
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Zaruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zdruka sa nevzfahuje

na &asti vyrobku, kforé s vystavené beznému opot-
rebovaniu a preto ich mozno pokladaf za rychlo
opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako s napriklad spinage, akumuldtory alebo
diely vyrobené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou
Udrzbou. Na sprévne pouzivanie vyrobku sa

musia presne dodrZiavaf vietky pokyny, uvedené
v ndvode na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi
zabrdnif pouzitiv alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode
na obsluhu neodporiéajo alebo pred ktorymi sa
varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouzitie a

nie na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanika pri
nespravnom a neodbornom zaobchédzani, pri po-
uZiti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vykonané
nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zéruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otézky maijte pripraveny
pokladnigny doklad a ¢&islo vyrobku
(napr. IAN 123456_7890) ako doklad o né-
kupe.

B Cislo vyrobku ngjdete na typovom titku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodnej strane
vyrobku.

B Ak déjde k funkénym poruchédm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niz3ie uvede-
né servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢ny
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k
nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu servisné-
ho strediska, ktord Vam bude ozndmend.
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EFAE Na webovej stranke
# | www.lidlservice.com si mézZete
stiahnut tieto a mnoho dalsich

=] prirugiek, vided o vyrobkoch a

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

instalaény softvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 352660_2010

otvorite vas ndvod na obsluhu.

Servis

(K> Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[1AN 352660_2010 |

Dovozca

Maite na pamati, Ze niZsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWW. kompernoss.com
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Recepty

UPOZORNENIE

Recepty bez zdruky. Vsetky ddaje o prisadéch
a priprave s orientaéné hodnoty.

Doplrite si tieto navrhy receptov o svoje vlastné
skisenosti.

Cokolédovy krém

Prisady

W 300 g horkej ¢okolady

B 4 vajcia

M 50 g cukru

W 75 ml irskeho krémového likéru
B 50 ml slahagky

B Kakaovy présok na dekordciu

1) Cokolédu poldmte na malé kosky. Pridajte do
hrnca likér, 3lahagku a Eokolddu a zahrievajte
vietko za miesania, aZ bude ¢okoldda rozto-
pend. Zoberte hrniec z varnej platne.

2) Oddelte vajcia a dajte do misky Zitky a cukor.

3) Vsetko zmiedajte 3lahacimi metlickami @, oz
bude hmota bude dobre zmiesand. Pridajte
k tomu &okolddovi zmes a vietko vyslahaite.

4) Umyte 3lahacie metlicky @ a vyslahaijte bielka
v &istej miske bez obsahu tuku aZ do tuha.

5) Zamiedajte opatrne s Eokolddovou zmesou,
az bude v3etko Gplne premiesané.

6) Nalejte hmotu do cca 6 3dlok a nechaite ju
vychladnuf.

Na servirovanie sa méze povrch poprésit trochou

kakaového présku.

SHM 300 C1

Majonéza

Prisady

W 300 - 400 ml neutrélneho rastlinného oleja,
napr. repkovy olej

W 2 ok

H 5-10 g jemného octu alebo citrénovej stavy

B Sol a gierne korenie podla chuti

1) Pridajte zltok a ocot, resp. citrénovi 3favu
do vysokej a Gzkej miesacej misky. Podrzte
$lahacie metlicky @ zvislo v mie3acej miske
a nastavte pristroj na najvyssi stupen.

2) Prilejte olej pomaly rovnomernym tenkym
prodom (pocas cca 1 mindty) tak, aby sa
olej spojil s ostatnymi prisadami.

3) Majonézu ndsledne okorefite podla chuti
solou a &iernym korenim.

Vianocka

Prisady

M 300 g mdiky

B 1/2 kocky kvasnic, Eerstvych alebo
M 1 bal. kvasnic, susenych

m 1 Clsoli

W 50 g cukru

B 200 ml mlieka, vlazného

M 65 g masla, mékkého

W 1 ok

W trochu kry3talového cukru

1) Zmie3ajte moku so solou a cukrom v jednej
miske. Pridajte maslo a vietko premieste
miesacim hdkom @.
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2) Nadrobte na zmes drozdie, resp. nasypte
sudené drozdie do zmesi a pridajte vlazné
mlieko. Cesto premieste silno miesacim

hdkom @.

3) Zakryté cesto nechaite priblizne 1 hodinu
odpoéivat na teplom mieste.

4) Po odpocinuti cesto este raz silno premieste
rukami a rozdelte ho na 3 rovnako velké kusy.

5) Vytvarujte vrkog z 3 pdsov, vrko¢ polozte
na plech na peéenie, vylozeny papierom na
pecenie.

6) Vrko& potrite Zitkom a posypte kry3talovym
cukrom.

Vianocku peéte na strednej liste pri teplote 160 °C

priblizne 30 mindt.

Tvarohovy miesany kolaé

s mandarinkami

Prisady

B 125 g masla, makké

W 125 g cukru

M 3 vajcia

M 1 bal. vanilkového cukru

M 100 g tvarohu (20 %)

W 250 g moky

W 2ClL prasku do pediva

B 175 g mandarinok

M Tuk na vymazanie formy

1) Pridajte mékké maslo s cukrom, vanilkovym
cukrom, vaiji¢kami a tvarohom do misky
a vietko premiesaijte $lahacimi metlickami @.

2) Zmiesajte pradok do peciva s mikou a pridajte
ich do misky. Prisady dalej miesajte a na zaver
pridajte opatrne odkvapkané mandarinky.

3) Cesto naplite do formy na kold¢ namastenej
tukom.

Kol&g upecte v predhriatej rare pri 180 °C priblizne
55 - 60 mindt.
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Cesto na pizzu
Prisady

W 300 g moky

B 20 g drozdia, &erstvého
M 1 PL olivového oleja

H 200 ml vody, vlaznej

W 7 g soli

Cesto postaduje na 2 okrohle pizze alebo jeden
plech na pecenie.

1) Pridajte vetky prisady do jednej misky
a vietko dobre premieste priblizne 5 minot
miesacim hdkom @.

2) Cesto nechaijte priblizne 30 mindt odpodivat.

3) Cesto rozdelte na 2 porcie, z ktorych sa
potom vytvarujo gule.

4) Vyvalkaijte gulu na okréhle dno pizze
a oblozte ho podla chuti.

Peéte pizzu priblizne 15 - 20 minGt pri 220 °C/
cirkulujocom vzduchu.

Vanilkovy puding

Prisady

B 1 vanilkovy struk

B 500 ml mlieka

B 70g praskového cukru

W 3 zliky

W 30 g potravindrskeho $krobu

1) Vyskrabte drefi vanilkového struku, pridajte
ju k mlieku a mlieko prevarte.

2) Pridajte Zltok s préskovym cukrom do misky a
$lahajte ho 3lahacimi metlickami @ minimdlne
3 mindty na hustd hmotu.
Ked' s vajcia takmer biele, primie3aijte potravi-
ndrsky krob.

3) Hmotu za neustdleho miedania pridajte
k mlieku a nechaijte vietko este raz povarif.

4) Nésledne napliite puding do malych misiek
a nechaijte ho vychladndt v chladnicke.
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Snehové pusinky 2) Drozdie rozpustte vo vlaznom mlieku.

Prisady 3) Vaijcia, mlieko s drozdim, cukor, vodu a rozto-
pené maslo pridajte k micnej zmesi a vietko

- 200.9 cukru. " vy$lahaijte $lahacimi metlickami @.

W 3 vajeéné bielka 4) Zakryté cesto nechajte polhodinu odpoéivaf
na teplom mieste.

1) Vyslahajte vaje&né bielky 3lahacimi metlickami

5)

@ a postupne k nim priddvajte cukor, az bude
snehovd pena tuhd.

Po odpoginuti premiesajte cesto s kry3tdlo-
vym cukrom a hned potom upecte vafle vo

vaflovadi.
2) Roru predhrejte na 120 °C a plech na pecenie
vyloZte papierom na peéenie.
3) Hmotu dajte do zdobicky a vytlacte ju v Zela- Drozdové knedle s makovym
nom tvare na papier na pecenie. cukrom
Prisady
V zavislosti od velkosti a tvaru vytlageného cesta B 250 g moky
nechaite cesto susif v rire priblizne 100 mindt. B 20 g drozdia, Zerstvého
B 250 ml mlieka
R . . R B 2 vajcia
Chrumkavé vafle s krystalovym !
B 50 g masla
cukrom
Prisady H 50 g cukru
B 2 Clsoli
W 250 g moky
B 1 pohdr slivkového lekvaru
W 50 g cukru

B Mdka na pracovni plochu

W 1 stipka soli
M Sland voda

B 1 bal. vanilkového cukru

M 2 vajcia Na ozdobenie:

B 4PL  mletého maku
B 2PL  prdskového cukru

B 150 g masla, rozpusteného
B 2 kocky kvasnic (Eerstvych)
B 100 ml mlieka, vlazného

M 75 ml vody

B 150 g krystdlového cukru

1) Pridajte miku s vanilkovym cukrom a solou do
misky a vietko zmie3ajte.
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1) Zmieajte drozdie s trochou cukru vo vlaznom
mlieku a nechaijte ho odpogivaf na teplom
mieste priblizne 15 mindt.

2) Roztopte maslo a spracujte ho s mikou, vajca-
mi, cukrom, solou a zmesou drozdia pomocou
miesiaceho hdku @ na hladké cesto.

3) Z cesta vytvarujte valéek a rozrezte ho na
8 hrubych platkov.

4) Na kazdy platok dajte lyZicu slivkového
lekvéru a vytvarujte knedle. Dévajte pozor na
to, aby bolo miesto spoja dobre uzatvorené a
slivkovy lekvar z neho nevytekal.

5) Polozte knedle s miestom spoja nadol na
pomi&ent plochu a nechaite ich edte raz
odpocivat na 30 mindt.

6) Vo velkom hrnci zohrejte sland vodu a dajte
dovnitra knedle. Knedle varte priblizne 5
min0t pri zakryti pokrievkou.

UPOZORNENIE

Neddvaite vietky knedle naraz do hrnca, pretoze

hrnci miesto. Knedle varte po vérkach.

7) Knedle raz otoéte a varte ich dalsich 5 minot
bez pokrievky.

Na servirovanie rozdelte knedle na tanieri a pridaijte
na ne trochu maku a préskového cukru.
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Suflé s prichutfou konaku
Prisady

B 200 ml mlieka

M 70 g cukru

W 40 g moky

B 20 g masla

B 5 cl kofiaku

W 4 iky

M 6 vajecnych bielok

W Praskovy cukor

A okrem toho:

B 4 formicky na suflé

B Maslo a cukor do formiciek

Priprava

1) Roru predhrejte na 200 °C.

2) Zmiesajte mlieko, cukor a méku $lahacimi
metlickami @ v hrnci a nechaijte v3etko varif
za miesania, az kym sa zmes spoji.

3) Napliite hmotu do misky a primie3ajte kofak
a Zltka.

4) Vy3lahaite vajeéné bielka a opatrne ich
zamiesajte do hmoty.

5) Formigky na suflé vytrite maslom a vysypte
cukrom.

6) Napliite formicky hmotou na tri $tvrtiny a daijte
suflé do riry (strednd lidta). Nechaite piecf
20 mindt.

7) 2 minGty pred koncom &asu pecenia posypte
suflé trochou préskového cukru.
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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.
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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

M 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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