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Johdanto

Onnittelut uuden laitteen hankinnasta.

Olet valinnut laadukkaan tuotteen. Kayttéohje on
osa tétd tuotetta. Se siséiltad turvallisuutta, kéyttda
ja havittamistd koskevia térkeitd ohjeita. Tutustu
ennen tuotteen kayttdd kaikkiin kayts- ja turvalli-
suusohjeisiin. Kéytd tuotetta vain kuvatulla tavalla
ja vain mainittuihin kéyttétarkoituksiin. Kun lvovutat
tuotteen eteenpdin, liité mukaan kaikki tuotetta
koskevat asiakirjat.

K&yttotarkoitus

Tamda laite on tarkoitettu vohvelien valmistamiseen
kotitalouksissa. Sitd ei ole tarkoitettu muiden elintar-
vikkeiden valmistamiseen eiké ammattikéytdén tai
teolliseen kaytdon.

Tekniset tiedot

Nimellisicinnite:  220-240 V ~ (vaihtovirta),
50/60 Hz

Tehontarve: 1200 W

Kaikki t&méin laitteen osat, jotka ovat koske-
tuksissa elintarvikkeisiin, ovat elintarvikekel-
poisia.

5t

Toimitussisalto
Vohvelirauta

Kaytdohje

Kun olet oftanut vohveliraudan pakkauksesta,
poista siitd kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat.

Laitteen kuvaus

@ Merkkivalo (punainen/vihred)
O Kasikahva

O Saststappi

O Johtopidike
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Turvallisuusohjeet

VAARA! SAHKOISKU!

~ Varmista, ettei laite joudu kosketuksiin veden kanssa silloin, kun pistoke
on pistorasiassa, erityisesti, jos kaytdt laitetta keitticaltaan |aheisyy-
dessa.

~ Pida huolta siitd, eftei virtajohto kastu eika altistu kosteudelle kéyton
aikana. Veda virtajohto siten, ettei se @ puristuksiin tai padse vauri-
oitumaan muulla tavalla.

» Anna valtuutetun ammattihenkildston tai asiakashuollon tai vastaa-
vasti pdtevan henkilén vaihtaa vaurioitunut pistoke tai virtajohto valit-
témasti uuteen vaarojen valttdmiseksi.

» Irrota aina kaytén jdlkeen pistoke pistorasiasta. Pelkkd virran katkai-
seminen ei riitd, sillé laitteessa on virtaa niin kauan, kunnes pistoke
irrotetaan pistorasiasta.

~ Alg kaytd laitteen kanssa ulkoista ajastinta tai erillisté kauko-ohjaus-
jarjestelmaa.
/A VAROITUS! LOUKKAANTUMISVAARA!

~ Tatd laitetta saavat kayttad yli kahdeksan vuotiaat lapset sekd henki-
|51, joiden fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt ovat rajalliset tai joiden
kokemus ja/tai tiedot ovat puutteelliset, jos heitd valvotaan tai heita
on opastettu laitteen turvalliseen kayttéén ja he ovat ymmartaneet
siitd aiheutuvat vaarat.

~ Lapset eivat saa leikkia laitteella.
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A\ VAROITUS! LOUKKAANTUMISVAARA!

» Varo kuumaa vesihdyryd, kun avaat laitteen kannen. Kayté patakin-
nasta avatessasi kantta.

~ Lapset eivéat saa suorittaa puhdistusta eivatka kayttajahuoltoa, paitsi
jos he ovat tayttaneet kahdeksan vuotta ja heité valvotaan.

~ Pidé alle 8-vuotiaat lapset etadlla laitteesta ja liiténtdjohdosta.

~ Laitteen osat voivat kuumentua kéytén aikana, tartu siksi vain kdsi-
kahvaan. Myés saatétappi voi tietyn kdyttdajan jalkeen kuumentua,
mink& vuoksi on suositeltavaa kéyttaa patakinnasta.

& Huomiol Kuuma pintal

HUOMIO! PALOVAARA!

~ Leivonnaiset voivat palaal Ala siksi koskaan aseta laitetta palavien
esineiden lahelle, esimerkiksi verhojen alapuolelle.

~ Alg koskaan j@td laitetta ilman valvontaa kéyton aikana.

» Vapauta virtajohto kokonaan johtokelalta, ennen kuin otat laitteen
kayttoon.

HUOMAUTUS

~ Kayttajalta ei vaadita mitadn toimia tuotteen vaihtamiseksi 50 ja
60 Hz:n vélille. Tuote sopeutuu seka 50:lle etta 60 Hz:lle.
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Ennen ensimmaista kayttod

Ennen kuin ofat laitteen kéyttddn, varmista, ettd laite,
pistoke ja virtajohto ovat moitteettomassa kunnossa
ja ettd kaikki pakkausmateriaalit on poistettu lait-
teesta.

1)

2)

Puhdista laite ensin kohdassa “Puhdistus ja
hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti.

Kuumenna laite kansi suljettuna kerran lyhyesti
maksimildmpétilaansa (taso 5). Tyénné pistoke
pistorasiaan ja tydnnd sdétdtappi € aivan
oikealle.

HUOMAUTUS

> Ensimmdisessd kdytdssd valmistuksesta perdi-

sin olevat jddmét saattavat aiheuttaa lievad
hajua (my&s lievé savunmuodostus on mah-
dollista). Témé on normadlia ja héviéd lyhyen
ajan padstd. Pida huoli riittévastd tuuletuksesta.
Avaa esimerkiksi ikkuna.

Punainen merkkivalo @ palaa aing, kun pistoke on
pistorasiassa. Kun sdédetty [&mpétila on saavutetty,
vihred merkkivalo @ syttyy.

3)

4)

Irrota pistoke ja anna laitteen jG&htyé kansi
auki.

Puhdista laite vudelleen kohdassa “Puhdistus
ja hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti.
Nyt vohvelirauta on kéyttévalmis.

Vohvelien paistaminen

Kun olet valmistanut vohveliraudalle tarkoitetun
taikinan:

1)

Kuumenna laite kansi suljettuna. Tyénné taté
varten pistoke pistorasiaan ja tyénné saatétappi
© tasolle 3. Mits edemmds oikealle s&étdtap-
pia @ tydnnetddn, sitd tummemmaksi vohvelit
paistuvat.

HUOMAUTUS

> Jos kéytdt véhdrasvaista vohvelitaikinaa, kuten

rahkataikinaa, voitele paistopinnat kevyesti
paistamiseen soveltuvalla voilla, margariinilla
tai 8liylla.

Kun vihred merkkivalo @ syttyy, paistopinnat ovat
kuumat!

2) Jaa taikina tasaisesti alemmalle paistopinnalle.

3)

Taikinamédrd on oikea, kun taikina koskettaa
juuri ja juuri paistopinnan reunaa. LisGd tai
vihennd taikinaa tarvittaessa seuraaviin vohve-
leihin. Pid& huoli siitd, eftei taikina padse valu-
maan paistopinnan reunan yli. Sulje kansi.

Voit katsoa paistumisen edistymistd aikaisintaan
kahden minuutin jélkeen avaamalla kantta. Voh-
velit repeytyvdt, jos kansi avataan aiemmin.

Vohvelit ovat valmiita noin kolmen minuutin kuluttua.

HUOMAUTUS

> Koska ihanteellinen paistoaste riippuu huo-

mattavasti henkildkohtaisesta mausta ja taiki-
natyypistd, paistoaika voi vaihdella: Paista
siksi vohveleita niin kauan, kunnes vohvelien
tummuus on sinulle mieluisa. Voit vaikuttaa
paistumisen voimakkuuteen joko saatamélla
s@dtdtappia € tai pidentdméllé/lyhentamal-
|& paistoaikaa. Voit paistaa vohvelit joko vaa-
leiksi tai tummiksi ja rapeiksi.

Kun poistat valmiita vohveleita laitteesta, varo vauri-
oittamasta vahingossa paistopintojen tarttumatonta
pinnoitetta. Vohveleita on vaikeampi irrottaa vauri-
oituneilta paistopinnoilta.

4)

Kun olet paistanut viimeisen vohvelin, irrota
pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtyd
kansi auki.
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Puhdistaminen ja hoito

VAARA! SAHKOISKU!

> Alg koskaan avaa laitteen koteloa. Laitteen
siséll& ei ole minkadnlaisia kdyttéelementtejd.
Kotelon avaaminen voi aiheuttaa séhksiskun
ja siten hengenvaaran. Ennen kuin puhdistat
laitteen, irrota pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen j&chtyd. Loukkaantumisvaaral

Alg missGan nimessé upota laitteen osia
veteen tai muihin nesteisiin! Nesteen joutu-
minen laitteen j@nnitettd johtaviin osiin kéy-
t6n aikana voi aiheuttaa séhkaiskun ja siten
hengenvaaran.

B Puhdista paistopinnoille j&cnyt rasva kéytén
jalkeen ensin kuivalla talouspaperilla.

B Puhdista sen jélkeen kaikki pinnat ja virtajohto
kevyesti kostutetulla liinalla. Jos lika on piintynyt
kiinni, lis&d linaan mietoa astianpesuainetta.
Pyyhi astianpesuaineella puhdistuksen jélkeen
kaikki pinnat vielé puhtaalla vedelld kostutetulla
liinalla niin, ettd kaikki astianpesuainejaémat
léhtevét pois. Kuivaa laite hyvin, ennen kuin otat
sen vudelleen kayttéon.

> Alg kdyta voimakkaita puhdistus- tai livotinai-
neita. Ne voivat vaurioittaa pintaal

Kiinni palanut taikina:

B Alg missadn nimessé kéytd apuna kovia esineitd.
Ne voivat vaurioittaa paistopintojen tarttumaton-
ta pinnoitetta.

B Jos taikina on palanut kiinni paistopinnoille,
pehmitd sité mieluummin méréllg keittisliinalla.

Sailytys

Ennen kuin siirrét laitteen syrj@dn, anna sen ensin
jadhtyd kokonaan.

Kierrd virtajohto laitteen alapuolella olevalle johto-
kelalle @ ja kiinnitd johdon p&éd puristimella:

Sailytd laite kuivassa paikassa.
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Hdavittdminen

Al& miss&én nimessé hévita
laitetta tavallisen kotitalousjét-
teen seassa. Tadma tuote on
eurooppalaisen direktiivin
2012/19/EU alainen.

Anna laite valtuutetun j&tehuoltoyrityk-
sen tai kunnallisen jatehuoltolaitoksen
havitettéviksi. Noudata voimassa ole-
via madréyksid. Jos olet epévarma,
ota yhteyttd jatehuoltolaitokseen.

®  Elinkaarensa loppuun tulleen tuotteen
kierrétyksestd ja hévittamisestd saat
tietoja kunnan jétehuollosta vastaaval-
ta viranomaiselta.

Pakkaus koostuu ympadristdystévillisisté
materiaaleista, jotka voidaan toimittaa
paikallisiin kierratyspisteisiin.

Huomioi eri pakkausmateriaaleissa
b olevat merkinnét, ja lajittele ne tarvit-
taessa erikseen. Pakkausmateriaalit on

merkitty lyhenteillé (a) ja numeroilla
(b), joiden merkitys on seuraava:
1-7: muovit, 20-22: paperi ja pahvi,
80-98: komposiittimateriaalit.

Kompernass Handels GmbH:n
takuu

Hyvé asiakas,

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

tuotteen myyjdlté lakiséateistd korvausta. Seuraava
takuu ei rajoita lakisadteisié oikeuksiasi ostajana.

Takuuehdot

Takuuaika lasketaan ostopéivayksestd alkaen. Sai-
lyt& ostokuitti hyvéssd tallessa. Tarvitset sitd todis-
teeksi ostosta.

Jos tdssd tuotteessa ilmenee kolmen vuoden sisélla
ostopdivésté materiaali- tai valmistusvirheitd, kor-
joamme tai korvaamme tuotteen sinulle veloitukset-
ta harkintamme mukaan tai palautamme ostohin-
nan. Tamé takuu edellyttéd, ettd viallinen laite
toimitetaan meille yhdessd ostotositteen (kuitin)
kanssa kolmivuotisen mééréajan sisélla. Lisdksi mu-
kaan on liitettévé lyhyt kuvaus viasta ja sen ilmene-
misajankohta.

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

Takuuaika ja lakisédteinen virhevastuu

Takuukorjaus ei pidenné takuuaikaa. Témd koskee
myds vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisesti jo
oston yhteydessd havaittavista vaurioista ja puut-
teista on ilmoitettava heti, kun tuote on purettu pak-
kauksesta. Takuuajan pé&éttymisen jélkeen suoritet-
tavat korjaukset ovat maksullisia.

Takuun lagjuus

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

Takuu koskee materiaali- tai valmistusvirheitd. Témé
takuu ei kata tuotteen osia, jotka altistuvat normaalil-
le kulumiselle ja joita siksi voidaan pitdé kuluvina
osina, eikd helposti rikki menevié osia, kuten kytki-
mid, akkuja tai lasista valmistettuja osia.
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Témé takuu raukeaaq, jos tuote on vaurioitunut, fai
sité ei ole kéytetty tai huollettu asianmukaisesti.
Tuotteen asianmukainen kayttd edellyttéd kaikkien
kéyttdohjeessa esitettyjen ohjeiden tarkkaa noudat-
tamista. Kéytajén on ehdottomasti véltettava kayt
tétarkoituksia ja toimintaq, joita kéyttdohjeessa ke-
hotetaan véltdmadn ja joista siiné varoitetaan.

Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiskayttdsn, ei
kaupallisiin tarkoituksiin. Laitteen vadrénlainen tai
asiaton kasittely, vékivallan kéytts ja muut kuin val-
tuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset aiheut-
tavat takuun raukeamisen.

Toimiminen takuutapauksessa

Jotta asiasi voitaisiin késitelld nopeasti, noudata
seuraavia ohjeita:

B Pida kaikkia kyselyité varten kassakuitti ja artik-
kelinumero (IAN) 375578_2104 tallessa todis-
teena ostosta.

B Tuotenumeron 18yddt tuotteen tyyppikilvestd, kai-
verrettuna tuotteeseen, kéyttéohjeen otsikkosivul-
ta (alhaalla vasemmalla) tai tuotteen taustapuo-
lella tai pohjassa olevasta tarrasta.

B Mikdli laitteessa ilmenee toimintahgirisitd tai
muita puutteita, ota ensin yhteyttd alla mainit-
tuun huolto-osastoon puhelimitse tai
sihkdpostitse.

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

OFHO
A

Osoitteessa www.lidl-service.com
voit ladata t&mdn ja monia muita
= késikirjoja, tuotevideoita ja asennus-

ohjelmia.
Témén QR-koodin avulla pééset suoraan Lidl-huol-

tosivustolle (www.lidl-service.com) ja voit avata
kéyttdohijeesi systtamélla tuotenumero

(IAN) 375578_2104.

Huolto

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

[IAN 375578_2104]

Maahantuoja

Huomaa, ettd seuraava osoite ei ole huolto-osoite.
Ota ensin yhteyttd mainittuun huoltopisteeseen.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSA

www.kompernass.com
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Reseptit

Perustaikina
Noin 20 kappaletta

250 g margariinia tai voita (pehmedd)
200 g sokeria

4 tl vaniljasokeria

5 munaa

500 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

4 dl maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa munat ja sekoita sokerin ja margariinin/

voin kanssa tasaiseksi taikinaksi. Lisé& vaniljasokeri.

Lis&id jauhot ja leivinjauhe, sekoita.

Liséa lopuksi maito véhitellen, kunnes taikina on
rakenteeltaan sile&d ja pehmedd.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritillle.

Hapankermavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedid voita

150 g sokeria

4 kananmunaa

250 g hapankermaa tai ranskankermaa
300 g jauhoja

100 g perunajauhoja

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita voi sokerin ja munien kanssa kuohkeaksi.
Lisé&é hapankerma ja sekoita sen jalkeen sekaan
jauhot ja perunajauhot.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulje vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirra valmiit vohvelit keittiéritillle.

Amaretolla maustetut unikonsiemen-
vohvelit

Noin 8 kappaletta

150 g pehmedé voita

250 g jauhoja

100 g marsipaanimassaa

3 kananmunaa

40 g unikonsiemenmassaa (valmistuote)
50 g sokeria

100 ml Amarettoa

40 ml kermaa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa munat, sokeri ja voi tasaiseksi taikinaksi.
Lis&id loput ainesosat ja sekoita hyvin.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Suklaavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedd voita
200 g sokeria

4 munaa

150 g ranskankermaa
80 g suklaahippuja
200 g jauhoja

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Vaahdota voi, sokeri, munat ja ranskankerma.
Lis&id suklaahiput ja jauhot.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirrd valmiit vohvelit keittisritilélle.
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Unikonsiemenvohvelit
Noin 8 kappaletta

160 g pehmedd voita

130 g sokeria

3 kananmunaa

100 g unikonsiemenmassaa (valmistuote)
200 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Vaahdota voi, sokeri, muna ja unikonsiemenmassa
ja liséa sen jélkeen jauhot ja leivinjauhe.
Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiritiléille.

Hasselp&hkinavohvelit
Noin 8 kappaletta

100 g hienoa hasselpé&hkingjauhetta
160 g pehmedé voita

3 kananmunaa

200 g jauhoja

120 g sokeria

40 ml maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita voi, munat, maito, hasselpéhkingjauhe ja
jauhot keskendén.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopin-
nan keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista
vohveleita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullan-
ruskeita.

Siirré valmiit vohvelit keittiritilélle.

10 Fl

Marsipaanivohvelit
Noin 8 kappaletta

2 hapokasta omenaa

120 g marsipaanimassaa

150 g pehmedd voita

3 kananmunaa

115 g sokeria

1 kukkurallinen tl kanelia

290 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1/4 | maitoa

Tomusokeria ja kanelia koristeluun.
Kuori omenat, halkaise nelj@én osaan, poista

siemenkota ja paloittele pieniksi kuutioiksi. Pilko
marsipaanimassa pieniksi palasiksi.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, munat, sokeri ja kaneli vaahdoksi.
Sekoita joukkoon omenakuutiot ja marsipaani.
Lisa& lopuksi jauhot, leivinjauhe ja maito.
Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiritilélle.

Sekoita hieman tomusokeria ja kanelia ja ripottele
|&mpimien vohveleiden padlle.

Hunajavohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita
3 kananmunaa

270 g jauhoja

200 g sokeria

1 1l leivinjauhetta

1/4 | maitoa

6 rkl hunajaa

1 ripaus suolaa

Tomusokeria koristeluun.
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Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, hunaja, munat ja suola vaahdoksi, lisad
maito ja lopuksi sokeri, jauhot ja leivinjauhe.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittidritilélle ja ripottele
padlle tomusokeria, kun ne ovat viel& lémpimid.

Valkosuklaavohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmeéd voita

3 kananmunaa

150 g sokeria

100 g raasteftua valkosuklaata
250 g jauhoja

1 tl kanelia

0,5 dl maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri, munat ja kaneli vaahdoksi.
Sekoita sen jélkeen joukkoon maito, valkosuklaa ja
jauhot.

Annostele noin 2 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiritilélle.

Kaurahiutalevohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita

130 g sokeria

3 kananmunaa

100 g hapankermaa

1 pikku pullo rommiaromia
75 g jauhoja

75 g pehmeitd kaurahiutaleita

Tomusokeria koristeluun.

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri, munat, hapankerma ja rommia-
romi vaahdoksi. Sekoita joukkoon jauhot ja kaura-
hiutaleet.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré lopuksi valmiit vohvelit keittidritilélle ja ripottele
paadlle tomusokeria, kun ne ovat vielé lampimid.

Kookosvohvelit
Noin 8 kappaletta

40 g kookoshiutaleita
150 g pehmedd voita
180 g sokeria

3 kananmunaa

250 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1,5 dl maitoa

1 g Citro-Backssitruunanraastevalmistetta

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa voi, sokeri ja munat vaahdoksi. Sekoita
sitten joukkoon Citro-Back, jauhot, leivinjauhe,
kookoshiutaleet ja maito.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Banaanivohvelit
Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd voita
100 g sokeria

3 kananmunaa

2 banaania

150 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

FI 11
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Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.
Kuori banaanit ja leikkaa pieniksi paloiksi.

Vatkaa voi, sokeri ja munat vaahdoksi. Sekoita sitten
joukkoon banaaninpalat, jauhot ja leivinjauhe.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirrd valmiit vohvelit keittiritildille.

Juustovohvelit
Noin 8 kappaletta

80 g pehmedd voita

200 g hapankermaa

250 g jauhoja

100 g raastettua parmesaanijuustoa
2 dl maitoa

1 ripaus suolaa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vaivaa voi, hapankerma, jauhot, parmesaani,
maito ja suola tasaiseksi taikinaksi.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 3 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Tomaattivohvelit
Noin 8 kappaletta

5 munaa

100 g pehmedé voita

1 1l suolaa

8 rkl piim&a

150 g jauhoja

100 g kuivattuja, 8ljyyn séildttyjd tomaatteja

3 basilikanvartta

12 Fl

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Erottele ensiksi munat. Vatkaa sitten valkuaiset
kovaksi vaahdoksi. Vatkaa keltuaiset, voi ja suola
vaahdoksi. Sekoita joukkoon piimé ja jauhot.

Valuta tomaatit ja leikkaa pieniksi paloiksi.

Pese basilika ja ravistele kuivaksi.

Nypi lehdet ja pilko ne.

Sekoita taikinan joukkoon ensin tomaatinpalat ja
basilika ja nostele lopuksi varovasti valkuaisvaahto
taikinan joukkoon. Sekoita taikinaa kevyesti, jotta
tomaatit sekoittuvat siihen tasaisesti.

Annostele noin 3 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja sulie vohveliraudan kansi. Paista vohve-
leita noin 4 minuuttia, kunnes ne ovat kullanruskeita.
Siirrd valmiit vohvelit keittiritilélle.

Perunavohvelit
Noin 8 kappaletta

1 kg jauhoisia perunoita

4 kananmunaa

100 g perunajauhoja

100 g jauhoja

8 rkl kaurahiutaleita

41l suolaa

1 rosmariinin varsi

Kuori ja pese perunat ja raasta hienoksi. Laske
vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Sekoita kulhossa perunat, munat, kaurahiutaleet
ja suola. Lisé& joukkoon jauhot ja perunajauhot.
Erottele rosmariinin lehdet varresta, pilko pieneksi
ja lisé& perunataikinaan.

Annostele noin 5 rkl taikinaa alemman paistopinnan
keskelle ja jaa taikina lusikalla koko paistopinnalle.
Sulie vohvelirauta. Paista vohveleita noin 5 minuutti,

kunnes ne ovat kullanruskeita. Siirrd valmiit vohvelit
keittioritildlle.
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Inledning
Ett stort grattis till din nyinképta produkt.

Du har valt en produkt av hég kvalitet. Bruksanvis-

ningen ingér i leveransen som en del av produkten.

Den innehaller viktig information om sékerhet, an-
véndning och étervinning. L&s noga igenom alla
anvéndar- och sékerhetsanvisningar innan du bér-
jar anvénda produkten. Anvénd endast produkten
enligt beskrivningarna och i de syften som anges
hér. Lamna éver all dokumentation tillsammans
med produkten om du dverldter den till ndgon an-
nan person.

Anvéndningsomrade

Den har produkten &r endast avsedd fér att gréidda
véfflor i privata hushéll. Den é&r inte avsedd fér aft
tillreda andra livsmedel eller att anvdndas yrkes-
méssigt eller industriellt.

14 SE

Tekniska data

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

1200W

Mérkspénning:

Effektforbrukning:
bt

Leveransens innehall

Véffeligrn

Alla delar av produkten som kommer i
kontakt med livsmedel &r godkénda fér
livsmedel.

Bruksanvisning

Ta bort allt férpacknings- och skyddsmaterial frén
produkten ndr du packat upp den.

Beskrivning
Driflampa (réd/grén)
Handtag

Reglage

Kabelhéllare

Co0e
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Sdkerhetsanvisningar

FARA! RISK FOR ELCHOCKER!

» Akta s& att produkten inte kommer i kontakt med vatten sa lénge
kontakten sitter i uttaget, sarskilt om du anvander den i kéket i
narheten av diskbénken.

~ Akta s& att kabeln inte blir vét eller fuktig nér produkten anvénds.
Lagg den sé att den inte kan klémmas eller skadas p& annat satt.

~ L&t omedelbart en auktoriserad fackverkstad, var kundtjanst eller en
person med liknande kvalifikationer byta ut skadade kontakter och
kablar fér att undvika olyckor.

> Dra alltid ut kontakten nér du ér fardig. Det racker inte att bara

sténga av, eftersom det alltid finns spénning kvar i produkten s&
lénge kontakten sitter i uttaget.

» Anvénd inte ndgon extern timer eller ett separat fi@rrkontrollsystem
fér att styra produkten.

/A VARNING! RISK FOR PERSONSKADOR!

~ Den har produkten f&r anvéndas av barn som &r minst 8 ar och av
personer med begrénsad fysisk, sensorisk eller mental férméga eller
bristande erfarenhet och/eller kunskap om de hélls under uppsikt
eller har instruerats i hur produkten anvénds pé ett sékert satt och
inser vilka risker det innebér.

» Barn fér inte leka med produkten.

SE 15
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/\ VARNING! RISK FOR PERSONSKADOR!

» Nar locket félls upp kan mycket het dnga tranga ut. Ta pé grillvantar
eller liknande nér du 6ppnar det.

» Produkten far inte rengéras eller servas av barn, savida de inte &r
aldre @n 8 &r och hélls under uppsikt.

» Barn under 8 é&r ska héllas p& avsténd fran produkten och anslutnings-

kabeln.

» Produktens delar kan bli mycket varma nér den anvénds. Ta dérfér
bara i handtaget. Till och med reglaget kan bli hett efter en viss tid
- anvénd darfér helst grillvantar.

& Aktal Het ytal

AKTA! BRANDRISK!

» Deg och smet kan bérja brinna! Stall aldrig produkten i narheten av
eller under brannbara féremdl, sarskilt inte under gardiner.

» Ldmna aldrig produkten utan uppsikt nér den anvands.

» Linda alltid ut hela strémkabeln frén kabelhdllaren innan du tar pro-

dukten i bruk.
(0]:3Y7:47/1;7:\

» Den som anvénder produkten behéver inte géra ndgonting for att
andra mellan 50 och 60 Hz. Produkten anpassar sig till bade
50 och 60 Hz.
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Forbereda vaffeljGrnet

Férsékra dig om att produkten, strdmkabeln och
kontakten &r i felfritt skick och att allt fsrpacknings-
material tagits bort innan du bérjar anvéinda pro-
dukten.

1) Rengér férst produkten s& som beskrivs i
"Rengéring och skdtsel".

2) Hetta upp produkten till maxtemperatur (lage
5) en kort stund med stéingt lock. Sétt kontak-
ten i ett eluttag och fér reglaget @ s& léngt det
gér &t héger.

OBSERVERA

> Férsta g&ngen produkten anvénds kan det
lukta lite p& grund av rester frdn tillverknings-
processen (eventuellt kan det éven ryka né-
got). Det &r helt normalt och férsvinner efter
en liten stund. S&rj fér god ventilation.
Oppna t ex ett fénster.

Driftlampan @ lyser rétt ndr kontakten sitter i elutta-
get. Driftlampan @ bériar lysa grént sé snart pro-
dukten kommit upp i den instéllda temperaturen.

3) Dra ut kontakten och l&t produkten kallna med
locket uppfallt.

4) Rengdr produkten en gang fill enligt beskriv-
ningen i kapitel Rengéring och skétsel. Sedan
kan du bérja anvénda véffeljarnet.

Gradda vafflor

Nar du gjort en véffelsmet:

1) Hetta upp produkten med locket stangt. Séitt
forst kontakten i ett eluttag och flytta reglaget
O till lage 3. Ju langre &t héger du flyttar
reglaget €, desto mérkare blir véfflorna.

OBSERVERA

> Om smeten dr fettsndl, t ex om den innehaller
kvarg, ska du smérja laggarna med lite smér
eller olja eller margarin som tél temperaturen
ndr man gréddar véfflor.

Nar driflampan @ bérjar lysa grént ér laggarna
hetal

2) Fordela smeten jémnt ver den undre laggen.
En lagom méngd smet nér precis upp fill kanten.
Ta mer eller mindre smet till nésta véffla om
det behdvs. Akta s& att smeten inte rinner dver
kanten pé laggen. Stéing locket.

3) Efter tidigast 2 minuter kan du 8ppna locket
fér att kontrollera hur véfflan ser ut. Om du
Sppnar locket tidigare gér véfflan sénder.

Efter ca 3 minuter ar véfflorna klara.

> Graddningstiden kan variera beroende pd

personlig smak och vilken smet som gréddas.
Gradda dérfor véfflorna tills du ér néjd med
resultatet. Gréddningsgraden bestdms genom
att justera reglaget @ eller éndra gréddnings-
tiden. Du kan grédda allt frén gyllenbruna il
knapriga véfflor.

Akta sé att du inte skadar laggarnas nonstickbe-

l&ggning nér du tar ut véfflan. Annars kommer vaff-

lorna att fastna léttare i fortséttningen.

4) Dra ut kontakten ur uttaget nér du har gréddat
alla v&fflorna och 18t produkten svalna med
locket uppfailt.
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Rengoring och skotsel

FARA! RISK FOR ELCHOCK!

> Oppna aldrig produktens hélje. Det finns
inga kontrolldelar inuti produkten. Om héljet
dppnas finns risk for livsfarliga elchocker. Dra
ut kontakten och l&t produkten kallna innan
du rengér den. Risk fér personskador!

Doppa aldrig négra delar av produkten i
vatten eller andra vétskor! Det finns risk fér
livsfarliga elchocker nér produkten anvénds
ndsta géng om kvarvarande vétska hamnar
pé spanningsférande delar.

B Rengér laggarna med torrt hushéllspapper efter
varje anvéndning fér att suga upp allt fett.

Bl Rengdr sedan alla andra ytor och strémkabeln
med en ndgot fuktig trasa. Envisa flédckar tar du
bort med né&gra droppar milt diskmedel pd trasan.
Na&r du rengjort ytorna med diskmedel ska du for-
ka av dem en géng till med rent vatten p& en trasa
sd att alla rester av diskmedel férsvinner. Torka
produkten noga innan du anvénder den igen.

> Anvénd inga starka rengérings- eller [8snings-
medel. De kan skada ytan!

Fastbréinda rester:

B Anvénd under inga omsténdigheter hérda
féremal for att rengdra produkten. D& kan
laggarnas nonstickbeldggning skadas.

B Fastbrénda rester ska mjukas upp med en vat
trasa.

18 SE

Forvaring

L&t alltid produkten bli helt kall innan du stéller
undan den.

Linda upp kabeln pé& héllaren @ under produkten
och fixera &nden med kabelkldmman:

Férvara produkten pa ett torrt stélle.
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Kassering

Produkten far absolut inte
sléngas bland de vanliga
hushallssoporna. Produkten
omfattas av de europeiska
direktivet 2012/19/EU.

Ladmna in produkten fill ett godkant
&tervinningsféretag eller din kommunao-
la avfallsanléggning.

F&lj géllande féreskrifter. Kontakta din
avfallsanléggning om du har nagra
fragor.

Fréga hos din kommun eller stadsdels-
forvaltning om méjligheten att lédmna in
den uffiéinta produkten fér &tervinning.

Férpackningen bestar av miljgvénligt
material som kan [&mnas in fill den
lokala &tervinningen.

Observera markningen pé de olika

férpackningsmaterialen s att de kan

kéllsorteras och ev. kasseras separat.

a Férpackningsmaterialen &r mérkta
med férkortningar (a) och siffror (b) som
har fsljande betydelse: 1-7: Plast,
20-22: Papper och kartong, 80-98:
Komposit.

Garanti fran
Kompernass Handels GmbH
Kara kund

For den hér produkten lémnar vi 3 érs garanti frén
och med inképsdatum. Om det skulle vara négot fel
pé produkten finns en lagstadgad reklamationsrétt
fran aterférséljaren. Dina lagstadgade réttigheter
begrénsas inte av den garanti som beskrivs i féljan-
de avsnitt.

Garantivillkor

Garantitiden bérjar frén och med inkdpsdatumet.
Ta vél vara pé kassakvittot. Kassakvittot ér ditt kdp-
bevis.

Om ett material- eller fabrikationsfel uppstér p&
produkten inom tre &r fran inképsdatumet reparerar
vi, byter ut den gratis, eller erséttar kdpesumman
beroende pd vad vi anser lémpligast. En férutsétt-
ning fér att utnyttja garantin &r att den defekta pro-
dukten och kdpbeviset (kassakvittot) uppvisas inom
den tredriga garantitiden fillsammans med en kort
beskrivning av felet och nér det uppstod.

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

Garantitid och lagstadgad erséttningsrdétt

Garantitiden férléngs infe fér att man utnyttjat ga-
rantin. Det géller dven fér utbytta och reparerade
delar. Eventuella skador och brister som existerar
redan vid k&pet méste rapporteras s& snart produk-
ten packats upp. Nér garantitiden &r slut maste
man sjélv betala fér eventuella reparationer.

Garantins omfattning

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

Garantin géller bara fér material- eller fabrikations-
fel. Garantin técker inte delar av produkten som
utsétts for normalt slitage och dérfér betraktas som
farslitningsdelar och inte heller skador p& émtéli-
ga delar som t ex knappar, batterier eller delar av
glas.
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Garantin upphér aft gélla om produkten skadas
eller anvéinds och servas pé fel sétt. Alla anvisning-
ar i bruksanvisningen méste féljas exakt for aft
produkten ska kunna anvéindas pé rétt sétt. Produk-
ten far aldrig anvéindas i andra syften eller hante-
ras pé ett sétt som man avréder frén eller varnar
for i bruksanvisningen.

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

Behandling av garantiGrenden

Fér att snabbt kunna behandla ditt Grende ber vi
dig félja nedanstdende anvisningar:

Bl Ha alltid kassakvittot och artikelnumret
(IAN) 375578_2104 i beredskap vid alla
fsrfragningar.

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

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

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

Denna och mé&nga andra handbéck-
er, produkifilmer och installations-
mijukvaror kan laddas ned pé
www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Med den har QR-koden kommer du direkt ill Lidls
servicesida (www.lidl-service.com) dér du kan épp-
na bruksanvisningen genom att skriva in artikelnum-

ret (IAN) 375578_2104.

20 SE

Service

@ Service Sverige
Tel.: 0770 930739
E-Mail: kompernass@lidl.se

® Service Suomi
Tel.: 09 4245 3024
E-Mail: kompernass@lidl.fi

[IAN 375578_2104]

Importér

Observera att fsljande adress inte &r négon servi-
ceadress. Kontakta férst det servicestélle som ang-
es.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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Recept

Grundrecept
ca 20 stycken

250 g margarin eller smér (rumsvarmt)
200 g socker

2 kuvert vaniljsocker (ca 14 g)

5 &gg

500 g mjsl

5 g bakpulver

4 dl mjslk

Fall ihop véffeliarnet och l&t det bli varmt.

Vispa &ggen, hdll i socker och smér/margarin och
ror tills smeten &r smidig. Tillsétt vaniljsockret.
Tillsétt mjél och bakpulver och blanda.

R&r till sist ner mjdlken lite i taget fills smeten far
en slét och mjuk konsistens.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sting locket. Gradda véfflorna tills de fér en
gyllenbrun férg i ungefdr 3 min. Légg de férdiga
véfflorna pé& ett galler.

Graddfilsvafflor

ca 8 stycken

200 g mjukt smér

150 g socker

4 &gg

250 g graddfil eller créme fraiche

300 g mjsl

100 g potatismisl, majsstérkelse eller annan
stéirkelse

Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

Rér smér, socker och dgg fills smeten blir p&sig.
Blanda ner gréddfilen och dérefter miélet och
stéirkelsen.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun farg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Vafflor med malda vallmofréon och
amaretto

ca 8 stycken

150 g mijukt smér

250 g mjsl

100 g marsipan

3 &gg

40 g malda vallmofrén (férdig produkt)
50 g socker

1 dl amaretto

0,4 dl grédde

F&ll ihop véffeligrnet och lat det bli varmt.

Vispa upp éggen och rér ihop dem fill en slat smet
med sockret och sméret. Tillsétt de évriga ingredi-
enserna och blanda noga.

L&gg ungefdr 3 msk smet mitt pd den undre laggen
och stdng locket. Gradda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefdr 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.

Chokladvafflor

ca 8 stycken

200 g mjukt smér
200 g socker

4 &gg

150 g créme fraiche
80 g chokladdroppar
200 g mjsl

Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

RSr smér, socker, &gg och créme fraiche fills smeten
blir pésig. Blanda ner chokladdropparna och
mjdlet.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun farg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.
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Vallmovadafflor

ca 8 stycken

160 g mijukt smér

130 g socker

3 &gg

100 g malda vallmofrén (férdig produkt)
200 g mjsl

5 g bakpulver

Fall ihop véffeliarnet och l&t det bli varmt.

R6r smér, socker, dgg och malda vallmofrdn fills
smeten blir p&sig, blanda sedan i mjsl och bak-
pulver.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Hasselnétsvafflor

ca 8 stycken

100 g finmalda hasselnétskarnor
160 g mijukt smér

3 &gg

200 g mjsl

120 g socker

0,4 dl mjslk

F&ll ihop véffelicrnet och lat det bli varmt.
Rér ihop sméret med égg, mislk, malda hasselnét-

skérnor och mjsl.

Légg ungefdr 3 msk smet mitt pd den undre laggen
och sting locket. Gradda véfflorna tills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.
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Marsipanvafflor

ca 8 stycken

2 syrliga Gpplen

120 g marsipan

150 g mjukt smér

3 agg

115 g socker

1 régad tsk kanel

290 g mjsl

1 tsk bakpulver

1/4 | mjslk

Florsocker och kanel fill garnering.
Skala @pplena, dela dem i fyra delar, ta bort kérn-

huset och skér i mindre bitar. Skér marsipanen i
smabitar.

Fall ihop véffeliérnet och lat det bli varmt.

R&r smér, dgg, socker och kanel till en pésig smet.
Blanda ner marsipan- och &pplebitar. Blanda ner
mijél, bakpulver och mjélk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé ett galler.

Blanda ihop lite florsocker med kanel och pudra
Sver de varma véfflorna.

Honungsvafflor

ca 8 stycken

150 g mijukt smér
3 &gg

270 g mjsl

200 g socker

1 tsk bakpulver
1/4 | mjslk

6 msk honung

1 nypa salt

Florsocker ill garnering.
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Fall ihop véffeljdrnet och l&t det bli varmt.

Rér ihop smér, honung, dgg och salt till en pdsig
smet, blanda sedan i mjslken och dérefter mjl,
socker och bakpulver.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun farg i ungefér 3 min. Lagg de férdiga
véfflorna pé ett galler och stré dver florsocker
medan de fortfarande &r varma.

Vafflor med vit choklad

ca 8 stycken

150 g mijukt smdr

3 &gg

150 g socker

100 g riven vit choklad
250 g mjol

1 tsk kanel

0,5 dI mjslk

Fall ihop véffeliarnet och |8t det bli varmt.

R6r smér, socker, dgg och kanel fill en pésig smet.
Blanda ner mjslk, riven vit choklad och mjél.

Lagg ungefdr 2 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Havregrynsvafflor

ca 8 stycken

150 g mjukt smér

130 g socker

3 dgg

1 dI gréddfil (eller créme fraiche, smetana osv.)
1 liten flaska romextrakt

75 g mjsl

75 g havregryn

Florsocker till garnering.

Fall ihop véffeljarnet och l&t det bli varmt.

RSr smér, socker, dgg, graddfil och romexirakt fill
en pdsig smet. Blanda ner mjl och havregryn.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sting locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun farg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler och strd
&ver florsocker medan de fortfarande &r varma.

Kokosvafflor

ca 8 stycken

40 g riven kokos
150 g mijukt smér
180 g socker

3 &gg

250 g mjsl

5 g bakpulver
1,5 dl mjslk

1 g citrusarom

Féll ihop véffeligrnet och lat det bli varmt.

Rér smér, socker och dgg fill en pésig smet. Blanda
ner citrusarom, mjél, bakpulver, riven kokos och
mislk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sting locket. Gradda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé& ett galler.

Bananvafflor

ca 8 stycken
150 g mjukt smér
100 g socker

3 dgg
2 bananer

150 g mjsl
5 g bakpulver
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Fall ihop véffelidrnet och l&t det bli varmt.
Skala bananerna och skér dem i mindre bitar.

Rér smér, socker och dgg fill en pdsig smet. Blanda
ner bananer, mjél och bakpulver.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt pa den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna tills de far en
gyllenbrun farg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Ostvafflor

ca 8 stycken

80 g mijukt smor

200 g sur gridde eller créme fraiche
250 g midl

100 g riven parmesan

2 dl mjslk

1 nypa salt

Fall ihop véffeliarnet och l&t det bli varmt.

Knd&da ihop smér, sur grédde eller créme fraiche,
misl, parmesanost, mjslk och lite salt fill en smidig
smet.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna fills de far en
gyllenbrun férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga vafflorna pé eft galler.

Tomatvafflor

ca 8 stycken

5 agg
100 g mjukt smér

1 tsk salt

8 msk karnmijslk

150 g mjsl

100 g soltorkade tomater i olja
3 kvistar basilika

24 SE

Féll ihop véffeljgrnet och lat det bli varmt.

Dela éggulorna frén vitorna. Vispa &ggvitorna till
eft hart skum. Rér ihop dggulorna med smér och
salt tills smeten blir pésig. Blanda ner kérnmijslk
och mjsl.

L&t tomaterna rinna av och skér dem i mindre bitar.
Skélj basilikan och skaka den torr.

Dra av bladen och skér dem i mindre bitar.

Rér ner tomater och basilika i smeten och blanda
sedan forsiktigt i &ggvitan. Rér om i smeten dé och
dé s att tomatbitarna férdelas jémnt.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna tills de far en
gyllenbrun farg i ungefér 4 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.

Potatisvafflor

ca 8 stycken

1 kg mjslig potatis

4 &gg

100 g potatismjél, maizena eller annan stérkelse
100 g mjsl

8 msk havregryn

4 tsk salt

1 kvist rosmarin

Skala, skélj och riv potatisen fint. Féll ihop véffeljar-
net och &t det bli varmt.

Rér ihop potatis, Ggg, havregryn och lite salt i en
sk&l. Blanda ner mjél och stérkelse. Dra av rosma-
rinbladen, finhacka eller klipp dem fint och blanda
ner dem i smefen.

Lagg 5 msk smet mitt pa den undre laggen och
fordela smeten jamt &t alla sidor med sleven.
Sténg véffeljarmet. Grédda véfflorna guldbruna i
ungefdr 5 min. Lagg de férdiga véfflorna pé ett
galler.
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Wstep
Gratulujemy Ci zakupu naszego urzqdzenia.

Jest to produkt wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
stanowi czeéé tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqdzenia. Przed przystgpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sie z wszystki-
mi wskazéwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywaj
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. Instrukcje obstugi przechowuj zawsze
w bezpiecznym miejscu. W razie przekazania pro-
duktu nastepnej osobie, nie zapomnij dotqczyé
réwniez instrukcji obstugi.

Przeznaczenie

To urzqdzenie jest przeznaczone do pieczenia wafli
w warunkach domowych. Nie nadaie sie do przy-
rzqdzania innych produktéw spozywczych i nie jest
przeznaczona do uzytku komercyjnego lub przemy-
stowego.

26 PL

Dane techniczne

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

1200 W

Napigcie:
Pobér mocy:
5t

Zakres dostawy

Gofrownica

Wszystkie czesci tego urzqdzenia majqce
kontakt z zywnoéciq, sq do tego odpowied-
nio przystosowane.

Instrukcja obstugi

Po rozpakowaniu usufi z urzqdzenia wszystkie
elementy opakowania lub naklejki ochronne.

Opis urzqadzenia

© Lompka kontrolna (czerwona/zielona)
O Uchwyt

© Pokretto regulacyjne

O Nawijacz kabla
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

» Nalezy uwazaé, aby urzqdzenie nie miato kontaktu z wodg, gdy
wtyk sieciowy znajduje sie w gniezdzie. Szczegélnie dotyczy to
sytuaciji, gdy urzqdzenie jest uzywane w kuchni w poblizu zlewu.

» Dopilnuj, by kabel sieciowy podczas pracy nigdy nie zostat zawil-
gocony ani zamoczony. Kabel uktadaj w taki sposéb, aby nie zostat
on zakleszczony ani uszkodzony w inny sposéb.

» W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zlecié¢ jego
wymiane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiada-
jacej odpowiednie kwalifikacje. Dzigki temu unikniesz powaznych
zagrozen.

» Po zakoniczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wtyk z gniaz-
da. Samo wytqczenie urzqdzenia nie wystarczy, gdyz dopdki wtyk
sieciowy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podtgczo-
ne do napiecia sieciowego.

» Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegaréw sterujgcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

A OSTRZEiENIE!' o
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

» To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia
oraz przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, senso-
rycznych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowied-
niego do$wiadczenia i/lub wiedzy, wytgcznie pod nadzorem lub
po przeszkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia
oraz wynikajqgcych z niego zagrozen.

 Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.
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/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!
~ W czasie otwierania pokrywy moze wydobywaé sie gorqca para.
Z tego wzgledu nalezy stosowadé rekawice ochronng.

~ Czyszczenia ani konserwaciji przez uzytkownika nie mogq wykony-
waé dzieci, chyba ze ukofczyty 8 lat i sq pod nadzorem.

~ Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymaé z dala od urzqdzenia
i kabla zasilajgcego.

~ Z uwagi na fakt, ze czeéci urzqdzenia nagrzewajq sie w czasie
pracy, nalezy chwytaé wylgcznie za przewidziany do tego uchwyt.
Po pewnym czasie pracy gorgce moze by¢ réwniez pokretto regula-
tora - z tego wzgledu zaleca sie zaktadanie rekawicy ochronne;.

& Uwaga! Gorgca powierzchnial

UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

~ Wypieki moggq sie zapalié! Nigdy nie nalezy stawiaé urzqdzenia
pod palnymi przedmiotami, w szczegdlnosci pod tatwopalnymi fi-
rankami.

~ Nie pozostawiaj wlgczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nad-
zoru.

~ Przed uruchomieniem urzqdzenia zawsze nalezy najpierw catkowi-
cie odwingé kabel zasilajgcy z nawijacza.

WSKAZOWKA

~ Przelqczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuije sie zaréwno do
czestotliwosci 50 Hz, jak i 60 Hz.
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Przygotowanie waflownicy

Przed uzywaniem urzqdzenia nalezy sprawdzi¢,
czy urzqdzenie, wtyczka sieciowa i przewdd zasi-
lajgcy sq sprawne i czy usunieto z urzqdzenia caty
materiat opakowaniowy.

1) Najpierw nalezy wyczyscié¢ urzqdzenie w
sposéb opisany w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja”.

2) Zamknij pokrywe i podgrzej urzqdzenie do
temperatury maksymalnej (Pozycja 5). W tym
celu podtqcz wtyczke do gniazdka i pokretto
regulacyijnek €@ do kohca w prawo.

WSKAZOWKA

> Podczas pierwszego uzycia moze byé wy-
czuwalny delikatny zapach spalenizny (z dy-
mieniem) powodowany wypalaniem sie po-
zostatoéci $rodkéw uzytych podczas
produkgii. Jest to objaw normalny i z czasem
ustanie. Postaraj siea o dostateczne przewie-
trzenie pomieszczenia. Otwérz okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie zapa-

lona, gdy wtyczka znajduje sie w gniazdku. Zielo-

na lampka kontrolna @ zapala sig, gdy tylko zo-

stanie osiggnieta nastawiona temperatura.

3) Wyciqgnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaij, az urzqdzenie sie ostudzi.

4) Ponownie wyczy$é urzqdzenie, jak opisano w
rozdziale ,Czyszczenie i konserwacja”.Urzg-
dzenie bedzie gotowe do uzytku.

Pieczenie wafli

Po przygotowaniu ciasta, przeznaczonego do go-

frownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokrywie.
W tym celu podfqcz wtyczke do gniazdka i
obré¢ pokretto regulacyjne €@ w potozenie 3.
Im dalej przesuniesz pokretto regulacyjne @ w
prawo, tym wafle bedq ciemniejsze po
upieczeniu.

> Przy pieczeniu chudego ciasta, np. sernika,
powierzchnie grzewcze nasmaruj lekko ma-
stem, margarynq lub olejem.

Gdy zapali sig zielona lampka kontrolna @,

urzqdzenie jest gorqce!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
ptycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie
wystarczajqcq iloscig ciasta, naktadaj ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegéw ptyt grzew-
czych. W razie potrzeby zwigksz lub zmniejsz
iloé¢ ciasta podczas pieczenia nastepnych wa-
fli. Uwazaj, by ciasto nie wyptyneto za krawe-
dzie plyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzyé pokrywe najwczeéniej po uptywie
2 minut. Zbyt wezesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sig wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.

> Poniewaz idealny stopieh upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze byé rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiqgng
one odpowiedni stopien upieczenia. Stopieh
upieczenia mozesz ustali¢ albo odpowiednio
nastawiajqgc pokretto regulacyjne @, albo
ustalajgc odpowiedni czas pieczenia. Dzigki
temu mozna przyrzqdzaé wafle od koloru
zZlocistozéttego az po chrupigce o brgzowej
barwie.

Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszko-
dzi¢powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym
wypadkuwafle przestang fatwo odchodzi¢ od
powierzchniptyt.

4) Po przyrzqdzeniu ostatniego wafla wycig-
gnijwtyczke z gniazdka i zaczekaij, az
urzgdzenieostygnie.
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Czyszczenie i konserwacja

NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

> Nigdy nie otwieraj obudowy urzqdzenia.
We wnetrzu nie ma zadnych elementéw
sterujqcych. Przy otwartej pokrywie istnieje
$miertelne zagrozenie porazenia prqgdem.
Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzqdzenia, najpierw wyciqgnij wtyczke z
gniazdka i odczekaj do ostygnigcia urzqdze-
nia. Dotknigcie gorqcej powierzchni grozi
poparzeniem! Zagrozenie odniesieniem
obrazen!

W zadnym przypadku nie wolno zanurzy¢-
czeéci urzqdzenia w wodzie lub w innych
cieczach! W wyniku takiego dziatania
moze wystqpié zagrozenie zycia na skutek
porazenia prgdem elekirycznym, jezeli po
ponownym wiqgczeniu urzqdzenia resztki
ptynu przedostanq sig na czesci bedqce
pod napigciem.

B Plyty grzewcze czysci po uzyciu najpierw su-
chymrecznikiem papierowym, aby usunqé
tuszez.

H Noastepnie wyczy$é wszystkie powierzchnie oraz

kabel zasilajgcy lekko zwilzong szmatkg do zmy-

wania naczyh. W przypadku zabrudzer trud-
nych do usuniecia nanie$ na szmatke tagodny
ptyn do mycia naczyh. Po umyciu ptynem do my-

cia naczyh wytrzyj wszystkie powierzchnie szmat-
ka zwilzong wytgcznie czystqg wodg, aby usungé

wszelkie pozostatosci érodka czyszczqceego.
Przed ponownym uzyciem dobrze wysusz urzg-
dzenie.

> Nie uzywaij ostrych $rodkéw czyszczqcych
ani rozpuszczalnikéw. Mogq one uszkodzi¢
powierzchnig!

Usuwanie przypieczonych pozostatosci:

H Nie stosowaé ostrych przedmiotéw. Mogq one
uszkodzi¢ powierzchnig ptyt grzewczych.

B W celu usunigcia przypieczonych resztek ciastana
powierzchnie grzewcze potozyé wilgotny recznik.
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Przechowywanie

Przed schowaniem urzqdzenia nalezy odczekaé,
az catkowicie wystygnie.

Nawin kabel sieciowy w przewidzianym do tego
miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz ko-

niec kabla sieciowego klamrq:

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.
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Utylizacja

Urzadzenia nie wolno wyrzucaé
do zwyktych odpadéw komu-
nalnych. W odniesieniu do pro-
duktu ma zastosowanie dyrek-
tywa europejska 2012/19/EU.
Urzqdzenie nalezy usuwaé poprzez
akredytowane lub komunalne zaktady
utylizacji odpadéw. Nalezy przestrze-
gaé aktualnie obowigzujqcych przepi-
séw. W razie pytan i watpliwoéci od-
no$nie zasad utylizacji skontaktowaé z
najblizszy zaktadem utylizacii.

Informacii na temat mozliwosci utyl-
izacji wyeksploatowanego produktu
udziela urzqd gminy lub miasta.

Opakowanie urzqdzenia wykonane
jest z materiatéw przyjaznych dla
$rodowiska naturalnego, ktére mozna
oddaé w lokalnych punktach zbiérki.

Przestrzega¢ oznaczeri na réznych
materiatach opakowaniowych i w razie
potrzeby utylizuj je zgodnie z zasadami
segregacji odpadéw. Materialy opa-
kowaniowe sq oznaczone skrétami (a)
i cyframi (b) w nastepujqcy sposéb:
1-7: tworzywa sztuczne, 20-22:

£ dhEy,

papier i tektura, 80-98: kompozyty.

Gwarancja
KompernaBB Handels GmbH
Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancigq, liczac
od daty zakupu. W przypadku wad tego produktu,
masz gwarantowane ustawowo prawa w stosunku
sprzedawcy. Te ustawowe prawa nie sq ograniczo-
ne przez nasze opisane ponizej warunki gwaran-
cji.

Warunki gwarancji

Okres gwarancji rozpoczyna sie od daty zakupu.
Nalezy zachowaé paragon. Jest on wymagany
jako dowéd zakupu.

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produkiu
vjawni sie w nim wada materiatowa lub produkeyj-
na, produkt zostanie wedle naszego uznania nie-
odptatnie naprawiony, wymieniony na nowy lub
zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem spetnie-
nia tego éwiadczenia gwarancyjnego jest dostar-
czenie w trakcie tego trzyletniego okresu uszko-
dzonego urzqdzenia wraz z dowodem zakupu
(paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty jej
wystgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwaranciq, ofrzymasz
z powrotem naprawiony lub nowy produkt. Zgodnie
zart. 581 §1 niemieckiego kodeksu cywilnego
wraz z wymiang produktu lub jego istotnej czeici
rozpoczyna sie nowy okres gwarancyiny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia gwa-
rancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeéci. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ bez-
posrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po upty-
wie okresu gwarancji wszelkie naprawy sq wyko-
nywane odptlatnie.
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Zakres gwarancji

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i
poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jako-
$ci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyijne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje cze-
$ci produktu, podlegajgcych normalnemu zuzyciv,
ani uszkodzen czeéci fatwo tamliwych, np. prze-
tqcznikéw, akumulatoréw, lub czeéci wykonanych
ze szkla.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$¢, jesli pro-

dukt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawidto-
wo lub nie serwisowano nalezycie. W celu zapew-
nienia prawidlowego stosowania produktu nalezy
$ciéle przestrzegad wszystkich instrukeji wymienio-
nych w instrukcjach obstugi. Nalezy bezwzglednie
unika¢ zastosowania oraz postepowania, ktérych
odradza sig w instrukeii obstugi lub przed ktérymi
sie w niej ostrzega.

Produkt przeznaczony jest wytgcznie do uzytku
domowego, a nie do zastosowan komercyjnych.
Niewtasciwe uzytkowanie urzgdzenia, uzywanie
go w sposéb niezgodny z jego przeznaczeniem,
uzycie sity lub ingerencja w urzqdzenie, dokony-
wana poza naszymi autoryzowanymi punktami
serwisowymi, powodujq utrate gwarancii.

Readlizacja zobowigzan gwarancyjnych

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

B W przypadku wszelkich pytar przygotuj para-
gon fiskalny oraz numer artykutu

(IAN) 375578_2104 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany na
urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej in-
strukcji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tylu bqdz na spodzie urzqdzenia.

B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.
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B Zarejestrowany jako wadliwy produkt mozesz
wtedy wraz z dotgczonym dowodem zakupu
(paragonem) oraz opisem i datq wystgpienia
usterki wystaé nieodptatnie na przekazany
wczeéniej adres serwisu.

= | Na stronie www.lidl-service.com mo-
zesz pobraé te i wiele innych instruk-
cji, filméw o produktach oraz opro-
gramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$¢ bezpo-
$rednio na strone serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozesz otworzyé
instrukcje obstugi, wpisujgc numer artykutu (IAN)
375578_2104.

Serwis

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

[IAN 375578_2104]

Importer

Pamigtaj, ze ponizszy adres nie jest adresem serwi-
su. Skontaktuj sig najpierw z odpowiednim punk-
tem serwisowym.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NIEMCY

www.kompernass.com
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Przepisy

Ciasto podstawowe
Na ok. 20 sztuk

250 g migkkiego masta lub margaryny
200 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego

5 jaj

500 g maki

5 g proszku do pieczenia

400 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jaja roztrzepaé i rozrobié z cukrem i mastem/mar-
garyng na gtadkie ciasto. Dodaé cukier waniliowy.
Dodaé make i proszek do pieczenia, a nastepnie
wymieszad.

Ciqgle mieszajqc, stopniowo dodawaé mleko,

az ciasto uzyska gtadkg i migkkq konsystencie.
Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle smietankowe
Na ok. 8 sztuk

200 g migkkiego masta

150 g cukru

4 jaja

250 g $mietany lub créme fraiche
300 g maki

100 g maki ziemniaczanej

Gofrownicg zamkng¢é i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajkami na piane. Wymie-
szaé ze $mietanq i dodaé¢ make oraz make ziem-
niaczang.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé¢ gofrownice.

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wadfle z makiem i amaretto
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

250 g maki

100 g masy marcepanowej

3 jaja

40 g maku do pieczenia (gotowego)
50 g cukru

100 ml likieru amaretto

40 ml $mietany

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Jajka rozirzepaé i rozrobié z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Dodaé pozostate sktadniki i dobrze
wyrobié.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

200 g miekkiego masta
200 g cukru

4 jaja

150 g créme fraiche

80 g kawatkéw czekolady
200 g maki

Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.

Masto, cukier i créme fraiche ubij na piane.
Wymiesza¢ kawatki czekolady z mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle makowe
Na ok. 8 sztuk

160 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g maku do pieczenia (gotowego)
200 g maki

5 g proszku do pieczenia

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i mak ubi¢ na piane, nastepnie
wymiesza¢ z mgkq i proszkiem do pieczenia.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle z orzechami laskowymi
Na ok. 8 sztuk

100 g drobno zmielonych orzechéw laskowych
160 g migkkiego masta

3 jaja

200 g maki

120 g cukru

40 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto wymieszaé z jajami, mlekiem, orzechami
laskowymi i mgkq.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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Wafle marcepanowe
Na ok. 8 sztuk

2 kwasne jabtka

120 g masy marcepanowej

150 g migkkiego masta

3 jaja

115 g cukru

1 czubata tyzeczka cynamonu

290 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1/4 | mleka

Cukier puder i mielony cynamon do posypania.
Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki i usungé pestki.

Surowq mase marcepanowq pocigé na niewielkie
kostki.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z jajkami, cukrem i cynamonem na pia-
ne. Dodaé i wymieszaé jabtka i kostki marcepano-
we. Doda¢ i wymiesza¢ make, proszek do piecze-
nia i mleko.

Trzy tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wymieszaé niewielkq ilo$¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypaé gorqce wafle.

Wafle miodowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

3 jaja

270 g maki

200 g cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/4 | mleka

6 tyzek stotowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.
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Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.

Masto, miédd, jajka i sél ubi¢ na piane, dodaé mle-
ko, nastepnie cukier, mgke i proszek do pieczenia i
catoéé wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamknq¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqce cukrem pudrem.

Biate wafle czekoladowe
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego masta

3 jaja

150 g cukru

100 g startej biatej czekolady
250 g maki

1 tyzeczka cynamonu

50 ml mleka

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja i cynamon ubij na piane.
Nastepnie dodaé mleko, biatq czekolade oraz
make i wymieszaé.

Dwie tyzki stotowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z ptatkami owsianymi
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta

130 g cukru

3 jaja

100 g $mietany

1 buteleczka aromatu rumowego
75 g maki

75 g ptatkéw owsianych

Cukier puder do posypania.

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, cukier, jaja, $mietane i aromat rumowy ubi¢
na piane. Dodad i wymiesza¢ make, proszek do
pieczenia i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Gotowe wafle potozyé na kratce do pieczenia i
posypaé jeszcze gorqgce cukrem pudrem.

Wafle kokosowe
Na ok. 8 sztuk

40 g widrki kokosowe
150 g miekkiego masta
180 g cukru

3 jaja

250 g maki

5 g proszku do pieczenia
150 ml mleka

1 g otartej skérki z cytryny

Gofrownice zamkng¢é i podgrzaé.

Ubié masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszad skérke z cytryny, make, proszek do pie-
czenia, wiérki kokosowe i mleko.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle bananowe
Na ok. 8 sztuk

150 g migkkiego masta
100 g cukru

3 jaja

2 banany

150 g maki

5 g proszku do pieczenia
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Gofrownicg zamknqé i podgrzaé.
Obraé i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubié masto z cukrem i jajami na piang. Dodaé ba-
nany, make, proszek do pieczenia i wymieszad.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle serowe
Na ok. 8 sztuk

80 g miekkiego masta
200 g kwasnej $mietany
250 g maki

100 g tartego parmezanu
200 ml mleka

1 szczypta soli

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Masto, kwasng $mietang, make, parmezan, mleko i
szczypte soli ugnies¢ do uzyskania gtadkiego cia-
sta.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej plyty grzewczej, zamkngé gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle ktadziemy na kratke do ciasta.

Wafle pomidorowe

Na ok. 8 sztuk

S jaj

100 g migkkiego masta

1 tyzeczka soli

8 tyzek stotowych maslanki

150 g maki

100 g suszonych pomidoréw w oleju

3 gatazki bazylii
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Gofrownicg zamkngé i rozgrzaé.

Naijpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie
biatka ubi¢ na sztywnq piane. Biatka, masto i sél
ubi¢ na piane. Nastepnie dodaé maslanke i make.
Pomidory odsqczy¢ i pokroié na mate kawatki. Ba-
zylie umy¢ i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekad.
Do ciasta doda¢ pomidory i bazylie, na koniec do-
daé piane z biatek. Ciasto caly czas mieszaé, aby
kawatki pomidoréw wymieszaty sie réwnomiernie.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamkng¢ gofrownice. Kaz-
dy wafel piec ok. 4 min do uzyskania ztotobrgzo-
wej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy na kratke do ciasta.

Wafle ziemniaczane
Na ok. 8 sztuk

1 kg gotowanych ziemniakéw o mgcznej konsy-
stencji po ugotowaniu

4 jaja

100 g maki ziemniaczanej

100 g maki

8 tyzek stotowych ptatkéw owsianych

4 tyzeczki soli

1 gatqzki rozmarynu

Ziemniaki obraé, umyé i zetrzeé. Gofrownice za-
mknq¢ i podgrzaé.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Dodaé make i make
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke roz-
marynu z igiet, posieka¢ i dodaé do ciasta ziem-
niaczanego.

Ktasé po 5 tyzek stotowych ciasta na érodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajge ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

Zamkng¢ gofrownice. Kazdy wafel piec ok. 5 min
do uzyskania ztotobrgzowej barwy. Przyrzqdzone
wafle kladziemy na kratke do ciasta.
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IZanga

Sveikiname jsigijus naujq prietaisq.

Pasirinkote kokybiskg gaminj. Naudojimo instrukcija
yra 3io gaminio dalis. Joje pateikta svarbiy saugos,
naudojimo ir $alinimo nurodymy. Prie$ pradédami
naudoti gaminj, susipazinkite su visais naudojimo ir
saugos nurodymais. Gaminj naudokite tik taip, kaip
aprasyta, ir tik nurodytais naudojimo tikslais.
Perduodami gaminj tretiesiems asmenims, kartu
perduokite visus jo dokumentus.

Paskirtis

Sis prietaisas skirtas vafliams namuose kepti. Juo
negalima ruodti kitokiy maisto produkty ir naudoti
komercinéms ar pramoninéms reikméms.
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Techniniai duomenys

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

1200 W

Vardiné jtampa:

5t

Tiekiamas rinkinys
Vafliné

Naudojimo instrukcija

Visos su maisto produktais besilie¢iangios
$io prietaiso dalys yra tinkamos liestis su
maistu.

I3pakave pasalinkite nuo prietaiso visas pakuotés
medzZiagas ir apsauginius lipdukus.

Prietaiso aprasas
@ Veikimo indikatorius (raudonas/zalias)
@ Rankena

© Reguliatorius
O laido rite
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Saugos nurodymai

PAVOJUS! ELEKTROS SMUGIS!

Kol tinklo kistukas ikistas j elektros lizdg, o ypac jei prietaisg naudo-
jate virtuvéje netoli plautuvés, pasirGpinkite, kad prietaisas niekada
nesiliesty su vandeniu.

» PasirGpinkite, kad naudojant prietaisq maitinimo laidas niekada
nesuslapty ar nesudrékty. Laidg nutieskite taip, kad jis nejstrigty ar
kitaip nebity pazeidZiamas.

» Kad i$vengtuméte pavojy, paZeistq $io prietaiso jjungimo | tinklg lai-
dq turi pakeisti gamintojas ar jo klienty aptarnavimo tarnybos dar-
buotojas arba reikiamq kvalifikacijq turintis asmuo.

~ Baige naudoti prietaisq, visada i§ elektros lizdo istraukite tinklo kidtukq.
Kol tinklo kistukas yra elektros lizde, prietaise i3lieka tinklo jtampa,
todél vien tik iSjungti prietaisq nepakanka.

» Prietaisui valdyti nenaudokite iSorinio laikmacio arba atskiros nuotolinio
valdymo sistemos.

/A |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

~ Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, taip pat silonesniy
fiziniy, jusliniy arba protiniy gebéjimy ar maZai patirties ir (arba)
Ziniy turintys asmenys, jei jie yra priZitrimi arba iSmokyti saugiai
naudoti prietaisq ir supranta, kokiy gali kilti pavojy.

» Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.
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/A ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

» Atidarius dangtj gali ieiti labai karsty gary kamuolys. Todél reko-
menduojame atidarant dangtj mavéti virtuvines pirdtines.

» Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prieZitros darby neleidziama
atlikti vaikams, nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir priZiGrimi.

~ PasirGpinkite, kad jaunesni nei 8 mety vaikai bty atokiai nuo prietaiso
ir jungiamojo laido.

» Veikianéio prietaiso dalys gali jkaisti, todél lieskite tik prietaiso ranke-
nq. Prietaisui kurj laikg veikus, gali jkaisti ir reguliatorius, todél reko-
menduojame muvéti virtuvines pirstines.

& Démesiol Karstas pavirsius!

DEMESIO! GAISRO PAVOJUS!

~ Kepiniai gali gruzdétil Todél niekada nestatykite prietaiso arti degiy
daikty, ypaé po degiomis uZuolaidomis.

cve—

» Niekada nepalikite nepriZitrimo veikiancio prietaiso.

~ Prie$ naudodami prietaisq nuo laido rités visada nuvyniokite visq
maitinimo laidg.

NURODYMAS
» Naudotojui nereikia atlikti jokiy veiksmy, kad gaminys veikty 50 ir
60 Hz dazniu. Gaminys prisiderina ir prie 50 Hz, ir prie 60 Hz.
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Vaflinés paruosimas

Prie$ pradédami naudoti prietaisq jsitikinkite, kad

prietaisas, finklo kistukas bei maitinimo laidas yra

nepriekaistingos buklés ir nuo prietaiso pasalintos
visos pakuotés medziagos.

1) Pirmiausia nuvalykite prietaisq, kaip aprasyta
skyrivie ,Valymas ir prieZiora”.

2) Uzdare dangti, prietaisq trumpai jkaitinkite
nustate auki&iausiq temperatirg (5 padétis).
Tam ikiskite tinklo kistukq j elektros lizdq ir
reguliatoriy € nustumkite visiskai | desine.

NURODYMAS

> Pirmq kartq naudojant prietaisq, dél gamybos
medziagy liku¢iy gali buti juntamas silpnas
kvapas (ir atsirasti Siek tiek domy). Tai normalu
ir po kurio laiko Sie reidkiniai iSnyksta. Pasirg-
pinkite pakankamu védinimu. Pvz., atidarykite
langq.

Kol tinklo kistukas yra elektros lizde, dviecia raudonas

veikimo indikatorius @. Pasiekus nustatytq tempera-

tirg, uzsidega Zalias veikimo indikatorius @.

3) Vel istraukite tinklo kidtukq ir atidare prietaiso
dangtj palaukite, kol prietaisas atvés.

4) 1§ nauvjo nuvalykite prietaisq, kaip apradyta
skyrivie ,Valymas ir priezigra”. Dabar vafling
paruoita naudoti.

Vafliy kepimas

Uzmaise kepti vaflinéje tinkamg teslq:

1) Uzdare dangtj jkaitinkite prietaisq. Tam | elek-
tros lizdq ikigkite tinklo kistukq ir reguliatoriy €
nustumkite | 3 padétj. Kuo toliau j deing nu-
stumsite reguliatoriy €, tuo tamsesni bus iske-
pe vafliai.

NURODYMAS

> Jei paruostoje tedloje, pvz., tedloje su varske,
mazai riebaly, kepimo pavirsius patepkite tru-
pugiu kepti tinkamo sviesto, margarino arba
aliejaus.

Kai tik uzsidega Zalias veikimo indikatorius @,

kepimo pavirsiai jkaite!

2) Tolygiai paskleiskite teslos ant apatinio kepimo
pavirsiaus. Teslos ant kepimo paviriaus turi
buti tiek, kad ji vos liesty kepimo pavirsiaus
krastq. Prireikus te3los kiekj kepdami kitq vaflj
padidinkite arba sumazinkite. Pasirgpinkite, kad
tesla nebégty per kepimo pavirsiaus krastq.
UzZdarykite dangti.

3) Anksgiausiai po 2 minuéiy galite atidaryti
dangtj ir patikrinti kepamq vaflj. Jei dangtj
atidarysite anks&iau, vaflj tik suplésysite.

Vafliai iskepa mazdaug per 3 minutes.

NURODYMAS

> Tinkamiausias apskrudimas labai priklauso

nuo asmeninio skonio ir teslos rusies, todél
kepimo laikas gali skirtis: vaflius kepkite tol,
kol jie apskrus, kaip norite. Apskrudimg galite
nustatyti reguliatoriy @ pastumdami j kitq
padétj arba keisdami kepimo laikg. Todél
galite iskepti jvairiai apskrudinty vafliy - nuo
auksaspalviy iki traskiy rudy.

Isimdami vaflius bukite atidis, kad netygia neapga-

dintuméte kepimo pavirsiy nepridegancios dangos.

Antraip fose vietose vafliai nuo pavirsiaus taip len-

gvai neatsiskirs.

4) |13kepe paskutinj vaflj, i§ elektros lizdo idtraukite
tinklo kistukq ir atidare prietaiso dangtj palaukite,
kol prietaisas atvés.
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Valymas ir prieziora

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Niekada nebandykite ardyti prietaiso korpuso.
Jame néra jokiy valdikliy. Atidarius korpusg,
gali kilti mirtinas elektros smogio pavojus.
Prie3 valydami prietaisq pirmiausia i§ elektros
lizdo i3traukite tinklo kistukq ir palaukite, kol
prietaisas atvés. Pavojus susizalotil

Prietaiso daliy jokiu bidu negalima nardinti
i vandenj ar kitus skyscius! Jei i§ naujo jjungus
prietaisq skyséio likuciy pateks ant prietaiso
daliy, kuriomis teka srové, gali kilti mirtinas
elekiros smugio pavojus.

M Baige naudoti prietaisq, kepimo pavirsius pir-
miausia nuvalykite sausu popieriniu virtuviniu
ranksluoséiu, kad sugertuméte riebaly likugius.

B Po fo visus pavirsius ir maitinimo laidg nuvalykite
Siek tiek sudrékinta indy 3luoste. Jei nesvarumai
prikibe tvir¢iau, Zluoste sudrékinkite $velniu plovi-
kliu. Nuvale su plovikliu, visus pavirsius nuvalykite
vien 3variu vandeniu sudrékinta 3luoste, kad nuva-
lytuméte visus ploviklio liku&ius. Prie3 vél naudo-
dami prietaisq, ji gerai nusausinkite.

> Nenaudokite agresyviy valikliy arba firpikliy.
Jie gali sugadinti pavirsiy!

Jei yra prikepusiy likuéiy:

B Jokiu badu nenaudokite kiety daikty. Jais galite
apgadinti kepimo paviriy neprideganciq dangg.

B Geriau prikepusius liku&ius suminkstinti uzdéjus
ant jy drégng indy $luoste.
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Laikymas

Pries padédami j laikymo vietq palaukite, kol prie-
taisas visiskai atvés.

Maitinimo laidg uZvyniokite ant laido rités @ prie-
taiso apacioje ir maitinimo laido galq pritvirtinkite
spaustuku:

Prietaisq laikykite sausoje vietoje.
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Salinimas

Prietaiso jokiu bodu neismeskite
su jprastomis buitinémis atlie-
komis. Siam gaminiui taikoma
Europos Sajungos direktyva
2012/19/EU.

Prietaisq atiduokite sertifikuotai atlieky
perdirbimo jmonei arba savo komuna-
linei atlieky 3alinimo tarnybai. Laikyki-
tés galiojanciy teisés akty. Kilus abejo-
niy, susisiekite su vietine atlieky
$alinimo tarnyba.

Kaip i3mesti nenaudojamg gaminj, su-
Zinosite savo savivaldybés arba miesto
administracijoje.

Pakuoté pagaminta i§ aplinkg tauso-
jan&iy medZiagy, kurias galite pristatyti
j vietos perdirbimo jmones.

Atsizvelkite j skirtingy pakuotés medzia-
gy zenklinimg ir prireikus jas surGsivo-
kite. Pakuotés medziagos Zenklinamos
Siais trumpiniais (a) ir skaiciais (b):
1-7: plastikai, 20-22: popierius ir
kartonas, 80-98: sudétinés medzia-
gos.

KompernaBB Handels GmbH
garantija
Gerb. kliente,

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

Garantijos teikimo sglygos

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

Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo datos
i$ry3kéty medziagy ar gamybos trikumy, gaminj
savo nuozidra nemokamai pataisysime, pakeisime
arba grgzinsime sumokétq sumg. Norint pasinau-
doti garantija, sugedusj gaminj ir pirkimo dokumen-
tq (kasos &ekj) bitina pateikti trejy mety laikotarpiu
trumpai aprasius trikumg ir nurodzius trikumo atsi-
radimo laikg.

Jei trokumui taikoma misy garantija, jums graZinsi-
me sutaisytq arba pristatysime naujq gaminj. Sutai-
sius ar pakeitus gaminj, garantijos teikimo laikotar-
pis nepratesiamas.

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés aktais
reglamentuojama trukumy pasalinimo garan-
tija

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy
paslaugy, garantijos teikimo laikotarpis nepratesia-
mas. Ta pati sqlyga taikoma ir pakeistoms bei sutai-
sytoms dalims. Apie jsigyto gaminio paZeidimus ir
trikumus bitina pranesti vos i§pakavus gaminj. Pa-
sibaigus garantijos teikimo laikotarpiui uz remonto
darbus imamas mokestis.
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Garantijos apréptis

Prietaisas kruopsciai pagamintas vadovaujantis
grieztomis kokybés gairémis ir prie pristatant buvo
iSbandytas.

Garantija taikoma tik medZiagy arba gamybos trg-
kumams. Sis garantija netaikoma jprastai dylan-
&ioms dalims, priskiriamoms prie susidévinéiy daliy
kategorijos, arba laztandiy (duziy) daliy, pavyz-
dziui, jungikliy, akumuliatoriy ar i stiklo pagaminty
daliy, pazeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadinamas,
netinkamai naudojamas ar netinkamai priZigrimas.
Gaminys tinkamai naudojamas tik tada, jei tiksliai
laikomasi visy naudojimo instrukcijoje pateikty nuro-
dymy. Gaminj draudziama naudoti tokiems fiks-
lams ar tokiu bidu, kurie nerekomenduojami nau-
dojimo instrukcijoje arba dél kuriy joje jspéjama.
Gaminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio naudo-
jimo reikméms. Garantija netaikoma piktnaudziavi-
mo, netinkamo naudojimo atvejais, jei naudojama
j€ga ir jei remontuoja ne musy jgaliotoji klienty ap-
tarnavimo tarnyba.

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

M Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél gaminio,
turekite kasos ekj kaip pirkimo dokumentq ir

gaminio numerj (IAN) 375578_2104.

B Gaminio numerj rasite gaminio duomeny lentelé-
je, isgraviruotq ant gaminio, nurodytq ant nau-
dojimo instrukcijos virdelio (apacioje kairéje)
arba uzklijuotq gaminio uzpakalinéje puséje ar
apacioje.

B Jei iSryskéty prietaiso veikimo ar kitokiy trokumy,
pirmiausia telefonu arba elektroniniu
pastu kreipkités j toliau nurodytq klienty aptar-
navimo skyriy.

W Tada sugedusiu pripaZintg gaminj, pridéje pirki-
mo dokumentq (kasos &ekj) ir nurode trokumg
bei jo atsiradimo laikg, nemokamai galésite is-
siysti jums nurodytu techninés prieZiuros tarny-
bos adresu.
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I§ svetainés www.lidl-service.com ga-
lite atsisiysti §j ir daugiau Zinyny, go-
(=] miniy vaizdo jrady ir jdiegimo progra-

minés jrangos.

Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai | ,Lidl" klienty ap-
tarnavimo puslapj (www.lidl-service.com), kuriame
jvede gaminio numerj (IAN) 375578_2104

galésite atverti savo naudojimo instrukcija.

PrieziGra

@ Priezitra Lietuva
Tel. 880 033 144
Elektroninio pasto adresas:
kompernass@lidl.lt

[IAN 375578_2104]

Importuotojas

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETIJA

www.kompernass.com
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Receptai

Pagrindiné tesla

Kiekiai nurodyti mazdaug 20 vnt.
250 g mink$to margarino arba sviesto
200 g cukraus

2 pakeliai vanilinio cukraus

5 kiauginiai

500 g milty

5 g kepimo milteliy

400 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Kiauginius i3plakite ir sudéje cukry bei margaring/
sviestq maisykite, kol te3la taps vientisa. Suberkite
vanilinj cukry. Tada suberkite miltus bei kepimo
miltelius ir sumaigykite.

Paskiausiai po truputj vis jmaiSykite pieno, kol tesla
taps vientisa ir minksta.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. Iskepusius vaflius
sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Grietininiai vafliai
Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.
200 g minksto sviesto

150 g cukraus

4 kiauginiai

250 g grietinés arba grietinélés
300 g milty

100 g krakmolo

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Puriai i$plakite sviestq su cukrumi ir kiauginiais.
Pirmiausia jmaidykite grieting, o paskui - miltus ir
krakmolgq.

Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis.Iskepusius vaflius su-
dékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Vafliai su aguonomis ir amaretu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

250 g milty

100 g marcipany masés

3 kiauginiai

40 g kepiniy aguony (gatavas produktas)
50 g cukraus

100 ml amareto

40 ml grietinélés

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Kiauginius i3plakite ir sudéje cukry bei sviestq

maisykite, kol tedla taps vientisa. Sudékite likusias
sudedamgsias dalis ir viskg gerai i¥maidykite.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafline. Kiekvienq vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Sokoladiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

200 g minksto sviesto
200 g cukraus

4 kiauginiai

150 g grietinélés

80 g 3okolado lageliy
200 g milty

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq, cukry, kiausinius ir grietinéle puriai i3plakite.
Imaidykite 3okolado ladelius ir miltus.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.
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Aguoniniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

160 g minksto sviesto

130 g cukraus

3 kiausiniai

100 g kepiniy aguony (gatavas produktas)
200 g milty

5 g kepimo milteliy

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais ir kepiniy aguonomis
puriai i$plakite, paskui jmaisykite miltus ir kepimo
miltelius.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Vafliai su lazdyno riesutais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

100 g smulkiai malty lazdyno riesuty branduoliy
160 g minksto sviesto

3 kiauginiai

200 g milty

120 g cukraus

40 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq iSmaidykite su kiausiniais, pienu, lazdyno
riedutais ir miltais.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.
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Marcipaniniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

2 rugstoki obuoliai

120 g marcipany masés

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

115 g cukraus

1 kupinas arbatinis $aukstelis cinamono

290 g milty

1 arbatinis $aukstelis kepimo milteliy

1/4 litro pieno

Cukraus pudros ir malto cinamono vafliams api-

barstyti.

Obuolj nulupkite, perpjaukite j keturias dalis, isimkite
séklas ir supjaustykite smulkiais kubeliais. Marcipany
mase supjaustykite smulkiais kubeliais.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Iki purumo i3sukite sviestq su kiausiniais, cukrumi ir
cinamonu. |maidykite obuoliy ir marcipany gabalé-
lius. Paskui jmaidykite miltus, kepimo miltelius ir
pienq.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvienq vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Siek tiek cukraus pudros sumaisykite su cinamonu ir
dar 3iltus vaflius apibarstykite cukrumi su cinamonu.

Medaus vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

270 g milty

200 g cukraus

1 arbatinis $aukstelis kepimo milteliy
1/4 litro pieno

6 valgomieji 3aukstai medaus

1 Ziupsnelis druskos
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Cukraus pudros vafliams apibarstyti.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq puriai i3sukite su medumi, kiauiniais ir
druska, jmaidykite pieng, o paskui - cukry, miltus
ir kepimo miltelius.

Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
vzdarykite vafling. Kiekvienq vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy auinimo groteliy ir dar
Siltus apibarstykite cukraus pudra.

Vafliai su baltuoju sokoladu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

3 kiausiniai

150 g cukraus

100 g tarkuoto baltojo 3okolado
250 g milty

1 arbatinis $aukstelis cinamono

50 ml pieno

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais ir cinamonu puriai ipla-

kite. Paskui jmaidykite pienq, baltgjj 3okoladgq ir miltus.
Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 2 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvienq vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.

Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Avizy dribsniy vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto

130 g cukraus

3 kiauginiai

100 g grietinés

1 buteliukas romo kvapiosios medziagos
75 g milty

75 g plony minksty avizy dribsniy

Cukraus pudros vafliams apibarstyti.

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi, kiauginiais, grietine ir romo kva-
pigja medziaga puriai i$plakite. Paskui jmaisykite
miltus ir avizy dribsnius.

Ant apatinio kepimo pavir$iaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius Saukstus teslos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy ir dar Siltus apibarstykite cukraus pudra.

Kokosiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

40 g kokoso drozliy
150 g minksto sviesto
180 g cukraus

3 kiausiniai

250 g milty

5 g kepimo milteliy
150 ml pieno

1 g citrinos Zievelés kvapiosios medziagos

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Sviestq su cukrumi ir kiausiniais puriai iSplakite.
Paskui jmaidykite citrinos Zievelés kvapigjg medziagq,
miltus, kepimo miltelius, kokoso droZles ir pieng.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafline. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. I3kepusius vaflius su-
deékite ant kepiniy ausinimo groteliy.

Bananiniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

150 g minksto sviesto
100 g cukraus

3 kiausiniai

2 bananai

150 g milty

5 g kepimo milteliy
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Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Bananus nulupkite ir supjaustykite smulkiais gabalé-
liais.

Sviestq su cukrumi ir kiauginiais puriai i3plakite.
Imaidykite bananus, miltus ir kepimo miltelius.

Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie
3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Vafliai su soriu

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

80 g minksto sviesto

200 g grietinés

250 g milty

100 g tarkuoto parmezano sirio
200 ml pieno

1 Ziupsnelis druskos

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

I3 sviesto, grietinés, milty, parmezano sirio, pieno
ir trupucio druskos uzmaisykite vientisq teslq.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
I3kepusius vaflius sudékite ant kepiniy auginimo
groteliy.

Vafliai su pomidorais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

5 kiausiniai

100 g minksto sviesto

1 arbatinis Saukstelis druskos

8 valgomieji $aukstai pasuky

150 g milty

100 g dziovinty pomidory aliejuje

3 stiebeliai baziliko
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Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Pirmiausia atskirkite kiau3iniy trynius ir baltymus.
StandZiai i$plakite kiausiniy baltymus. Kiausiniy try-
nius puriai idsukite su sviestu ir druska. |maisykite
pasukas ir miltus.

Nuvarvinkite pomidorus ir smulkiai supjaustykite.
Nuplaukite bazilikus ir i§purtykite vanden;.
Nuskabykite lapelius ir susmulkinkite.

Pomidorus ir bazilikus jmaisykite | teslq, tada atsar-
giai jmaidykite iplaktus baltymus. Teslg vis pamaisy-
kite, kad pomidory gabaliukai tolygiai pasiskirstyty.
Ant apatinio kepimo pavirsiaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius 3aukstus tedlos ir
vzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

4 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis.
Iskepusius vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo
groteliy.

Bulviniai vafliai

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

1 kg suverdangiy miltingy bulviy

4 kiausiniai

100 g krakmolo

100 g milty

8 valgomieiji Saukstai avizy dribsniy

4 arbatiniai $auksteliai druskos

1 $akelé rozmarino

Bulves nulupkite, nuplaukite ir smulkiai sutarkuokite.
Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Dubenyje sumaisykite bulves, kiausinius, avizy
dribsnius ir 3iek tiek druskos. |maisykite miltus ir
krakmolg. Nuskabykite nuo 3akelés rozmarino la-
pelius, smulkiai supjaustykite ir jmaidykite j bulvine
teslq.

Ant apatinio kepimo pavirSiaus vidurio pilkite
mazdaug po 5 valgomuosius $aukstus teslos ir
tedlq 3aukstu idsklaidykite j visas puses.
Uzdarykite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie

5 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo groteliy.
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Sissejuhatus
Palju dnne uue seadme ostu puhul.

Te ofsustasite sellega kvaliteetse toote kasuks.
Kasutusjuhend on selle toote osa. See sisaldab
olulisi juhiseid ohutuse, kasutamise ja jGdtmekditluse
kohta. Tutvuge enne toote kasutamist kaikide kéisitsus-
ja ohutusjuhistega. Kasutage toodet ainult kirjelda-
tud viisil ja nimetatud kasutusvaldkondades. Andke
toote edasiandmisel kolmandatele isikutele kaik
dokumendid kaasa.

Kasutusotstarve

See seade on ette ndhtud vahvlite kijpsetamiseks
kodumajapidamises. Seade ei ole ette néhtud teiste
toiduainete t65tlemiseks ja kasutamiseks té&ndusli-
kes vai t88stuslikes valdkondades.

50 EE

Tehnilised andmed

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

1200 W

Nimipinge:

Vaimsustarve:
4

Tarnekomplekt
Vahvlirauad

Kasutusjuhend

Ksik selle seadme osad, mis puutuvad
kokku toiduainetega, sobivad toiduainetega
kasutamiseks.

Eemaldage seadmelt pérast pakendist véljavatmist
kogu pakkematerjal véi kaitsekleepsud.

Seadme kirjeldus

Mérgulamp (punane/roheline)
Kéepide
Reguleerimisnupp

Kaablihoidik

Co0e
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Ohutusjuhised

OHT! ELEKTRILOOK!

~ Veenduge, et seade ei puutu mitte kunagi veega kokku kuni vérgu-
pistik on pistikupesas, isedranis siis, kui te kasutate seadet kédgis
valamu l&heduses.

~ Jalgige, et vorgukaabel ei muutu kaitamisel mitte kunagi mérjaks vai
niiskeks. Paigutage vérgukaabel nii, et seda ei saa kinni kiiluda vai
muul viisil kahjustada.

» Kui selle seadme Ghenduskaablit kahjustatakse, tuleb see ohtude
véltimiseks lasta tootjal, tema klienditeenindusel véi sarnase kvalifi-
katsiooniga isikul asendada.

» Témmake parast kasutamist alati vérgupistik pistikupesast vélja.
Ainult véljaltlitamisest ei piisa, sest kuni vérgupistik on pistikupesas,
on seadmes alati veel vérgupinge.

~ Arge kasutage seadme juhtimiseks vdlist taimerlilitit véi eraldi
kaugjuhtimissisteemi.

/A HOIATUS! VIGASTUSOHT!

» Seda seadet tohivad kasutada lapsed alates 8ndast eluaastast,
samuti piiratud fiisiliste, sensoorsete vai vaimsete véimetega isikud,
véi isikud, kellel ei ole piisavalt kogemusi ja/vai teadmisi juhul, kui
on tagatud nende isikute jGrelevalve, véi neid on juhendatud seadme
ohutu kasutamise osas ning nad on sellest tulenevatest ohtudest aru
saanud.

» Lapsed ei tohi seadmega méngida.
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/A HOIATUS! VIGASTUSOHT!

» Kaane avamisel vaivad véljuda véga kuumad aurupahvakud.
Kandke avamisel seetdttu parem pajakindaid.

~ Lapsed ei tohi seadet puhastada ega teha kasutaja poolt tehtavat
hooldust, vélja arvatud juhul, kui nad on vanemad kui 8-aastased
ja jarelevalve all.

» Hoidke alla 8-aastased lapsed seadmest ja Ghenduskaablist eemal.

» Seadmeosad véivad kaitamisel kuumaks muutuda, votke seetdttu
kinni ainult kéepidemest. Ka reguleerimisnupp véib teatud t66aja
iarel kuumaks muutuda - kandke seetdttu parem pajakindaid.

& Tahelepanu! Kuum pealispind!

TAHELEPANU! TULEOHT!

~ Pagaritooted v&ivad pélema siittidal Arge seetéttu paigutage seadet
mitte kunagi pdlevate esemete lahedusse, isedranis pdlevate kardinate
alla.

~ Arge mitte kunagi laske seadmel jGrelevalveta té6tada.

~ Kerige vérgukaabel alati enne seadme kasutuselevatmist kaablihoidiku
pealt taielikult lahti.

JUHIS

» Toote Umberseadmiseks sageduste 50 ja 60 Hz vahel ei pea kasutaja
midagi tegema. Toode kohandub nii sagedusega 50 kui ka 60 Hz.
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VahvlikiUpseti ettevalmistamine

Enne seadme kasutuselevatmist veenduge, et seade,
vérgupistik ja vérgukaabel on laitmatus seisundis ja
kaik pakkematerjalid on seadmelt eemaldatud.

1) Puhastage esmalt seade jaotises ,Puhastamine
ja hooldamine” kirjeldatud viisil.

2) Soojendage seade suletud kaanega iiks kord
lhidalt maksimaalsele temperatuurile (asend 5).
Selleks Ghendage vérgupistik pistikupessa ja
keerake reguleerimisnupp @ 16puni paremale.

JUHIS

> Esimesel kasutamisel v&ib tootmisest tingitud
jadkide tottu tekkida kerget 16hna (véimalik
ka véhene suitsu teke). See on normaalne ja
kaob méne aja pérast. Palun tagage piisav
&hutus. Avage nt aken.

Punane mérgulamp @ péleb seni, kuni vérgupistik
on pistikupesas. Roheline mérgulamp @ pdleb siis,
kui seadistatud temperatuur on saavutatud.

3) Témmake uuesti vérgupistik vélja ja laske sead-
mel jahtuda.

4) Puhastage seade uuesti jootises ,Puhastamine
ja hooldamine” kirjeldatud viisil. Seejérel on
vahvlikipseti kéitusvalmis.

Vahvlite kipsetamine

Kui olete vahvlikiipsetile ettendhtud taina ette
valmistanud:

1) Soojendage seade suletud kaanega iles.
Selleks Ghendage vérgupistik pistikupessa ja
likake reguleerimisnupp € asendisse 3. Mida
kaugemale te reguleerimisnuppu @ paremale
likkate, seda tumedamaks kipsetatakse vahvlid.

JUHIS

> Kui olete valmistanud véhese rasvasisaldusega
taina, nagu néiteks kohupiimataina, siis m&éri-
ge kiipsetuspinnad kergelt kiipsetamiseks sobi-
va véi, margariini véi éliga sisse.
Kui roheline mérgulamp @ pédleb, on kipsetuspin-
nad kuumad!

2) Jaotage tainas Ghtlaselt alumisele kipsetuspin-
nale. Oige tainakoguse madramiseks lisage
niipalju tainast, kuni see puudutab kergelt kip-
setuspinna serva. Vajadusel suurendage véi
vihendage jdrgmise vahvliga tainakogust.
Jélgige, et tainas ei voola ile kiipsetuspinna
serva. Sulgege kaas.

3) Mitte varem kui 2 minuti pdrast véite kaane
kippsetustulemuse kontrollimiseks avada. Liiga
varajane avamine rebiks ainult vahvli katki.

Vahvlid on umbes 3 minuti pérast valmis.

JUHIS

> Kuna ideaalne pruunistusaste oleneb suuresti
isiklikust maitsest ja taina liigist, v&ib kiipsetus-
aeg varieeruda: kilpsetage vahvleid seetéttu
seni, kuni soovitus pruunistusaste on saavuta-
tud. Pruunistusastet saate médrata kas regu-
leerimisnupu @ reguleerimise véi kiipsetus-
ajaga. Nii saab kiipsetada kuldkollaseid kuni
krdbedaid pruune vahvleid.

Jélgige vahvlite véljavatmisel, et kogemata ei saaks
kipsetuspindade mittenakkuv pinnakate kahjustada.
Vastasel juhul ei tule vahvlid seal enam nii hésti
lahti.

4) Parast viimast vahvlit tmmake vargupistik pisti-
kupesast viéilja ja laske seadmel lahtipdératult
jahtuda.
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Puhastamine ja hooldamine

OHT! ELEKTRILOOK!

> Arge mitte kunagi avage seadme korpust.
Selle sees ei ole késitsuselemente. Avatud
korpuse korral v&ib elektrild8gi téttu tekkida
eluohtlik olukord. Enne seadme puhastamist
tdmmake esmalt vérgupistik pistikupesast
vélja ja laske seadmel jahtuda. Vigastusoht!

Mitte mingil juhul ei tohi seadmeosi aseta-
da vette véi teistesse vedelikesse! Siin véib
tekkida elektrilodgi tottu eluohtlik olukord,

kui vuesti kéitamisel sattuvad vedelikujéa-

gid pinge all olevatele osadele.

B Puhastage pérast kasutamist kipsetuspindu
rasvajédkide eemaldamiseks esmalt kuiva
majapidamispaberiga.

H Seejdrel puhastage kdik pinnad ja vérgukaabel
kergelt niisutatud pesulapiga. Tugevama mustuse
korral lisage lapile neutraalset pesuainet. Pérast
pesuainega puhastamist pihkige kaik pinnad
kaikide pesuaine jGdkide eemaldamiseks ainult
puhta veega niisutatud lapiga ile Kuivatage
seade enne vuesti kasutamist korralikult.

TAHELEPANU!

> Arge kasutage agressiivseid puhastusvahen-
deid v&i lahusteid. Need vdivad pealispinda
kahjustadal

Kinnikiipsenud jaékide korral:

B Arge mitte mingil juhul kasutage abivahendina
kévasid esemeid. Sellega véidakse kipsetus-
pindade mittenakkuvat pinnakatet kahjustada.

B Kilgekipsenud jaékide pehmendamiseks
asetage neile pigem mdrg pesulapp.
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Hoiustamine

Laske seadmel enne &rapanekut esmalt téielikult
jahtuda.

Kerige vérgukaabel seadme péhja all olevale
kaablihoidikule @ ja kinnitage vérgukaabli ots
klambriga:

Hoidke seadet kuivas kohas.




SILVERCREST'

Jaatmekaitlus

Arge mitte mingil juhul visake
seadet tavalise olmepriigi
hulka. Selle toote kohta kehtib
Euroopa direktiiv 2012/19/EU.
Kaidelge seade volitatud j&&tmekditlu-
settevdttes voi oma kohalikus jéétme-
jaamas. Jargige kehtivaid eeskirju.
Kahtluse korral v&tke ihendust oma
jaatmekaitlusettevottega.

®  Kasutatud toodete jaétmekditluse
véimaluste kohta saate teavet oma
valla- v&i linnavalitsusest.

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

Jalgige erinevate pakkematerijalide

tahistusi ja vajadusel kéidelge need

sorteeritult. Pakkematerjalid on t&hista-

a tud lihenditega (a) ja numbritega (b),
millel on jérgmine tahendus: 1-7:
plastid, 20-22: paber ja papp,
80-98: komposiitmaterjalid.

KompernaBB Handels GmbH
garantii
Véga austatud klient

Sellele seadmele kehtib alates ostukuupéevast
3-aastane garantii. Sellel tootel ilmnevate puuduste
korral on teil mijiija suhtes seadusega ettendhtud
digused. Neid seadusega ettendhtud &igusi meie
poolt antud garantii ei piira.

Garantii tingimused

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

Kui kolme aasta jooksul alates selle toote ostukuu-
p&evast iimnevad tootel materjali- v3i tootmisvead,
siis toode meie valikul kas remonditakse tasuta voi
tagastatakse ostuhind. Selle garantindude eeldu-
seks on, et kolmeaastase téhtaja jooksul esitatakse
defekine seade ja ostudokument (kassatsekk) ja
kirieldatakse lGhidalt kirjalikult toote puuduseid
ning nende ilmnemise aega.

Kui defekt kuulub meie garantii alla, saate tagasi
remonditud véi uue foote.

Toote remontimise v&i véljavahetamisega uut go-
rantiicega ei arvestata.

Garantiiaeg ja seadusega ettendhtud rekla-
matsioonid

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

Garantii ulatus

Seade on valmistatud rangeid kvaliteedinéudeid
jérgides ning on enne véljasaatmist hoolikalt kont-
rollitud.

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

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

Garantiijuhtumi menetlemine

Teie probleemi kiireks kéitlemiseks jérgige palun

jérgnevaid juhiseid:

M Palun hoidke kaikige péringute jaoks alles kas-
satiekk ja toote number (IAN) 375578_2104,
mis tdendab teie ostu.

B Toote numbri leiate toote tiibisildilt, tootele teh-
tud graveeringu ndol, kasutusjuhendi fiitellehelt
(all vasakul) vi toote tagakiliel véi all olevalt
kleebiselt.

B Kui tootel ilmnevad talitlusvead v&i muud puudu-

sed, votke kdigepealt Ghendust alltoodud teenin-

dusosakonnaga telefoni v&i e-posti teel.

B Defektseks hinnatud toote saate seejérel tasuta
saata feile teavitatud teenindusaadressil, lisades

ostudokumendi (kassatieki) ja selgituse, milles puu-

dus seisneb ning millal see ilmnes.

Aadressilt www.lidl-service.com saa-
te alla laadida selle ja mitmeid teisi
késiraamatuid, tootevideoid ja pai-
galdustarkvara.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Selle QR-koodiga liigute otse Lidli teeninduse lehe-
le (www.lidl-service.com) ning saate toote numbri
(IAN) 375578_2104 sisestamisega avada oma
kasutusjuhendi.
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Teenindus

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

[IAN 375578_2104]

Importija

Palun arvestage, et allolev aadress ei ole
teeninduse aadress. Vétke kdigepealt ihendust ni-
metatud teenindusettevéttega.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSAMAA

www.kompernass.com
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Retseptid

Pdhitainas

Umbes 20 vahvlit

250 g margariin vai vaid (pehmet)
200 g suhkrut

2 pakikest vaniljesuhkrut

5 muna

500 g jahu

5 g kiipsetuspulbrit

400 ml piima

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage munad ja segage koos suhkru ja marga-
riini/véiga Uhtlaseks tainaks. Lisage vaniljesuhkur.
Lisage jahu ja kilpsetuspulber ning segage.

Lépuks lisage segades jarkjérgult piim, kuni tainas
saavutab htlase ja pehme konsistentsi.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks. Seejérel
asetage valmis vahvlid koogirestile.

Hapukoorevahvlid
Umbes 8 vahvlit

200 g pehmet vaid

150 g suhkrut

4 muna

250 g hapukoort v&i Créme fraiche'i
300 g jahu

100 g toidutérklist

Ps5rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Segage juurde hapukoor ja seejérel segage jahu
ja toidutérklis juurde.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejédrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Mooni-amaretto-vahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

250 g jahu

100 g martsipani toormassi

3 muna

40 g moonipulbrit (valmistoode)
50 g suhkrut

100 ml amarettot

40 ml ré6ska koort

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage munad ja segage koos suhkru ja véiga
thtlaseks tainaks. Lisage ilejédnud lisandid ja
segage kaik hasti labi.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Sokolaadivahvlid
Umbes 8 vahvlit

200 g pehmet vaid
200 g suhkrut

4 muna

150 g Créme fraiche'i
80 g 3kokolaaditikke
200 g jahu

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
Vahustage v&i koos suhkru, munade ja Créme
fraiche'iga vahule. Lisage 3okolaaditikid ja jahu.
Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.
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Moonivahvlid
Umbes 8 vahvlit

160 g pehmet vaid

130 g suhkrut

3 muna

100 g moonipulbrit (valmistoode)
200 g jahu

5 g kiipsetuspulbrit

Pédrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage vé&i koos suhkru, munade ja moonipulb-
riga vahule, seejdrel lisage jahu ja kipsetuspulber.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Sarapuupdéhklivahvlid
Umbes 8 vahvlit

100 g peeneks jahvatatud sarapuupéhkli tuumi
160 g pehmet vaid

3 muna

200 g jahu

120 g suhkrut

40 ml piima

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.
Segage véi munade, piima, sarapuupdhklite ja
jahuga.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.
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Martsipanivahvlid
Umbes 8 vahvlit

2 hapukat una

120 g martsipani foormassi

150 g pehmet vaid

3 muna

115 g suhkrut

1 kuhjaga tl kaneeli

290 g jahu

1 1l kiipsetuspulbrit

1/4 | piima

Tuhksuhkur ja kaneelipulber (ilepuistamiseks)
Koorige dunad, 18igake veerandikeks, eemaldage

sidamikud ja I8igake vaikesteks kuubikuteks.
Laigake martsipani toormass véikesteks kuubikuteks.

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Ha6ruge voi koos munade, suhkru ja kaneeliga
vahule. Segage juurde duna- ja martsipanikuubi-
kud. Siis lisage jahu, kipsetuspulber ja piim.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Segage veidi tuhksuhkrut ja kaneeli ning puistake
valmis vahvlid kaneelisuhkruga ile.

Meevahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid
3 muna

270 g jahu

200 g suhkrut

1 1l kiipsetuspulbrit
1/4 | piima

6 sl mett

1 néputdis soola

Tuhksuhkur (ilepuistamiseks)

Pédrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.
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Haé6ruge vai koos mee, munade ja soolaga vahule,

segage juurde piim ning siis suhkur, jahu ja kipse-
tuspulber.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks. Seejarel ase-

tage valmis vahvlid koogirestile ja puistake veel soo-

jana tuhksuhkruga ile.

Valge sokolaadi vahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

3 muna

150 g suhkrut

100 g riivitud valget 3okolaadi
250 g jahu

1 1l kaneeli

50 ml piima

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage v&i koos suhkru, munade ja kaneeliga
vahule. Seejérel lisage piim, valge 3okolaad ja
jahu.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 2 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Kaerahelbevahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid

130 g suhkrut

3 muna

100 g hapukoort

1 pudelike rummiaroomi
75 g jahu

75 g &isérnu kaerahelbeid

Tuhksuhkur (ilepuistamiseks)

Ps5rake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage v&i koos suhkru, munade, hapukoore ja
rummiaroomiga vahule. Siis lisage jahu ja kaero-

helbed.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile ja
puistake veel soojana tuhksuhkruga ile.

Kookosevahvlid
Umbes 8 vahvlit

40 g kookoselaaste
150 g pehmet véid
180 g suhkrut

3 muna

250 g jahu

5 g kispsetuspulbrit
150 ml piima

1 g sidrunipulbrit

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Vahustage véi koos suhkru ja munadega vahule.
Siis lisage sidrunipulber, jahu, kiipsetuspulber, koo-
koselaastud ja piim.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes

3 sl tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage
iga vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.
Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Banaanivahvlid
Umbes 8 vahvlit

150 g pehmet vaid
100 g suhkrut

3 muna

2 banaani

150 g jahu

5 g kispsetuspulbrit
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Ps5rake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iiles.
Koorige banaanid ja 16igake vdikesteks tiskkideks.

Vahustage vai koos suhkru ja munadega vahule.
Siis segage juurde banaan, jahu ja kipsetuspulber.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Juustuvahvlid
Umbes 8 vahvlit

80 g pehmet véid

200 g hapukoort

250 g jahu

100 g riivitud Parma juustu
200 ml piima

1 néputdis soola

Psdrake vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Satkuge vai, hapukoor, jahu, Parma juust, piim ja
veidi soola htlaseks tainaks.

Lisage alumise kipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 3 minutit kuldpruuniks.

Seejérel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Tomativahvlid
Umbes 8 vahvlit

5 muna

100 g pehmet vaid

11l soola

8 sl petipiima

150 g jahu

100 g kuivatatud, &lis konserveeritud tomateid

3 basiilikuvart
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Psdrake vahvlikipseti kokku ja soojendage iles.

Esmalt eraldage munad. Siis vahustage munavalge
kévaks. H88ruge munakollased vai ja soolaga va-
hule. Siis lisage petipiim ja jahu.

Laske tomatitel nérguda ja |digake peeneks. Peske
basiilik ja raputage kuivaks.

Rebige lehed ja 16igake peeneks.

Segage tomatid ja basiilik tainasse, siis lisage
vahustatud munavalge. Segage vahepeal tainast,
et tomatitikid jaotuksid Ghtlaselt.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 3 sl
tainast ja sulgege vahvlikipseti. Kipsetage iga
vahvlit umbes 4 minutit kuldpruuniks.

Seejdrel asetage valmis vahvlid koogirestile.

Kartulivahvlid
Umbes 8 vahvlit

1 kg jahuseks keevaid kartuleid

4 muna

100 g tarklist

100 g jahu

8 sl kaerahelbeid

41l soola

1 rosmariiniharu

Koorige kartulid, peske ja riivige peeneks. Péérake
vahvlikiipseti kokku ja soojendage iles.

Segage kartulid munade, kaerahelveste ja véihese
soolaga kausis. Segage juurde jahu ja térklis. Rebige
varrelt rosmariiniokkad, 18igake peeneks ja haéruge
kartulitainasse.

Lisage alumise kiipsetuspinna keskele umbes 5 sl
tainast, jaotage tainas lusikaga igale kiljele laiali.
Sulgege vahvlikiipseti. Kipsetage iga vahvlit umbes
5 minutit kuldpruuniks. Seejérel asetage valmis
vahvlid koogirestile.
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levads

Apsveicam ar jauna izstradajuma iegadil

Veicot pirkumu, jUs sava ipaduma esat ieguvis
augstvértigu izstradajumu. Lietodanas pamaciba ir
izstraddjuma sastavdala. Ta satur svarigus noradi-
jumus par drodibu, izstradajuma lietodanu un nodo-
$anu parstradei. Pirms izstradajuma lietodanas izla-
siet visus lieto3anas un droibas noradijumus.
Izmantojiet izstradajumu tikai atbilstosi sniegtajam
aprakstam un noraditajiem lietojuma veidiem. No-
dodot izstrad@jumu lietosana tre3ajam persondm,
iedodiet lidzi ari visas izstradajuma dokumentaci-
jas.

Paredzétais lietojums

Siierice izstradajums ir paredzéta vafelu cep3anai
mdjas apstaklos. Ta nav paredzéta citu partikas
produktu pagatavo3anai un izmanto3anai komerci-
dlaja vai industridlaja sektora.
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Tehniskie parametri

220-240V ~ (mainstra-
va), 50/60 Hz
1200 W

Nominalais spriegums:

Jaudas patérins:
5t

Piegades komplekts
Vahvlirauad

Lietodanas pamaciba

Visas saskarei ar partikas produktiem
paredzétas izstradajuma sastavdalas
ir partikas produktiem nekaifigas.

Péc izpako3anas nonemiet no izstraddjuma visus
iepakojuma materialus vai uzlimes.

Izstradajuma apraksts

Darbibas lampina (sarkana / zala)
Rokturis

Regulators

Co0e

Kabela uztidanas ietvars



SILVERCREST'

Drosibas noradijumi

BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS TRIECIENS!

~ Parliecinieties, ka izstradajums, kamér stravas kontaktdak3a atrodas
kontakiligzda, nekad nesaskaras ar tdeni, it ipasi, ja lietojat izstra-
dajumu virtuvé izlietnes tuvuma.

 Raugieties, lai izstradajuma darbibas laika stravas vads nekad neklgtu
slapj$ vai mitrs. Novietojiet vadu ta, lai to nevarétu iespiest vai citadi
bojat.

~ Ja tiek bojats izstradajuma fikla piesléguma vads, raZotajam vai ta
pilnvarotam klientu apkalpo3anas centram, vai personai ar lidzigu
kvalifikaciju tas ir janomaina, lai novérstu apdraudé&jumu rasanos.

» Péc izstradajuma lietoSanas vienmér atvienojiet kontaktdaksu no kon-
taktligzdas. Ar izslégsanu vien nepietiek, jo izstrad@jumam joprojam
piendk tikla spriegums lidz bridim, kad kontaktdak3a tiek atvienota
no kontaktligzdas.

> lzstradajuma darbinasanai nelietojiet aréju taimeri vai atsevisku
talvadibas sistému.

/\ BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

> |zstrad@jumu drikst lietot bérni no 8 gadu vecuma, ka ari personas ar
pazeminatam fiziskajam, uziveres vai psihiskajam spé&jam vai personas,
kuram ir nepietiekama pieredze un / vai zina$anas, ja tas izstradajumu
lieto citu personu uzraudziba un ir tikusas instruétas par drosu izstra-
dajuma lietoSanu un saprot ar to saisfitos iespé&jamos apdraudéjumus.

» Bérni nedrikst rotalaties ar izstrad@jumu.
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/A BRIDINAJUMS! SAVAINOSANAS RISKS!

» Atverot vaku, var izplUst |oti karsts tvaiks. Tapéc, atverot vaku, ieteicams
lietot specialus cimdus.

> lzstradajuma firisanu un apkopi, ko paredzéts veikt izstradajuma lie-
totajam, nedrikst veikt bérni, iznemot, ja vini ir vecaki par 8 gadiem
un tiek uzraudziti.

~ Sargiet izstrad@jumu un piesléeguma vadu no bérniem, kas ir jaunaki
par 8 gadiem.
» Darbibas laika izstradajuma dalas var sakarst, tapéc pieskarieties

tikai rokturim. Ari regulators péc noteikta darbibas laika var sakarst,
tapéc ieteicams lietot specialus cimdus.

& Uzmanibu! Karsta virsmal

UZMANIBU! UGUNSGREKA RISKS!

» Maizes izstradajumi var degt! Tapéc nekad nenovietojiet izstradaju-
mu degosu priek§metu tuvuma, it ipasi zem viegli uzliesmojosiem
aizkariem.

» Neatstajiet izstradajumu bez uzraudzibas, kamér tas darbojas.

» Pirms izstradajuma lietodanas pilniba notiniet vadu no kabela uzfisanas
ietvara.

NORADE

~ Lietotajam nav javeic nekadas darbibas, lai izstradajumu parslégtu
no 50 uz 60 Hz vai otradi. Izstradajums ir piemérots darbibai gan
50 Hz, gan 60 Hz rezima.
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Vafelu pannas sagatavosana

Pirms iesleédzat izstradajumu, parliecinieties, vai

izstraddjums, kontaktdak3a un stravas vads ir nevai-

nojama stavokli un no izstradajuma ir nonemti

visi iepakojuma materidli.

1) Vispirms nofiriet izstradajumu, ka apraksfits
nodala ,Tiriana un kopsana”.

2) Islaicigi uzkarséijiet izstradajumu ar aizvértu
vaku lidz maksimalajai temperatirai (5. pozici-
ja). lespraudiet kontaktdak3u kontaktligzda un
parbidiet regulatoru @ lidz galam pa labi.

NORADE

> Pirmaja lieto3anas reizé razosanas atlieku dé|
var paradities neliela smaka (iespéjama ari
neliela dimo3ana). Té ir norméla paradiba,
kas izzid péc isa laika. Nodroginiet pietiekamu
védinadanu. Pieméram, atveriet logu.
Sarkana darbibas lampina @ deg tik ilgi, kamér
kontaktdakia atrodas kontaktligzda. Tiklidz ir

sasniegta iestafita temperatira, iedegas zala

darbibas lampina @ .

3) Péc tam atvienojiet kontaktdakiu no kontakt-
ligzdas un laujiet iericei atdzist ar atvértu vaku.

4) Nofiriet ierici, ka apraksfits nodala ,Tiriana
un kop3ana”. Tagad vafelu panna ir gatava
lieto3anai.

Vafelu cepsana
Kad esat sagatavojis miklu vafelu pannai:

1) Uzkarséjiet pannu ar aizvértu véku. Sai nolika
liekvardiba, labak bez 3ai nolika iespraudiet
kontaktdak3u kontaktligzda un parbidiet
regulatoru @ 3. pozicija. Jo talak parbidisiet
regulatoru @ pa labi, jo bringkas bis vafeles.

NORADE

> Ja esat pagatavojis miklu ar mazaku tauku
saturu, pieméram, biezpiena miklu, tad cep-
3anas virsmas viegli ieellojiet ar cep3anai
piemérotu sviestu, margarinu vai ellu.

Tiklidz iedegas zala darbibas lampina @), cepsanas

virsmas ir uzkarsu3as!

2) Vienmérigi izlidziniet miklu uz apak3éjas cep3a-
nas virsmas. Lai noteiktu pareizo miklas dau-
dzumuy, ielejiet tik daudz miklas, lai ta nedaudz
skartu cep$anas virsmas malas. Ja nepiecie-
3ams, palieliniet vai samaziniet miklas daudzu-
mu nakamajai vafelei. Raugieties, lai mikla ne-
tek pari cep3anas virsmas malai. Aizveriet
vaku.

3) Ne atrak ka péc 2 mindtém varat atvért vaku,
lai parbauditu cepsanas rezultatu. Atverot
vaku priekslaicigi, vafele var ieplaisat.

Vafeles ir gatavas apméram péc 3 minitém.

NORADE

> Ta ka ideala brinuma pakape lield méra ir
atkariga no individualas gaumes un miklas
veida, cep3anas laiks var at3kirties, tapéc
vafeles cepiet, lidz tiek sasniegta vélama
brinuma pakape. Branuma pakapi jis varat
mainit, parbidot regulatoru @ vai iestatot
cepanas laiku. T jos izcepsiet zeltaini
dzeltenigas zeltaini brinas un kraukskigas
vai krauk3kigi brinas vafeles.

Nonemot vafeli, raugieties, lai nejausi nesabojétu

cep3anas virsmu nepiedego3o parklajumu. Pretgja

gadijuma turpmak vafeles nevarés tik viegli nonemt

no pannas.

4) Péc pedgjas izceptas vafeles atvienojiet kon-
taktdaksu no kontaktligzdas un laujiet pannai
atdzist ar atvértu vaku.
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TiriSana un kopsana

BISTAMI! ELEKTRISKAS STRAVAS

TRIECIENS!

> Nekad neatveriet ierices izstraddjuma korpusu.

Taja neatrodas neviens vadibas elements.

Ja korpuss ir atvérts, pastav dzivibai bistama

stravas trieciena risks. Vispirms atvienojiet

kontakidak3u no kontaktligzdas un fikai tad

firiet ierici izstrad@jumu. Savaino$anas risks!
Nekada gadijuma nemérciet ierici izstrada-
jumu Gdeni vai citos Skidrumos! Ja ierices
atkértotas lieto3anas laika skidrums nondk
saskaré ar sprieguma dalam, var tikt ap-
draudéta ierices izstradgjuma lietotdja
dziviba, gustot elektriskas stravas triecienu.

B Péc lietodanas, lai nofiritu taukvielu atliekas, cep-
$anas virsmas vispirms nofiriet ar sausu virtuves
papira dvieli.

B Visas paréjas virsmas un stravas vadu nofiriet ar
viegli samitringtu draninu. Ja nefirumus ir groti
nofirit, uzlejiet uz draninas saudzigas iedarbibas
trauku mazgajamo lidzekli. Lai nofiritu visus
mazgdjoma lidzekla paliekas, péc firidanas ar
mazgajamo lidzekli noslaukiet visas virsmas ar
fird Gdent samitrintu draninu. Kartigi nozavéjiet
ierici izstrad@jumu, pirms lietojat to atkartoti.

> Nelietojiet agresivas iedarbibas firisanas
[idzeklus vai 3kidinatajus. Tie var sabojat
izstrad@juma virsmu!

Noturigu cepsanas palieku gadijuma:

B Nekada gadijuma nelietojiet to nofiri¥anai cietus
asus priekdmetus. Tie var sabojat cepanas
virsmu nepiedego3o parklajumu.

B Labdk uzlieciet uz cepsanas paliekam slapju
trauku lupatinu, lai tas atmiek3ketu.
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Uzglabasana

Pirms novietojat ierici izstraddjumu glabasana,
laujiet tai pilniba atdzist.

Aptiniet stravas vadu apkart kabela uzfisanas ietve-
ram@ ierices apak$pusé un nostipriniet vada galu
ar skavu:

Glabadijiet ierici sausa vietd.

SWE 1200 D1
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Nodosana parstradei
Nekada gadijuma neizmetiet
ierici sadzives atkritumos.
Izstradajumam ir piemérojama
Eiropas Direktiva 2012/19/EU.
Nododiet ierici izstrad@jumu parstra-
dei sertificéta atkritumu apsaimnieko-
$anas uznémuma vai ari jUsu
pasvaldibas izveidotaja atkritumu ap-
saimnieko3anas punkta. levérojiet attie-
cigos speka eso$os normafivos aktus.
Saubu gadijuma sazinieties ar savu
tuvako atkritumu apsaimnieko$anas
punktu.

®  Informaciju par nokalpojo3a izstrada-
juma nodo3anu parstradei varat sa-
nemt sava pagasta parvaldé vai
pilsétas padvaldiba.

lepakojums sastav no videi nekaifigiem
materidliem, kurus var nodot viet&jos
atkritumu parstrades punktos.

Nemiet véra uz dazadajiem iepakoju-
ma materialiem izvietotos mark&jumus
un saskirojiet tos atbilsfigi marké&ju-

a miem. lepakojuma materidli ir apziméti
ar saisindjumiem (a) un cipariem (b),
un tiem ir turpmak minéta nozime:
1-7: plastmasa, 20-22: papirs un
kartons, 80-98: kompozitmateridli.

Uzpnémuma

«KompernaB Handels GmbH»
garantija

Loti cientta kliente, augsti godétais klient!

Sai iericei jos sanemat 3 gadu garantiju, sakot ar
pirkuma datumu. Sajd iericé konstat&jot defektus,
jums ir likumigas tiesibas vérsties ar prasibu pie ieri-
ces

pardevéja. Sis likumigas tiesibas musu turpmak ap-
raksfita garantija nekada veida neierobezo.

Garantijas nosacijumi

Garantija sakas speka, sakot ar pirkuma datumu.
Lodzu, saglabdiiet pirkuma &eku. Tas bis nepiecie-
3ams ka pirkumu apliecinods dokuments.

Ja tris gadu laika kops is ierices pirkuma datuma
iericé tiks konstatéts materigla vai razo3anas
defekts, produktam - péc misu izvéles - tiks veikts
bezmaksas remonts, produkis tiks aizstats ar jaunu
produktu vai jums tiks atgriezta pirkuma summa. Lai
sanemtu $o garantijas pakalpojumu, ierice, kurai
tris gadu laika tiek konstatéts defekts, kopa ar pir-
kuma &eku ir jGiesniedz misu uznémuma, pievieno-
jot isu konstatéta defekta aprakstu un kad tas ir
konstatéts.

Ja uz 3o defektu attieksies misu garantija, jUs sa-
nemsiet atpakal salabotu vai ari jaunu produktu.
Péc produkta saremontéanas vai nomainas datu-
ma garantijas darbibas periods nesakas no jauna.

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

Sniedzot garantijas pakalpojumu, garantijas darbi-
bas laiks nepagarings. Tas attiecas ari uz nomaini-
tam un salabotam detalam. Ja bojajumi vai defekti
iericé jau ir bijusi pirkuma bridi, par tiem jazino uz-
reiz péc produkta izpako3anas. Garantijas darbi-
bas laikam beidzoties, visi remonta darbi tiks veikti
par maksu.
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Garantijas pakalpojuma apjoms

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

Garantijas pakalpojums attiecas uz materiala vai
razo3anas defektiem. 57 garantija neattiecas vz
produkta sastavdalam, kas ir paklautas dabiskam
nolietojumam un tapéc var tikt uzskatitas par dilsto-
3am detaldm, vai uz trauslu un plistodu detalu, pie-
méram, slédzu, akumulatoru vai no stikla izgatavo-
tu detalu bojajumiem.

Garantija beidzas bridi, kad produktam tiek noda-
riti bojajumi, tas tiek lietots vai tam tiek veikta ap-
kope neatbilstodi paredzétajiem noteikumiem. Lai
garantétu pareizu produkta lieto3anu, ir jGievéro
visi lieto3anas pamaciba ietvertie noradijumi. Obli-
gati jaizvairas no tadiem lietosanas mérkiem un
darbibam, no kuram lieto$anas pamaciba produk-
ta lietotGjam tiek ieteikts afturéties vai par kuru veik-
3anu vin§ pamaciba tiek bridinats.

Produkts ir paredzéts tikai privétai lietodanai, un tas
nav paredzéts komercialai lieto$anai. Rikojoties ar
ierici pretéji aprakstitajiem izmanto3anas mérkiem
vai lietojot to neatbilstosi noteikumiem, iedarbojo-
ties uz ierici ar spéku un atverot tas korpusu (izne-
mot, ja to ir darijudi misu pilnvarotas servisa filiales
darbinieki), garantija zaudé savu spéku.

Procedira garantijas iesta$anas gadijuma

Lai nodrogingtu atru jUsu pieprasijuma apstradi, 1o-

dzu, sekojiet §im noradém:

B Saisfiba ar visu veidu pieprasijumiem, lidzu, sa-
gatavojiet preces numuru (IAN) 375578_2104

un pirkuma &eku ka pirkumu apliecinodu doku-
mentu.

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

B Konstatgjot ar ierices funkciju darbibu saisfitus
defektus vai cita veida defektus, vispirms sazinie-
ties ar pazinoto servisa centru, zvanot pa
télruni vai rakstot e-pastu.
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B P&c tam produktu, kas ir fikséts ké bojats, klat pie-
vienojot pirkumu apliecino$u dokumentu (pirkuma
&eku) un aprakstot konstatéto defektu, ka arf no-
radot ta konstaté3anas laiku, Us varat bez mak-
sas nositit uz misu pazinoto servisa adresi.

1
= % lejupieladét 3o un vél daudzas citas
rokasgramatas, videomaterialus par
(= produktiem un instalacijas program-

:
www.lidl-service.com maturas.

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

ces numuru (IAN) 375578_2104, atvért savu lie-

toSanas pamacibu.

Vietné www.lidlservice.com us varat

Serviss

(V) Serviss Lettlannd
Talr.: 80005808
E-pasts: kompernass@lidl.lv

[IAN 375578_2104]

Importétajs

Lodzu, ievérojiet, ka turpmak noradita adrese nav
servisa adrese. Vispirms sazinieties ar pazinoto ser-
visa centru.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VACIJA

www.kompernass.com
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Receptes

Parasta mikla
Apm. 20 vafelém

250 g margarina vai sviesta (miksta)
200 g cukura

2 pacinas vanilas cukura

5 olas

500 g miltu

5 g cepama pulvera

400 ml piena

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet olas un sajauciet ar cukuru un margarr-

nu / sviestu viendabiga mikla. Pievienojiet vanilas
cukuru. Pievienojiet miltus un cepamo pulveri un
samaisiet.

Beigds pakapeniski iemaisiet pienu, lidz mikla ir
ieguvusi viendabigu un mikstu konsistenci.

Uz vafelu pannas apaksgjds virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta ir
kluvusi zeltaini brina. Gatavas vafeles novietojiet uz
koku pamatnes.

Vafeles ar kréjumu

Apm. 8 vafelém

200 g miksta sviesta

150 g cukura

4 olas

250 g kréjuma vai Créme fraiche
300 g miltu

100 g partikas cietes

Aizveriet un uzkarséjiet vafe|u pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. lejauciet
masd kréjumu un tad pievienojiet miltus un partikas
cieti.

Uz vafelu pannas apakgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz

ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar magonu séklam un
amareto

Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

250 g miltu

100 g neapstradatas marcipana masas
3 olas

40 g magonu séklu cep3anai (Mohnback)
(gatavs produkts)

50 g cukura
100 ml amareto

40 ml salda kréjuma

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Sakuliet olas un sajauciet ar cukuru un sviestu vien-
dabiga mikla. Pievienojiet paréjas sastavdalas un
visu labi sajauciet.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar sokoladi

Apm. 8 vafelém

200 g miksta sviesta
200 g cukura

4 olas

150 g Créme fraiche

80 g 3okolades gabalinu
200 g miltu

Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Sakuliet sviestu ar cukuru, olam un Créme fraiche.
lemaisiet 3okolades gabalinus un miltus.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.
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Vafeles ar magonu séklam
Apm. 8 vafelem

160 g miksta sviesta
130 g cukura
3 olas

100 g magonu séklu cepsanai (Mohnback)
(gatavs produkts)

200 g miltu

5 g cepama pulvera

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Sakuliet sviestu, cukuru, olas un magonu séklas,
tad iemaisiet miltus un cepamo pulveri.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 eédamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar lazdu riekstiem
Apm. 8 vafelem

100 g smalki samaltu lazdu riekstu
160 g miksta sviesta

3 olas

200 g miltu

120 g cukura

40 ml piena

Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Sajauciet sviestu ar olam, pienu, lazdu riekstiem un
miltiem.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.
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Vafeles ar marcipdnu

Apm. 8 vafelém

2 skabi aboli

120 g neapstraddtas marcipana masas
150 g miksta sviesta

3 olas

115 g cukura

1 t&jkarote kanéla ar kaudziti

290 g miltu

1 t&jkarote cepama pulvera

1/4 litri piena

Pudercukurs un kanélis (parkaisidanai)
Nomizojiet Gbolus, iznemiet serdi un sagrieziet tos

mazos kubinos. Sagrieziet marcipdna masu mazos
kubinos.

Aizveriet un uzkars&jiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar oldm, cukuru un kanéli. lemai-
siet Gbolus un marcipanu. Tad iejauciet miltus,
cepamo pulveri un pienu.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Samaisiet nedaudz pudercukura ar kanéli un
parkaisiet vafeles, kamér tas vél ir siltas, ar
pudercukura un kanéla maisijumu.

Vafeles ar medu

Apm. 8 vafelem

150 g miksta sviesta

3 olas

270 g miltu

200 g cukura

1 t8jkarote cepama pulvera
1/4 litri piena

6 édamkarotes medus

1 $kipsnina sals

Pudercukurs (parkaisisanai)
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Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar medu, olam un sali, iemaisiet
pienu un péc tam — cukuru, miltus un cepamo
pulveri.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina. Gatavas vafeles uzlieciet
uz kikas pamatnes un vél siltas parkaisiet ar puder-
cukuru.

Vafeles ar balto sokoladi
Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta

3 olas

150 g cukura

100 g rivétas baltas Sokolades
250 g miltu

1 t&jkarote kanéla

50 ml piena

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru, olam un kanéli. Péc
tam masd iemaisiet pienu, balto 3okoladi un miltus.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 2 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar auzu parslam
Apm. 8 vafelem

150 g miksta sviesta

130 g cukura

3 olas

100 g kr&juma

1 pudelite ruma aromatizétdja
75 g miltu

75 g auzu parslu (smalkas pilngraudu auzu
parslas)

Pudercukurs (parkaisisanai)

Aizveriet un uzkarsgjiet vafelu pannu.

Sakuliet sviestu ar cukury, olam, kréjumu un ruma
aromatizétaju. lemaisiet miltus un auzu parslas.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 8damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz ta
ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavas vafeles uzlieciet uz kikas pamatnes

un vél siltas parkaisiet ar podercukuru.

Vafeles ar kokosu
Apm. 8 vafelém

40 g kokosa skaidinu
150 g miksta sviesta
180 g cukura

3 olas

250 g miltu

5 g cepama pulvera
150 ml piena

1 rivéta citrona mizina (vai 1 g Citro-Back)

Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. Tad pievieno-
jiet citrona mizinu, miltus, cepamopulveri, kokosa
skaidinas un iemaisiet pienu.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 édamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brina.

Gatavés vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar bananiem

Apm. 8 vafelém

150 g miksta sviesta
100 g cukura

3 olas

2 banani

150 g miltu

5 g cepama pulvera
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Aizveriet un uzkarséjiet vafe|u pannu.
Bandnus nomizojiet un sagrieziet mazos gabalinos.

Saputojiet sviestu ar cukuru un olam. Tad iemaisiet
bananus, miltus un cepamo pulveri.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar sieru
Apm. 8 vafelem

80 g miksta sviesta

200 g skaba kréjuma

250 g miltu

100 g rivéta parmezana siera
200 ml piena

1 $kipsnina sals

Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Samiciet sviestu, skabo kr&jumu, miltus, parmezanu,
pienu un nedaudz sals viendabiga mikla.

Uz vafelu pannas apakigjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 eédamkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 3 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.

Vafeles ar tomatiem
Apm. 8 vafelem

5 olas

100 g miksta sviesta

1 t&jkarote sals

8 eédamkarotes paninu
150 g miltu

100 g kaltétu tomatu ella
3 bazilika katini
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Aizveriet un uzkarséjiet vafelu pannu.

Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem. Saputojiet
olu baltumus stigra masa. Sakuliet olu dzeltenumus
ar sviestu un sali. Tad iemaisiet paninas un miltus.

Noteciniet tomatiem lieko ellu un sagrieziet tos
mazos gabalinos. Nomazgaiiet baziliku un
nokratiet lieko Gdeni.

Noraujiet lapinas un smalki sagrieziet tas.
lemaisiet tomatus un baziliku mikla, péc tam iecila-
jiet olu baltumus. Miklu ik pa laikam apmaisiet, lai
tomatu gabalini bty vienmeérigi sadalijuies pa visu
miklu.

Uz vafelu pannas apaksgjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 3 8damkarotes miklas un aizveriet vafelu
pannu. Cepiet katru vafeli apméram 4 min., lidz
ta ir kluvusi zeltaini brona.

Gatavas vafeles novietojiet uz kitku pamatnes.

Vafeles ar kartupeliem
Apm. 8 vafelém

1 kg miltainu kartupelu

4 olas

100 g cietes

100 g miltu

8 eédamkarotes auzu parslu

4 t&jkarotes sals

1 rozmarina zarin§

Kartupelus nomizojiet, nomazgaijiet un smalki
sarivéjiet. Aizveriet un uzkarsgjiet vafe|u pannu.

Traukda samaisiet kartupelus ar olam, auzu parslam
un nedaudz sdls. lemaisiet miltus un cieti. Noplaciet
rozmarina lapinas no kata, smalki sagrieziet un
iemaisiet kartupelu masa.

Uz vafelu pannas apak3gjas virsmas vidus katrreiz
uzlejiet 5 édamkarotes miklas, ar karoti izlidziniet
miklu uz visém pusém.

Aizveriet vafelu pannu. Cepiet katru vafeli aptuveni
5 min. , lidz ta ir kluvusi zeltaini brina. Gatavas
vafeles novietojiet uz kiku pamatnes.
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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
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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



SILVERCREST'

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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