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SILVERCREST’

Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

The automatic oven and grill is intended exclusively
for the heating, cooking and grilling of food.

This appliance is intended solely for use in
private households. Do not use it for commercial
applications.

Al other uses are deemed to be improper and may
result in property damage or even in personal
injury.
Package contents

Mini oven

1 baking tray

1 pair of tongs
1 crumb tray

L4
L4
¢ 1 rack
L4
L4
¢

Operating instructions

Check contents for completeness and damage
immediately after unpacking. Contact Customer
Services if necessary.
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Appliance description
Figure A:

Rails

Temperature control

Green control lamp

Function switch

Red control lamp

Timer

Q00000 e

Inserted crumb tray

Figure B:

O Rack

O Baking tray
@ Tongs

Technical data

Rated voltage: 220 -240V ~ (alternating
current), 50/60 Hz

Power consumption: 1200 W

come into contact with food are food-safe.

QII[J All of the parts of this appliance that

UK This mark confirms that the product
CA complies with the product safety
requirements applicable in the UK.
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Safety guidelines

DANGER! RISK OF ELECTRIC SHOCK!

» Do not open the housing of the appliance or attempt to repair
it. Doing so can lead fo risks and also invalidates the warranty.
Defective appliances should be repaired by the retailer or
authorized personnel only.

» To avoid potential risks, if the appliance power cable is damaged,
it must be replaced by the manufacturer, its customer service or by
a qualified technician.

» Do not allow any liquids to penetrate the housing. Do not expose
the appliance to humidity and do not use it outdoors. Additionally,
do not place liquidilled receptacles such as vases on the
appliance. There is a risk of fire and of receiving an electric shock!
If liquids permeate into the housing, unplug the appliance
immediately and arrange for it to be repaired by a qualified
technician.

» Never touch the appliance, power cable or power plug with
wet hands. There is a risk of electric shock!

NEVER immerse the appliance in water or other liquids! There is

a risk of electrocution if residual liquids come into contact with
live components during operation.

SGB 1200 B5 GB|IE|NI|CY 3
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4

/A WARNING! RISK OF INJURY!
~ This appliance may be used by children of the age of 8 years or

more and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are
being supervised or have been instructed with regard to the safe
use of the appliance and have understood the potential risks.
Children must not use the appliance as a plaything.

Cleaning and user maintenance must not be performed by children
unless they are older than 8 years of age and are supervised.
Children younger than 8 years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

Route the power cable in such a way that no one can tread on it
or trip over it.

Never touch the glass door or the housing during use, as these
can get very hot. Use oven gloves or something similar to open the
glass door to avoid being burnt!

Never touch the heating elements or the viewing window when the
appliance is in use, or before it has cooled down completely.

Do not reach into the cooking chamber when the appliance is in
use. Wait until the appliance has cooled down. Otherwise, you could
sustain burns.

~ Allow the appliance to cool down after use before transporting it.
~ Always use oven gloves or an oven cloth when handling the

appliance while it is hot.

Caution! Hot surface!

@ Caution! Do not touch the glass door when the

appliance is heated-up. Risk of burns!

GB | IE| NI'| CY
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CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

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

» Never leave the appliance unattended during operation.

» Ensure that the appliance, the power cable and the plug do not
come into contact with heat sources such as hotplates or naked
flames.

» Only operate the appliance with the original accessories supplied.

» Do not kink or crush the power cable.

» To disconnect, always remove the plug itself from the mains power
socket; do not pull on the power cable.

» Ensure that there are no highly inflammable materials in the
immediate vicinity of the automatic oven and grill (e.g. dishcloths,
oven cloths, etc.) when the appliance is in use.

» Never dry textiles or other objects on, above or inside the
appliance. There is a risk of fire!

» Do not use this baking tray for storage and processing of acidic,
alkaline or salty food.

NOTE

» No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product adapts automatically to either 50 or 60 Hz.

SGB 1200 B5 GB|IE|NI|CY 5
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Installation

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Never place the appliance beneath wall
cabinets or adjacent to curtains, wall units
or other flammable objects.

> A minimum clearance of 10 cm must be
maintained between the appliance and wall
cupboards, ceilings, walls or similar structures,
measured upwards of the appliance, and
5 cm measured laterally. For this reason the
appliance may not be used, for example, in
cupboards or similar. Otherwise there is likely
to be insufficient ventilation for the appliance,
which could result in fire or damage.

> Always place the appliance on a heat-
resistant surface. Failure fo do so increases
the risk of fire or of the appliance being
damaged. The surface under appliance
may become discoloured and be damaged.
Additionally,
permanent indentations could arise if the
appliance is placed on a soft surface.

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Do not place the appliance immediately
adjacent to sources of water, e.g. sinks or
basins, or in damp cellar areas. Otherwise,
there is a risk of receiving an electric shock.

B Place the appliance on a solid, level and heat-
resistant surface (e.g. stainless steel worktops
or natural stone worktops such as granite).
Ensure there is sufficient ventilation around the
appliance.

B Push the appliance up against the wall, with its
rear side facing the wall. The spacers on the
back must touch the wall. Ensure that the wall is
made of heat-resistant material, e.g. files, natural
stone or granite.

B Clean all components as described in the section
" . "
Cleaning and care”.

6 GB | IE| NI'| CY

Using the appliance

Glass door

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not lean on the glass door. Do not place
objects on the glass door. This can cause
damage to the door hinges.

B Cooking some foods, especially fatty foods,
can result in increased smoke production. In this
case, do not close the glass door completely;
instead, leave it slightly open.

The glass door has a latching position so that
it remains open a little: if you carefully push
the glass door closed, it clicks into this position
shortly before closing completely.

Inserting the crumb tray

B Push the crumb tray @ under the lower heating
element so that it rests flat on the bottom of the
appliance.

Using the rack

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Always use the tongs () to insert the rack @
into the appliance or to remove fit.

M Push the rack @ onto one of the 2 rails @ in the
cooking chamber of the appliance.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never place the rack @ directly upon the
heating elements.

SGB 1200 B5
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B To remove the hot rack @, hook the tongs @
onto it as follows:

7——\37

Fig. 1: Hooking the tongs () onto the rack @

Using the baking tray

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Always use the tongs @ to insert the baking
tray @ into the appliance or to remove it.

Fig. 2: Hooking the tongs ) onto the baking fray @

B Push the baking tray @ onto one of the 2 rails @
in the cooking chamber of the appliance.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never place the baking tray @ directly onto
the heating elements.

> Do not use this baking tray @ for storage
and processing of acidic, alkaline or salty

food.

SGB 1200 B5

Before initial use
Once the appliance is set up correctly:
1) Insert the plug info a mains power socket.

2) Turn the temperature control @ clockwise to
the maximum temperature (to the limit stop).

3) Turn the function switch @ to “top and bottom
heat” (=.

4) Open the glass door and leave it open for this
operation.

5) Remove any installed accessories from the
cooking chamber.

6) Turn the timer @ to 20 minutes.

> The first time the appliance heats up, a
small amount of smoke and odour may be
generated due to production-related residue.
This is normal and is completely harmless.
Provide sufficient ventilation; for example, by
opening a window.

The appliance switches off automatically
after 20 minutes.

If you want to interrupt the heating process
prematurely, turn the temperature control @
counter-clockwise to the limit stop and set
the function switch @ to and set the
timer @ to "OFF”.

7) Allow the appliance to cool down, then clean
the appliance as described in the section
“Cleaning and care”.

The appliance is now ready for use.

GB|IE|NI|CY 7
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Operating the appliance Grilling and baking
Function switch CAUTION! MATERIAL DAMAGE!
You can switch on the appliance using the function > Never place any containers or food directly
switch @, and can also set three different functions: onto the floor of the appliance, the heating
elements or the crumb tray @.
Symbol Meaning 1) Place the crumb tray @ in the appliance.
2) Remove the rack @ and baking tray @ from
"Top heat" the appliance. If required, cover these with
e.g. for grilling baking paper or grease the baking tray @

with fat/oil that is suitable for baking.

"Bottom heat"
eg.forbaking cakes | [ DI

> The oven must be pre-heated appropriate
Top & bo"f”“ h?m to each dish. Refer to the guidelines in the
—_— e.g. for baking pizza respective recipe. Pre-heating is useful for:

- very short baking times,

"OFF"
The appliance is switched off.

OFF

- crisp crusts,

- delicate dishes that require a constant
temperature, such as soufflés.

Temperature control > |f no pre-heating is required, skip step 3.

B Use the temperature control @ to set the 3) Allow the appliance to heat up to the desired
desired temperature. temperature:
Timer - Close the glass door.

User the timer @ to set the cooking time. - Select the required temperature using the

temperature control @.

B Set the timer @ to the desired cooking time. . . . .
The red control lamp @ lights up. Once the set - Select the required function with the function
) ) ’ itch @.
time has elapsed, you will hear a beep and switch @
the appliance stops heating. The red control

lamp @ goes out.

- Use the timer @ to set a preheating fime of
at least 15 minutes.

The red control lamp @ indicates that the appliance
vore [t
rotates anticlockwise to the “OFF” position.
You can also use the timer @ as a short-period
timer without the heating function.
~ Set the function switch @ to [oFF).
- Set the desired time on the timer @.
The switch of the timer @ now rotates
anticlockwise to "OFF". A beep sounds when the

set time has elapsed. The appliance does not
heat up.

8 GB | IE| NI'| CY
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4)

5)
6)

As soon as the set temperature is reached, the
green control lamp @ lights up. Place the food
you wish to grill or bake on the rack @ or the
baking tray @, respectively, and slide it into
one of the rails @. Ensure that there is sufficient
space between the food and the inner walls/
heating elements of the appliance.

Close the glass door.

Use the timer @ to set the required grilling or
baking time. The maximum grilling or baking
time is 60 minutes.

NOTE

> |f the cooking time for the food is less than

7)

20 minutes, first set the timer @ to 40 minutes
and then turn it back to the required grilling
or baking time.

The appliance switches off automatically after
the set time. You will hear a beep and the
control lamps @/@ go out.

If you want to stop the heating process
prematurely, turn the temperature control @
anticlockwise as far as the stop, set the function
switch @ to and set the timer @ to
“OFF".

After cooking, remove the rack @ or the
baking tray @ using the tongs .

SGB 1200 B5

Cleaning and care

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, disconnect

the power plug from the mains power socket!
There is a risk of electric shock!

Never immerse the appliance in water or
any other liquid!

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Always allow the appliance to cool down

before cleaning it. Otherwise there is a risk
of sustaining burns!

B It is best to clean the appliance and accessories

as soon as they have cooled down. This makes
food residues easier to remove.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning

materials. These could damage the surface
of the appliance!

Do not clean the components of the
appliance in a dishwasher!

Do not clean the cooking chamber with an
oven spray as this may make residues on the
heating elements impossible to remove.

B Wipe the appliance with a damp cloth. If

necessary, put a little mild detergent on the
cloth and wipe the appliance off afterwards
with a cloth dampened with clean water. Dry
everything properly.

Bl Clean the cooking chamber and the glass door

with a damp cloth. If necessary, put a little mild
detergent on the cloth and wipe the appliance
off afterwards with a cloth dampened with
clean water. Dry everything properly.

B Clean the tongs ), the baking tray @, the

rack @ and the crumb tray @ in hot water.
Dry all parts properly after cleaning.

GB|IE|NI|CY 9
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Storage

M You can wind the mains cable around the spacers
on the rear side of the appliance and attach the
plug to one of the spacers:

M Store the cleaned appliance and its accessories
in a clean, dustfree and dry location.

Troubleshooting

Fault Cause

Solution

The power plug is not connected to the
mains power.

Insert the plug into a mains power
socket.

The appliance is not

i The mains power socket is defective.
working.

Use a different mains power
socket.

The appliance is defective.

Contact the Customer Service
department.

The red control
lamp @ is lit, but the
appliance does not
heat up.

The function switch @ is set to (OFF).

Turn the function switch @ to the
desired function.

The glass door has been opened often to

The cooking fime of check the cooking progress.

the food seems overly

Do not open the glass door any
more often than is absolutely
necessary.

long.

The wrong temperature level has been set.

Check the temperature settings.

Smoke and odours | There is detergent or food residue on the
develop during use. | heating elements.

Remove the food from the
appliance and continue the
cooking process with the glass
door open until the smoke stops.

If the malfunction cannot be corrected as suggested above, or if you have found some other kind of

malfunction, please contact our Customer Service department.

10 GB | IE| NI'| CY
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Disposal

Sn
7

&8
A

Never dispose of the appliance
in the normal domestic waste.
This product is subject to the
provisions of European Directive
2012/19/EVU.

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

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

The packaging is made of
environmentally friendly materials
which you can dispose of at your local
recycling centre.

Dispose of the packaging in an
environmentally friendly manner.

Note the labelling on the packaging
and separate the packaging material
components for disposal if necessary.
The packaging material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with
the following meanings:

1-7: Plastics,

20-22: Paper and cardboard,
80-98: Composites.

Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from

the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

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

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

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

Warranty period and statutory claims for
defects

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

GB|IE|NI|CY 11
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Scope of the warranty

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

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

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

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

Warranty claim procedure

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

B Please have the till receipt and the item number
(IAN) 373136_2104 available as proof of

purchase.

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

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

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

12 GB | IE| NI'| CY

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

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidlservice.com) where you
can open your operating instructions by entering

the item number (IAN) 373136_2104.

Service

Service Great Britain

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

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

(€Y Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[1AN 373136_2104 |

Importer

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

For EU market
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.komperncss.com

For GB market

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 ONU
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Recipes
In this section, we provide you with various sample

recipes for preparing dishes. These examples are
recommendations. Cooking times may vary.

These recipes are provided without guarantee.
All information on ingredients and preparation is
indicative only. Modify the suggested recipes to
taste. We hope you enjoy the recipes and wish
you “bon appetit”!

Take note of the preparation guidelines provided
on the food packaging.

Muffins

Ingredients for four people:

¢ 1 cup of flour

1 teaspoon of baking powder

1 egg

1 tablespoon of melted butter

1 cup of milk

3 tablespoons of sugar

1 pinch salt

* S & O > o o

For variations: also nuts, chopped bananas or
chocolate flakes

Preparation:

1) Gradually mix the flour, baking powder, egg,
milk, salt and sugar together in a bowl, one
by one.

2) Melt the butter in a saucepan and mix it into
the dough.

3) Subject to taste, blend in the nuts, chocolate
flakes or mashed bananas.

4) Place the prepared dough into standard muffin
moulds and place them on the baking tray @.

5) Bake the muffins at 220 °C on the bottom rail
using top & bottom heat for about 15 minutes.

Hawaiian toast

Ingredients for 4 pieces of toast:

4 4 slices of toasting bread

4 1-2 tablespoons of remoulade
4 120 g cooked ham

4 1/2 tin of pineapples

4 4 slices of cheese for gratinating

¢ Curry

Preparation:
1) Toast the bread slices.

2) Spread the remoulade thinly over the pieces of
toast and lay the slices of cooked ham on top.

3) Lay one slice of pineapple on each piece of
toast. Season with curry.

4) Then place a slice of cheese over each of the
pineapple slices.

5) Lay the Hawaiian toasts on the rack @ and
bake at 200 °C for about 8 minutes on the
upper rail using top heat.

Baking deep-frozen pizza
Preparation:

1) Place the rack @ on the upper rail in the
cooking chamber.

2) Place the deep-frozen pizza, without
packaging, onto the rack @.

3) Bake the pizza, using top and bottom heat, for
about 20 minutes.

4) Please follow the instructions on the packaging
regarding temperature.

GB|IE|NI|CY 13
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Spritzgebéick cookies
Ingredients:

4 125 g butter

125 g sugar

1 packet of vanilla sugar
1 pinch salt

1 egg

1 egg white

250 g flour (type 405)

1 teaspoon of baking powder

* & & 6 & o o o

Zest of half a lemon

Preparation:
1) Beat the butter until foamy.

2) Add the sugar, vanilla sugar, lemon zest and
eggs.

3) Mix the flour, baking powder and salt and stir
into the mixture using a mixing spoon.

4) Allow the dough to stand for about 10 minutes.

5) Shape the dough as desired, e.g. with the
assistance of a mincer, cookie cutters or a
piping bag.

6) Line the baking tray @ with baking paper and

place the cookies on this.

7) Bake the cookies on the top rail of a preheated
oven at 180 °C, using top and bottom heat,
for about 10 - 15 minutes, until they are
golden brown.

NOTE

This quantity of dough is sufficient for several
baking trays ©.

14 GB | IE| NI'| CY

Bread rolls

Ingredients:

4 300 g flour (or wholemeal flour)

2 heaped teaspoons of baking powder
200 g linseeds

1 egg

500 g quark or curd cheese

1 teaspoon of salt

* & & o o o

Subject to taste: caraway seeds, onions,
bacon ...

Preparation:

1) Knead all ingredients together well and then
shape into small rolls.

2) Line the baking tray @ with baking paper and
place the rolls on this.

3) Bake on the top rail at about 200 °C for
around 30 minutes.

This quantity of dough is sufficient for several

baking trays @.

Meringues
Ingredients:

4 1 egg white
4 Salt

¢ 45 g sugar

Preparation:

1) Place the chilled egg white into a fatfree mixing
bowl. Ensure that no egg yolk is mixed in with
it or the meringue will not solidify.

2) Beat the egg white at a slow speed, so that the
bubbles formed in the meringue are not too large.

3) Add a pinch of salt to taste.

4) Gradually add in half of the sugar when the
meringue starts to solidify.

5) Then beat it at the highest speed until stiff.

SGB 1200 B5
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6) Add the remaining sugar. This allows the
meringue to attain the required solidity.

7) Fill a piping bag fitted with a large star nozzle
with the meringue mixture and squeeze out
rosettes, slithers or other shapes onto a baking
tray @ lined with baking paper. Leave a little
space between each shape.

8) Pre-heat the oven and grill to about 120 °C
using top and bottom heat.

9) Bake the meringues at around 120 °C using
top and bottom heat for about 2 hours.

Buttered croutons
Ingredients:
4 2 slices of toasting bread

4 1 thsp. butter

Preparation:
1) Cut the bread into small cubes.

2) Melt the butter at low heat in a saucepan and
mix in the cubed bread.

3) Line a baking tray @ with baking paper and

distribute the bread cubes evenly on it.

4) Bake the bread cubes at approx. 170 °C
(top heat) on the upper rail. After around
7 -10 minutes, turn the bread cubes and
continue baking them for another
7 -10 minutes until they are golden brown.

NOTE

You can also use herb or garlic butter instead
of regular butter. Baking time is then reduced by
about 5 minutes.

SGB 1200 B5

Minced meat baguettes
Ingredients:

4 2 baguette rolls

250 g minced meat (half and half)
2 tomatoes

1 onion (diced)

2 tbsp. tomato purée

40 g grated Parmesan cheese

4 slices of cheese

* & & O O o o

Salt and pepper

Preparation:
1) Slice the baguettes and hollow them out.

2) Mix together the minced meat, tomato paste,
onion, Parmesan, some salt and a little pepper.

3) Shape the minced meat into four equal-sized,
flat burgers and place them on the baguette
halves.

4) Cut the tomatoes into slices and arrange them
on the baguettes.

5) Arrange the cheese slices on the baguettes.

6) Place the baguettes on a baking tray @ and
then bake them on the bottom rail at about
225 °Cin a preheated oven using top and
bottom heat for about 20 minutes.

You can also season the minced meat mixture
with basil, chilli or other spices.

GB|IE|NI|CY 15
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Cauliflower (gratinated)

Ingredients:

4 1/2 head cauliflower (about 250 g)
3 lemon slices

1 tbsp. butter

1 heaped tsp. flour

1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. slivered almonds

2 tbsp. gratin cheese (grated)

& & 6 O o o

Salt, pepper, nutmeg

Preparation:

1) Divide the cauliflower into florets and wash
them.

2) Cook the cauliflower with the lemon slices in
boiling, salted water for 8 - 10 minutes until
the cauliflower is al dente. Retain about 150
ml of the cooking water before pouring the rest
away.

3) Melt the butter in a saucepan and then brown

the flour, while stirring continuously, for about
1 minute.

4) Continue stirring and pour in the cauliflower
water and let it cook for about 2 minutes. If the
roux gets too solid, gradually add more water
until a creamy consistency is achieved. Season
with lemon juice, nutmeg, salt and pepper.

5) Place the cauliflower in a baking dish (about
14 cm in diameter) and pour the sauce evenly
over it.

6) Sprinkle in the cheese and almond slivers over it.
7) Place the baking dish on the baking tray @.
8) Bake the prepared dish at 200 °Cin a pre-

heated oven, using top and bottom heat, for
about 20 minutes on the bottom rail.

16 GB | IE| NI'| CY

Salmonfilled flaky pastries (burek)

Ingredients:

4 1 pack of flaky pastry slices (approx. 8 pieces)
4 1 pack of smoked salmon, sliced (about 200 g)
4 1 lemon

4 1 onion

¢ 1 pack of cream cheese (200 g)

4 Fresh dill

4 Salt and pepper

4 1 egg yolk

Preparation:
1) Separate the puff pastry sheets and, if
necessary, allow them to thaw.

2) Mix the cream cheese with salt, pepper and
the juice of one lemon.

3) Finely dice the onion.

4) Add half of the salmon and the onion to the
cream cheese mixture and mix it all coarsely
with a blender.

5) Cut the remaining salmon into thin strips.

6) Add the salmon and the dill to the mixture and
blend all ingredients together.

7) Place individual tablespoonfuls of the mixture
on a flaky pastry sheet and fold them over.

8) Coat the resulting pouch with egg yolk.

9) Place the burek pieces on a baking sheet @.
Leave sufficient space between the individual
pouches because the flaky pastry will expand.

10) Bake the pastries on the lower rail at around
120 °C using top and bottom heat for about
25 - 30 minutes. The flaky pastry should turn
light brown in colour.

The stated quantity of pastry is sufficient for
several baking trays @.
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Eicaywyn

2uyxapnTipIa yia TNy ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

Arnodaaioare 101 yia TNV amokmon evog mpoi-
ovtog uynAng moidttag. O1 odnyieg xprong -
vai Tpfpa autol tou TpoidvTog. Mepiéxouv onua-
vrikég uodeileig yia v acddleia, T xpAon kai
mv andppiyn. Mpiv amd m xprjon Tou mpoidvTog,
e€oikeiwBeite pe Oeg TG uTodeileig xeipiopou kal
aopaleiag. XpnoipgoToleiTe To TPOIOV HOVO OTWG
TEPIYPADETAl KAl YIA TOUG avadepOPEVOUG TOpEIG
xphons. Mapadwote 6Xa ta éyypada ot mepinTe-
on mapdadoong Tou mPoidvTog ot TpiToug,.

MpoBAerrépevn xprion

O autdparog polpvog pe ykpih eurmpertel aro-
kAeioTikd oto {foTapa, To payeipepa kai To Yoo
oTO YKPIA daynTov.

Auth n ouokeur| Tpoopileral amokAeIoTIKA yia XpR-
on o€ voikokupid. Mnv 1 xpnoiporoieite yia emay-
YEAHQTIKO OKOTTO.

K&Be dMn xprion 1oxUel wg pn oUpdwvn pe Toug
kavoviopoUg kai prropel va odnynoer ot uNikég
{nuitg 1 akdpn kar ot cwpatikég PraPeg.

Napadoréog eomhiopdg
¢ Doupvaki

¢ 1 rayi

¢ 1 oxdpa

4 1 \aPida

4 1 Siokog culoyng yixoulwv

¢ Odnyieg xprong

YNOAEI=H

Ehéyére Tov mapadorto e€omhiopd wg mpog Ty
mAnpoéTNTa Kai yia {npitg, ameubeiag perd Ty
amoouckeuacia. AmeuBuvBeite, edv amaireital,
oTo TpApa otpfis.

18 GR | CY

MNeprypadn ouokeurg

Eikova A:

O Payeg

@O Pubpiorig Oeppokpaciag

© pdoivn huyvia ehéyxou

O Aiakormg Aemoupyiag

@ Kokkivn huyvia ehéyxou

0O Xpovodiakémng

@ TomoBempévog Siokog ouloyrig

yixoulwv

Eikova B:

O 3xapa

O Tayi

@ AdBida

TeXviKa XapaKTnpIoTIKG

Ovopaoriky taon:  220-240V ~
(evaMaoodpevo pelpa),
50/60 Hz

Karavaiwon ioxtog: 1200 W

Il ‘Ola ta eapripaTa authg NG CUCKEURG
Q ’J TTou épyovTal Ot emagr) pe TPOGIHA PHTTOPOUY
va xpnoiporololvral pe acpaheia ota
TPOIpa.

UK Me auté 1o obpBoro emPBeBaiwverar om 1o

C A rpoidv mnpoi Tig anartoeig Tepi acdaler-
ag mpoidvtwy Tou 1oxUouv ot Meydin
Bperavia.
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOX HAEKTPOIMNAH=IAX!

~ Aev emrpémeral va avoiyere i va emokeualete o mepiBAnpa g
ouOKeURG. 2e authy TNy Tiepimtwon Sev Siacdalilerar mAéov n
acdpalng Aeiroupyia Kal akupwverai n eyyunon.

H ehattoparikr ouokeun mpémel va emokeuderar pdvo amd tov
mpopnOeuth 1) eéouciodotnpévo e1d1kd TPOCWTIKO.

~ Edv 1o kalwdio olvdeong diktiou TG cuokeung umootei BAan,
mpémel va avrikatraotabei amé Tov katackeuaoT 1y 1o Tpnpa e€u-
mnpémong mehatov i éva avriotoixa e€eidikeupévo ATopo, WOTE va
amodeuxBolv Tuxov kivduvor.

~ Mnv adrvere uypd va Sieicdlouv péca oto mepifAnpa g ou-
okeung. AmayopeUetar n ékBeon TG cuokeung ot uypacia, kabag
kai n xpnon g ot eéwtepikoug xopoug. Emiong, dev emmpéneral va
TomroBeteite emdvw OTn CUCKEUN avTiKeipeva yepdTa pe uypd, OTTWG
m.x. B&a. Yrmapyen kivduvog mupkayidg kar nhekrporminéiag!
2TV TIEPITITWOT TTOU WOTOTO EICXWPNOOUY UYPA PECA OTO TIEPI-
BAnua, amoouvdéote apéowg To Buopa NG cuokeung amd Ty
npida kal TapadwoTe T CUOKEUR TTPOG EMTIOKEUN.

~ [oté pnv mavere ™ ouokeun, o kaAwdio kai To Buopa pe Ppeypéva
xépla. Ze avrifem mepimmwon umdpye kivouvog nhektpomAnéiag.

&) Mort pn Bubidere m ouokeur oe vepd f oe ANa uypd! Ymapyel
kivduvog yia 1 {wn e&artiag BpaxukukAoparog, dtav kard
AeITouUPYia UTTOAEIPPATA UYPQWY KATAAYouV Ot peupatodopa pépn.
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A NMPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

>

v

AuTr n ouOKeUr pTTOPEL va xpnolporoleital amod maidid Ave Twv

8 erov, kabwg kar amod dropa pe peiwpéveg Guoikeg, aiobnTnpiakeg f
vontikég duvardmreg ) eMNeiypelg ot epmeipia kai/f yvaoeig, epdoov
gmmpouvTal f éxouv ekmraideutel avadopikd pe Ty achalr Xpry-

Of TNG CUCKEUNG Kal £XOUV KATAVOROEl TOUG TTPOKUTITOVTEG KIVOU-
VougG.

Ta maidid dev emmpémerar va maifouv pe T cuokeun.

O kaBapiopodg kai n ouvifpnon xenom Sev empémerar va die€a-
yovral am6 maidid, ektdG v eival Avw Twv 8 eTwv Kal mmmpouvTal.
Naidid pikpoTEpa TV 8 €10V TPéMel va Tapapévouy Hakpid améd
Tr OUOKEUT Kal To KaAwdIo olvdeong.

TomoBereite To kKaAWSIO €101 WOTE Va pnv pTopEi va To TaThotl
KAVEIG ] VO OKOVTAyel O€ auTo.

Moté punv ayyidere ) yudhivn mdpta A To TepiAnpa kata
Siapkeia G xpnong, 16 propti va eival ot eota. MNa 1o
dvolypa TG yudhivig opTag xpnoiporoieite éva mavi koulivag

| KATI TTAPOWOIO, WOTE Va amodelyere eykauparal

Moté unv ayyilere Tig Oeppavrikég paBdoug f To mapabupo
mapakolouBnong karé T Aeroupyia A TPIV KPUWOEI 1] CUCKEUT.
Kara tn Aeitoupyia moTe pnv mavere pgéoa oto XWPO Ynoipatog.
Mepipévere €wg OTou Kpuwoel N cuokeur). ANNIOG PTTOPET VA KOEITE.
Adrvete T CUOKEUN VO KPUWVEl KOAG PETA TN XPNON, TTPIV TN
peTadEperTe.

Xpnoiporoigite mavra eidika yavria i mavid étav mAveTe TNV KAuTh
ouokeun!

Mpoooxn! Kautr emdaveial

@ Mpoocoxn! Orav {eotabei n ouokeun pnv ayyilere T yudhivn

20

nopra. Kivéuvog eykauparog!
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MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

» Mn xpnoiporoieite ewtepikd xpovodiakomntn f EexwpioTd
TNAEXEIPIOTNPIO YIA VA AEITOUPYIOETE Tr) GUOKEUT).

» [Moté unv adrvere | ouokeur avemmpnn kard T didpkea g
AeiToupyiag.

» Befaioveote &1 ) ouokeun, To kalwdio fy To Buopa dev
¢pyovral ot emadn pe Tyég Beppodmrag, omwg pdma koudivag N
dAOyeg.

» Xpnoiporoigite T ouokeur| pdvo pe Ta mapadotia yvAoia
eéapmpara.

> Mn dimhovere 1) paykavere To kahodio.

» [idvere mavra 1o Buopa katd my amoouvdeon amd my mpila,
unv Tpafare moté améd To idio To kakwdio.

» Kara m &idpkeia g Aemoupyiag Sev emmpémeral va umapyouy
€UPAEKTA UAIKGA TTOAU KOVTA OTOV aQuTOHATO $OoUPVO HE YKPIA
(m.x. merotra, mavid koulivag, KA.).

> [Noté pn oteyvovere updaoparta 1 avTIKEPeva €MAVWL 1| pECa OTN
ouokeur. Yapxel kivduvog mupkayidag.

» Mn xpnoiporoicite To Tayi yia Ty amoBrikeuon kai emelepyacia
Tpodipwy TTou TepiExouv oéa, alkaNikov ) alaTiopévey Tpodipwv!

YNOAEI=H

» Ta v evalayn Tou mpoidvrog peraél 50 kar 60 Hz dev
amaiteital kKamola evépyeia amod Tov xpnotn. To mpoiov
npoocappdleral Tooo ora 50 doo kai ota 60 Hz.
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TomoOitnon

/\ NPOEIAOMOIHEH!
KINAYNOX MYPKATIAX!

> [oté pnv TomoBereire TN cUCKEUN KATW ATTO
evrolyiopéva eppdpia f Simha oe koupriveg,
padia fj G\a elphekta avrikeipeva.

> H amdortaon G ouokeung amo KpepaoTd
vroulamia, Tafavia, Toixoug ) mapopoia
TIPETTEl VO QVEPXETAl TTPOG T EMTAVL TOUAAXI-
otov ota 10 ek. kar 6e&id kar apioTepd 10
TAGI am6 5 ek.. ZUVETTOG N ouokeun Sev err-
Tpémetal va TomoBeteiTal oe vioukdmia A ma-
popoia émmAa. ANIogG Sev eival Suvardg
0 €MApPKAG QEPICHOG TNG Kai N cuokeur Ba
prropoUoE va mpokahéoel upkayid f {npid.

> TomoBeteite T CUCKEUR pOVO eMAVW OE pia
BeppavBekikr Baon. ANiGG uttdpyel Kivou-
VOG TTUPKAYIAG KAl ] CUCKEUT PTTOPEI va TTa-
Oe1 BAGPN. H mepioxn kdtw amd Tov méro g
GUGKEUNG HTTOPEI VO aTToXpWHATIOTE! Kal va
utroortel {npid. Emiong, eav n Baon eivai pa-
Aakn, prropei va méderal cuvexog.

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!

> Mnv TomoBereite TN cuckeur| TOAU kovTa OF
VEPO, TI.X. OF VEPOXUTEG, OKAEG 1) OE UypPOUG
XWpoug kehapiwv. ANIOG uTrdpyer kivouvog
nAektpormAnéiag.

B TomoBersite T cuokeun emdve ot pia oTabe-
pn, emimedn kai OeppavBekTikn Paon (m.x. TAG-
keg epyaoiag amd avoéeidwto xaAufBa f mhdkeg
epyaoiag amd $uoikn éTpa, dmwg ypavim).
Dpovrilere yia emapkn agpiopd yUpw amd
OUOKEUN.

B >rpoé&re T ouokeun pe TV oW TIAEUPA pEXP!
Tov Toixo. O1 amootareg oty mMow TAeupd TPE-
el va ayyilouv Tov Toixo. Ppovrilete wote o
Toixog va amoteeitar amd BeppavOekTikd ul-
ko, T.x. emévéuon amd mhakdkia, duaciki TiETpa
n ypavim.

B KaBapilere 6a 1a eapripara, dnwg meprypd-
derar oto Kepdhaio ,Kabapiopdg kai ppovrida”.
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Xprjon TnG ouokeung

Ffud\ivn mépra

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mn ompileote ot yudhivn mdpra. Mnv
TomoBereite avrikeipeva emdve ot yudhivn
ndpra. Autd mpokalel {npid oToug pevieaiSeg.

W Orav eroipdlere 1diaitepa Mimapd daynrd, iowg
SnpioupynBei Mo kamvédg. Ze auth TV mepi-
TITWON NV KAEIVETE T YUGAIV TTOPTA EVIEAWG,
al\a adrveré Ty Aiyo avoiym):

H yudhivn mopta Siabéter pia B¢on pavddhwong,
wote va pével ehadpwg avoixm): Otav kheivere
TIPOCEKTIKA TN YUaAIv TTopTa, auth acpalilel
ot auth 1 Bion Aiyo mpiv To kheioipo.

TorroOirnon diokou
oulloyn¢ yixoulwv

B Q6rote 1o Sioko culoyng wixoulwy @ KaTw
amd 116 kaTe Beppavrikég paPdoug, wote va
Bpiokerar xapnAd oTov ATO TNG CUOKEURG.

Xpron oxapag

/\ NPOEIAOMOIHZH!
KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> Xpnoipotoieite mavra ™ Aafida @ yia va to-
noBerAoete f§ va adaipéoete v kauth oxdpa
O omn/and mn ouokeu.

B Srpiére m oxdpa @ of pia and Tig 2 payeg @
OTO XWPO YNOIPATOG TG CUCKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> [oté pnv TomoBereire T oxapa @ ameubsiag
omig Beppavrikig pdfdoug.
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B lNa va prropéoete va adaipéoere Ty Kautn
oxapa @, maore ™ Aafida @ wg &Ag:

7——\37

TTANS—
7

X 4
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1

]

-]

]

Eik. 1: Tdoipo g Aafidag @ o oxdpa O

Xprjon trayiol

/\ NPOEIAOMOIHZH!
KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> Xpnoipomoieite mavra T AaPida O yia va
TomoBernoete | va apaipioere Ty kauTr Tayi
© om/amd ) cuokeur).

-

Eik. 2: Midopo g AaBidag O ot rayi @
B Q6Aote 1o Tayi @ o pia and TG 2 payeg @

OTOV XWPO YNGIHATOG TNG CUCKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> [ot¢ pnv TomoBerzite To Tayi @ ameubeiag
otig Beppavtikég papdoug.

> Mn xpnotpomoieite To Tayi @ yia Ty amodn-
keuon kal emeéepyacia Tpodipwy Tou TEPI-
éxouv oéta, aAkaNIKOV ) alaTiopEveyY Tpo-
dipwv!

SGB 1200 B5

Mpiv TNV mpwTtn XPRon

Orav n ouokeun éxel TomoBernei cword:

1) Zuvbiore o Blopa ot pia mpila.

2) Tupiote Téppa &eéia To pubpiot Beppokpaci-
ag @ omv uynhotepn Beppokpaaia.

3) Tupiote To Siakémm Aerroupyiag @ om Béon
«Emdvo kai kéro avriotaon» [Z].

4) Avoiére T yudhivn mopTa kai adroTe TNV
avoixt yia aut) m Siadikaaia.

5)  Amopakpivere Tuxdv TomoBetnpéva e€apthpara
amno To XOPO Ynoipatog.

6) Tupiote To xpovodiakom @ ora 20 errrd.

YMNOAEI=H

> Kard 1o mparo {éoTapa TG cuokeung pro-
pei va mpokUyouyv utroeippara amd ) Siadr-
kaoia eroipaciag, 6mwg Kar pikpr avamuén
Kamvou kai oopng. Auto ivar pucioloyikd
ka1 TAfPwG akivéuvo.
@povrilere yia emapki agpiopd, avoiyovrag
yia map&deypa éva mapdbupo.

H ouokeun amevepyotoigital autdparta pera
a6 20 Aerrra.

E&v emBupeite va Siakoyere mpodwpa m Beppa-
vrikr) Siadikacia, yupiote To puBpiorr Beppo-
kpaoiag @ Téppa apiotepd, Biote To Siakdmn
Aemoupyiag @ ot Oton kai 1o xpovodia-
kémm @ omn Oton ,OFF”.

7) Adnote T ouokeun| va kpuwoer kai kaBapioTe
™, 6Twg mepiypaderar oto Kepdhaio “Kabapr-
opog kal dppovrida”.

H ouokeun eivar méov éroipn yia Aeimoupyia.
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Xprjon TG ouokeurg

AlakérmrTng Aeitoupyiag

Me 10 SiakdmTn Aerroupyiag @ pmopeire va evep-
yoToIf|oETe TN oUOKeUr, aAd kai va pubpicere

3 Siadoperikég herroupyieg:

ZopBolo Inpaocia

"Emavw avriotaon"
T.X. YIa yroipo oto $polpvo

"Karw avriotaon”
T.X. YIO YHoIHo YAUKGY

"Emavw kai katw avriotaon"
, '
T.X. YIa yAoipo mitoag

L OFF”
OFF n ouokeun givai

QTIEVEPYOTTOINUEVN

PuOpioriig Ozppoxpaociag

B Méow tou pubpiot Beppokpaciag @ propeite

va pubpicere v emBupnt Oeppokpacia.

XpovodiakénTng

Me m BonBeia Tou xpovodiakomm @ propsite va

pubpicere To xpdvo ynoiparog:

B Otote 1o xpovodiakdmn @ orov emBupntd

XpoOvo ynoiparog. H kokkivn Auyvia ehtyxou @

avape. Me 1o mépag Tou pubpiopivou xpdvou
aKoUyeTal éva NYNTIKO Orpa KAl f GUCKEUR OTa-

para m O¢ppavon. H kokkivn Augvia ehéyyou @

oPnvel.
YMNOAEI=H

Mmopsite va xpnoipomoiioere 1o xpovodiakd-
mmn @ kar xwpig Aemoupyia Béppavong wg pe-
TPNTA HIKPGY XPOVIKOV SiacTnpdTev:

— Otore 1o SiakéTmn Aermoupyiag @ oo [oFF).

— PuBpiote Tov emBupnTd xpdvo oo xpovo-

Siakomm O.

O Siakomg Tou xpovodiakdmm @ kiveital Twpa

npog Ta apiotepd, ot Béon ,OFF”.
Akouyerar dvag fxog ofjpartog dtav éxer M&el
o pubpiopévog xpdvog. H cuokeun &¢ eotaiver.
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Wioipo oto YKpI\ Kai
yroipo oro poupvo

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> [lor¢ pnv TomoBereite/akoupmare Soxeia f
1pddipa ameubeiag oTov TATO TNG CUCKEUNG,
otig Beppavrikég pafdoug A oto Sdioko cul-
oyng wixouhov @!

1) TomoBerote To dioko ouloyng yixouhwv @
oTN CUOKeUN).

2) Amopakplvere T oxdpa @ kai 1o Tayi @ and
11 ouokeur). TormoBetoTe o autd, edv xpeiaoT,
XapTi ynoipatog 1y mepdote 1o Tayi @ pe ka-
TaMno yia yroipo Aimog.

YMNOAEI=H

> Avaloywg Tou maTou, o $olpvog TpEmel va
npoBeppaiverar. Tnpeite Tig 0bnyieg g ekd-
oTote ouvtayng. H mpoBéppavon evdeikvural
ot k&b mepimmoon yia:

— TOAU oUVTOpOUG XPOVOUG YNoiuaTog,
— TPAyavioTEG KOPEG,
— euaioBnra maéra mou amaroly orabepr
Beppokpacia, dTwg TT.x. COUPAL.
> Edv Sev amaireital mpoBippavon, umepmindi-
ote 70 Bripa 3.
3) Adnore ™ ouokeuny va Leotabsi oty emBupn-
™ Beppokpacia:
- Kheiote 1 yuahivn mopra.
- PuBpiote v emBupn Beppokpacia
ptow Tou pubpiot Beppokpaciag @.
- EmAé&re péow Tou Siakdmn Aerroupyiag @
v emBupnt Aerroupyia.

- PuBpiote péow Tou xpovodiakémn @
¢vav xpovo mpobippavaong Touhdyiotov
15 Nerrrov.

H kokkivn Auyvia eéyxou @ Seixvel om0 ouokeun
eivar evepyoroinpévn. O diakémmg Tou xpovodia-
komn @ xiveital Topa apiotepdotpoda, om Béon
«OFF».
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4)

5)
6)

Mg emmeuxBei n pubpiopévn Beppokpacia,
avae n mpdoiv Auyvia ehéyyxou ©.
TomoBetAoTe To TPOidY Ynoipatog ot ox&-
pa O 1| oto Tayi @ kai ompdéTe To o pia
ané nig payeg @. Ppovriore yia emapki amo-
OTACH TOU TTPOIOVTOG YNOIPATOG TTPOG Ta £0W-
Tepikd Toixwpata kai Tig Beppavrikég paPdoug
NG CUOKEUNG.

KAeiote T yuahivn mopra.

PuBpiote piow Tou xpovodiakdmn @ Tov em-
Bupntd xpdvo ynoipatog. O péyiotog xpdvog
ynoiparog avépyeral oe 60 Aerrra.

YIMNOAEI=H

> Edv o xpovog ynoiparog tou mpoidvtog Y-

7)

oiparog eival pikpoTepog amd 20 Aerrrd, O
ote To xpovodiakomm @ apyikd ota
40 hemrtd kal ot ouvéxela mow otov emBu-

pNTo XPOVo Ynoiparog.

H ouokeun amevepyomoicitar autdpara perd
v mapéieuon Tou pubuicpévou xpovou,
akouyeTal éva nynTiko onpa kai n Auxvia e\éy-
xou @/@ ofrjvel.

Eav emBupeite va Siakoyere mpowpa ) Siadr-
kaoia ynoipatog, mepioTpiyte Tov pubpioh
Beppokpaciag @ apiotepdoTpoda péxpl TV
KQTACTAoN PN TMEPAITEPW PETATOTONG Tou, Ot
ote Tov SiakdmTn Aermoupyiag @ omn Oion
ka1 Tov xpovodiakdmn @ ot Oton «OFF».

Merd m Beppavrikiy Siadikacia, Pydhte T oxé-
pa O 1 1o Tayi @ pe ™ BorBeia g AaPi-
Sac @.

SGB 1200 B5

Ka@apiopodg kar ppovrida

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!

> [piv amd k&Be kabapiopd amoouvdiere To

BUopa amd my mpidal Yrapye kivéuvog ne-
ktpomAn&iag!
MMoté pn Bubilere T cuokeur| ot vepod 1y ot
aMa vypal

/\ NPOEIAOMOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> Adrjvere TAvTa TTPWTA T CUCKEUT VA KPUW-

vel, mpotoU Ty kaBapicere. Te avribern mepi-
mmworn uttdpxel kivéuvog eykalparog!

B Kard mportipnon kaBapilere 1 ouokeur kai Ta

eéapmipata aptowg pdAig kpuwoouy. Erol, umo-
AeippaTa Tpodipwy amopakpUvovtal eEUKOAOTEPA.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mn xpnoipomoicite TpIfika 1y emBetikd amop-

puTTavTIKA. AUTa pPTTOpEi VA KATAOTPEWOUV
v eméaveial

> Mnv kaBapilere Ta pépn Tng cuokeung oto

mAuvtApio marwyv!

> Mnv kaBapilete To x0po wnoipatog pe ompé

yia polpvoug, 8161 Ta umoeippara orig Oep-
pavtikég paBdoug Sev Oa adaipolvral miéov.

B >koumilere T ouokeur pe tva vord mavi. Eav

xpeialerar, mpoabirete o amoppumavTikd oTo
mavi kar Eemiévere pe avi Bpeypévo pe kabapd
vepPO. ZTEYVWVETE Ta ONG KAAG.

KaBapilere o x0po ynoiparog kai T yudhivn
mdpTa pe tva veoré mavi. Eav xpeaidlerar, mpo-
oB¢trete o amoppumavTikd oto mavi kar Eemhé-
vere pe mavi Bpeypévo pe kaBapd vepd. Zreyvo-
veré Ta ONa KaAd.

KaBapilere m Mafida @, 1o Tayi @, m oxdpa @
ka1 1o Sioko ouMoyng yixouhwv @ ot Leotd
vePO TIAUONG. Metd To MAUoIpO oTeyvavere Kald
O\a ta eapmpara.
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ArmnoOnksuon

B Mmopsite va Tuliéete To kalodio Siktlou yUpw
amd Tov amooTarn oty Mow TAEUPA TNG Ou-
okeung Kal va otepewoete To Plopa ot tvav amd

TOUG ATTOOTATEG:

B Quld&re my kaBaph ouokeur kai Ta eapth-
patd TG ot tvav kabapd kal oTeyvod XOPO Xw-

pig okovn.

Ai16pOwon opalparwv

Tdpalpa Artia Auon
To BUopa Sev eival ouvdedepivo oty mpila. | Zuvdiore To Blopa ot pia mpila.
H ouokeun
8¢ Aeroupyel. H mpida civar ehattoparikr. Xpnoipomoifote pia G mpida.

H ouokeun cival ehatteparikn.

AneuBuvOeite oto TpApa otpPig.

H kokkivn Auyvia
eAtyxou @ avape,
al\a n ouokeun Sev

Beppaivel.

O Siakdmg Aemoupyiag @ eivar o
Bton [oFF].

lupiote To SiakoéT Aerroupyi-
ag @ omv emBupnt Aeroupyia.

O xpdvog ynoiparog
TV paynrev daiveral
TTOAU peyaog.

H yudhivny mépra dvoile modhég doptg, yia
va eeyxOei n mpdodog Tou ynaoiparog.

Mnv avoiyere ™) yudhivn mopta
ouyvoTepa amd ot xpedleral.

Exer pubpiotei AaBog Beppokpaoia.

EAéy&re Tig puBpioeig Beppokpa-
oiag.

Kara m xpron
epdavilerar kamvog
ka1 86puPog.

316 Beppavtikég paPdoug umdpyouv
umroAeippara amé Tov kabapiopd, kabog
Kal uToAeippara daynrwv.

Armopakpuvere Ta paynta amd

TN OUOKEUN KaI cuveyioTe T
Siadikacia ynoiparog pe avoixm
M yuahivn mopra, éwg 610U
eéadaviotei o Kamvdg.

Edv o1 BA&Peg Se SiopBhvovrar pe Tig avetipw avadepopeveg TTPOTACEIG QVTIPETOTONG OhaNPaTLY,
N eav eakpifooete dMa €idn Prafov, ameuBuvBeite oto TpApa otpfig pag.
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Améppipn

¢ kapia mEpinTWON HNV arnop-
PITITETE TN OUOKEUN OTA OIKIAKA
amoppippara. Autd To rpoiov
unéksiral otnv Eupwrnaikr Oén-
yia 2012/19/EU.

ATTOPPITITETE TN CUOKEUT PECW pIAG
EYKEKPIPEVNG ETTIXEIPNONG ATTOPPIYNG
1 HEOW TNG KOIVOTIKNG

emixeipnong amdppiyng. Tnpeite Tig
1oxUouoeg mpodiaypadiq. Ze mepimo-
on apdiBoNiov emikoIvwveiTe pe TV
appddia emyeipnon anéppiwng.

MNa mAnpodopieg oxeTka pe Tig
Suvardmreg amdppiyng Tou TTPOIGVTOG
mou Sev xpnoiporogital oy,
ameuBuvBeite oTig appodieg utmpeoieg
G KovdTTag fi Tou dfpou oag.

H ouokeuaaia amoteheitar amod Gihika
mpog 1o mepIBaANov uhikd, Ta omoia
PTTOPEITE VO QTTOPPIYETE HECW TWV TOTTI-
KOV Onpeiov avakukAQonG.

Amoppirmere T cuokeuaaia pe GINKO
TpoTIO TPOG TO TEPIBANNOV.
AapBavere udyn T ofjpavon ota
Siadoperikd uNikd cuokeuaciag kal,
edooov amarreital, Eexwpilert Ta. Ta
UANIKG ouokeuaaoiag Gépouv orpavorn
pe ouvropoypadicg (a) kar ynoia (b)
pe v €€Ag onpaoia:

1-7: MhaoTika,

20-22: Xapri kal xaptowi,

80-98: ZuvOerikd UNIKA.

Eyyonon mg

Kompernass Handels GmbH
Adibnipn mehdmooa, aéidripe meham,

H mapoloa cuokeun Siabérel 3 xpdvia eyylinon
amd v nuepopnvia ayopdq. 2y mePIMTWoT eA-
Aelpewv oTo mPoidy Exete vopika Sikaiopata évavr
TOU TTLANTA Tou TTPOIGVTOG. AuTd Ta vopika Sikaid-
pata Sev mepropiovral picw ™G KaTwTEPW avade-
pPOpEVNG eyyunang.

MpoumoBiosig eyyunong

H mepiodog eyyunong &exiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Qudooere v an6deién ayopdg. Amarreitar
wg amodeikTikd ayopds.

Edv, eviog tpiwv eTov amo v nuepopnvia ayopdg,
mapampenBei kamoio opdApa uhikol A kataokeurg
oto mpoidy, Ba emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katdmv kpiong pag) To mpoidv dwpedv fy
Oa ocag emotpadsi To Mocd ayopdg. H mapoloa
gyyunon mpoimobérel 6T N eAaTTwpATIKA CUOKeUN
kai n an6daén ayopdg Oa urofAnBoulv pali pe
pia olvropn mepiypadn avadopikd pe To ol Ppi-
okeral n ENeiyn kai moTe mapatnphOnke, evidg G
mepIdS0U TWV TPILV ETOV.

Edv 1o ehdmtwpa kaAimTeral amd Ty eyyunon
pag, Oa Aaete To emokeuacpivo 1y dva vio mpoi-
ov. H avrikatdoraon tou mpoidvrog cuvenayeral,
olpdwva pe ov NOMOZ 2251/1994, avavie-
on Tou Xpovou gyyunong. MNa myv Kimpo 1oyver:
H emokeun f n avrikardoraon tou mpoidvrog Se
OUVETTAYETAl AVAVEWOT) TOU XPOVou gyylnong.

Mepiodog eyylnong kai vopikég amairr-
oz AOyw eAeipewv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poxng eyyunong. Auté ioxuel kai yia eapthpara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
Ev&exopeveg RN umapyouoeg {npigg kar eNkeipeig
KaTA TNV ayopd Tpérel va yveoToToloUvTal apé-
owG perd v amoouckeuaoia. Merd ™ Mén Tou
XpPOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeuéq
XpewvovTal.

GR | CY 27



SILVERCREST’

Ebpog syyunong

H ouokeun kataokeuaoTnke cupdwva pe auoTnPEg
odnyieg moidTTag Kar ehéyxOnke TpooekTIKG TTPIV
amod TV amooToAN.

H eyyunon 1oxber yia opdiparta ukikou 1y kata-
okeung. H mapoloa eyylnon Sev kaiimme eap-
TNHATA TOU TTPOTOVTOG TTOU UTTOKEIVTAl Ot $UCT-
oloyikf) $6opd kai, wg ek TouTou, BewpolvTal
avalooipa eéaptipara f {nuiég o elBpaucta
eéapmipata, m.x. S1aKOTTEG, CUCOWPEUTEG ) YUK
va e&aprApara.

H mapoloa eyyinon akupoverar edv mpokAnOsi
{nud oto Tipoidy, edv Sev yiveral cwot xpron
ouvipnon. MNa pia cwotr xpron Tou mpoidvrog
Tipémel va Tnpolvral emakpiBag of avadepdpeveg
umrodeiéeig otig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
kai xeipiopoi Tou Sev cuvioTwvTal fj yia Toug ool
oug umdpyel mpoadomoinon Tpémel amapaitra va
amogelyovral.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wtk Kai oy
Y1a €TAYYEAHATIKY XPrON. 2€ TEPITITWON KAKNG He-
Tayeipiong kar akatdMnAng xpnong, xpnong Piag
ka1 mapepPaoewy, ol omoieg dev Sie&nyOnoav amd
o eouciobotnuévo pag Tpipa ofpPig, n eyyinon
Tavel va Iox Vel

Aiadikaocia os mepinTwon syyunong

Na mv e€acddhion yphyopng emeéepyaciag Tou

{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdhoubeg umodeileg:

M Ta O)eg TIG €pWTHOEIG £xeTe £TOINN TNV ATTO-
Seién ayopdg kai Tov kwdikd TpoidvTog

(IAN) 373136_2104 wg amddeén yia mv ayo-

pa.

B Mia Tov kwdikd TmpoidvTog, avatpiére otnv mva-
kida TUTToU OTO TTPOIbY, OE pIa ETIKETa OTO TTPO-
idv, oto e€wdulo Tav odnyiby xpAong (kaTtw
apIoTepd) 1} Ot éva auTOKOANTO OTNV TTHOW )
KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

B Edv mpokUyouv odpahpata Aeiroupyiag ) ai-
AeG eNNEiEIG, ETTIKOIVQVIOTE KT apxnV pe
10 akdNouBo avadepopevo Tpfpa oipPig
TAepwvika | pe E-Mail.
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W Eva mpoidy mou Bewpeitar ehatropatikd propei-
TE VA TO ATIOCTEINETE ATEAWG OTNY AvaePOpEVN
S1e0Buvon Tou otpPig emouvamnTovrag Ty amo-
Sa&n ayopdg (amddaén tapeiou) kar avadipo-
vrag mou PBpiokerar n éENelyn kai moTe eudavi-
OTNKE.

E&53!E | 2™V 1otocehida

& | www.lidlservice.com pmopeire va

TTPAYHATOTIOINTETE AfYn TWV TTApO-

viwv 1 GMev odnyiov xpfong, Bi-

VTEO TIPOIOVTIWY Kal AOYIGHIKOU.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autév Tov kwikd QR peraBaive

Te ameuBeiag ot oehida e€urmpémnong Lidl
(www.lidl-service.com) kai eicayayovrag tov kwdr-
k& mpoidvtog (IAN) 373136_2104 pmopsite va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xprions.

ZipPig
StpPig EAMaSa

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

(@ Ztppig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[IAN 373136_2104]

Eicaywyiag

H akdioubn &iebBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-
Big. Emkoivaviote, kat’ apxnyv, pe TNV avadepope-
vn utinpeoia otpPig.

MNa mv ayopd g EE

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FEPMANIA

www.kompernqss.com

lMNa v ayopa ng MB

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Zuvrayig

S autd To kedpdhaio oag Sivoupe pepikd TTapa-
Seiypara yia v mpoetoipacia daynrov. Autd Ta
nmapadeiypara sivar mpordoeig. H Sidpkeia mpoe-
TOIPATIAG PTTOPE VA TIOIKIAEL

2uvrayeg xwpig eyyunon. Ola ta ulikd kai Ta
oToIxeia mpoeTolpaciag amoTteAoly evOeIKTIKEG Ti-
HEG. ZUPTTANPWOTE AUTEG TIG TIPOTACEIG CUVTAYWV
oUpdWVA PE TIG TIPOOWTTIKEG OAG EYTTEIPIEG. 2AG €U-
XOpaoTe ot k&Be mepinTwon KaAf emTuyia Kal kaAf
opeln.

YMOAEI=H

Mpootéte 1ig umobeieig mpoetoipaciag ot ou-
oKeUaaoia TeV TPOdiPLY.

Madgrv

YAik& yia téooepa dropa:
¢ 1 dNavi akelpl
¢ 1 Kl pméikiv maouvrep
¢ 1 auyd

¢ 1 K3 Mwpévo Boutupo

4 1 dNrdavi yaha

4 3 koutahitg g ooumag {axapn
¢ 1 mpéla ardm

¢

MNa Siapopetikiq evalakikég, emmhéov kapidia,
yihokoppéveg prravaveg f vipadeg cokoldrag

Eroipaoia:

1) Avakarebere apyd kai Siadoxika oe éva pmol
10 aNeUpI, TO PTTEIKIV TIAOUVTEP, TO QUYO, TO
y&Aa, To aNdm kai n {axapn.

2) Aivere To BoUTupo ot pia katcapdAa kai 1o
avakarteere pe ™ {opn.

3) Edv emBupeite, avapiyviere pe kaplidia, vidadeg
OOKONATAG 1 WINOKOHHEVEG PTTAVAVEG,.

4) Balere myv droiun {bpn ot ouviiBeig dpoppeg yia
padiv kai Tig TorroBereite emavw oo Tayi @.

5) Whvere 1a padiv oroug 220 °C oy emévo Kai
kaTw avriotaon yia mepimou 15 Aerrrd oty
KaTw paya.

Toor Xafan

YAk yia 4 toot:

¢ 4 déteg ywpi Tou TooT

¢ 1-2 KZ yaNiky mikavTikn oairoa
4 120 yp. Bpaopévo Lapmov

4 1/2 kovotpPa avava

¢ 4 déteg Tupi yia oykparéy

¢ Kapu

Eroipacia:

1) Tootdpere Tig diteg wwpi Tou TOOT.

2) X ouvéxeia mepvare pe Niyn KAVTIKY GGATOA
kal emoTpvere pe To Bpacpévo {apmoy.

3) Bdlere amo pia déta avava emédve oTo em-
oTtpwpévo toot. Kapukelere pe kapu.

4) 3 ouvixeia TomoBeteite amd pia déra Tupi

£MAvw oTov avava.

5) TomoBereite Ta Toot Xafan emdve o oxé-
pa @
KQll PrVETE OTOV AUTOPATO $OUPVO HE YKPIN,
omy
emave paya, otoug 200 °C, omy emdvw avri-
oraon, yia mep. 8 Aerrd.

Wrjoipo karepuypévng pivi miroag

Eroipacia:

1) Q6¢ite T oxdpa @ oty emdve paya Tou au-
TOpaTou GoUpPVoU pE YKPIA.

2) TomoBereite v kaTepuypévn pivi TMitoa xwpig
TN cuokeuaoia enave om oxapa @.

3) Whvere ) pivi iitoa oty emdve kar kate avr-
oraorn yia mep. 20 Aerrra.

4) Tpoooxn ota oToixgia cuckeuaciag OxETIKA
pe T Oeppokpacia.
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Kouloupdkia

YAika:

125 yp. Boltupo

125 yp. {éxapn

1 makeraki Bavihia

1 mptda akam

1 auyo

1 aompadi

250 yp. aketpr (tUmog 405)

1 KT pméikiv maouvrep

* & & O O O o o o

ZUopa pioou Aepoviol

Eroipacia:

1) Xrumére o Boltupo twg drou yivel adppdg.

2) Mpoobirers 1 Laxapn, ™ Pavihig, To Ebopa
Aepoviou Kkal Ta auya.

3) AvapiyvUere To akelpl, To pTTEKIV TTAOUVTEP KAl
TO GAQTI KAl AVAKATEUETE [IE €VA AVTIOTOIXO KOU-
1aA Eekivovrag amd kdte amd T {upn.

4)  Adnvere ™ {0pn va kabioe yia mep. 10 Aerrra.

5)  Aivere oty {bpn v emBupnmi popdn, m.x. pe
™ BonBsia g kpeatopnxavng, Tou kOGN N
g cakolAag Siakbéopnong.

6) TomoBereite Ta kouloupdkia emavw oTo Tayi
pe xapti ynoipatog ©.

7) Whvere Ta pmokoTa ot mpobeppacpévo dolpvo
otoug 180 °C, omv emdvw kai kaTw avriotaon,
yia mep. 10 =15 Aemrd, oy emave paya, twg
OTOU Yivouv XpUsOKITpIva.

YMNOAEI=H

H moodmra {iung emapkei yia mepiocéTepa Ta-

wid ©.
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Yupakia

YAika:
300 yp. aketpr (1 akedpr oAikAg dAeong)
2 yepareg Kl pméikiv maouvrep

200 yp. Mivapdomiopog

¢

¢

¢

¢ 1 auyd
4 500 yp. dompo palakd Tupi
¢ 1 Kl akém

¢

Eav emBupeite, kUpivo, kpepptdia, préikov ...

Eroipacia:

1) Avakarebere dAa ta ulikd kaXd kar oxnpartidere
HIKPG Yopdkia.

2) TomoBereite Ta ywpdkia emave oto Tayi @ pe
Xapti ynoiparog.

3) Whvere mep. otoug 200° C emdvw avrioTaon,
yia mepimou 30 Aerrd, oty emave paya.

YIMNOAEI=H

H moodmra {iung emapkei yia mepiocoéTepa Ta-

yia ©.

Mapiyka
YAika:

4 1 aompddi
¢ ANaT

4 45 yp. Laxapn

Eroipacia:

1) Bd&dere to kplo aomipddi ot éva pmrol avaper-
&ng xwpig Nimog. e autd Sev mptmel va ave-
peiyBel kaBdhou kpoKog, alNing To XTUTNUEVO
aompadi &¢ Ba eivar adixo.

2) Xrumdte To aompddi oe apyn Pabpida, bote va
pn Snpioupyolvral TTON peyaheg GouoKAAeG
oo XTuTnpévo aotpédi.

3) Bdlere pia mpela aldm.

4) MpooBirete To fpiou Tg Laxapng Niyo - Aiyo,
otav To xrurnuévo aompadi apyilel va odiyyel.
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5) Tére xrumdre oe mo uynAn Babpida twg dtou
odiéel.

6) TMpoobirere Ty umdloimm Laxapn. Erol n pala
papéykag yiveral dco otépen xpedleral.

7) Bd&dere ™ papéyka ot pia cakoUula Siakéopnong
pe peyalo aotepoeideg oTOpIO Kal KAVETE pe Niyn
améotaon poléreg, yYhwtmideg kar dGAa oxfuara
oTO eMOTPWHEVO pe XapTi ynoiparog Tayi @.

8) MMpoBeppaivere Tov autdpato Gpolpvo pe YKpIA
mep. otoug 120° C, oy emdve kar kAtw avri-
oraon.

9) Adnvere T papéyka va ynbei oty emave
paya, mep. otoug 120 °C, omy emdvo kai
KATW avTioTaoT yia mep. 2 WpEG.

Kpoutév Boutipou
YAika:

¢ 2 déreg yopi oot

4 1 KZ Bolrupo

Eroipacia:

1) K&Bere To wopi Tou TooT ot pikpoug kiPoug.

2) Aiwvere 1o BolTupo ot fma Beppokpacia ot
pia kateapoAa kai avakatelere padi To yopi
TOU TOOT.

3) TomoBereite éva tayi @ pe xapt ynoipatog
Kal pixvere ekei Toug KUBoUG YwpIoU TOOT opor-
opopda.

4) Wrvere Toug KUPouG Ywpiol TOoT TTEp. OTOUG
170 °C, omyv emdvw avriotaocn, oty ema-
vo paya.Merd ané mep. 7 - 10 herrrd yupile
Te TOug KUPOUG YwpIOU TOOT Kal TOUG YrjveTe
aMa 7 - 10 Nerrd, éwg OTOU Yivouv Xpuooki-
TPIVOL

YMNOAEI=H

Mmoptire emiong va xpnoipomoifoete ckopdo-
Boutupo f Boutupo pe BoéTava avri Tou okétou
Boutlpou. O xpbvog wnoipatog peiwveral ToTE
Tep. Kata 5 Aerrra.
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Mraykéreg pe Kipa
YAika:
¢ 2 yopdkia pmaykereg
¢ 250 yp. kipag
(pio6g pooxapi kal piodg xoipivog)
4 2 rtopareg
4 1 kpeppidi (koppévo)
¢ 2 K> topdra mekté
4 40 yp. tpippivn mappelava
¢ 4 déreg Tupi

¢ ANaT kal mimépl

Eroipaoia:

1) K&Bere nig prraykéreg kar Pyalere v yixa.

2)  Avakarelete Tov Kipd, Tov TeNTE Topdmag, Ta Kpep-
pUSia, v mappedava, Niyo ardm kai mmEpl.

3) Zxnuarilere amd Tov kipd 4 peydAa, iIcopeyi-
On pmorékia kai Ta TomoBeteite emdvw ota piod
KOHHATIO TWV UTTAYKETOV.

4) KoBere my topdra ot déteg kai TG poipadere
OTIG HTTAYKETEG.

5) Moipdlere 1o TUpi OTIG prTayKETEG.

6) TomoBereite Tig prraykiteg oe tva Tayi @ kai
TIG whvete Tiep. oToug 225 °C ot mpobeppa-
opévo $polpvo, oty emavw Kai KATw avriota-
on, mep. yia 20 Aerrtd, oty katw paya.

YIMNOAEI=H

Mrropeire va kapukeloere Tov kipd kai pe BaciAikd,
10iN 1} GA\a kapukebpara.
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Kouvoumidi (oykpariv)

YAika:

1/2 keddi kouvouttidi (mep. 250 yp.)
3 ¢treg AepovioU

1 KX Boltupo

1 yepam KT akevpr

1 KZ xupd Aepoviou

1 KX Aerrrokoppéva aplySaha

2 K3 1upi mou Miwver (tpippévo)

® & & & o O o o

ANaT, mmépl, pooyxokapudo

Eroipaoia:
1) K&Pere To kouvoutidi o koppdTia kal Ta TIAEVETE.

2) Bpdalere To kouvoutidi pe Tig déteg Aepoviol oe
Bpaotd ahatiopévo vepd yia 8 - 10 Aerrrd, ron
wote To kouvoutid va yiver al vrévre. Kpardare
mep. 150 ml Tou Bpacpivou vepol.

3) Aibvere oe pia katoapoda 1o Poltupo kai
ayvilere To alelpi, avakaTelovTag TO CUVEKDG
mep. yia 1 Aemrd.

4) Avakatetovrag ouvexwg, mpoobétere To Bpa-
o16 vepd amo 1o kouvouttidi kar adrvere va
Bpaoer mep. yia 2 Aerrrd. Edv to ayviopévo
akelpi yivel ToAU odixtd, mpoobétere Niyo -
Niyo vepo, twg 6Tou dnpioupynOei 1€bSng Tu-
kvotnTta. Kapukelere pe Xupod Aepoviol, arar,
mTéPI Kal pooyokapudo.

5) Bé&dere o kouvouttidi ot éva mupté (Siapétpou
mep. 14 ek.) kar mepiyUvere amd mave T o
TOO OpoIGpopda.

6) TMaomahilere pe To TUpi KaI Ta YIAOKOpPEVa
aplydaha.

7) TomoBereire To mupéé emdivw oto Tayi @.

8) Whvere To oykpartty mep. otoug 200 °C ot
mpoBeppacpivo polpvo, oty emdve Kal KATe
avrioraaon, mep. yia 20 Aerrtd, oy KaTtw paya.
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Mouykaxia ¢pUuAlou ps yipion colopol
YAika:
4 Yhiké: 1 mak. pUMa Qopng (mep. 8 tepayia)
4 1 mak. colopdg, KamvioTog ot $ETeg
(mep. 200 vp.)
¢ 1 hepowvi
¢ 1 kpeppidi
4 1 mak. veré Tupi (200 yp.)
4 Optokog avnbog
¢ ANGT kar mimiépl

¢ 1 kpdkog

Eroipaoia:

1) Zexwpilere Ta pUMa {ipng perall Toug kai Ta
adnver, eav xpeadlerar, va Eemaydoouy.

2) Avakarebere To vomd Tupi pe aldm, mimépl kai
HE TO XUHO TOu AepovioU.

3) Kopere ta kpeppudia ot pikpoulg kiBoug.

4) Bd&lere o fpiou Tou colopol Kal Ta kpeppUdia
ot pada Tou VeTIol TupIoy Kal Ta TTOATOTTOIEITE
ONa pe éva piep xeIpog.

5) KoBere Tov umdloimo cohopd ot Aemrig Awpideg.

6) Mpocbirere To cohopd kai Tov dvnbo ot
pada kai Ta avakareere OAa.

7) Bé&lete amd pia koutahid TG colmag amd Tn
pala ot kdBs dUNo kai To SimAdvere.

8) Amhovere oto TTouyki kpdko auyou.

9) TomoBereite Ta mouykdkia {ipng emédvew oto
Tayi @. Adrivere emapkr| ambéoTaon avapeoa
ota mouykdkia, 8161 10 $UANo {ipng avoiyel.

10) Adrvere Ta mouykakia va ynBolv oty kaTw
paya, mep. atoug 220 °C, omy emavw Kai
katw avriotaon, yia mep. 25 - 30 Aerrra. To
dUNo Lipng mpéme va amokThoel ehadpu
kade xpwpa.

YIMNOAEI=H

H avadepdpevn mooodtnra {ipng emapkei yia me-
pioodtepa Tayia @.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemadBer
Gebrauch

Der Grill- und Backautomat dient ausschlie3lich dem
Erhitzen, Garen und Grillen von Speisen.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Nutzen Sie es nicht
gewerblich.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungs-
geméB und kann zu Sachschéden oder sogar zu
Personenschéden fihren.

Lieferumfang
4 Mini-Backofen
4 1 Backblech
4 1 Gitterrost

¢ 1 Zange

4 1 Krimelblech
¢

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:

Schienen

Temperaturregler

grine Kontrollleuchte
Funktionsschalter

rote Kontrollleuchte

Timer

Q00000 e

eingesetztes Krimelblech

Abbildung B:
© Gitterrost
© Backblech
@ Zange

Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 1200 W

Nennspannung:

n Alle Teile dieses Gerdtes, die mit
Qﬂ Lebensmitteln in Berithrung kommen,

sind lebensmittelecht.

UK Dieses Zeichen bestdtigt, dass das Produkt

C A den in GroBbritannien geltenden Anforde-
rungen an die Produktsicherheit entspricht.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

~ Sie diirfen das Gerdtegehduse des Gerdtes nicht ffnen oder
reparieren. In diesem Falle ist die Sicherheit nicht gegeben und
die Gewdhrleistung erlischt. Lassen Sie ein defektes Gerat nur vom
Handler oder autorisiertem Fachpersonal reparieren.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.

~ Lassen Sie keine Flussigkeiten in das Gerategehduse gelangen. Sie
dirfen das Gerdt keiner Feuchtigkeit aussetzen und nicht im Freien
benutzen. Dariiber hinaus dirfen Sie keine mit Flissigkeiten ge-
fillten Gegensténde, wie z. B. Vasen, auf dem Gerét abstellen. Es
besteht Brandgefahr und Gefahr eines elekirischen Schlags! Falls
doch einmal Flussigkeit in das Gerategehduse gelangt, ziehen Sie
sofort den Netzstecker des Gerdts aus der Netzsteckdose und
lassen Sie es reparieren.

~ Fassen Sie Gerdt, Netzkabel und -stecker nie mit nassen Hénden
an. Es besteht sonst die Gefahr eines elektrischen Schlags.

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder andere Flussig-
keiten! Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag ent-
stehen, wenn im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungsfihrende
Teile gelangen.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

v

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie 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.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre sind von Gerdt und Anschlussleitung
fernzuhalten.

Verlegen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten oder
dariber stolpern kann.

BerGhren Sie niemals die Glastir oder das Gehause wahrend

der Benutzung, da diese sehr heif3 werden. Verwenden Sie zum
Offnen der Glastiir einen Topflappen o. A., um Verbrennungen zu
vermeiden!

Beriihren Sie niemals die Heizstébe oder das Sichtfenster wéhrend
des Betriebs oder bevor das Gerét abgekihlt ist. Fassen Sie
wdhrend des Betriebs nicht in den Garraum. Warten Sie, bis das
Gerat abgekihlt ist. Sie kénnten sich andernfalls verbrennen.
Lassen Sie das Gerdat nach dem Gebrauch erst abkiihlen, bevor
Sie es transportieren.

Benutzen Sie immer Topfhandschuhe oder Topflappen, wenn Sie
mit dem heif3en Gerdt hantieren!

Vorsicht! Heif3e Oberfléche!

@ Vorsicht! Beriihren Sie nicht die Glastir, wenn das Gerat

36

aufgeheizt ist. Verbrennungsgefahr!
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~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem, um das Gerdt zu betreiben.

~ Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes niemals unbeaufsichtigt.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerdt, das Netzkabel oder der Netz-
stecker nicht mit heien Quellen, wie Kochplatten oder offenen
Flammen, in BerGhrung kommen.

~ Betreiben Sie das Gerét ausschliefBlich mit dem mitgelieferten
Originalzubehér.

~ Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

» Ziehen Sie das Netzkabel stets am Stecker aus der Steckdose,
ziehen Sie nicht am Kabel selbst.

~ Es dirfen sich wéhrend des Betriebs keine leicht brennbaren
Materialien in unmittelbarer Umgebung des Grill- und Backauto-
maten befinden (z. B. Geschirrhandtuch, Topflappen etc.).

~ Trocknen Sie niemals Textilien oder Gegensténde auf, tber oder
im Gerdat. Es besteht Brandgefahr.

~ Verwenden Sie das Backblech nicht zur Lagerung und Verarbeitung
von sdurehaltigen, alkalischen oder salzigen Speisen!

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Pro-
dukt zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich
sowohl fir 50 als auch fiir 60 Hz an.
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Aufstellen

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Stellen Sie das Gerdt niemals unter Hénge-
schréinke oder neben Gardinen, Schrankwéinde
oder andere entziindliche Gegensténde.

> Der Abstand des Gerétes zu Héngeschrdn-
ken, Decken, Wénden oder Ahnlichem muss
nach oben hin mindestens 10 cm und zur
rechten und linken Seite jeweils 5 cm betragen.
Daher darf das Gerét z. B. nicht in Schréinke
o. A. gestellt werden. Andernfalls ist keine
ausreichende Beliiftung des Gerdtes méglich
und es kdnnte einen Brand verursachen oder
beschadigt werden.

> Stellen Sie das Gerét nur auf eine hitzebestéin-
dige Unterlage. Andernfalls besteht Brandge-
fahr und das Gerét kann beschédigt werden.
Der Bereich unter dem Gerdteboden kann sich
verférben und beschadigt werden. Dariiber
hinaus kénnen bei einem weichen Untergrund
dauerhafte Abdriicke in der Unterlage entstehen.

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Stellen Sie das Gerdt nicht in unmittelbarer
N&he von Wasser auf, z. B. an Spiilbecken,
Waschwannen oder in feuchten Kellerréu-
men. Andernfalls besteht die Gefahr eines
Stromschlags.

B Stellen Sie das Gerdt auf einem festen, ebenen
und hitzebesténdigen Untergrund (z. B. Edel-
stahlarbeitsplatten oder Natursteinarbeitsplatten
wie Granit) auf. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliiftung rund um das Gerét.

W Schieben Sie das Gerét mit der Riickseite bis an
die Wand. Die Abstandhalter an der Riickseite
missen die Wand berihren. Achten Sie darauf,
dass die Wand aus hitzebesténdigem Material
besteht, z. B. ein Fliesenspiegel, Naturstein oder
Granit.

B Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigung
und Pflege” beschrieben.
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Benutzung des Gerdites

Glastir

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Stiitzen Sie sich nicht auf der Glastiir ab.
Stellen Sie keine Gegenstéinde auf die
Glastir. Das fohrt zu Beschédigungen an den
Scharnieren.

B Wenn Sie besonders fetthaltige Speisen
zubereiten, kann es zu erhdhter Rauchentwick-
lung kommen. SchlieBen Sie in diesem Fall die
Glastir nicht ganz, sondern lassen Sie sie einen
Spalt breit offen stehen:

Die Glastiir hat eine Raststellung, so dass diese
einen Spalt breit offen steht: Wenn Sie die
Glastiir vorsichtig zuklappen, rastet diese kurz
vor dem Schliefen in dieser Stellung ein.

Krimelblech einlegen

M Schieben Sie das Krimelblech @ unter die
unteren Heizstdbe, so dass es flach auf dem
Geréteboden aufliegt.

Gitterrost benutzen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie immer die Zange (O, um den
heiflen Gitterrost @ in das Gerdt einzusetzen
oder herauszunehmen.

M Schieben Sie den Gitterrost @ in eine der 2
Schienen @ im Garraum des Gerdtes.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Legen Sie den Gitterrost @ niemals direkt auf
die Heizstdbe.

SGB 1200 B5
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B Um den heiflen Gitterrost @ entnehmen zu
kénnen, haken Sie die Zange (@ folgender-
mafen ein:

—— I
AN S—
I7
I —
~—"]
1
]
|

Abb. 1: Einhaken der Zange (O beim Gitterrost @

Backblech benutzen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie immer die Zange (O, um das
heif’e Backblech @ in das Gerét einzusetzen
oder herauszunehmen.

=

Abb. 2: Einhaken der Zange (O beim Backblech @

M Schieben Sie das Backblech @ in eine der 2
Schienen @ im Garraum des Gerdtes.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Legen Sie das Backblech @ niemals direkt auf
die Heizstdbe.

> Verwenden Sie das Backblech @ nicht zur
Lagerung und Verarbeitung von séurehaltigen,
alkalischen oder salzigen Speisen!

SGB 1200 B5

Vor dem ersten Gebrauch
Wenn das Gerdt korrekt aufgestellt ist:

1)

2)

3)
4)
5)

6)

Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteck-
dose.

Drehen Sie den Temperaturregler @ bis zum
Anschlag im Uhrzeigersinn auf die héchste
Temperatur.

Drehen Sie den Funktionsschalter @ auf
,Ober- und Unterhitze” (.

Offnen Sie die Glastiir und lassen Sie diese fir
diesen Vorgang gedffnet.

Entnehmen Sie eventuell eingesetztes Zubehor
aus dem Garraum.

Drehen Sie den Timer @ auf 20 Minuten.

> Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes

7)

kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde
zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Das ist normal und véllig ungeféhrlich.
Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

Das Gerdt schaltet sich nach 20 Minuten
automatisch aus.

Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig
unterbrechen wollen, drehen Sie den
Temperaturregler @ bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn, stellen Sie den
Funktionsschalter @ auf und stellen
Sie den Timer @ auf ,OFF".

Lassen Sie das Gerdt abkihlen und reinigen
Sie es wie im Kapitel ,Reinigung und Pflege”
beschrieben.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.
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Bedienen des Gerdates

Funktionsschalter

Am Funktionsschalter @ kénnen Sie das Gerét
einschalten sowie 3 verschiedene Funktionen
einstellen:

Symbol Bedeutung

,Oberhitze”
z. B. zum Uberbacken

,Unterhitze”
z. B. zum Kuchenbacken

,Ober- & Unterhitze”

z. B. zum Pizza backen

, OFF"
das Gerét ist ausgeschaltet

OFF

Temperaturregler

B Am Temperaturregler @ kénnen Sie die ge-
wiinschte Temperatur einstellen.

Timer

Mit Hilfe des Timers @ koénnen Sie die Garzeit
einstellen:

B Stellen Sie den Timer @ auf die gewiinschte
Garzeit. Die rote Kontrollleuchte @ leuchtet auf.
Nach Beendigung der eingestellten Zeit erklingt
ein Signalton und das Gerdt stoppt das Heizen.
Die rote Kontrollleuchte @ erlischt.

Sie kdnnen den Timer @ auch ohne Heizfunktion
als Kurzzeitmesser verwenden:

- Stellen Sie den Funktionsschalter @ auf
(oFF).
- Stellen Sie die gewiinschte Zeit am Timer @
ein.
Der Schalter des Timers @ bewegt sich nun
gegen den Uhrzeigersinn auf ,OFF” zu. Ein
Signalton erklingt, wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist. Das Gerdt heizt dabei nicht.
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Grillen und Backen

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> legen/Stellen Sie niemals Behdlter oder Lebens-
mittel direkt auf den Boden des Gerdtes, die
Heizstébe oder das Krimelblech @!

1) Legen Sie das Krimelblech @ in das Geréit.

2) Nehmen Sie den Gitterrost @ und das
Backblech @ aus dem Gerdt. Legen Sie diese
gegebenenfalls mit Backpapier aus bzw.
bestreichen Sie das Backblech @ mit zum
Backen geeignetem Fett.

> Je nach Gericht muss der Backofen vorge-
heizt werden. Halten Sie sich an die Vor-
gaben im jeweiligen Rezept. Das Vorheizen
ist auf jeden Fall sinnvoll bei:

- sehr kurzen Backzeiten,

- knusprigen Krusten,

- empfindlichen Gerichten, die eine konstante
Temperatur erfordern, wie zum Beispiel
Soufflés.

> Wenn kein Vorheizen nétig ist, Gberspringen
Sie Handlungsschritt 3.

3) Lassen Sie das Gerdt auf die gewiinschte
Temperatur aufheizen:
- SchlieBen Sie die Glastir.
- Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit
dem Temperaturregler @ ein.
- Wahlen Sie mit dem Funktionsschalter @ die
gewiinschte Funkfion.

- Stellen Sie mit dem Timer @ eine Vorheiz-
zeit ein von mindestens 15 Minuten ein.

Die rote Kontrollleuchte @ zeigt an, dass das Gerdt
eingeschaltet ist. Der Schalter des Timers @ bewegt
sich nun gegen den Uhrzeigersinn auf ,OFF” zu.
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4)

5)
6)

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht

ist, leuchtet die griine Kontrollleuchte €@ auf.
Legen Sie das Grill- bzw. Backgut auf den
Gitterrost @ bzw. das Backblech @ und schie-
ben Sie es in eine der Schienen @. Achten Sie
dabei auf einen ausreichenden Abstand des
Grill- bzw. Backguts zu den Innenwdnden und
den Heizstében des Gerdits.

SchlieBen Sie die Glastir.
Stellen Sie mit dem Timer @ die gewiinschte

Grill- bzw. Backzeit ein. Die maximale Grill-
bzw. Backzeit betrégt 60 Minuten.

> Wenn die Garzeit lhres Grill- bzw. Backguts

7)

weniger als 20 Minuten betragt, stellen Sie
den Timer @ zundchst auf 40 Minuten und
dann zuriick auf die gewiinschte Grill- bzw.
Backzeit.

Das Gerdt schaltet sich nach der eingestellten
Zeit automatisch aus, ein Signalton erklingt und
die Kontrollleuchten @/@ erldschen.

Wenn Sie den Heizvorgang vorzeitig unterbre-
chen wollen, drehen Sie den Temperaturreg-

ler @ bis zum Anschlag gegen den Uhrzeiger-
sinn, stellen Sie den Funktionsschalter @ auf

und stellen Sie den Timer @ auf ,OFF”.

Entnehmen Sie nach dem Heizvorgang den
Gitterrost @ oder das Backblech @ mit Hilfe
der Zange @.

SGB 1200 B5

Reinigung und Pflege

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Netzsteckdose! Es besteht die
Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerdt immer erst abkihlen,
bevor Sie es reinigen. Es besteht sonst Verbren-
nungsgefahr!

M Reinigen Sie das Gerét und die Zubehorteile am

besten sofort nach dem Abkihlen. Dann lassen
sich Lebensmittelreste leichter entfernen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kdnnen
die Oberfléche beschédigen!

> Reinigen Sie die Teile des Gerdtes nicht in der
Spilmaschine!

> Reinigen Sie den Garraum nicht mit einem
Backofenspray, da sich Riickstéinde auf den
Heizstében nicht mehr entfernen lassen.

M Wischen Sie das Gerdt mit einem feuchten Tuch

ab. Bei Bedarf geben Sie ein mildes Spilmittel
auf das Tuch und wischen Sie mit einem mit klarem
Wasser befeuchteten Tuch nach. Trocknen Sie
alles gut ab.

M Reinigen Sie den Garraum und die Glastir mit

einem feuchten Tuch. Bei Bedarf geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch und wischen Sie
mit einem mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
nach. Trocknen Sie alles gut ab.

B Reinigen Sie die Zange (O, das Backblech @,

den Gitterrost @ und das Krimelblech @ in
warmem Spilwasser. Trocknen Sie alle Teile
nach der Reinigung gut ab.
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Aufbewahrung

M Sie kénnen das Netzkabel um die Abstandhalter
auf der Riickseite des Gerdtes wickeln und den
Stecker an einem der Abstandhalter fixieren:

B Bewahren Sie das gereinigte Gerdt und seine
Zubehérteile an einem sauberen, staubfreien

und trockenen Ort auf

Fehlerbehebung

funktioniert nicht.

Die Netzsteckdose ist defekt.

Fehler Ursache L6ésung
Der Netzstecker ist nicht mit dem Stromnetz | Stecken Sie den Netzstecker in
verbunden. eine Netzsteckdose.
Das Gerét Benutzen Sie eine andere Netz-

steckdose.

Das Gerdt ist defekt.

Wenden Sie sich an den Service.

Die rote Kontrollleuch-
te @ leuchtet, aber
das Gerdt heizt nicht.

Der Funktionsschalter @ steht auf (oFF].

Drehen Sie den Funktionsschalter @
auf die gewiinschte Funkfion.

Die Garzeit der

Die Glastir wurde sehr oft gedffnet, um den
Garfortschritt zu kontrollieren.

Offnen Sie die Glastiir nicht &fter
als unbedingt notwendig.

Speisen erscheint
sehr lang.

Es ist eine falsche Temperatur eingestellt.

Uberpriifen Sie die Temperatur-
einstellungen.

Wahrend der Benut-

zung fritt Rauch- und

Geruchsentwicklung
auf.

An den Heizstdben befinden sich Reini-
gungs- oder Lebensmittelriicksténde.

Entnehmen Sie die Speisen aus
dem Gerét und fishren Sie den
Garvorgang mit gedffneter Glas-
tir fort, bis die Rauchentwicklung
verschwunden ist.

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

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

Entsorgen Sie das Gerit iiber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber lhre kommunale Entsorgungsein-
richtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich
im Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungsein-
richtung in Verbindung.

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie Gber
die érilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen
Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

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

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkis
stehen lhnen gegen den Verkéufer 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 - fiir 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 neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und
gesetzliche Mangelanspriiche

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

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft gepriift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-

den kénnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemdf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfle 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 unsachgeméfBer 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 (IAN) 373136_2104
als Nachweis fir den Kauf bereit.

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

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
Ihnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.

a4 DE | AT | CH

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 373136_2104 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.

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

[IAN 373136_2104]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

Fir den EU-Markt
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
Fir den GB-Markt

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Rezepte

In diesem Kapitel geben wir lhnen einige Beispiele
fir die Zubereitung von Speisen. Diese Beispiele
sind Empfehlungen. Die Zubereitungsdauer kann
variieren.

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen
Sie diese Rezeptvorschlége um lhre persdnlichen
Erfahrungswerte. Wir wisnschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.

Beachten Sie Zubereitungshinweise auf der
Verpackung der Lebensmittel.

Muffins

Zutaten fijr vier Personen:
¢ 1 Tasse Mehl

4 1 Teeldffel Backpulver

¢ 1Ei

4 1 Esslsffel geschmolzene Butter
4 1 Tasse Milch

4 3 Essloffel Zucker

4 1 Prise Salz

¢

fur verschiedene Varianten zusatzlich Nisse,
zerkleinerte Bananen oder Schokoflocken

Zubereitung:

1) Vermischen Sie in einer Schale Mehl, Back-
pulver, Ei, Milch, Salz und Zucker langsam
nacheinander.

2) Die Butter in einem Topf schmelzen und mit
dem Teig verrishren.

3) Je nach Geschmack mit Niissen, Schokoflo-
cken oder zerdriickten Bananen mischen.

4) Den fertigen Teig in typische Muffin-Formen
geben und diese auf das Backblech @ stellen.

5) Die Muffins bei 220 °C mit Ober- und Unter-

hitze etwa 15 Minuten auf der unteren Schiene
backen.

Hawaiitoast

Zutaten fijr 4 Toasts:

4 4 Scheiben Toast

4 1-2 Esslsffel Remoulade

4 120 g gekochter Schinken

¢ 1/2 Dose Ananas

¢ 4 Scheiben Kase zum Uberbacken
¢ Curry

Zubereitung:
1) Die Toastscheiben vortoasten.

2) AnschlieBend diinn mit Remoulade bestreichen
und mit dem gekochten Schinken belegen.

3) Jeweils eine Scheibe Ananas auf den belegten
Toast legen. Mit Curry wiirzen.

4) Danach jeweils eine Scheibe Kése oben auf
die Ananas legen.

5) Die Hawaiitoasts auf den Gitterrost @ legen
und im Grill- und Backautomaten auf der
oberen Schiene bei ca. 200 °C Oberhitze ca.
8 Minuten iberbacken.

Tiefgefrorene Mini-Pizza backen
Zubereitung:
1) Schieben Sie den Gitterrost @ in die obere

Schiene des Grill- und Backraums.

2) Legen Sie die tiefgefrorene Mini-Pizza ohne
Verpackung auf den Gitterrost @.

3) Backen Sie die Mini-Pizza bei Ober- und Unter-
hitze ca. 20 Minuten.

4) Bitte beachten Sie die Verpackungsangaben
beziiglich der Temperatur.
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Spritzgebdck

Zutaten:

125 g Butter

125 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1E

1 Eiweif3

250 g Mehl (Type 405)

1 Teeldffel Backpulver

S 6 6 O O > oo

abgeriebene Schale einer halben Zitrone

Zubereitung:

1) Die Butter schaumig schlagen.

2) Den Zucker, den Vanillinzucker, die Zitronen-

schale und die Eier dazugeben.

3) Das Mehl, das Backpulver und das Salz
mischen und mit einem Rihrléffel unter den
Teig rihren.

4) Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.

5) Den Teig in die gewiinschte Form, z. B. mit
Hilfe von Fleischwolf, Ausstechformen oder
Spritzbeutel, bringen.

6) Das Spritzgebdck auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech @ legen.

7) Das Spritzgebdck im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Ober- und Unterhitze, ca.

10 - 15 Minuten auf der oberen Schiene,
goldgelb backen.

Die Teigmenge reicht fir mehrere Backbleche @.

Brétchen

Zutaten:

300 g Mehl (oder Vollkornmehl)
gut 2 Teelsffel Backpulver

200 g Leinsamen

1E

500 g Quark

1 Teeldffel Salz

* & & 6 o o o
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je nach Geschmack Kimmel, Zwiebeln, Speck...

Zubereitung:

1)
2)

3)

Alles gut durchkneten und kleine Brétchen
daraus formen.

Die Brotchen auf das mit Backpapier ausgelegte

Backblech @ legen.
Bei ca. 200 °C Oberhitze ungefshr 30 Minuten

auf der oberen Schiene backen.

Die Teigmenge reicht fir mehrere Backbleche @.

Baiser

Zutaten:

4 1 Eiweif

¢ Salz

¢ 45 g Zucker

Zubereitung:

1)

2)

3)
4)

5)
6)

8)

9)

Das gekiihlte Eiweif in eine fettfreie Rihrschis-
sel geben. Es darf kein Eigelb damit vermischt
werden, sonst wird der Eischnee nicht fest.

Das Eiwei3 auf langsamer Stufe anschlagen,

damit sich keine zu groBBen Blasen im Eischnee
bilden.

Mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Die Haélfte des Zuckers nach und nach
zufiigen, wenn der Eischnee anféingt fest zu
werden.

Dann auf héchster Stufe steif schlagen.

Den restlichen Zucker zufiigen. Dadurch erhilt
die Baisermasse die ndtige Festigkeit.

Das Baiser in einen Spritzbeutel mit groBBer
Sternentille fillen und mit wenig Abstand
Rosetten, Zungen oder sonstige Formen auf
das mit Backpapier belegte Backblech @
spritzen.

Den Grill- und Backautomaten auf ca. 120 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Baiser auf der oberen Schiene bei ca.
120 °C Ober- und Unterhitze ca. 2 Stunden
backen lassen.
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Buttercroutons
Zutaten:

4 2 Scheiben Toastbrot
4 1 EL Butter

Zubereitung:
1) Schneiden Sie das Toastbrot in kleine Wiirfel.

2) Schmelzen Sie die Butter bei sanfter Hitze in
einem Topf und mischen Sie das Toastbrot unter.

3) Legen Sie ein Backblech @ mit Backpapier
aus und verteilen Sie die Toastbrot-Wiirfel
gleichméBig darauf.

4) Backen Sie die Toastbrot-Wiirfel bei ca.
170 °C Oberhitze auf der oberen Schiene.
Nach ca. 7 - 10 Minuten wenden Sie die
Toastbrot-Wiirfel und backen Sie diese weitere
7 -10 Minuten, bis die Toastbrot-Wirfel
goldbraun sind.

Sie kdnnen auch Kréuter- oder Knoblauchbutter
anstatt der normalen Butter verwenden. Die
Backzeit verringert sich dann um ca. 5 Minuten.

Hackfleisch-Baguettes
Zutaten:

¢ 2 Baguette-Brotchen

4 250 g Hackfleisch (halb und halb)
¢ 2 Tomaten

¢ 1 Zwiebel (gewiirfelt)

4 2 EL Tomatenmark

4 40 g geriebenen Parmesan

4 4 Scheiben Kése

¢ Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1) Schneiden Sie die Baguettes auf und héhlen
Sie sie aus.

2) Vermengen Sie das Gehackte, das Tomaten-
mark, die Zwiebel, den Parmesan, etwas Salz
und etwas Pfeffer.

SGB 1200 B5

3)

4)

5)
6)

Formen Sie das Hackfleisch zu 4 gleich gro-
Ben, méglichst flachen, Frikadellen und legen
Sie sie auf die Baguette-Halften.

Schneiden Sie die Tomate in Scheiben und
verteilen Sie sie auf den Baguettes.

Verteilen Sie den Kése auf den Baguettes.
Legen Sie die Baguettes auf ein Backblech @
und backen Sie sie bei ca. 225 °C im vor-

geheizten Backofen bei Ober- und Unterhitze
fir ca. 20 Minuten auf der unteren Schiene.

Sie kdnnen das Hackfleisch auch mit Basilikum,
Chili oder anderen Gewiirzen abschmecken.

Blumenkohl (iiberbacken)

Zutaten:

* & & O O > o o

1/2 Kopf Blumenkohl (ca. 250 g)
3 Zitronenscheiben

1 EL Butter

1 gehéufter TL Mehl

1 EL Zitronensaft

1 EL Mandelstifte

2 EL Gratinkése (gerieben)

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1)

2)

3)

Teilen Sie den Blumenkohl in Réschen und
waschen Sie diese.

Garen Sie den Blumenkohl mit den Zitronen-
scheiben in kochendem Salzwasser fiir

8 - 10 Minuten, so dass der Blumenkohl
bissfest ist. Fangen Sie beim AbgieBen ca.
150 ml des Kochwassers auf.

Lassen Sie in einem Topf die Butter schmelzen
und schwitzen Sie das Mehl unter stéindigem
Rihren ca. 1 Minute an.
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4) Gief3en Sie unter stdndigem Rihren das Koch-
wasser des Blumenkohls hinzu und lassen Sie
es ca. 2 Minuten kochen. Wird die Mehlschwitze
zu fest, geben Sie nach und nach noch etwas
Wasser hinzu, bis eine séimige Konsistenz
entsteht. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

5) Geben Sie den Blumenkohl in eine Auflaufform
(ca. 14 cm Durchmesser) und giefen Sie die
Sauce gleichméBig dariber.

6) Streuen Sie den Kase und die Mandelstifte
dariber.

7) Stellen Sie die Auflaufform auf das Backblech @.

8) Uberbacken Sie den Auflauf bei ca. 200 °C
im vorgeheizten Backofen bei Ober- und
Unterhitze fir ca. 20 Minuten auf der unteren
Schiene.

Blatterteigtaschen mit Lachsfiillung
Zutaten:
¢ 1 Pck. Blatterteigplatten (ca. 8 Stiick)

4 1 Pck. Lachs, gerduchert, in Scheiben
(ca. 200 g)

¢ 1 Zitrone

¢ 1 Zwiebel

4 1 Pck. Frischkase (200 g)
4 frischer Dill

4 Salz und Pfeffer

4 1 Eigelb

Zubereitung:

1) Nehmen Sie die Blétterteigplatten auseinander
und lassen Sie sie gegebenenfalls auftaven.

2) Vermischen Sie den Frischkdse mit Salz, Pfeffer
und dem Saft einer Zitrone.

3) Schneiden Sie die Zwiebel in feine Wiirfel.

4) Geben Sie die Hdilfte des Lachses und die
Zwiebeln zu der Frischkésemasse und pirieren
Sie alles grob mit einem Stabmixer.

5) Schneiden Sie den restlichen Lachs in feine
Streifen.

6) Geben Sie den Lachs und den Dill zu der

Masse hinzu und vermischen Sie alles.
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7) Geben Sie je einen Esslsffel der Masse auf
eine Blatterteigplatte und klappen Sie diese
zusammen.

8) Bestreichen Sie die entstandene Tasche mit

Eigelb.

9) Legen Sie die Blatterteigtaschen auf das
Backblech @. Lassen Sie geniigend Abstand
zwischen den einzelnen Taschen, da der
Blatterteig aufgeht.

10) Die Bléatterteigtaschen auf der unteren Schiene
bei ca. 220 °C Ober- und Unterhitze ca.
25 - 30 Minuten backen lassen. Der Blétter-
teig sollte sich leicht braun férben.

Die angegebene Menge reicht fir mehrere

Backbleche ©@.



