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Bevezeto
Gratuldlunk 0j késziiléke megvdsarldséhoz!

Vésdrlasdval egy kivalé minéségi termék mellett
déntott. A haszndlati Gtmutatd a termék része.
Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonsagra, hasz-
ndlatra és artalmatlanitdsra vonatkozéan. A termék
haszndlata elétt ismerkedjen meg valamennyi hasz-
ndlati és biztonsagi utasitdssal. A terméket csak a
leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja.

A termék harmadik személynek t6rténd tovabbaddsa
esetén adja 4t a készilékhez tartozé valamennyi
leirdst is.

Rendeltetés

Ez a késziilék gofri hdzi sitésére szolgdl. Nem al-
kalmas mds élelmiszerek elkészitésére, valamint
kereskedelmi vagy ipari hasznélatra.

Miszaki adatok

Névleges fesziltség: 220 - 240 V ~ (véltéaram),
50/60 Hz

Teljesitményfelvétel: 1200 W

5t

A csomag tartalma

gofrisiité

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé részei
élelmiszer-biztosak.

haszndlati Gtmutatd

Kicsomagolds utdn tavolitson el minden csomago-
|6anyagot vagy véddcimkét a késziilékrél.

A készulék leirasa

mikédésjelz8 ldmpa (piros / z3ld)
fogantyt

szabdlyozé gomb

Co0e

kdbelcsévéls
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY! ARAMUTES!

» Ugyelien arra, hogy a készilék soha ne érjen vizhez, mikézben a
hélézati csatlakozédugé a csatlakozdaljzatban van, kiléndsen ha
a konyhdban egy mosogaté kézelében haszndlja.

~ Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel soha ne legyen vizes vagy
nedves az Gzemeltetés kdzben. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne
szorulhasson be és mé&s médon se sérilhessen meg.

» A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt csatlakozévezetéket a
gydrténak, a gydrté vevdszolgélatdnak vagy hasonlé szakképzett
személynek kell kicserélnie.

» Haszndlat utdn mindig hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a csat-
lakozdaljzatbél. A kikapcsolds magdban nem elegendd, mert a
készilékben mindaddig hdlézati fesziltség van, amig a hdlézati
csatlakozédugd be van dugva az aljzatba.

» Ne hasznéljon kiilsé id8kapcsoldt vagy kilén tdvmiksdtetd rend-
szert a készilék Uzemeltetéséhez.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

~ A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentdlis képességli vagy tapasztalattal és/vagy tudés-
sal nem rendelkez8 személyek csak feligyelet mellett haszndlhatjak,
vagy ha felvildgositottak Sket a készilék biztonsagos haszndlatardl
és megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

» Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

HU | 3
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/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

~ A fedél felnyitasakor forré g8z csapédhat ki. Ezért ajénlott edényfogéd
kesztydt haszndlni a készilék felnyitésakor.

» Tisztitast és a felhaszndléi karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek.

~ Ugyelien arra, hogy 8 évesnél fiatalabb gyermekek ne keriilienek
a készilék és a csatlakozd vezeték kdzelébe.

> A késziilék részei mikodés kdzben felforrésodhatnak, ezért csak a
fogantyt fogja meg. Egy bizonyos miksdési id8 elteltével a szabd-
lyozé gomb is felforrésodhat, ezért ajénlott edényfogd keszty Gt
haszndlni.

& Figyelem! Forré felilet!

FIGYELEM! TUZVESZELY!

» A pékdruk meggyulladhatnak! Ezért soha ne helyezze a késziléket
gyuUlékony targyak kézelébe, kilondsen gyilékony figgdnysk ald.

» Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

~ Mindig teljesen tekerje le a hdlézati csatlakozékdbelt a kdbelcsé-
vél8rél, mielStt bzembe helyezi a késziléket.

TUDNIVALO

> A felhaszndlé részérdl nincs szikség kdzbeavatkozdsra a termék
50 és 60 Hz kozatti bedllitasdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en eg-
yardnt mikodik.
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A gofrisito elokészitése

A késziilék izembe helyezése elétt gy8z8dijon meg
arrél, hogy a késziilék, a halézati csatlakozédugé
és a halézati kébel kifogdstalan éllapotban van és
minden csomagoléanyag el lett tavolitva a készi-
[ékrdl.

1) El8szdr tisztitsa meg a késziiléket a ,Tisztitas és
dpolés” fejezetben leirtak szerint.

2) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel ré-
viden a legmagasabb hé8mérsékletre (5. &llas).
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozédu-
gét a csatlakozéaljzatba és tolja a szabdlyozéd
gombot @ teliesen jobbra.

TUDNIVALO

> Az elsé haszndlatkor a gyartésbél eredd ma-
radvanyok miatt enyhe szag képz8dhet (cse-
kély fistképzSdés is lehetséges). Ez normdlis
jelenség és révid idé utdn megszinik. Gon-
doskodjon megfelels szell6zésrdl. Példaul
nyisson ki egy ablakot.

A piros mikédésielzé lampa @ mindaddig vilagit,
amig a hélézati csatlakozédugé be van dugva a
csatlakozéaljzatba. A z8ld miksdésjelzs lémpa @
vilégitani kezd, amint a készilék elérte a bedllitott
h&mérsékletet.

3) Hozza ki a hdlézati csatlakozédugét és hagyija
a készijléket lehdlni.

4) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolés” fejezetben leirtak szerint. Ezt kévetéen
a gofrisité izemkész.

Gofrisiités
Ha elkészitette a gofrisitébe valé tésztét:

1) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozddu-
g6t a csatlakozéaljzatba és tolja a szabdlyozé
gombot @ a 3. dllésba. Minél jobban jobbra
tolja a szabdlyozé gombot @, anndl sététebb-
re sl a gofri.

TUDNIVALO

> Ha zsirszegény tésztat készitett - pl. tiréval -,
akkor kenije be vékonyan a siitéfelileteket
sitésre alkalmas vajjal, margarinnal vagy
olajjal.

Amint a zéld mGkadésjelz8 ldmpa @ vildgit, a

sitsfelilet felforrésodott!

2) Oszlassa el egyenletesen a tésztdt az alsé si-
téfelileten. A megfeleld tésztamennyiség meg-
hatdrozdsdéhoz, annyi tésztdt téltsdn a feliletre,
hogy az enyhén a siitéfelilet széléig érjen.
Szitkség szerint a kévetkezé gofrindl névelje
vagy csokkentse a tésztamennyiséget. Ugyelien
arra, hogy a tészta ne folyjon ki a sitéfelilet
peremén. Csukja le a fedelet.

3) Leghamarabb 2 perc elteltével nyissa fel a fe-
delet, hogy ellendrizze a sijtés eredményét. Ha
16l kordn nyitja fel a fedelet, akkor eléfordulhat,
hogy elszakad a gofri.

Kb. 3 perc elteltével kész a gofri.

TUDNIVALO

> Mivel az idedlis piritasi fok nagymértékben

figg az egyéni izléstél és a tészta fajtgjatdl,
a sitési id8 véltozhat: Sisse addig a gofrit,
amig el nem érte a kivant piritdsi fokot. A piri-
tasi fok a szabdlyozé gomb @ dtdllitasaval
vagy a sitési idSvel hatdrozhaté meg. Ily mé-
don aranysérga vagy akdr ropogés barna
gofri siithetd.

A gofri kivételénél igyelien arra, hogy ne sériljén

meg véletlenil a siitéfeliletek tapaddsmentes bevo-

nata. Ellenkez8 esetben azokon a helyeken mar

nem vdlik le olyan kénnyen a gofri a sitéfeliiletrdl.

4) Az utolsé gofri sitését kdvetéen hizza ki a hé-
|6zati csatlakozddugét a csatlakozdalizatbdl
és hagyija a felnyitott késziléket lehdlni.
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Tisztitas és apolas

VESZELY! ARAMUTES!

> Soha ne nyissa fel a készilék burkolatét. Nin-
csen benne kezel8elem. Nyitott készilékhdz
esetén dramiités veszélye dll fent. A készilék
tisztitdsa elétt hizza ki a hdlézati csatlakozé-
dugét az aljzatbél és hagyija lehdlni a készi-
[éket. Sérilésveszély!

Semmiképpen nem szabad vizbe vagy mds
folyadékba meriteni a késziilék részeit!
Illyen esetben dramités miatt életveszély
alakulhat ki, ha az ezt kéveté haszndlat
sordn folyadék keriil a fesziiltség alatt &ll6
részekre.

B Haszndlat utdn el8szér tisztitsa meg a siitéfeli-
leteket egy szaraz papir térl8kendével, hogy
felszivia a zsirmaradvanyokat.

B Ezutdn tisztitsa meg a késziilék felileteit és a ha-
[6zati kabelt egy enyhén nedves mosogatékends-
vel. Makacs szennyez8dés esetén tegyen kevés
kimélé mosogatészert a térlékenddre. Tisztitds
utan terolie le tisztitdszerrel az dsszes felijletet
csak tiszta vizzel megnedvesitett ruhdval, hogy
elhéritsa a tisztitészermaradvanyokat. Ujabb
haszndlat el8tt {6l szaritsa meg a késziléket.

FIGYELEM!

> Ne haszndljon éles tisztité- vagy oldészert a
tisztitdshoz. Ezek tonkretehetik a feliileteket!

Réaégett maradvanyok esetén:

B Semmiképpen ne haszndljon kemény targyakat.
Ez kart tehet a sitéfeliletek tapaddsmentes
bevonataban.

H Tegyen nedves térl8kenddt a réégett marad-
vanyokra, hogy fellazitsa azokat.

Tarolas
Hagyja teliesen leh(ini a késziiléket, mielétt elrakja
a helyére.

Tekerje fel a hélézati kdbelt a készilék aljan lévé
kdbelcsévélsre @ és rogzitse csipesszel a kabel
végét:

Tarolja a késziléket széraz helyen.
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Artalmatlanitas

Semmi esetre se dobja a készii-
léket a haztartasi hulladékba.
Erre a termékre a 2012/19/EU
eurépai iranyelv vonatkozik.
A késziiléket kizarélag engedélyezett
hulladékkezel8 izemben vagy telepi-
lése hulladékkezels létesitményében
artalmatlanitsa. Vegye figyelembe a
hatdlyos el8irasokat. Ha bizonytalan,
vegye fel a kapcsolatot a hulladékkez-
elével.

Az elhaszndlédott termék artalmatlani-
tésanak lehetéségeirdl téjékozédjon
telepiilése vagy vdrosa énkormdnyza-
tanal.

A csomagolds kdrnyezetbardt anyagok-
bél késziilt, amit a helyi hulladékhasz-
nositéndl adhat le drtalmatlanitdsra.

goléanyagokon 1év8 jelzéseket és
adott esetben vdlassza kilén azokat.
A csomagoléanyagok réviditésekkel
(a) és szamjegyekkel (b) vannak meg-
jeldlve, amelyek jelentése a kévetkezd:
1-7: mGanyagok, 20-22: papir és
karton, 80-98: kompozit anyagok.

@
ﬁ
Vegye figyelembe a kilénbéz8 csoma-
b
a

A Kompernass Handels GmbH
garancidja

Tisztelt Vasarlonk!

A késziilékre a vasarlds napjétdl szamitott 3 év ga-
rancidt vallalunk. A termék meghibdsodésa esetén.
Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg az el-
adéval szemben. Az aldbbi garanciénk nem korlé-

tozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban biztosi-
tott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vésérlds napjén kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlas
igazoldsahoz szilkséges.

Ha a termékvdsarlas napjétél szamitott harom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibat észlel, akkor a
terméket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavit-
juk, kicseréljik vagy visszafizetjik az ardt. A garan-
cia feltétele a hibds késziilék és a vasarlast igazold
bizonylat (pénztari blokk) harom éves garancia-
id8n belili bemutatdsa, valamint a hiba [ényegé-
nek és megjelenése idejének révidleirdsa.

Ha garanciénk fedezetet nyiijt a hibara, akkor javi-
tott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék javi-
tdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kezd8dik
eldlrdl.

Garancidlis id8 és a jogszabdlyban foglalt
szavatossdgi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tél-
l@ssal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen madr a vasdrldskor is fenndllé
sérijléseket és hidnyossagokat a kicsomagolés utdn
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utan esedé-
kes javitasok dijkételesek.

A garancia kére

A késziiléket szigort mindségi elSirdsok szerint
gydrtottuk és kiszdllits elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

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

HU 7
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A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljak vagy nem tartjak
karban. A termék megfelel8 haszndlata érdekében
a haszndlati Gtmutatéban foglalt 8sszes utasitast
pontosan be kell tartani. Feltétlenil kerilni kell min-
den olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit a
haszndlati dtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkerilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
haszndlatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszer( vagy szakszeritlen kezelés, erészak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozasa érdekében kévesse a
kévetkez8 utasitasokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa
készenlétben a vasarlast igazold pénztari blok-
kot és a cikkszadmot (IAN) 375578_2104.

B A cikkszdm a termék adattdblajan, a termékre
gravirozva, a haszndlati dtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hétoldalén vagy al-
jan lévd cimkén taldlhaté.

B M{kédési hiba vagy més hiba észlelése esetén
vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szervizrész-
leggel telefonon vagy e-mailben.

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

Mds haszndlati Gtmutatdkhoz, ter-
mékbemutatd videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letdltheti a www.lidl-service.com ol-
dalrél.

Ezzel a QRkéddal kdzvetleniil a Lidl Ggyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a

cikkszam megaddsaval (IAN) 375578_2104

megnyithatia a haszndélati Gtmutatét.

Szerviz

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

[IAN 375578_2104]

Gydrtja

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

44867 BOCHUM

NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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Receptek

Alaptészta
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor

5 tojés

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjilk 6ssze a tojasokat és keverjiik simdra a cu-
korral, valamint a margarinnal/vajjal. Adjuk hozz4
a vanilias cukrot. Ezutdn adjuk hozzé a lisztet és a
sitéport, majd keverjik &ssze.

Végiil fokozatosan keveriik bele a tejet, amig sima
és puha éllagi tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik az el-
készilt gofrit egy sitérécsra.

Tejfolos gofri

Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfsl vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményité

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Adjuk hozzd a tejfslt, majd a lisztet és az étke-
zési keményitét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Makos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdnmassza
3 tojds

4 dkg dardlt mék (kész termék)
5 dkg cukor

1 dl amaretto

0,4 dI tejszin

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Veriiik fel a tojasokat, majd keverjik sima tésztéva
a cukorral és a vajjal. Adjuk hozzd a t&bbi hozza-
valét és jél keverijik 6ssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojds

15 dkg Créme fraiche
8 dkg csokicsepp

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a Créme fraiche-sel. Keverijik hozz4 a cso-
kicseppeket és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

HU 9
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Makos gofri
Kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a dardlt mdkkal, végil keverjik hozzd a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra &rélt mogyoré
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

0,4 dl tej

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjilk 6ssze a vajat a tojdsokkal, a tejjel,

a mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

10 HU

Marcipanos gofri
Kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipdnmassza

15 dkg puha vaj

3 tojds

11,5 dkg cukor

1 popos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sitpor

2,5 dlte

Porcukor és fahéjpor a megszéréshoz.
Hamozzuk meg az almdkat, vagijuk fel négy da-

rabba, magozzuk ki és daraboljuk apré kockdkra.
Daraboljuk apré kockékra a marcipdnmasszat.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverijik habosra a vajat a tojasokkal, a cukorral
és a fahéjjal. Keverjisk hozzd az alma- és a marci-
pdnkockékat. Majd keverjik hozzd a lisztet, a siité-
port és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndara.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Keverjiink &ssze kevés porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.

Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz
15 dkg puha vaj
3 tojds

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5dltej

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.
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Keverjilk habosra a vajat a mézzel, a tojasokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a siitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik a kész
gofrit egy sitéracsra és még melegen szérjuk meg
porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojds

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokoladé
25 dkg liszt

1 tk. fahéj

0,5 dltej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a fahéjjal. Ezutan keverjik hozzd a tejet, a fehér
csokolddét és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndara.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Zabpelyhes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojés

10 dkg tejfsl

1 kis Gveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjilk habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal,
a tejfsllel és a rumaroméval. Majd keveriik hozza
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik a kész gofrit egy sitérdcsra és még melegen
szérjuk meg porcukorral.

Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

0,4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaj

18 dkg cukor

3 tojds

25 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

1,5 dl te

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Ezutdn keverjik hozz4 a reszelt citromhéjat, a
sitéport, a kékuszreszeléket és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Bandnos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojas

2 banén

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

HU 11



SILVERCREST’

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Hamozzuk meg a bandnokat és daraboljuk kis
darabokra.

Keverijilk habosra a vajat a cukorral és a tojasokkal.
Maid keverijik hozzd a bandnokat, a lisztet és a
sUtéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezdan sajt
2 dl tej

1 csipet s6

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Dolgozzuk 8ssze sima tésztavé a vajat, a tejfolt,
a lisztet, a parmezan sajtot, a tejet és egy kis sét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Paradicsomos gofri

Kb. 8 darabhoz

5 tojés

10 dkg puha vaj

1 tk. s6

8 ek. iré

15 dkg liszt

10 dkg aszalt paradicsom olajban

3 szd&l bazsalikom

12 HU

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

El&szdr valasszuk szét a tojasokat. Verjisk keményre
a tojasfehériéket. Keverjisk habosra a tojdssargdt a
vajial és a séval. Tegyilk hozzd az irét és a lisztet.

Csepegtessiik le és daraboljuk apréra a paradicso-
mokat. Mossuk meg a bazsalikomot és csapjuk ki
beléle a vizet.

Tépkedijik le a levelét és daraboljuk apréra.
Keverjik a paradicsomot és a bazsalikomot a tész-
tdhoz, majd keverjilk hozzd évatosan a felvert to-
jégshabot. A paradicsomdarabkék egyenletes elosz-
latdséhoz néha keverjik meg a tésztat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 4 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg lisztesre févé krumpli
4 tojds

10 dkg keményits

10 dkg liszt

8 ek. zabpehely

4tk s6

1 rozmaringdg

Hamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszel-
juk finomra. Csukjuk le a gofrisitét és melegitsik

fel.

Keverjiik 6ssze a krumplireszeléket a tojasokkal, a
zabpehellyel és kevés séval. Keverjilk hozza a lisztet
és a keményitét. Tépdessiik le a rozmaringleveleket
az &grdél, vagjuk apréra és keverjik a krumplis tész-
taba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztat az alsé si-
t8lapra és oszlassuk szét a tésztat egy kandllal
minden irényba.

Csukjuk le a gofrisiitét. Sussik a gofrikat kb. 5 per-
cig aranybarndra. Tegyik az elkészilt gofrit egy
sitérécesra.
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Uvod

Iskrene &estitke ob nakupu nove naprave.

Odlocili ste se za kakovosten izdelek. Navodila za

uporabo so sestavni del izdelka. Vsebujejo pomemb-

na navodila za varnost, uporabo in odstranjevanje
med odpadke. Preden zaénete izdelek uporabljati,
se seznanite z vsemi navodili za uporabo in varnost.
Izdelek uporabljajte le tako, kot je opisano, in samo
za navedena podroja uporabe. Ob predaiji izdelka
tretji osebi zraven priloZite vso dokumentacijo.

Namen uporabe

Ta naprava je predvidena izkljuéno za peko vafljev
doma. Naprava ni namenjena za pripravo drugih
Zivil in tudi ne za uporabo v obrtnih ali industrijskih
panogah.

14 N

Tehnicni podatki

220-240 V~ (izmeniéni tok),
50/60 Hz

1200 W

Nazivna napetost:
Vhodna mo¢:

bt
Vsebina kompleta

Pekag za vaflie

Vsi deli te naprave, ki pridejo v stik z Zivili,
so primerni za Zivila.

Navodila za uporabo

Po razpakiranju z naprave odstranite ves embalazni
material ali zaicitne nalepke.

Opis naprave

@ delovna lugka (rdeéa/zelena)
O rolaj

© nastavitveni gumb

O nastavek za navijanje kabla
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Varnostna navodila

NEVARNOST! ELEKTRICNI UDAR!

» Poskrbite, da naprava nikoli ne more priti v stik z vodo, dokler je elek-
triéni vti€ v vti¢nici, $e posebej, &e jo uporabljate v bliZini pomivalnega
korita v kuhinij.

~ Pazite, da se elektriéni kabel med delovanjem nikoli ne navlazi ali
omodi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in da se ne more
poskodovati na kak drugaéen nadin.

~ Ce je elektriéni prikljuéni kabel pri tej napravi poskodovan, ga mora
zamenijati proizvajalec, njegova servisna sluZzba ali podobno uspo-
sobljena oseba, da ne pride do nevarnosti.

» Po uporabi omreZni vti¢ zmeraj potegnite iz vtiénice. Izklop sam
ne zadostuje, saj je naprava pod elektriéno napetostjo, dokler je
elektriéni vti¢ prikloplien v vti¢nico.

» Naprave ne uporabljajte z zunanjo stikalno uro ali loéenim daljin-
skim sistemom.

/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

» Otroci od 8. leta starosti naprej in osebe z zmanj$animi fiziénimi, zo-
znavnimi ali dudevnimi sposobnostmi ali s pomanikljivimi izkunjami
in znanjem smejo to napravo uporabljati le, e jih pri tem nekdo
nadzoruje dli jih je pouéil o varni uporabi naprave in so razumeli
nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe naprave.

» Otroci se z napravo ne smejo igrati.

S| 15
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/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

» Pri odpiranju pokrova lahko uhaja zelo vroéa para. Zato je pri od-
piranju najbolje uporabljati prijemalke za lonec.

» Otroci ne smejo naprave Cistiti ali je vzdrZevati kot uporabniki, razen
e so starejsi od 8 let in dela izvajajo pod nadzorom.

» Otrokom, ki so mlajsi od 8 let, pribliZevanje napravi in prikljuéni
napeljavi ni dovoljeno.

» Deli naprave se pri uporabi lahko precej segrejejo, zato se dotikajte
samo ro&aja. Tudi nastavitveni gumb se lahko po doloéenem &asu

obratovanija segreje - najbolje bo, da uporabite prijemalke za
lonec.

& Pozor! Vroca povrsinal
POZOR! NEVARNOST POZARA!

~ Zivila, ki jih pecete, se lahko vzgejo! Naprave zato nikoli ne postav-
liajte v bliZino gorljivih predmetov, $e posebej ne pod gorljive zavese.

» Naprave nikoli ne pustite delovati brez nadzora.
~ Elektriéni kabel vedno v celoti odvijte z navitja kabla, preden napro-
vo zaénete uporabljati.

OPOMBA

» Uporabniku ni treba preklapljati med 50 in 60 Hz. Izdelek se sam
prilagodi na 50 ali na 60 Hz.
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Priprava pekaéa za vaflje

Preden zaénete napravo uporabljati, se prepricajte,
da so naprava, elekiriéni vhic in elektriéni kabel v
brezhibnem stanju ter je z naprave odstranjen ves
embalazni material.
1) Najprej napravo ogistite, kot je to opisano
v poglavju »CiZ&enie in nega.
2) Napravo z zaprtim pokrovom enkrat na kratko
segrejte na najvijo temperaturo (poloZaj 5).
V ta namen elektriéni vti€ prikljuite v vtiénico
in potisnite nastavitveni gumb € povsem na
desno.

OPOMBA

> Pri prvi uporabi lahko zaradi ostankov od
proizvodnije nastane rahel smrad (moZen je
tudi rahel nastanek dima). Ta je normalen in se
&ez nekaj Easa porazgubi. Prosimo, poskrbite
za zadostno prezra&enije. Lahko na primer
odprete okno.

Rdeca delovna lucka @ sveti, dokler je elektricni
vti¢ vtaknjen v vtiénico. Ko je nastavljena tempera-
tura doseZena, zasveti zelena delovna lucka @.

3) Elekiricni vti¢ znova izvlecite iz elektri¢ne vticnice
in pocakajte, da se naprava z odprtim pokro-
vom ohladi.

4) Napravo znova odistite, kot je to opisano v po-
glavju »Ci3&enije in negax. Po tem je pekaé za
vaflie pripravlien za uporabo.

Peka vafljev

Ko imate pripravlieno testo za vaflie:

1) Napravo segreijte, pokrov pa naj bo pri tem
zaprt. V ta namen viaknite elektriéni vhic v viié-
nico in obrnite nastavitveni gumb @ v polozaj
3. Bolj ko nastavitveni gumb @ potisnete v
desno, temneje se bodo vaflji zapekli.

OPOMBA

> Ce ste pripravili testo z manj ma3éobe, na
primer skutno testo, premaZite povriine za
peko z malce masla, margarine ali olja,
primernega za peko.

Ko zasveti zelena delovna luka @), so povrine
za peko vroce!

2) Testo enakomerno porazdelite po spodniji povr-
3ini za peko. Da dolodite pravilno kolicino testa,
daijte na povriino toliko testa, da se to nekoliko
dotika roba povriine za peko. Po potrebi pri
naslednjem vaflju koli¢ino testa poveéaite ali
zmanjSajte. Pazite, da testo ne bo teklo &ez rob
povriine za peko. Zaprite pokrov.

3) Pokrov lahko odprete Sele &ez 2 minuti, da
preverite potek peke. Ce pokrov odprete prej,
se vaflji natrgajo.

Vaflji so peéeni v pribl. 3 minutah.

OPOMBA

> |dealna zape&enost je zelo odvisna od oseb-
nega okusa in vrste festa, zato se cas peke
lahko razlikuje: Zato pecite vaflje tako dolgo,
dokler ne doseZejo Zelene zapedenosti.
Zapegenost vafliev lahko dologite s prestav-
lianjem nastavitvenega gumba @ ali spremin-
janjem &asa peke. Tako lahko speete zlato
rumene pa vse do hrustljavo rjavih vafljev.

Pri jemaniju vafliev iz naprave pazite na to, da ne-
hote ne poskoduijete obloge proti sprijemanju na
povriinah za peko. Drugage vafliev ne bo ved
mogoce tako preprosto loditi od povrsin.

4) Po zadnjem vaflju izvlecite elektriéni vt iz vtie-
nice in napravo z odprtim pokrovom pustite,

da se ohladi.

S| 17
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Ciscenje in nega

NEVARNOST! ELEKTRICNI UDAR!

> Nikoli ne odpiraijte ohija naprave. V njem ni
nobenih upravljalnih elementov. Ce ohisje
odprete, obstaja smrtna nevarnost zaradi
moznega udara elekiriénega toka. Pred &isce-
njem naprave vedno prej povlecite elektri¢ni
vii¢ iz elektriéne vti¢nice in pocakaite, da se
naprava ohladi. Nevarnost telesnih poskodb!

Delov naprave nikakor ne smete pomociti v
vodo ali kakino drugo tekogino!l Ce pridejo
ostanki tekocine pri naslednjem delovanju
naprave v stik z deli pod napetostjo, lahko
pride do smrtne nevarnosti zaradi elekiri¢-
nega udara.

B Povriine za peko po uporabi najprej oéistite s
suho papirnato servieto, da popivnate ostanke
mascobe.

B Potem vse povriine in elekiriéni kabel istite z ra-
hlo navlaZeno krpo za pomivanje posode. Pri
trdovratni umazaniji dodaite na krpo blago
sredstvo za pomivanije. Po &i§€enju s sredstvom
za pomivanie vse povriine obrisite s krpo, navla-
Zeno samo s Cisto vodo, da odstranite vse ostan-
ke sredstva za pomivanje. Pred naslednjo upora-
bo napravo dobro osusite.

POZOR!

> Ne uporabljajte ostrih &istilnih sredstev ali
topil. Ta lahko poskoduijejo povrsinol

Pri sprijetih ostankih:

B Nikoli ne uporabite trdih predmetov. Na ta
nadin bi lahko po3kodovali oblogo proti sprije-
maniju na povriinah za peko.

B Raje zmehdaite sprijete ostanke na povrsini, tako
da nanje polozite vlazno krpo za pomivanie.

18 N

Shranjevanje

Naprava naj se pred shranjevanjem popolnoma
ohladi.

Ovijte elekiri¢ni kabel okoli nastavka za navijanje
kabla @ na spodnii strani naprave in konec elek-
triénega kabla pritrdite s sponko:

Napravo hranite na suhem mestu.
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Odstranjevanje med odpadke

Naprave nikakor ne odvrzite
med obiéajne gospodinjske
odpadke. Za ta izdelek velja
evropska direktiva 2012/19/EU.
Odpadno napravo oddaijte pri podie-
tju, registriranem za odstranjevanije
odpadkov, ali pri svojem komunalnem
podijetju za odstranjevanje odpadkov.
Upostevaite trenutno veljavne predpi-
se. V dvomu se obrnite na najblizje
podijetie za odstranjevanje odpadkov.

O moznostih za odstranitev odsluZene-
ga izdelka vprasaijte pri svoji obdinski
ali mestni upravi.

EmbalaZa je iz okolju prijaznih materi-
alov in jo lahko oddate na lokalnih
zbiralid&ih reciklaznih odpadkov.

Upostevaijte oznake na razliénih emba-
laznih materialih in jih po potrebi logite.
Embalazni materiali so oznaéeni s kro-
a ticami (a) in 3tevilkami (b) z naslednjim
pomenom: 1-7: umetne snovi,
20-22: papir in karton,
80-98: sestavljeni materiali.

Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCIA

www.kompernoss.com

Pooblaséeni serviser

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

[IAN 375578_2104]

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom Kompernass Han-
dels GmbH jamé&imo, da bo izdelek v garan-
cijskem roku ob normalni in pravilni uporabi
brezhibno deloval in se zavezujemo, da
bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogo-
jih odpravili morebitne pomanikljivosti in okva-
re zaradi napak v materialu ali izdelavi oziro-
ma po svoji presoji izdelek zameniali ali vrnili
kupnino.

2.  Garancija je veliavna na ozemlju Republike
Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datu-
ma izroitve blaga. Datum izrogitve blaga je
razviden iz raéuna.

4.  Kupec je dolzan okvaro javiti poobla3¢enemu
servisu oziroma se informirati o nadaljnjih po-
stopkih na zgoraj navedeni telefonski 3tevilki.
Svetujemo vam, da pred tem natanéno prebe-
rete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

5. Kupec je dolzan poobla3¢enemu servisu pre-
dloziti garancijski list in ragun, kot potrdilo in
dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga.
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6.

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

Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdel-
ka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzro-
ki, ki so zunaj proizvajaléeve oziroma proda-
jalceve sfere. Kupec ne more uveljavljati
zahtevkov iz te garancije, &e se ni drzal prilo-
zenih navodil za sestavo in uporabo izdelka
ali &e je izdelek kakorkoli spremenijen ali ne-
pravilno vzdrzevan.

Jam&imo servis in rezervne dele 3e 3 leta po
preteku garancijskega roka.

Obrabni deli oz. potrodni material so izvzeti
iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garanci-
ie se nahajajo na dveh logenih dokumentih
(garancijski list, ragun).

Ta garancija proizvajalca ne izkljuguje pravic
potrodnika, ki izhajajo iz odgovornosti proda-
jalca za napake na blagu.

Prodajalec:

Lid
SI-

| Slovenija d.o.0. k.d., Pod lipami T,
1218 Komenda
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Recepti

Osnovno testo
Za pribl. 20 kosov

250 g margarine ali masla (mehkegal)
200 g sladkorja

2 zavojcka vanilievega sladkorja

5 jajc

500 g moke

5 g pecilnega praska

400 ml mleka

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Razzvrkljajte jajca in jih skupaj s sladkorjem ter
margarino/maslom zmesaite v gladko testo. Dodaite
vaniliev sladkor. Dodaijte moko in pecilni prasek ter
zmesaijte.

Na koncu ob me3anju postopoma dodajaijte 3e
mleko, dokler testo ne postane gladko in mehko.
Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane

Zlato rjav. Pegene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.

Vaflji s smetano
Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

150 g sladkorja

4 jajca

250 g navadne ali francoske kisle smetane
300 g moke

100 g jedilnega 3kroba

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Penasto zmedajte maslo in sladkor ter jajca. Ume-

Saijte kislo smetano in potem umesaijte $e moko ter
jedilni $krob.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflje zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pecene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Vdflji z makom in amarettom
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

250 g moke

100 g surove marcipanove mase
3 jajca

40 g instantnega maka

50 g sladkorja

100 ml amaretta

40 ml smetane

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Umeiaijte jajca in jih skupaj s sladkorjem ter maslom
zmesajte v gladko testo. Dodaite preostale sestavine
in vse skupaj dobro premeiaite.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pecene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.

Cokoladni vaflji
Za pribl. 8 kosov

200 g mehkega masla

200 g sladkorja

4 jajca

150 g francoske kisle smetane
80 g &okoladnih ko3¢kov

200 g moke

Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.

Penasto zmedajte maslo in sladkor, jajca ter kislo
smetano. Umesaijte Eokoladne ko3cke in moko.

Na sredino spodnje povriine za peko daite vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka€ za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato riav.

Pecene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

S| 21



SILVERCREST’

Makovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

160 g mehkega masla
130 g sladkorja

3 jajca

100 g instantnega maka
200 g moke

5 g pecilnega praska

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Penasto zme3aijte maslo in sladkor, jajca fer instantni
mak, potem umesaite $e moko s pecilnim prakom.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Lesnikovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

100 g fino mletih le3nikovih jedrc
160 g mehkega masla

3 jajca

200 g moke

120 g sladkorja

40 ml mleka

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Zme3ajte maslo, jajca, mleko, lesnike in moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Peene vaflie poloZite na kuhinjsko resetko.
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Marcipanovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

2 kisli jabolki

120 g surove marcipanove mase

150 g mehkega masla

3 jajca

115 g sladkorja

1 zvrhana Zlicka cimeta

290 g moke

1 Zligka pecilnega praska

1/4 | mleka

Sladkor in cimet v prahu za posipanie.
Olupite jabolka, jih razrezZite na tiri dele, odstranite

pecke in jabolka nareZite na majhne kocke. Nare-
Zite surovo marcipanovo maso na majhne kocke.

Peka¢ za vaflie zaprite in segreite.

Penasto zmedajte maslo in jajca, sladkor ter cimet.
Ume3aijte kocke jabolk in marcipana. Potem ume-
3ajte moko, pecilni prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafel pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Zme3ajte malce sladkorja v prahu in cimet ter tople
vaflie potresite s cimetovim sladkorjem.

Medeni vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

3 jajca

270 g moke

200 g sladkorja

1 Zli¢ka pecilnega praska
1/4 | mleka

6 zlic medu

1 3¢epec soli

Sladkor v prahu za posipanije.

Peka¢ za vaflie zaprite in segreite.
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Maslo penasto zmesajte z medom, jaijci in soljo,
umeiajte mleko ter potem dodaite $e sladkor, moko
in pecilni prasek.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato rjav. Ko so vaflji pe&eni, jih poloZite na kuhinj-
sko resetko in jih 3e tople potresite s sladkorjem v
prahu.

Vdflji z belo éokolado

Za pribl. 8 kosov
150 g mehkega masla

3 jajca

150 g sladkorja

100 g nastrgane bele &okolade
250 g moke

1 Zli¢ka cimeta v prahu

50 ml mleka

Peka za vaflie zaprite in segreite.

Maslo penasto zme3aite s sladkorjem, jajci in cime-
tom. Potem ume3aijte mleko, belo &okolado in
moko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-

krat po 2 Zlici testa in peka¢ za vaflje zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane

Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Vaflji z ovsenimi kosmicéi
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla

130 g sladkorja

3 jajca

100 g kisle smetane

1 stekleni¢ka rumove arome
75 g moke

75 g finih ovsenih kosmicev

Sladkor v prahu za posipanije.

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmesaite s sladkorjem, jaijci, kislo
smetano in rumovo aromo. Potem ume3ajte moko
in ovsene kosmice.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekaé za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Ko so vaflji peceni, jih poloZite na kuhinjsko resetko
in jih 3e tople potresite s sladkorjem v prahu.

Kokosovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

40 g grobe kokosove moke
150 g mehkega masla
180 g sladkorja

3 jajca

250 g moke

5 g pecilnega praska

150 ml mleka

1 g limonine arome za peko

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maslo penasto zmesaite s sladkorjem in jajci.
Potem umesaite limonino aromo, moko, pecilni
prasek in mleko.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in pekag za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Bananini vaflji
Za pribl. 8 kosov

150 g mehkega masla
100 g sladkorja

3 jajca

2 banani

150 g moke

5 g pecilnega pragka
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Peka¢ za vaflie zaprite in segreijte.
Olupite banane in jih nareZite na majhne kose.

Maslo penasto zmeiaite s sladkorjem in jajci.
Potem umesaijte banane, moko in pecilni prasek.

Na sredino spodnje povriine za peko daite vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka¢ za vaflje zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
zlato rjav.

Pegene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Sirovi vaflji
Za pribl. 8 kosov

80 g mehkega masla

200 g kisle smetane

250 g moke

100 g nastrganega parmezana
200 ml mleka

1 $&epec soli

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Maislo, kislo smetano, moko, parmezan, mleko in
malce soli zgnetite v gladko testo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 3 minute, dokler ne postane
Zlato rjav.

Pe&ene vaflje poloZite na kuhinjsko redetko.

Paradiznikovi vaflji

Za pribl. 8 kosov

5 jajc

100 g mehkega masla

1 Zligka soli

8 Zlic pinjenca

150 g moke

100 g suhih paradiznikov v olju

3 stebelca bazilike

24 N

Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Najprej beljak lo¢ite od rumenjaka. Potem beljak
stepite v trdo peno. Rumenjake penasto zmedajte z
maslom in soljo. Potem umesajte pinjenec in moko.

Pustite, da se paradizniki odcedijo, in jih nareZite
na majhne ko3cke. Operite baziliko in jo posusite

s stresanjem.

Potrgaite liste in jih sesekljajte.

Umesaijte paradiznik in baziliko v testo, potem pa
umesiaite 3e sneg iz beljakov. Testo vmes premeiaite,
da se ko3&ki paradiznika enakomerno porazdelijo.

Na sredino spodnje povriine za peko daite vsako-
krat po 3 Zlice testa in peka€ za vaflie zaprite. Vsak
vafelj pecite priblizno 4 minute, dokler ne postane
Zlato riav.

Pecene vaflie polozite na kuhinjsko resetko.

Krompirjevi vaflji

Za pribl. 8 kosov

1 kg mokastega krompirja

4 jajca

100 g 3kroba

100 g moke

8 Zlic ovsenih kosmigev

4 Zlicke soli

1 vejica roZmarina

Krompir olupite, operite in ga fino nastrgaite.
Pekag za vaflie zaprite in segrejte.

Krompir v skledi zme3aijte z jajci, ovsenimi kosmiéi in
nekaij soli. Umesajte moko in Zkrob. Potrgaite iglice
rozmarina z vejice, jih sesekljajte in jih umesajte v
krompirjevo testo.

Na sredino spodnije povriine za peko dajte vsako-
krat po 5 Zlic testa, ki ga porazdelite z Zlico na vse
strani.

Peka¢ za vaflie zaprite. Vsak vafelj pecite priblizno
5 minut, dokler ne postane zlato rjav. Pegene vaflie
poloZite na kuhinjsko resetko.
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Uvod Technické Udaje
Gratulujeme Vam k zakoupeni nového pfistroje. Napéti: 220-240V ~
Vaiim ndkupem jste si vybrali kvalitni vyrobek. Né- (stfidavy proud),
vod k obsluze je sou&asti tohoto vyrobku. Obsahu- 50/60 Hz

je dolezité pokyny a upozornéni ohledn& bezpeé- Prikon: 1200 W

nosti, pouZiti a likvidace. Pfed pouzitim vyrobku si
dobfe prectéte provozni a bezpeé&nostni pokyny. Q'il Vsi deli te naprave, ki lahko pridejo
Vyrobek pouzivejte pouze pfedepsanym zpiso- v stik z Zivili, so primerni za Zivila.
bem a v uvedenych oblastech pouZiti. Tento navod

dobre uschovejte. Pfi pfedavani vyrobku tfetim oso-  §ouédst dodévky

bam predaveite i tyto podklady.

Vaflovad
uzel POUiiﬁ Ndvod k pouziti
Tento pfistroj je uréen k pedeni vafli pro doméci po-
trebu. Neni uréen pro pfipravu jinych potravin a k Po vybaleni odstraiite z pfistroje veskery obalovy-
pouziti v Zivnostenské nebo primyslové oblasti. materidl nebo ochranné stitky.

Popis pristroje
provozni kontrolka (Eervend / zelend)
rukojef

regulaéni knoflik

Co0e

navijeni kabelu
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Bezpecnostni pokyny

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM PROUDEM

~ Ujistéte se, Ze se pfistroj nemiZe dostat do kontaktu s vodou, je-li
zdstréka zapojena do sité; zejména pokud pfistroj pouZivate v
kuchyni v blizkosti dfezu.

» Dbejte na to, aby sifovy kabel béhem provozu nikdy nebyl mokry
ani vlhky. Vedte jej tak, aby nemohlo dojit k jeho sevieni nebo
jinému poskozeni.

» Pokud se napdijeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osobaq,
aby se tak zabrénilo nebezpedim.

» Po pouziti vZdy vytdhnéte sifovou zdstrcku ze zdsuvky. Samotné
vypnuti nestaci, protoZe dokud je sifovd zdstréka zapojena do sité,
je v pfistroji naddle sifové napéti.

» K provozu pfistroje nepouZivejte externi spinaci hodiny ani samo-
statné délkové ovladani.

’

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

~ Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti a/nebo znalosti
mohou pouZivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod dohle-
dem nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouzivéni pfistroje a
pokud porozumély z toho vyplyvajicimu nebezpedi.

~ Déti si nesmi hrét s pfistrojem.
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A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANEN:!
» P¥i otevirdni vika mdzZe uniknout velmi horky proud péry. PFi otevirdni
proto pouZivejte radéji chiiapky na hrnce.

» Cisténi a uZivatelskou ddrzbu nesmi provadét déti, ledaze jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

» Dé&ti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfipojnému kabelu.
~ Césti pfistroje mohou byt za provozu horké, uchopte tedy pfistroj

pouze za rukojef. Také regulacni knoflik moze byt po uréité dobé
provozu horky - noste proto radéji chiiapky na hrnce.

& Pozor! Horky povrch!

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

 Pec&ivo mizZe hofet! Proto pfistroj nestavte nikdy pod hoflavé predmé-
ty, zvl&§té ne pod hoflavé zéclony.

» Nikdy nenechdveijte pracovat pfistroj bez dozoru.

» Pfed uvedenim pfistroje do provozu sifovy kabel vzdy Gplné odvifte
z navijeni kabelu.

UPOZORNENI

» K prepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny zadny z4-
sah uZivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.
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Priprava vaflovadée

Nez pfistroj spustite, presvédéte se, Ze pfistroj,
zéstreka i sifovy kabel jsou zcela v pofadku a ze
z pfistroje byly odstranény veskeré obalové mate-
rigly.

1)

2)

Pfistroj nejprve ocistéte, jak je popsdno v kapi-

tole ,Cisténi a udrzba”.

Nechte pfistroj jednou kratce pfi zavieném viku
vyhFét na maximélni teplotu (Pozice 5). Za tim-
to O&elem zastréte sifovou zdstréku do zdsuvky
a posurite regulaéni knoflik € 0plné doprava.

UPOZORNENI

> Pfi prvnim pouziti miZe doijit z divodu zbytkd

peceni k lehkému zdpachu (mozny je také
nepatrny kouf). Toto je normdlni a po urdité
dobé to zmizi. Postareijte se o dostate¢né
vétrani. Otevite napf. okno.

Cervend provozni kontrolka @ sviti, je-li sifové
zéstréka zapojena do zdsuvky. Zelend provozni-
kontrolka @ sviti, jakmile se dosahla nastavend
teplota.

3)

4)

Znovu vytdhnéte sifovou zdstréku ze zdsuvky

a ofevfeny piistroj nechte vychladnout.

Pristroj nejprve ogistéte, jak je popsdno v kapi-
tole ,Cisténi a ddrzba”. Potom je vaflovag opét
pfipraven k provozu.

Peéeni vafli

Méte-i pfipravené t&sto do vaflovage:

1)

Zahfeijte pfistroj se zavienym vikem. K tomu
zastréte zdstreku do zdsuvky a nastavte regu-
laéni knoflik @ do pozice 3. Cim vice posu-
nete regulagni knoflik @ doprava, o to tmavsii
se vafle upecou.

UPOZORNENI

> Pokud jste pfipravili t&sto s nizkym obsahem
tuku, jako je napriklad tvarohové tésto, pak
lehce namazte pecici povrch vhodnym més-
lem, margarinem nebo olejem.

Jakmile sviti zelend provozni kontrolka @, je pfi-

stroj rozehfaty!

2) Tésto pak rozdélte stejnomémé po spodni
pecici plose. Pro stanoveni spravného mnoZstvi
t&sta vlijte tolik t&sta, aby se lehce dotykalo
okraje pegicich ploch. Pokud je to nutné, pFideijte
pfi pedeni dal3i vafle trochu tésta nebo z ngj
odeberte. Dejte pozor na to, aby t&sto nepfe-
teklo pres okraj pegici plochy. Zaviete viko.

3) Viko otevfete nejdfive po 2 minutdch pro zkont-
rolovéni vysledku peeni. PiedZasnym otevfe-
nim byste vafli roztrhli.

Vafle jsou hotové po cca 3 minutdch.

UPOZORNENI

> Protoze idedlIni Groven zhnédnuti je velmi

z&vislé na osobni chuti a povaze tésta, mize
byt rdznd doba peceni: Pecte proto vafle tak
dlouho, dokud nedosdhnou pozadovaného
stupné zhnédnuti. Stupef zhnédnuti mizete
stanovit bud'to nastavenim regulagniho knof-
liku @, nebo dobou peceni. Tak Ize péci
zlatavé Zluté nebo kiupavé hnédé vafle.

Pfi vyjimani vafli dejte pozor na to, aby nedopatte-

nim nebyla pogkozen potahovd vrstva pegicich

ploch. V tomto pfipadé se pak v téchto mistech uz

vafle nedaii tak dobfe uvolnit.

4) Po posledni vafli vytéhnéte sifovou zéstreku ze
zésuvky a nechte pfistroj rozevieny vychladnout.
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Cisténi a udrzba

NEBEZPECi URAZU ELEKTRICKYM
PROUDEM!

> Nikdy neotvirejte plést pfistroje. Uvnitf nejsou
umistény Zadné obsluzné prvky. Pfi otevie-
ném krytu moZe dojit k ohroZeni Zivota zasa-
hem elektrického proudu. Nez za&nete pfi-
stroj &istit, vytdhnéte nejprve sifovou zdstréku
ze zdsuvky a pfistroj nechte vychladnout.
Hrozi nebezpedi popdlenin. Nebezpedi
poranénil
V Z&dném pFipadé se nesmi &dsti zafizeni
ponofovat do vody nebo jinych kapalin!
Zde mize vzniknout nebezpedi ohrozeni
zivota elekirikkym proudem, jakmile se pfi
opétovném spusténi dostanou zbytky
kapalin na &asti vedouci elekiricky proud.

M Pro odstranéni zbytkd tuku &istéte po upotfebeni
pecici plochy nejprve suchou kuchyfiskou papiro-
vou utérkou.

W Viechny plochy a sifovy kabel poté ogistéte jen
mirné navlhéenym hadfikem. V pfipadé vétsiho
znedisténi dejte na hadfik jemny myci prostfedek.
Po omyti mycim prostfedkem offete viechny plo-
chy hadrem namo&enym pouze v ¢isté vodé, aby
se odstranily veskeré zbytky myciho prostredku.
Pristroj pfed opétovnym pouZitim dobfe osuste.

POZOR!

> Nepouzivejte zadné ostré Cistici prostredky ani
rozpoustédla. Tyto mohou poskodit povrch!
Co délat, kdyz jsou ve stérbindach pripecené
zbytky:
M V Z&dném pripadé si neberte na pomoc tvrdé
predméty. Témi by mohla byt pokozena pota-
hové vrstva ploch vaflovace.

B Polozte na pevné piipecené zbytky vlhky hadr na
nddobi a pockejte az zméknou.
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Uschova

Pfed odstavenim zafizeni jej nejprve ponechte
zcela vychladnout.

Sifovy kabel ovifite kolem navijeni kabelu @ pod
dnem pfistroje a konec sifového kabelu upevnéte
svorkou:

Pristroj skladujte na suchém misté.

SWE 1200 D1
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Zneskodnéni

V Zadném pfipadé nevyhazujte
pFistroj do normélniho domov-
niho odpadu. Na tento vyrobek
se vztahuje evropskéa smérnice
2012/19/EVU.

Pristroj predeite k likvidaci odborné
firmé& &i jej odevzdejte v mistnim recyk-
lagnim zafizeni. Dodrzujte aktudlni

platné predpisy. V pfipadé pochybnos-

ti kontaktujte pfisludnou firmu, kterd se
zabyvd likvidaci odpadu.

Informace o moznostech likvidace
vyslouzilého vyrobku Vém podd
sprava Vaseho obecniho nebo mést-
ského UFadu.

Obal se skladd z ekologickych materi-
alo, které |ze zlikvidovat v komundlnich

@
N
@ sbé&rmych recyklaénich dvorech.
Dbeijte na ozna&eni na roznych oba-
lovych materidlech a v pfipadé potieby
b . v R .
je roztfidte oddélen&. Obalové ma-
a teridly jsou oznaceny zkratkami (b) a
&islicemi (a) s ndsledujicim vyznamem:

1-7: Plasty, 20-22: Papir a lepenka,
80-98: Kompozitni materidly.

Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vazeny zdkazniku,

na tento piistroj ziskavate zaruku v trvéni 3 let od
data zakoupeni. V pfipadé zavad tohoto vyrobku
méte zdkonnd prava viéi prodeici vyrobku. Tato
zdkonnd prdva nejsou omezena nadi nize uvede-
nou zdrukou.

Zéaruéni podminky
Zé&ruéni doba zaging plynout dnem ndkupu. Dobfe

uschoveijte pokladni doklad. Tento doklad je po-
trebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do fFi let od data zakoupeni tohoto vyrob-
ku vyskytne vada materidlu nebo vyrobni zavada,
pak Vém podle nadeho uvazeni vyrobek zdarma
opravime, vymé&nime nebo uhradime kupni cenu.
Predpokladem této zaruky je, Ze bude b&hem ffile-
té lhdty predlozen vadny pfistroj a doklad o koupi
(pokladni doklad) a struéné se popise, v Eem zava-
da spocivé a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zavadu nade zdruka, obdrzite
zpét bud opraveny nebo novy produkt. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezaéne plynout nova zé-
ruéni doba.

Zaruéni doba a zékonné néroky vyplyvaijici
ze zévad

Zaruénim plnénim se zdruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti. Po-
3kozeni nebo vady vyskytujici se pfipadné jiz pfi
nékupu se musi oznamit ihned po vybaleni. Po
uplynuti zaruéni doby podléhaiji veskeré opravy
zpoplatnéni.

Rozsah zaruky

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

na sou&asti vyrobku, které jsou vystaveny b&znému
opoffebeni, a proto je |ze povaZzovat za spotiebni
dily, nebo na poskozeni kiehkych souéésti, jako
jsou napf. spinae, akumuldtory nebo dily, které
jsou vyrobeny ze skla.
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Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek poskozen,
nebyl Fddné& pouzivén nebo udrzovan. Pro zajisténi
sprévného pouzivani vyrobku se musi pfesné dodr-
Zovat viechny pokyny uvedené v névodu k obslu-
ze. U&eldim pouziti a Gkondm, které se v névodu

k obsluze nedoporuéuiji nebo se pfed nimi varuje,
je tfeba se bezpodmine&né& vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé G&ely a ne
pro komeréni pouZiti. Pfi nesprdvném a neodbor-
ném pouzivani, pfi pouZiti ndsili a pfi zdsazich, kte-
ré nebyly provedeny nasimi autorizovanymi servis-
nimi provozovnami, zruéni ndroky zanikaj.

Vyfizeni v pfipadé zaruky
Pro zaqjidténi rychlého Vasi Zddosti postupuijte podle
nésledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pfipraven pokladni
listek a &islo vyrobku (IAN) 375578_2104 jako
doklad o koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém titku na
vyrobku, rytiné na vyrobku, na fitulni strané n&-
vodu k obsluze (vlevo dole) nebo na nélepce na
zadni nebo spodni strané vyrobku.

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

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

Na webovych strankach
www.lidl-service.com si mizZete stdh-
nout tyto a mnoho dalich pfirucek,
videf o vyrobku a instalaéni software.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete pfimo
na stranku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a mo-
Zete pomoci zaddni &isla vyrobku

(IAN) 375578_2104 otevfit svij ndvod k obsluze.
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Servis

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

[IAN 375578_2104]

Dovozce

Dbeijte prosim na to, Ze ndsledujici adresa neni ad-
resou servisu. Kontaktujte nejprve uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

WWWw. kompernass.com
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Recepty

Zakladni tésto
Na cca 20 kouskd

250 g margarinu nebo mdsla (mékkého)
200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vejce

500 g mouky

5 g présku do pegiva

400 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Utfend vejce s cukrem a margarinem/mdslem
vypracujte do hladkého t&sta. Pridejte vanilkovy
cukr. Poté vmichejte mouku a prasek do peciva.

Nakonec postupné pfilévejte mléko, aZ je tésto
hladké a mékké.

Doprostied spodni pedici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové [Zice tésta a vaflovaé zavfete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédejte na kovovou mfizku.

Vafle ze zakysané smetany

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mdsla

150 g cukru

4 vejce

250 g zakysané smetany nebo créme fraiche
300 g mouky

100 g 3krobu

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény. Prideijte
zakysanou smetanu a potom vmichejte mouku
a skrob.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové IZice t&sta a vaflova zavrete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Vafle s mdkem a Amaretto

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

250 g mouky

100 g marcipénové hmoty

3 vejce

40 g méku na peeni (hotovy pfipravek)
50 g cukru

100 ml likéru Amaretto

40 ml smetany

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uttend vejce s cukrem a mdslem vypracuijte do
hladkého t&sta. Pridejte zbyvaijici pFisady a vie
dobfe promicheijte.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upe&ené vafle pokladeijte na kovovou mfizku.

Cokoladové vafle

Na cca 8 kouskd

200 g mékkého mésla

200 g cukru

4 vejce

150 g créme fraiche nebo zakysané smetany
80 g Zokolddového sypani

200 g mouky

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Usleheijte mdslo s cukrem, vejci a créme fraiche do
pény. Pfimichejte Eokolddové sypdni a mouku.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.
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Makové vafle

Na cca 8 kouskd

160 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g mdku na peceni (hotovy pfipravek)
200 g mouky

5 g prasku do pediva

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uslehejte mdslo s cukrem, vejci a mékem na peceni
do pény, poté vmichejte mouku a prasek do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflova zavrete.

Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Ofiskové vafle

Na cca 8 kouskd

100 g jemné& namletych jader liskovych ofiskd
160 g mékkého mésla

3 vejce

200 g mouky

120 g cukru

40 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Uttete mdslo s vejci, mlékem, ofisky a moukou do
tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

34 cz

Marcipanové vafle

Na cca 8 kouskd

2 kyselé jablka

120 g marcipdnové hmoty

150 g mékkého masla

3 vejce

115 g cukru

1 vrchovatd CL skofice

290 g mouky

1 €L prézku do pediva

1/4 | mléka

préskovy cukr a mletd skofice na posypdni.
Jablka oloupeite, roz&tvrite, zbavte jadfincd
a nakrdjejte na kosticky. Marcipdnovou hmotu na-
krdjejte na kosticky.

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Méslo s vejci, cukrem a skofici vymicheijte do pény.
Pridejte kosticky jablek a marcipdnu. Potom vmi-
chejte mouku, prések do peciva a mléko.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohn&da asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Smicheite trochu praskového cukru se skofici a
teplé vafle posypte skoFicovym cukrem.

Medové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla
3 vejce

270 g mouky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 | mléka

6 PL medu

1 3petka soli

préskovy cukr na posypdni.
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Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfét.

Méslo s medem, vejci a soli vymichejte do pény,

pridejte mléko a pak vmichejte cukr, mouku a pré-

$ek do peciva.

Doprostied spodni pedici plochy dejte vZdy asi
3 polévkové |Zice tésta a vafloval zaviete.
Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Vafle z bilé ¢okolady

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla

3 vejce

150 g cukru

100 g nastrouhané bilé Eokolady
250 g mouky

1 CL skofice

50 ml mléka

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci a skofici do pény.
Potom vmichejte mléko, bilou Eokolédu a mouku.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
2 polévkové [Zice t&sta a vaflovaé zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Vafle z ovesnych vioéek

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého mésla

130 g cukru

3 vejce

100 g zakysané smetany

1 lahvicka rumové prichuté

75 g mouky

75 g jemnych ovesnych vlocek

préskovy cukr na posypdni.

Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehidt.

Maéslo uslehejte s cukrem, vejci, zakysanou smeta-
nou a rumovou pfichuti do pény. Potom vmicheijte
mouku a ovesné vlocky.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete.
Kazdou vafli peéte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Hotové vafle polozte na kovovou mfizku a jedté
teplé posypte praskovym cukrem.

Kokosové vafle

Na cca 8 kouskd

40 g strouhany kokos

150 g mékkého masla
180 g cukru

3 vejce

250 g mouky

5 g présku do pegiva

150 ml mléka

trochu nastrouhané citronové kory

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehiat.

Méslo s cukrem a vejci naslehejte do pény.
Potom vmicheijte citronovou kiru, mouku, prasek
do peciva, strouhany kokos a mléko.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Bandnové vafle

Na cca 8 kouskd

150 g mékkého masla
100 g cukru

3 vejce

2 banany

150 g mouky

5 g prasku do peéiva
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Vaflovaé zaklapnéte a nechte jej rozehfét.
Bandny oloupejte a nakrdjejte na malé kousky.

Maéslo s cukrem a vejci nalehejte do pény. Potom
vmichejte bandny, mouku a prések do peciva.
Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovag zaviete. Kazdou
vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Syrové vafle

Na cca 8 kouskd

80 g mékkého mdésla

200 g zakysané smetany

250 g mouky

100 g nastrouhaného parmezdanu
200 ml mléka

1 3petka soli

Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Z masla, zakysané smetany, mouky, parmezanu,
mléka a trodky soli vypracujte hladké t&sto.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi
3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.
Kazdou vafli pecte do zlatohnéda asi 3 minuty.

Upecené vafle poklédeijte na kovovou mfizku.

Rajéatové vafle

Na cca 8 kouskd

5 vejce

100 g mékkého mdsla

1 CLsoli

8 PL podmasli

150 g mouky

100 g suenych rajskych jabli¢ek nalozenych v oleji

3 snitky bazalky
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Vaflova¢ zaklapnéte a nechte jej rozehidt.

Nejprve rozklepnéte vejce a oddélte bilek od
Zloutku. Poté u3lehejte bilky. Zloutky s méslem

a soli nadlehejte do pény. Poté vmichejte podmasli
a mouku.

Rajskd jablicka nechte odkapat a nakréjejte na-
drobno. Bazalku omyijte a osuste. Listky otrhejte a
nakrdjejte nadrobno. Do tésta vmicheite rajskd
jabli¢ka a bazalku a poté snih z bilkd. Tésto promi-
cheijte, aby se kousky rajskych jabli¢ek rovnomémé
rozdaélily.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

3 polévkové |Zice t&sta a vaflovad zaviete.

Kazdou vafli pedte do zlatohnéda asi 4 minuty.

Upecené vafle pokladejte na kovovou mfizku.

Bramborové vafle

Na cca 8 kouskd

1 kg mouénych brambor

4 vejce

100 g 3krobu

100 g mouky

8 PL ovesnych vlogek

4 CL soli

1 snitka rozmarynu

Brambory oloupeite, umyijte a nastrouheijte najemno.
Vaflovag zaklapnéte a nechte jej rozehfat.

Brambory promicheijte v mise s vejci, ovesnymi
vlogkami a trochou soli. PFimichejte mouku a skrob.
Otrheijte listky rozmarynu, nakrdijejte je nadrobno
a vmichejte je do bramborového tésta.

Doprostied spodni pecici plochy dejte vzdy asi

5 polévkovych IZic t&sta, které rozetiete |Zici do
viech stran.

Zaviete vaflovag. Kazdou vafli pedte do zlatohnéda

asi 5 minut. Upecené vafle pokladeijte na kovovou
miizku.
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Uvod
Srde&ne vdm gratulujeme!

Touto kdpou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny

vyrobok. Pred montéZou a prvym uvedenim do pre-

vddzky sa obozndmte s vyrobkom. Preto si
pozorne preditajte nasledujici ndvod na montéz a
bezpe&nostné pokyny. Vyrobok pouzZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia,
ktoré sd tu uvedené. Dobre si uschovaite tento
ndvod. Pri odovzddavani vyrobku tretej osobe s nim
odovzdaijte aj vietky podklady.

Ucel pouzitia

Tento pristroj je uréeny na pe&enie vafli pre domdcu
potrebu. Nie je uréeny na pripravu inych potravin,
ani na pouzivanie v obchodnych alebo priemysel-
nych oblastiach.
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Technické udaje

Napétie: 220 -240V ~ (striedavy prdd),
50/60 Hz
Prikon: 1200 W

Vietky Casti tohto pristroja, ktoré prichadzaiji

5t

Obsah dodavky

Vaflovad

do kontaktu s potravinami, si bezpecné pre
potraviny.

Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstrafite z pristroja vietok obalovy
materidl a ochranné ndlepky.

Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (Eervend /zelend)
@ Rukovaf

© Regulaény gombik

@ Priestor na navinutie kdbla
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM

~ Zabezpedéte, aby elektricky spotrebi¢ nikdy nepriiel do styku s
vodou, pokial je siefovd zdstréka v zasuvke, predovietkym ak elek-
tricky spotrebié pouZivate v kuchyni v blizkosti drezu.

~ Dbaijte na to, aby pri prevadzke nebol siefovy kabel nikdy mokry
alebo vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym
spbsobom poskodil.

~ Ak sa pripojovaci siefovy kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa
nechaf vymenit vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

~ Po pouziti zastréku vzdy vytiahnite z elektrickej zasuvky. Samotné
vypnutie nepostaduje, pretoze pokial je siefova zdstrcka zasunuté
v zasuvke v elektrickom spotrebiéi sa este stdle nachddza siefové
napdatie.

~ Na zapinanie a vypinanie elektrického spotrebi¢a nepouzivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlddania.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

~ Tento elektricky spotrebi¢ méZu pouzivaf deti od 8 rokov, ako aj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdlnymi
schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skisenostami alebo
znalostfami, ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pou&ené
o bezpeénom pouzivani elekirického spotrebi¢a a pochopili z toho
vyplyvajice rizikd.

~ Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesmg hraf.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Pri otvoreni krytu méze unikndf velmi horici oblak pary. Preto noste
pri otvdrani radiej kuchynské rukavice.

~ Cistenie a uzivatelskd Gdrzbu nesmd vykonévat deti, okrem pripa-
dov, ak su starsie neZ 8 rokov a st pod dozorom.

» Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat mimo dosahu elektric-
kého spotrebi¢a a pripojného kébla.

» Polas prevédzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zahrie-
vaju, preto ho uchopte len za rukovat. Aj regulaény spinad sa méze
po urcitej dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto rad$ej pouzi-
vajte kuchynské rukavice.

& Pozor! Horici povrchl!
POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!

~ Vyrobky z cesta méZu horief! Elektricky spotrebié nikdy neumiestriujte
pod horlavé predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zaclon.

~ Ak elekiricky spotrebié pracuje, nikdy ho nenechévaijte bez dozoru.

» Skér ako uvediete pristroj do prevadzky, vzdy Gplne odvirite siefovy
kébel z navinutia kdbla.

UPOZORNENIE

» PouzZivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz. Vyrobok
sa prispésobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.
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Priprava vaflovaéa

Predtym neZ pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedCtesa, i je pristroj, zastréka a siefovéd dndra v
bezchybnom stave a &i su vietky obalové materidly
z pristroja odstranené.

1) Elektricky spotrebi¢ pred prvym pouZitim ogis-
tite tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie a
odrzba”.

2) Krétko zohrejte pristroj so zatvorenym krytom
na maximdlnu teplotu (Poloha 5). Zasudte sie-
fovd zastreku do zdsuvky a posuiite regulagny
gombik @ celkom doprava.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani mdzu zvysky z vyroby
spdsobif vznik mierneho zdpachu (méze
dbjst aj k miernemu dymeniu). To je celkom
normélne a po kratkom &ase tento jav
zmizne. Zabezpecte dostatolné vetranie.
Napriklad otvorte okno.

Cervend prevéadzkové kontrolka @ svieti, kym je
siefovd zéstreka v zdsuvke. Zelend prevadzkova
kontrolka @ sa rozsvieti, len &o sa dosiahne nasta-
vend feplota.

3) Znova vytiahnite zdstréku a nechaijte pristroj-
roztvoreny vychladnut.

4) Elektricky spotrebi¢ opakovane &istte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a 4drzba”.
Potom je vaflova¢ pripraveny.

Pecenie vafli
Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Zasufite
siefovy zdstreku do elektrickej zdsuvky a otodte
regulaény gombik @ do polohy 3. Cim dalej
posuniete regulaény gombik €@ doprava, tym
budg oblatky tmaviie upegené.

UPOZORNENIE

> Ak ste si pripravili cesto bez tuku, ako je
napriklad tvarohové cesto, mierne potrite
plochy na pe&enie maslom, margarinom
alebo olejom, ktoré si vhodné na peéenie.

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je

pristroj horicil

2) Rozofrite cesto rovnomerne na spodnej plo-
chena pecenie. Ak cheete urdit spravne
mnozstvo cesta, daite tolko cesta, az sa zlahka
dotyka okraja plochy na pe&enie. Ak sa ukaze
potreba, pri daliej oblatke mnoZstvo cesta
zvécite alebo zmendite. Dajte pozor na to,
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskér po 2 minitach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pecenia. Predéas-
nym otvorenim by ste oblétku len roztrhali.

Oblétky si hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Pretoze idedlna miera zhnednutia silne zavisi
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta,
méze sa aj doba pedenia menit: Preto pedte
oblatky tak dlho, kym nedosiahnete pozado-
vany stupefi zhnednutia. Stupef zhnednutia
mébzete nastavif bud zmenou polohy regulag-
ného gombika @ alebo zmenou doby pece-
nia. Tak sa daji upiect zlatozlté az chrum-
kavé hnedé oblatky.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste

omylom neposkodili povrch pléch na pe&enie.

V opa&nom pripade sa na fom mieste budi vafle

horsie uvolfiovaf.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zdstreku zo
zdsuvky a nechaite pristroj roztvoreny
vychladndt.
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Cistenie a udrzba

NEBEZPECENSTVO!
URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Nikdy neotvdrajte skrinku pristroja. Vo vnotri
nie sU Ziadne obsluzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpe&en-
stvo Urazu elektrickym prodom. Skér nez
zagnete pristroj €istif, najprv vytiahnite siefovd
zdéstréku zo zdsuvky a nechaite pristroj
vychladndf. Hrozi nebezpe&enstvo, Ze sa
popdlite. Nebezpe&enstvo poranenial

V Ziadnom pripade sa nesmg &asti zaria-
denia pondraf do vody alebo inych kva-
palin! Tu by mohlo vznikndt nebezpecen-
stvo ohrozenia Zivota elekirickym pridom,
ak by sa pri dalsom uvedeni do prevadzky
zbytky kvapaliny dostali na &asti, ktoré st
pod napdtim.

B Po pouziti najskér vycistite plochy na peéenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

B Potom vyZistite vietky plochy a siefovy kébel
mierne navlhéenou handrou na umyvanie riadu.
Pri odolnych nedistotdch dajte na handru trochu
jemného prostriedku na umyvanie riadu. Po
disteni s prostriedkom na umyvanie riadu vytrite
vietky plochy handrou navlhéenou iba v Eistej
vode, aby ste odstranili vietky zvy3ky prostriedku
na umyvanie riadu. Skér ako pristroj pouZijete,
dobre ho vysuste.

POZOR!

> Nepouzivajte ostré istiace prostriedky ani
rozpustadld. Tieto mdzu pdsobif na povrch!

Ak s0 zvysky pripeéené:

M V Ziadnom pripade si nepomdhaijte ostrymi
predmetmi. Mohli by poskodit povrch pléchna
pecenie.

B Na pripegené zvysky polozte radsej mokrd
utierku, aby sa odmogili.
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Uskladnenie

Pred odstavenim zariadenia ho najprv nechaite
Oplne vychladndt.

Siefovy kdbel omotajte okolo navinutia kébla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kabla upev-
nite svorkou:

Pristroj uchovavaite na suchom mieste.

SWE 1200 D1
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Likvidacia
Pristroj v Ziadnom pripade
nevyhadzujte do normdalneho
domového odpadu. Tento
vyrobok podlieha eurépskej-
smernici 2012/19/EU.
Zlikviduite pristroj v prislusnom zaria-
deni (firme) na likvidéciv odpadu.
Dbaite na aktudlne platné predpisy. V
pripade pochybnosti sa obrétte na
zariadenia na odstrafovanie odpadu.

Informdcie o moznostiach likvidacie

vysliZeného vyrobku ziskate od svojej
%A obecnej alebo mestskej samosprévy.
Obal sa skladd z ekologickych

materidlov, ktoré mézete zlikvidovat
cez miestne recyklaéné miesta.

Zohladnite ozna&enie na rozli¢nych
b obalovych materidloch a tieto pripadne
A zvl@¥f vytriedte. Obalové materidly so
a oznaéené skratkami (a) a cislicami (b)

s nasledujicim vyznamom:

1-7: Plasty,

20-22: Papier a lepenka,

80-98: Kompozitné materidly.

Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mate zdaruku 3 roky od datumu
zakopenia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku
méte préva vyplyvajice zo zdkona voli predajcovi
tohto vyrobku. Tieto Va3e prava vyplyvajice zo
zdkona nie s obmedzené nasou zdrukou, uvede-
nou nizsie.

Zéaruéné podmienky

Zé&ruénd doba zagina plyndf dédtumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladniény blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od datumu zakiépenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvé-
Zenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kdpnu cenu. Podmienkou tohto zdrué-
ného plnenia je, Ze pocas trojrocnej lehoty sa
poskodeny pristroj a doklad o zakdpeni (poklad-
niény blok) predloZi so stru&nym opisom, v ¢om
spociva nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.
Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou
alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna
novd zdruénd doba.

Zaruénd doba a zdkonné naroky na odstrd-
nenie chyb

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

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdsany.

Z&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materiélu
alebo vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztfahuje na
asti vyrobku, ktoré st vystavené beznému opotre-
bovaniu a preto ich mozno pokladat za rychlo opot-
rebitelné diely, ani na poskodenia krehkych dielov,
ako st napriklad spinace, akumuldtory alebo diely
vyrobené zo skla.

Této zdruka zaniké v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou 4drz-
bou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrZiavaf vietky pokyny, uvedené v
ndvode na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi
zabrénit pouZzitiu alebo Gkonom, ktoré sa v nédvode
na obsluhu neodporiéaji alebo pred ktorymi sa
varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouzitie a nie
na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanikd pri
nespravnom a neodbornom zaobchédzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vyko-
nané nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zéruky
Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky majte pripraveny pokladniény
doklad a ¢&islo vyrobku (IAN) 375578_2104
ako doklad o ndkupe.

B Cislo vyrobku néjdete na typovom stitku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo
ako nélepku na zadnej alebo spodne;j strane
vyrobku.

B Ak ddjde k funkénym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niziie uvedené
servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.
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M Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢ny
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k
nej doslo, bezplatne odoslat na adresu servis-
ného strediska, ktord Vam bude ozndmend.

OFa0| Na webovej strénke

¥ | www.lidlservice.com si mézete stiah-
nuf tieto a mnoho dalsich priruciek,
= vided o vyrobkoch a in3talagny sof-
tvér.

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-

cou zadania &isla vyrobku (IAN) 375578_2104

otvorite vas ndvod na obsluhu.

Servis

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

[IAN 375578_2104]

Dovozca

Maite na paméti, ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (makké)

200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g présku do pegiva

400 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymiesaijte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primiesavajte mlieko, az cesto
dosiahne hladkd a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag zatvorte.
Kazdo vaflu peéte do zlatohneda priblizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vaicia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g muky

100 g potravindrskeho $krobu

Vaflovaé zaklopte a predhreite.
Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaite do peny.

Zamie3aijte kyslG smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Nésledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.

Makové vafle amareto
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g moky

100 g surového marcipénu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom vymie-
3ajte do hladkého cesta. Pridajte ostatné prisady a
vietko dobre premieaijte.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdy vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.

~

Cokoladové vafle
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vajcia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek

200 g moky

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Primiesajte &okolddové kvapky a mdku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag

zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g prasku do pediva

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou vysla-
hajte do peny, nasledne primiesajte miku a prasok
do pegiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vajcia

200 g moky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Zmiedajte maslo s vajcami, mliekom, lieskovymi
orechmi a mikou.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Marcipanové vafle
Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipdnu

150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopcovita CL 3korice

290 g muky

1 €L prézku do pediva

1/4 litra mlieka

Praskovy cukor a mletd 3korica na posypanie
Osupte jablko, rozitvrite ho odstrafite jadierka

a narezte na malé kocky. Surovy marcipan narezte
na malé kocky.

Vaflovaé zaklopte a zohrejte.

Maslo s vajcami, cukrom a $koricou vymiesajte do
peny. Jablkové a marcipdnové kocky zamiesaite.
Potom vmiesaijte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Rozmieiaijte trocha préskového cukru so Skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.

Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla
3 vajcia

270 g moky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 tipka soli

Préskovy cukor na posypanie.
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s medom, vajcami a solou vymiedaijte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmieajte cukor,
moku a présok do pediva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle poloZte na kuchynskd
mriezku a edte teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej éokolady
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g miky

1 CL korice

50 ml mlieka

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vysla-
hajte do peny. Ndsledne vmiesaijte mlieko, bielu
Eokolddu a moku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vloéiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 mald flada rumovej arémy
75 g miky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movU arému vy3lahajte do peny. Potom vmiesajte
muku a ovsené vlocky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a este teplé posypte praskovym cukrom.

Kokosové vafle
Na priblizne 8 kusov

40 g strohany kokos
150 g masla

180 g cukru

3 vajcia

250 g moky

5 g présku do pegiva
150 ml mlieka

1 g stréhanej citrénovej kory

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.
Potom vmiesaijte stréhan citrénovd kéru, moku,
pradok do pegiva, strohany kokos a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vioZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Bandnové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vajcia

2 banény

150 g muky

5 g prasku do peéiva
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.
Bandny o$ipte a rozreZte na malé kusy.

Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny.

Potom vmiesaijte bandny, miku a présok do peciva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do

stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé zatvorte.

Kazdo vaflu pecte do zlatohneda priblizne 3 min.
Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Syrové vafle
Na priblizne 8 kusov

80 g masla

200 g kyslej smotany

250 g moky

100 g strohaného parmezdnu
200 ml mlieka

1 tipka soli

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmiesajte maslo, kysld smotanu,
muku, parmezén, mlieko a trocha soli.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Paradajkové vafle

Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g suenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky

48 SK

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Naijprv oddelte bielka od Zitkov Potom z bielok
vy3lahajte tuhy sneh. Zitka s maslom a solou
vymiesajte do peny. Primiesajte cmar a moku.
Paradajky nechajte odkvapkat a narezte na
drobno. Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky
[ahkymi dotykmi osudte a pokréjajte nadrobno.
Paradajky a bazalku vmiedajte do cesta, potom
zamiesajte sneh z bielkov. Cesto z &asu na &as
zamiesajte, aby sa kusy paradajok rovnomerne
rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych mi&natych zemiaky

4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g moky

8 PL ovsenych vlogiek

4 CL soli

1 vetvigku rozmarinu

Zemiaky o$Gpte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vlogkami a trochou
soli rozmiesaijte v miske. Vmiesajte moku a 3krob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmiesajte do zemiakov.

Vzdy priblizne 5 polievkovych lyZic cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie, cesto lyZicou
rozdelte do stran.

Vaflovaé zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlato-
hneda priblizne 5 min. Nésledne hotové vafle
ulozte na kuchynskd mriezku.
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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. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fiir den héuslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebens-
mittel und nicht zur Verwendung in gewerblichen
oder industriellen Bereichen.
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Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 1200 W

i Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
Q’J mitteln in Berilhrung kommen, sind lebens-
mittelecht.

Lieferumfang
Waffeleisen

Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches
Verpackungsmaterial oder Schutzaufkleber vom
Gerdt.

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot/ Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

o0 e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Berihrung
kommt, solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere,
wenn Sie es in der Kiche in der Néhe einer Spile verwenden.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder ander-
weitig beschadigt werden kann.

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

»~ Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steck-
dose. Das Ausschalten alleine genigt nicht, weil noch immer Netz-
spannung im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steck-
dose steckt.

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

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten
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 ver-
standen haben.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifle Dampfschwaden ent-
weichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

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

» Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerdt und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher
nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer

gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdt deshalb niemals
in der Néhe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

 Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

» Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-
lung ab, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen.

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

Bevor Sie das Geréit in Betrieb nehmen, iberzeugen
Sie sich davon, dass das Gerdt, Netzstecker und
Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und alle
Verpackungsmaterialien vom Gerét entfernt sind.

1) Reinigen Sie zunéchst das Gerdt, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel einmal kurz auf maximale Temperatur
(Position 5) auf. Hierzu stecken Sie den Netz-
stecker in die Steckdose und schieben Sie den
Reglerknopf @ ganz nach rechts.

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Riicksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich).
Dieser ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie bitte fir ausreichende Entlijf-
tung. Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-
triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

3) Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskihlen.

4) Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und schieben den Regler-
knopf @ auf die Position 3. Je weiter Sie den
Reglerknopf @ nach rechts schieben, umso
dunkler werden die Waffeln gebacken.

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet
haben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann feften
Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, sind
die Backflachen heif3!

2) Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backfléche leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der néchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht ber den Rand der
Backfléiche I&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frilhestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur

die Waffel aufreiBBen.
Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-
sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren: Backen
Sie daher die Waffeln so lange, bis der ge-
wiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut l6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das
Gerét aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehause des Gerites.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente
darin. Bei gedffnetem Gehéuse kann Lebens-
gefahr durch elektrischen Schlag bestehen.
Bevor Sie das Geréit reinigen, ziehen Sie erst
den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen. Verletzungsgefahr!

Auf keinen Fall dirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

B Reinigen Sie die Backfléchen nach Gebrauch
zundchst mit einem trockenen Papier-Kiichentuch,
um die Fettriickstéinde aufzusaugen.

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spilmittel alle Fléchen mit ei-
nem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spiilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Losemittel. Diese kénnen die Oberfléche
angreifen!

Bei festgebackenen Riickstéinden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschichtung
der Backflachen beschadigt werden.

B Legen Sie lieber ein nasses Spiltuch auf die fest-
gebackenen Riickstéinde, um diese aufzuweichen.
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Aufbewahren

Lassen Sie das Gerét erst vollstdndig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung @ unter dem Geréteboden und fixieren Sie
das Ende des Netzkabels mit der Klammer:

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.
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Entsorgen

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

Entsorgen Sie das Gerdt iber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber Ihre kommunale Entsorgungsein-
richtung. Beachten Sie die aktuell gel-
tenden Vorschriften. Setzen Sie sich im
Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungsein-
richtung in Verbindung.

®  Moglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie
bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iber
die drilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf
den verschiedenen Verpackungsmate-
rialien und trennen Sie diese gegebe-
a nenfalls gesondert. Die Verpackungs-
materialien sind gekennzeichnet mit
Abkirzungen (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 vor-
aus, 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 ersefzte 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 Gerét 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 Beschddigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt beschadigt,
nicht sachgeméf benutzt oder gewartet wurde. Fisr
eine sachgeméBe Benutzung des Produkts sind alle

in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisun-

gen genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungsanlei-
tung abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind
unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Ge-
waltanwendung 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 Hin-
weisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 375578_2104
als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild 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.
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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 kén-
nen mittels der Eingabe der Artikelnummer (IAN)
375578_2104 lhre Bedienungsanleitung 5ffnen.

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 375578_2104]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift kei-
ne Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 Stisck

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufiigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verriihren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestdrke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Butter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der
Créme fraiche schaumig schlagen. Die Schoko-
trépfchen und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlielend das
Mehl und das Backpulver unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselniissen
und dem Mehl verrishren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver (zum Bestduben)
Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine

Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rihren. Die Apfel- und Marzipanwiirfel
untermischen. Dann das Mehl, das Backpulver und
die Milch unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die
warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.

Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker (zum Bestéuben)
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem Salz
schaumig rihren, die Milch untermischen und dann
den Zucker, das Mehl und das Backpulver unter-
rihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Wiaffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestguben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weie Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weie Schokolade und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Best&uben)

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker be-
stéuben.

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl, das Back-
pulver, die Kokosraspeln und die Milch unterriihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.
Bananen schdlen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann die Banane, das Mehl und das
Backpulver untermischen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den
Parmesan, die Milch und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweife steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln.

Die Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

Die Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Kartoffeln mit Eiern, Haferflocken und etwas
Salz in einer Schiissel verrihren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rihren.

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben, den Teig mit dem Loffel zu allen
Seiten hin verteilen.

Das Waffeleisen schlieBen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlieBend fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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