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Johdanto

Onnittelut uuden laitteen hankinnasta.

Olet valinnut laadukkaan tuotteen. Kéyttéohje on
osa t&td tuotetta. Se sisdltéd turvallisuutta, kéyttda
ja havittamistd koskevia térkeitd ohjeita. Tutustu
ennen tuotteen kaytdd kaikkiin kayts- ja turval-
lisuusohijeisiin. Kéyté tuotetta vain kuvatulla tavalla
ja vain mainittuihin kayttétarkoituksiin. Kun luovutat
tuotteen eteenpdiin, liité mukaan kaikki tuotetta
koskevat asiakirjat.

K&yttotarkoitus

Tamd laite on tarkoitettu vohvelien valmistamiseen
kotitalouksissa. Sité ei ole tarkoitettu muiden elintar-
vikkeiden valmistamiseen eikd ammattikéyttédn tai
teolliseen kayttdsdn.

Tekniset tiedot
Nimellisjannite:  220-240V ~, 50/60 Hz
Tehontarve: 1200W

Toimitussiséilto

Vohvelirauta

Kaytsohje

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

Laitteen kuvaus

@ Merkkivalo (punainen/vihred)
@ Kasikahva

O Sadtstappi

O Johtopidike

K&ytetyt varoitukset ja
symbolit

Tassa kéyttdohjeessa, pakkauksessa ja laitteessa
kéytetédn seuraavia varoituksia ja symboleja
(mikali aiheellista):

A
A
®

®
N4

VAARA! Varoitus, jossa on tdmd
symboli ja merkkisana "VAARA",
osoittaa vdlittémén vaaratilanteen,
joka johtaa kuolemaan tai vakavaan
loukkaantumiseen, jos sitd ei viltetd.

VAROITUS! Varoitus, jossa on tama
symboli ja merkkisana "Varoitus",
osoittaa mahdollisen vaaratilanteen,
joka voi johtaa kuolemaan tai vaka-
vaan loukkaantumiseen, jos sitd ei
véltetd.

HUOMIO! Varoitus, jossa on tama
symboli ja merkkisana "HUOMIO",
osoittaa mahdollisen filanteen, joka
voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja, jos
sitd ei véltetd.

Huomautus: Huomautus siséltaa
lisétietoja, jotka helpottavat laitteen
kéytoa.

Véltakozé dram/valté fesziiltség

Kaikki témén laitteen osat, jotka ovat
kosketuksissa elintarvikkeisiin, ovat
elintarvikekelpoisia.
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Turvallisuusohjeet

/A VAARA! SAHKOISKU!

m Varmista, ettei laite joudu kosketuksiin veden kanssa silloin, kun
pistoke on pistorasiassa, erityisesti, jos kaytat laitetta keittialtaan
l&aheisyydessa.

m Pidd huolta siitd, ettei virtajohto kastu eikd altistu kosteudelle kaytén
aikana. Veda virtajohto siten, ettei se j@d puristuksiin tai padse vaurioi-
tumaan muulla tavalla.

® Anna valtuutetun ammattihenkildstén tai asiakashuollon tai vastaavasti
patevan henkilén vaihtaa vaurioitunut pistoke tai virtajohto valitémasti
uuteen vaarojen valttdmiseksi.

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

m Alg kaytd laitteen kanssa ulkoista ajastinta tai erillistd kauko-
ohjausjarjestelmaa.

/A VAROITUS! LOUKKAANTUMISVAARA!

m T&t4 laitetta saavat kéyttaa yli kahdeksan vuotiaat lapset seka
henkildt, joiden fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt ovat rajalliset tai
joiden kokemus ja/tai tiedot ovat puutteelliset, jos heitd valvotaan tai
heitd on opastettu laitteen turvalliseen kéytéon ja he ovat
ymmartdaneet siitd aiheutuvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Varo kuumaa vesihdyryd, kun avaat laitteen kannen. Kéyta patakin-
nasta avatessasi kantta.
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m Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta eivatka kayttdjahuoltoa, paitsi
jos he ovat tayttdneet kahdeksan vuotta ja heitd valvotaan.

Pida alle 8-vuotiaat lapset etadlla laitteesta ja liitdntdjohdosta.

Laitteen osat voivat kuumentua kéytdn aikana, tartu siksi vain
kasikahvaan. Myds saatétappi voi tietyn kayttéajan jdlkeen
kuumentua, mink& vuoksi on suositeltavaa kayttad patakinnasta.

& Huomio! Kuuma pintal

(D HUOMIO! PALOVAARA!

m Leivonnaiset voivat palaal Alg siksi koskaan aseta laitetta palavien
esineiden lahelle, esimerkiksi verhojen alapuolelle.

Alg koskaan jatd laitetta ilman valvontaa kéytén aikana.
Vapauta virtajohto kokonaan johtokelalta, ennen kuin otat laitteen
kayttaon.

(i) Huomautus:

m Kayttgjalta ei vaadita mitédn toimia tuotteen vaihtamiseksi 50 ja
60 Hz:n vélille. Tuote sopeutuu sekd 50:lle ettd 60 Hz:lle.
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Ennen ensimmadista

e oo oo
kayttoa
Ennen kuin otat laitteen kéyttéén, varmista, etté laite,
pistoke ja virtajohto ovat moitteettomassa kunnossa
ja ettd kaikki pakkausmateriaalit on poistettu lait-
teesta.

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

2) Kuumenna laite kansi suliettuna kerran lyhyesti
maksimilémpétilaansa (taso 5). Tydnnd pistoke
pistorasiaan ja tydnnd saatétappi @ aivan
oikealle.

(® Huomautus:

> Ensimmdisessd kdytdssd valmistuksesta perdisin
olevat jG&mat saattavat aiheuttaa lievéd hajua
(my8s lievé savunmuodostus on mahdollista).
Témé on normadlia ja hévigé lyhyen ajan
p&dstd. Pida huoli riitévéstd tuuletuksesta. Avaa
esimerkiksi ikkuna.

Punainen merkkivalo @ palaa aing, kun pistoke on
pistorasiassa. Kun saddetty lampétila on saavutettu,
vihred merkkivalo @ syttyy.

3) Irrota pistoke ja anna laitteen jG&htyd kansi
auki.

4) Puhdista laite uudelleen kohdassa “Puhdistus
ja hoito” annettujen ohjeiden mukaisesti.
Nyt vohvelirauta on kéayttévalmis.

Vohvelien paistaminen

Kun olet valmistanut vohveliraudalle tarkoitetun
taikinan:

1) Kuumenna laite kansi suljettuna. Tydnné tété
varten pistoke pistorasiaan ja tydnné
saatctappi @ haluttuun asentoon. Mitd edem-
mds oikealle séétdtappia €. Mité korkeampi
asetus, sitd tummemmiksi vohvelit paistuvat.

(® Huomautus:

> Jos kéytdt véihdrasvaista vohvelitaikinaa, kuten
rahkataikinaa, voitele paistopinnat kevyesti
paistamiseen soveltuvalla voilla, margariinilla
tai sliylla.

Kun vihre& merkkivalo @ syttyy, paistopinnat ovat

kuumat!

2) Jaa taikina tasaisesti alemmalle paistopinnalle.
Taikinama@dré on oikea, kun taikina koskettaa
juuri ja juuri paistopinnan reunaa. Liséd tai
véhennd taikinaa tarvittaessa seuraaviin vohve-
leihin. Pida huoli siitd, eftei taikina padse
valumaan paistopinnan reunan yli. Sulie kansi.

3) Voit katsoa paistumisen edistymist& aikaisintaan
kahden minuutin jélkeen avaamalla kantta.
Vohvelit repeytyvéit, jos kansi avataan aiemmin.

Vohvelit ovat valmiita noin kolmen minuutin kuluttua.

(D Huomautus:

> Koska ihanteellinen paistoaste riippuu huomat-
tavasti henkildkohtaisesta mausta ja tai-
kinatyypistd, paistoaika voi vaihdella: Paista
siksi vohveleita niin kauan, kunnes vohvelien
tummuus on sinulle mielvisa. Voit vaikuttaa
paistumisen voimakkuuteen joko saatamall
sa&totappia @ tai pidentamalla/lyhentamalla
paistoaikaa. Voit paistaa vohvelit joko vaaleiksi
tai tummiksi ja rapeiksi.

Kun poistat valmiita vohveleita laitteesta, varo

vaurioittamasta vahingossa paistopintojen tarttuma-

tonta pinnoitetta. Vohveleita on vaikeampi irrottaa

vaurioituneilta paistopinnoilta.

4) Kun olet paistanut viimeisen vohvelin, irrota
pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jGdhtyd
kansi auki.
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Puhdistaminen ja hoito
/A\ VAARA! SAHKOISKU!

> Alg koskaan avaa laitteen koteloa. Laitteen
sisdlla ei ole minkadnlaisia kayttdelementteja.
Kotelon avaaminen voi aiheuttaa séhkaiskun ja
siten hengenvaaran. Ennen kuin puhdistat
|aitteen, irrota pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen jGdhtyd. Loukkaantumisvaaral

Al missaén nimessd upota laitteen osia
veteen tai muihin nesteisiin! Nesteen joutumi-
nen laitteen jannitettd johtaviin osiin kéytén
aikana voi aiheuttaa séhkaiskun ja siten
hengenvaaran.

Bl 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, lisad linaan mietoa asfianpesuainetta.
Pyyhi astianpesuaineella puhdistuksen jélkeen
kaikki pinnat vielé puhtaalla vedelld kostutetulla
liinalla niin, ettd kaikki astianpesuainejaaméit
lghtevét pois. Kuivaa laite hyvin, ennen kuin otat
sen uudelleen kayttdsn.

(D HUOMIO!

> Alé kéyta voimakkaita puhdistus- tai livoti-
naineita. Ne voivat vaurioittaa pintaal

Kiinni palanut taikina:

B Al missadn nimessd kéytd apuna kovia esineitd.

Ne voivat vaurioittaa paistopintojen tarttuma-
tonta pinnoitetta.

B Jos taikina on palanut kiinni paistopinnoille,
pehmit sitd mieluummin mardlla keittidliinalla.

oo o
Sailytys
Ennen kuin siirrét laitteen syrjéén, anna sen ensin
jaahtyé kokonaan.
Kierré virtajohto laitteen alapuolella olevalle
johtokelalle @ ja kiinnit& johdon paa puristimella:

Séilytd laite kuivassa paikassa.
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Havittdminen

Laitteen havittdminen

Oheinen yliviivatun, pyérien padlla

seisovan jdteastian symboli osoittaa,

ettd tamé laite on direktiivin

2012/19/EU alainen. Direktiivin
mukaan t&td laitetta ei saa sen kayttdicén padtyttyd
havittad tavallisen kotitalousjétteen mukana, vaan
se on toimitettava sille osoitettuihin kerdys- tai
kierrétyspisteisiin tai annettava jétehuoltoyrityksen
havitettcvéiksi.

Havittéminen on sinulle maksutonta.
Suojele ympdristdé ja havité laite asian-
mukaisesti.

Mikali kéytetty laitteesi siséiltad henkildkohtaisia
tietoja, vastaat itse niiden poistamisesta, ennen kuin

palautat laitteen.

@  Elinkaarensa loppuun tulleen tuotteen
S5 W havitidmisestd saat tietoja kuntasi tai
@ kaupunkisi jgtehuollosta vastaavalta
viranomaiselta.

Pakkauksen héavittadminen

iset nékdkulmat huomioiden, ja ne

E voidaan kierréttad. Havitd tarpeetto-

mat pakkausmateriaalit voimassa olevien paikallis-

ten m&dardysten mukaisesti.
&
a riaalit tarvittaessa erikseen. Pakkaus-
materiaalit on merkitty lyhenteilld (a)
ja numeroilla (b), joiden merkitys on seuraava:
1-7: muovit, 20-22: paperi ja pahvi,
80-98: komposiittimateriaalit.

Pakkausmateriaalit on valittu
ympdristdystavélliset ja jdtehuoltotekn-

Havitd pakkaus ympdristdystévéllisesti.
Huomioi eri pakkaustarvikkeissa olevat
merkinnét ja lajittele pakkausmate-

Kompernass Handels
GmbH:n takuu

Hyvé asiakas,

Laitteen takuu on 3 vuotta ostopdivéstd. Jos havait-
set tuotteessa puutteita, sinulla on on oikeus vaatia
tuotteen myyidltd lakisédteistd korvausta. Seuraava
takuu ei rajoita lakisddteisié oikeuksiasi ostajana.

Takuuehdot

Takuuaika lasketaan ostopéivéyksestd alkaen.
Sailyta ostokuitti hyvassé tallessa. Tarvitset sitd
todisteeksi ostosta.

Jos tdssd tuotteessa ilmenee kolmen vuoden sisalla
ostopdivéstd materiaali- tai valmistusvirheitd, kor-
jaamme tai korvaamme tuotteen sinulle veloituk-
setta harkintamme mukaan tai palautamme ostohin-
nan. Témé takuu edellyttad, ettéd viallinen laite
toimitetaan meille yhdessd ostotositteen (kuitin)
kanssa kolmivuotisen m&dardajan sisélla. Lisaksi
mukaan on liitettévé lyhyt kuvaus viasta ja sen
iimenemisajankohta.

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

Takuuaika ja lakisaéteinen virhevastuu

Takuukorjaus ei pidennd takuuaikaa. Témd koskee
my&s vaihdettuja ja korjattuja osia. Mahdollisesti jo
oston yhteydessd havaittavista vaurioista ja puut-
teista on ilmoitettava heti, kun tuote on purettu
pakkauksesta. Takuuajan padttymisen jélkeen
suoritettavat korjaukset ovat maksullisia.
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Takuun lagjuus

Laite on valmistettu tiukkojen laatuvaatimusten
mukaan huolella ja tarkastettu perusteellisesti
ennen toimitusta.

Takuu koskee materiaali- tai valmistusvirheitd. Taméa
takuu ei kata tuotteen osia, jotka altistuvat normac-
lille kulumiselle ja joita siksi voidaan pité& kuluvina
osina, eikd helposti rikki menevia osia, kuten kytki-

mié tai lasista valmistettuja osia.

Tama takuu raukeaa, jos tuote on vaurioitunut, tai
sité ei ole kéytetty tai huollettu asianmukaisesti.
Tuotteen asianmukainen kayttd edellyttad kaikkien
kéyttohjeessa esitettyjen ohjeiden tarkkaa noudat-
tamista. Kéyttdjén on ehdottomasti véltettéva kayt
t6tarkoituksia ja toimintaa, joita kéyttdohjeessa
kehotetaan vélttémédn ja joista siing varoitetaan.

Tuote on tarkoitettu ainoastaan yksityiskayttésn, ei
kaupallisiin tarkoituksiin. Laitteen vadrénlainen tai
asiaton késittely, vékivallan kaytté ja muut kuin
valtuutetun huoltopisteen suorittamat korjaukset
aiheuttavat takuun raukeamisen.

Toimiminen takuutapauksessa

Jotta asiasi voitaisiin késitellé nopeasti, noudata
seuraavia ohjeita:

B Pida kaikkia kyselyité varten kassakuitti ja artik-
kelinumero (IAN) 479745_2410 tallessa todis-

teena ostosta.

B Tuotenumeron 18ydét tuotteen tyyppikilvestd,
kaiverrettuna tuotteeseen, kéyttéohjeen ofsikkosi-
vulta (alhaalla vasemmalla) tai tuotteen tausta-
puolella tai pohjassa olevasta tarrasta.

B Mikdli laitteessa ilmenee toimintah&irisitd tai
muita puutteita, ota ensin yhteytté alla mainit-
tuun huolto-osastoon puhelimitse tai séhké-
postitse.

W Voit l&hettad viallisena pitdmdsi tuotteen
yhdessé ostokuitin kanssa maksutta sinulle
ilmoitettuun huolto-osoitteeseen. Liitd mukaan
selvitys viasta ja siitd, milloin se on ilmennyt.

EFAE | Osoitteessa www.lidl-service.com
A | voit ladata téman ja monia muita
(=] késikirjoja, tuotevideoita ja asennus-

e | ohjelmia.
P r.ONLINE

Témén QR-koodin avulla p&éset suoraan Lidl-
huoltosivustolle (www.lidlservice.com) ja voit avata
kéyttdohjeesi systtamélla tuotenumero

(IAN) 479745_2410.

Huolto

(FDD Huolto Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidl.fi

[1AN 479745_2410 |

Maahantuoja

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

SAKSA

www.kompemcss.com
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Reseptit

Perustaikina
Noin 20 kappaletta

250 g margariinia tai voita (pehmedd)
200 g sokeria

4 1l vaniljasokeria

5 munaa

500 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

4 dI maitoa

Laske vohveliraudan kansi kiinni ja kuumenna.

Vatkaa munat ja sekoita sokerin ja margariinin/

voin kanssa tasaiseksi taikinaksi. Lisdé vaniljasokeri.

Lis&id jauhot ja leivinjauhe, sekoita.

Lis&ia lopuksi maito véhitellen, kunnes taikina on
rakenteeltaan sileéd ja pehmedd.

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 keittisritiléille.

Hapankermavohvelit
Noin 8 kappaletta

200 g pehmedd 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.
Lisa& 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.
Siirré valmiit vohvelit keittiéritilélle.

Amaretolla maustetut unikonsiemen-
vohvelit

Noin 8 kappaletta

150 g pehmedd 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 pehmedi 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.
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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.
Lisad 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 pehmedé 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, lisaa
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 raastettua valkosuklaata
250 g jauhoja

1 1l 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 keittiéritilélle.

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
padlle tomusokeria, kun ne ovat vield lampimié.

Kookosvohvelit
Noin 8 kappaletta

40 g kookoshiutaleita
150 g pehmedd voita
180 g sokeria

3 kananmunaa

250 g jauhoja

1 1l leivinjauhetta

1,5 dI 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 keittisritilélle.

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 séildttyjé 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 sithen 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 minuuttia,
kunnes ne ovat kullanruskeita. Siirrd valmiit vohvelit
keittiritilélle.
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Inledning
Ett stort grattis till din nyinkdpta produkt.

Du har valt en produkt av hég kvalitet. Bruksanvis-

ningen ingér i leveransen som en del av produkten.

Den innehdller viktig information om sékerhet,
anvéndning och &tervinning. L&s noga igenom alla
anvéndar- och sdkerhetsanvisningar innan du bér-
jar anvéinda produkten. Anvéind endast produkten
enligt beskrivningarna och i de syften som anges
hér. Lémna éver all dokumentation tillsammans
med produkten om du dverldter den till ndgon
annan person.

Anvéndningsomrade

Den har produkten &r endast avsedd fér att grédda
véfflor i privata hushéll. Den &r inte avsedd fér att
tillreda andra livsmedel eller att anvéndas yrkes-
méssigt eller industriellt.

Tekniska data
220 - 240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Mérkspénning:
Effektforbrukning:

Leveransens innehall
® Vaffelicrn
® Bruksanvisning

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

Beskrivning

@ Driflampa (réd/grén)
@ Handtag

© Reglage

O Kabelhéllare

14 SE

Varningar och symboler

I den hér bruksanvisningen, pd férpackningen och
pé produkten férekommer féljande varningar och
symboler (n&r det &r relevant):

FARA! En varning med den hér
symbolen och signalordet FARA inne-
bar en akut farlig situation som leder till
dédsolyckor eller svéra personskador
om den inte undviks.

VARNING! En varning med den hér
symbolen och signalordet V ARNING
innebér en eventuellt farlig situation
som kan leda till dédsolyckor eller svéra
personskador om den inte undviks.

AKTA! En varning med den hér sym-
bolen och signalordet AKTA innebér en
situation som kan leda till sakskador
om den inte undviks.

Observera: Under Observera finns
extra information som hjglper dig att
handskas med produkten.

A
A

Véxelstrdm/-spéinning

kommer i kontakt med livsmedel &r
godkénda fér livsmedel.

®
®
»

ﬂ Alla delar av den hér produkten som
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Sdkerhetsanvisningar

/\ FARA! RISK FOR ELCHOCKER!

m Akta sé& att produkten inte kommer i kontakt med vatten sa lénge kon-
takten sitter i uttaget, s@rskilt om du anvéander den i kdket i narheten
av diskbanken.

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

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

m Dra alltid ut kontakten nér du ér férdig. Det récker inte att bara
stdnga av, eftersom det alltid finns spanning kvar i produkten s lénge
kontakten sitter i uttaget.

m Anvand inte ndgon extern timer eller ett separat fiarrkontrollsystem for
att styra produkten.

/A VARNING! RISK FOR PERSONSKADOR!

m Den hér produkten fér anvéndas av barn som &r minst 8 ar och av
personer med begransad 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.

Nar locket félls upp kan mycket het &nga tréinga ut. Ta pé grillvantar
eller liknande nér du dppnar det.

SE 15
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Produkten fér inte rengdras eller servas av barn, sévida de inte &r ald-
re dn 8 &r och hélls under uppsikt.

Barn under 8 ar ska héllas p& avsténd frén produkten och anslutnings-

kabeln.

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

& Akta!l Het ytal

(D) AKTA! BRANDRISK!

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

® L&mna aldrig produkten utan uppsikt nér den anvénds.

m Linda alltid ut hela strémkabeln frén kabelhéllaren innan du tar pro-

dukten i bruk.

(i) Observera:

Den som anvander produkten behdver inte géra nagonting fér att én-
dra mellan 50 och 60 Hz. Produkten anpassar sig till bédde 50 och
60 Hz.

16 SE
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Forbereda vaffeljarnet

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

1) Rengér férst produkten s& som beskrivs i
"Rengdring och skétsel".

2) Placera produkten pé& en plan och virmetélig
yta. Vérm upp produkten en géng med stéingt
lock tills den helt kort nér maxtemperatur
(lége 5). For att gbra s&, satt i kontakten i
eluttaget och vrid reglaget @ till lége 5.

(D Observera:
> Férsta g&ngen produkten anvénds kan det
lukta lite p& grund av rester frén tillverknings-

processen (eventuellt kan det Gven ryka nagot).

Detta dr normalt och férsvinner efter en kort
tid. Sérj fér god ventilation. Oppna t.ex. ett
fonster.

Driftlampan @ lyser rétt nér 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) Rengér produkten en géng till enligt beskriv-
ningen i kapitel Rengéring och skétsel. Sedan
kan du bérja anvénda véffeljémet.

Gradda vafflor

Naér du gjort en véffelsmet:

1) Hetta upp produkten med locket sténgt. Séitt
dé kontakten i ett eluttag och flytta reglagen
O till 5nskat lage. Ju léngre at hdger du flyttar
reglaget @. Ju hdgre instdlining, desto mérka-
re gréddas véfflorna.

(D Observera:

> Om smeten dr fettsndl, t ex om den innehdller
kvarg, ska du smérja laggarna med lite smér
eller olja eller margarin som tal temperaturen
n&r man gréddar véfflor.

Naér driflampan @ bérjar lysa grént ér laggarna
hetal

2) Férdela smeten jamnt dver 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 ver
kanten pé laggen. Sténg locket.

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

Efter ca 3 minuter ar véfflorna klara.

(@ Observera:

> Gréddningstiden kan variera beroende pé
personlig smak och vilken smet som grdddas.
Gradda darfer vafflorna tills du &r ndjd med
resultatet. Gréddningsgraden bestdms genom
att justera reglaget @ eller &ndra gréddningsti-
den.

> For en lagom brun véffla ska véfflorna gréddas i
3 minuter pd lége 3 eller Iége 4, beroende pa
vilket recept du anvéinder. Om véfflan &r for
lius pé& lage 3, vélj lage 4.

Akta s& att du inte skadar laggarnas nonstickbe-

l&ggning nér du tar ut véfflan. Annars kommer

véfflorna att fastna lgttare i fortséttningen.

4) Dra ut kontakten ur uttaget nér du har gréddat
alla véfflorna och &t produkten svalna med
locket uppféillt.

SE 17



O SILVERCREST’

Rengoring och skétsel

/\ FARA! RISK FOR ELCHOCK!

> Oppna aldrig produktens hslie. Det finns inga
kontrolldelar inuti produkten. Om héliet 3ppnas
finns risk for livsfarliga elchocker. Dra ut kon-
takten och |&t produkten kallna innan du ren-
gér den. Risk fér personskador!

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

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

B Rengdr sedan alla andra ytor och strémkabeln
med en négot fuktig trasa. Envisa flackar tar du
bort med né&gra droppar milt diskmedel pé trasan.
Nér du rengjort ytorna med diskmedel ska du
torka av dem en géng fill med rent vatten p& en
trasa s att alla rester av diskmedel férsvinner.
Torka produkten noga innan du anvénder den
igen.

(D AKTA!
> Anvénd inga starka rengérings- eller 1snings-
medel. De kan skada ytan!

Fastbrénda rester:
B Anvénd under inga omsténdigheter hdrda

fsremal fér att rengdra produkten. D& kan
laggarnas nonstickbeléggning skadas.

B Fastbrénda rester ska mjukas upp med en vat
trasa.

18 SE

Forvaring

L&t produkten svalna helt p& en vérmetélig yta
innan du stéller undan den.

Linda upp kabeln pé héllaren @ under produkten
och fixera dnden med kabelklémman:

Férvara produkten pd ett torrt stélle.
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Kassering

Kassera/atervinna produkten

Symbolen intill med en &verkorsad

soptunna pd hjul betyder att den hér

produkten omfattas av direktiv

2012/19/EU. Direktivet foreskriver att
den hér produkten inte fér sléingas bland de vanliga
hushéllssoporna nér den &r uttjéint, utan méste I&m-
nas in fill speciella insamlingsstéllen, dtervinningsan-
l&ggningar eller &tervinningsféretag.

Det kostar ingenting att ldmna in produk-
ten till atervinning. Ténk pa miljén och
kassera/atervinn produkten pa rétt sétt.
Om din uttjanta produkt innehéller personliga data
ansvara du sjélv fér att ta bort dem innan du lém-
nar in produkten fér &tervinning eller kassering.

(]
gn
Kassera forpackningen
@ Férpackningsmaterialet har valts med
tanke p& miljén och de tekniska f5-
% rutséittningarna fér avfallshantering
och kan dérfér étervinnas. Kassera

férpackningsmaterial som inte behévs langre enligt
géllande lokala bestémmelser.

Fr&éga din kommun eller stadsdelsfér-
valtning om méjligheterna aft kassera/
&tervinna den utfiéinta produkten.

Ténk p& milién nér du kasserar for-
packningen. Observera mérkningen
pé de olika férpackningsmaterialen sé
att de kan kéllsorteras och ev. kasseras
separat. Férpackningsmaterialen &r
mérkta med férkortningar (a) och siffror (b) som
har féljande betydelse: 1-7: plast, 20-22: papper
och kartong, 80-98: komposit.

Garanti fran Kompernass
Handels GmbH

Kéra kund

F&ér den har produkten [émnar vi 3 &rs garanti frén
och med inképsdatum. Om det skulle vara n&got
fel p& produkten finns en lagstadgad reklamations-
rétt frén aterférsdljaren. Dina lagstadgade réittighe-
ter begrdnsas inte av den garanti som beskrivs i
fsliande avsnitt.

Garantivillkor

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

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

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

Garantitid och lagstadgad erséttningsrétt

Garantitiden férléngs inte fr att man utnyttjat ga-
rantin. Det géller ven fér utbytta och reparerade
delar. Eventuella skador och brister som existerar
redan vid k3pet méste rapporteras s snart produk-
ten packats upp. Nér garantitiden &r slut méste
man sjélv betala fér eventuella reparationer.

SE 19



O SILVERCREST’

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
utsdtts fér normalt slitage och darfér betraktas som
forslitningsdelar och inte heller skador p& &mtéliga
delar som t ex knappar eller delar av glas.

Garantin upphér att gélla om produkten skadas
eller anvénds och servas pd fel sétt. Alla anvisning-
ar i bruksanvisningen maste féljas exakt fér att
produkten ska kunna anvéndas pé& rétt sétt. Produk-
ten f&r aldrig anvéndas i andra syften eller hante-
ras pé& ett satt som man avrader frén eller varnar
far i bruksanvisningen.

Produkten &r endast avsedd fér privat bruk och ska
inte anvéndas yrkesmdssigt. Garantin géller inte vid
missbruk och felaktig behandling, anvéindande av

véld och vid ingrepp som inte gjorts av v&r auktori-
serade servicefilial.

Behandling av garantiérenden

For att snabbt kunna behandla ditt drende ber vi
dig félja nedanstéende anvisningar:

M Ha alltid kassakvittot och artikelnumret
(IAN) 479745_2410 i beredskap vid alla
forfragningar.

B Artikelnumret finns pé typskylten p& produkten,
en gravyr p& produkten, p& bruksanvisningens
titelblad (nere fill vénster) eller pé klistermérket
pé 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.

20 SE

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

Denna och mé&nga andra
handbécker, produkifilmer och

[=] installationsmjukvaror kan laddas
PDIFGIPNLINE

ned p& www.lidl-service.com.

Med den hér QR-koden kommer du direkt fill Lidls
servicesida (www.lidl-service.com) dér du kan
3ppna bruksanvisningen genom att skriva in artikel-
numret (IAN) 479745_2410.

Service

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

® Service Suomi
Tel.: 010309 3582
E-Mail: kompernass@lidl.fi

[1AN 479745 _2410]

Importor

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com
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Recept

Grundrecept
ca 20 stycken

250 g margarin eller smér (rumsvarmt)
200 g socker

2 kuvert vaniljsocker (ca 14 g)

5 dgg

500 g mjsl

5 g bakpulver

4 dl mjslk

Féll ihop véffeljgrnet och lat det bli varmt.

Vispa &ggen, héll i socker och smér/margarin och
rér tills smeten &r smidig. Tillsétt vaniljsockret.
Tillsatt mjsl och bakpulver och blanda.

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

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefsr 3 min. Lagg de fardiga
véfflorna pé eft galler.

Graddfilsvafflor

ca 8 stycken

200 g mijukt smér

150 g socker

4 4gg

250 g graddfil eller créme fraiche

300 g mjsl

100 g potatismjél, majsstérkelse eller annan
stéirkelse

Fall ihop véffeligrmet och I8t det bli varmt.

RSr smér, socker och égg tills smeten blir pésig.
Blanda ner gréddfilen och dérefter mislet och
stéirkelsen.

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.

Vafflor med malda vallmofron 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

Féll ihop véffeligrnet och l&t 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 ungefér 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 véffeljdret 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 férg i ungefér 3 min.

Lagg de fardiga véfflorna pé ett galler.
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Vallmovadfflor

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 véffeligret 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 hasselnétskérnor
160 g mjukt smér

3 &gg

200 g mjsl

120 g socker

0,4 dI mjslk

Féll ihop véffeligrnet och lat det bli varmt.
Rér ihop sméret med dgg, misdlk, malda hasselnét-

skérnor och mjsl.

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

3 agg

115 g socker

1 r&gad tsk kanel

290 g mjsl

1 tsk bakpulver

1/4 I mislk

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 véffeljaret och l&t det bli varmt.

RSr smér, dgg, socker och kanel till en pésig smet.
Blanda ner marsipan- och &pplebitar. Blanda ner
mijél, bakpulver och mjslk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna tills 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 | mislk

6 msk honung

1 nypa salt

Florsocker fill garnering.
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Fall ihop véffelidrnet och l&t det bli varmt.

Rér ihop smér, honung, &gg och salt fill en pdsig
smet, blanda sedan i mjslken och dérefter mj,
socker och bakpulver.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg 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 mjukt smdr

3 &gg

150 g socker

100 g riven vit choklad
250 g mjsl

1 tsk kanel

0,5 dI mjslk

Fall ihop véffeliaret och l&t det bli varmt.

R6r smér, socker, dgg och kanel fill en p&sig 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 mijukt smér

130 g socker

3 dgg

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

75 g mjél

75 g havregryn

Florsocker till garnering.

Fall ihop véffeliarnet och l&t det bli varmt.

R&r smér, socker, &gg, gréddfil och romextrakt fill
en pdsig smet. Blanda ner mjél och havregryn.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stdng locket. Grédda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg 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 l&t det bli varmt.

R6r smér, socker och dgg fill en pdsig smet. Blanda
ner citrusarom, mjél, bakpulver, riven kokos och
mislk.

Lagg ungefdr 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och sténg locket. Gradda véfflorna fills de fér en
gyllenbrun férg i ungefdr 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, mjdl och bakpulver.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt pa den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna tills de far en
gyllenbrun férg 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 véffeligret och |8t det bli varmt.

Kndada ihop smér, sur gréidde eller créme fraiche,
miél, parmesanost, mjélk 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 dgg
100 g mijukt smér

1 tsk salt

8 msk karnmijslk

150 g mjsl

100 g soltorkade tomater i olja
3 kvistar basilika
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Fall ihop véffeliarnet och l&t det bli varmt.

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

Lat 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 dggvitan. Rér om i smeten dé och
dé s att tomatbitarna férdelas jé@mnt.

Lagg ungefér 3 msk smet mitt p& den undre laggen
och stéing locket. Grédda véfflorna tills de fér en
gyllenbrun férg 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 vaffeljar-
net och &t det bli varmt.

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

Lagg 5 msk smet mitt p& den undre laggen och
fsrdela smeten jamt &t alla sidor med sleven.
Stang véffeljaret. 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 jakoéci. Instrukcja obstugi
stanowi cze$é tego produktu. Zawiera ona wazne
wskazéwki dotyczqce bezpieczenstwa, uzytkowa-
nia i utylizacji urzqgdzenia. Przed przystqpieniem
do uzytkowania produktu zapoznaj sie z wszystki-
mi wskazéwkami obstugi i bezpieczenstwa. Uzywai
produkt zgodnie z opisem i w podanych obszarach
uzytkowania. Instrukcije obstugi przechowuj zawsze
w bezpiecznym miejscu. W razie przekazania
produktu nastepnej osobie, nie zapomnij dofqczy¢
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.

Dane techniczne

Napiegcie: 220-240V ~,
50/60 Hz
Pobér mocy: 1200 W

Zakres dostawy
® Gofrownica
® |Instrukcja obstugi

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

Opis urzgdzenia

© Lompka kontrolna (czerwona/zielona)
O Uchwyt

© Pokretto regulacyjne

O Nawijacz kabla
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Zastosowane wskazowki
ostrzegawcze i symbole

W niniejszej instrukcji obstugi, na opakowaniu i
na urzqdzeniu uzyto nastgpujgcych ostrzezen i
symboli (o ile majg zastosowanie):

NIEBEZPIECZENSTWO! Ostrzeze-

nie zawierajqce ten symbol i stowo

sygnatowe ,NIEBEZPIECZENISTWO”
A oznacza sytuacjg bezposrednio

niebezpiecznq, ktéra, jedli sig jej nie
uniknie, moze spowodowaé $mier¢
lub powazne obrazenia ciata.

OSTRZEZENIE! Ostrzezenie z tym
symbolem i stowem sygnatowym

L, OSTRZEZENIE” wskazuje na mozli-
wosé wystgpienia niebezpiecznej sytu-
aciji, ktéra, jesli sie jej nie uniknie, moze
spowodowad $mieré lub powazne
obrazenia ciata.

UWAGA! Ostrzezenie z tym symbo-
lem i stowem sygnatowym ,UWAGA”
oznacza mozliwg sytuacje, ktéra, jesli
sig jej nie uniknie, moze spowodowaé
szkody materialne.

Wskazéwka: Wskazéwka oznacza
dodatkowe informacje, utatwiajgce
korzystanie z urzqdzenia.

Prqd/napigcie przemienne

Wszystkie czgici tego urzqdzenia
majqce kontakt z zywnosciq sq do
tego odpowiednio dopuszczone.

<1 ©
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Wskazéwki dotyczqgce bezpieczenstwa

/\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

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

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

m W przypadku uszkodzenia kabla zasilajgcego nalezy zlecié jego wy-
miane producentowi, w punkcie serwisowym lub osobie posiadajgcej
odpowiednie kwalifikacje. Dzieki temu unikniesz powaznych zagrozen.

m Po zakonczeniu uzywania nalezy zawsze wyciggaé wiyk z gniazda.
Samo wyltqczenie urzqdzenia nie wystarczy, gdyz dopdki wtyk siecio-
wy znajduje sie w gniezdzie, pozostaje ono nadal podtgczone do
napiecia sieciowego.

m Do sterowania pracq urzqdzenia nie uzywaj zadnych zewnetrznych
zegardw sterujqcych ani innego systemu zdalnego sterowania.

/\ OSTRZEZENIE!
NIEBEZPIECZENSTWO ODNIESIENIA OBRAZEN!

m To urzqgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycz-
nych lub umystowych lub tez osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i/lub wiedzy, wylgcznie pod nadzorem lub po prze-
szkoleniu w zakresie bezpiecznego uzywania urzgdzenia oraz wyni-
kajgcych z niego zagrozen.

m Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.
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m W czasie otwierania pokrywy moze wydobywad sie gorgca para.

Z tego wzgledu nalezy stosowad rekawice ochronna.
Czyszczenia ani konserwaciji przez uzytkownika nie mogg wykony-
waé dzieci, chyba ze ukonczyly 8 lat i sq pod nadzorem.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzyma¢ z dala od urzqdzenia
i kabla zasilajgcego.

Z uwagi na fakt, ze czeici urzqdzenia nagrzewaijq sie w czasie
pracy, nalezy chwytaé wytqcznie 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

(D UWAGA! NIEBEZPIECZENSTWO POZARU!

Wypieki moggq sie zapalié¢! Nigdy nie nalezy stawia¢ urzqdzenia pod
palnymi przedmiotami, w szczegélnosci pod tatwopalnymi firankami.

Nie pozostawiaj wigczonego urzqdzenia w czasie pracy bez nadzoru.

m Przed uruchomieniem urzqdzenia zawsze nalezy najpierw catkowicie

odwing¢ kabel zasilajgey z nawijacza.

(1) Wskazéwka:

Przetgczanie produktu pomiedzy 50 a 60 Hz nie wymaga zadnych
dziatan ze strony uzytkownika. Produkt przystosowuie sie zaréwno do
czestotliwoéci 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 caly

materiat opakowaniowy.

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

2) Postaw urzqdzenie na ptaskiej i odpornej na
wysokq temperature powierzchni. Podgrzej
urzqdzenie przy zamknietej pokrywie krétko
do temperatury maksymalnej (stopien 5).

W tym celu podiqcz wiyk do gniazdka
i ustaw pokretto regulatora @ na stopier 5.

A Wskazéwka:
> Podczas pierwszego uzycia moze by¢ wyczu-
walny delikatny zapach spalenizny (z dymie-

niem) powodowany wypalaniem sie pozostato-

éci $rodkéw uzytych podczas produkgji. Jest to
normalne i znika po krétkim czasie. Zadbaj

o dostateczne odpowietrzanie. Otwérz np.
okno.

Czerwona lampka kontrolna @ pozostanie zapa-
lona, gdy wtyczka znajduije sie w gniazdku. Zielo-
na lampka kontrolna @ zapala sie, gdy tylko zo-

stanie osiggnigta nastawiona temperatura.

3) Wyciagnij ponownie wtyczke i po otwarciu
pokrywy poczekaij, az urzqdzenie sig 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

gofrownicy:

1) Podgrzej urzqdzenie przy zamknigtej pokrywie.
W tym celu podiqcz wtyk sieciowy do gniazda
zasilania i ustaw pokretto regulacyjne @ w
zqdanej pozycii. Im wyzsze ustawienie, tym
ciemniejsze bedqg gofry.

@ Wskazéwka:

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

Gdy zapadli sig zielona lampka kontrolna @,

urzqdzenie jest gorqce!

2) Rozprowadz ciasto réwnomiernie na dolnej
ptycie grzewczej. Aby napetni¢ urzqdzenie
wystarczajqcq ilodciq ciasta, naktadaj ciasto
dotqd, az dotknie ono brzegéw pltyt grzew-
czych. W razie potrzeby zwieksz lub zmniejsz
iloé¢ ciasta podczas pieczenia nastepnych
wafli. Uwazaj, by ciasto nie wyptyneto za
krawedzie ptyty grzewczej. Zamknij pokrywe.

3) W celu sprawdzenia wyniku pieczenia nalezy
otworzy¢ pokrywe najwczesniej po uptywie
2 minut. Zbyt wezesne otwarcie pokrywy mo-
gtoby spowodowaé przerwanie sie wafla.

Wafle sq gotowe po ok. 3 minutach.
@ Wskazéwka:

> Poniewaz idealny stopien upieczenia zalezy
zwykle od indywidualnego smaku i rodzaju
ciasta, czas pieczenia moze by¢ rézny:
dlatego tez wafle piecz dotqd, az osiggng one
odpowiedni stopien upieczenia. Stopiefi upie-
czenia mozesz ustalié¢ albo odpowiednio na-
stawiajqc pokretto regulacyjne @, albo ustala-
jac odpowiedni czas pieczenia.

> Aby uzyska¢ umiarkowany stopieri opieczenia,
piecz wafle przez 3 minuty na stopniu 3 lub
na stopniu 4. W zaleznosci od stosowanej
receptury moze sie do zmieniaé. Jedli wafel na
stopniu 3 bedzie za jasny, wybierz
stopien 4.

Przy wycigganiu wafli uwazaé, aby nie uszko-

dzi¢powtok ptyt grzewczych. W przeciwnym

wypadkuwafle przestang tatwo odchodzié od

powierzchniptyt.

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

/\ NIEBEZPIECZENSTWO PORAZENIA
PRADEM ELEKTRYCZNYM!

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

W zadnym przypadku nie wolno zanurzyé-
czeéci urzgdzenia w wodzie lub w innych
cieczach! W wyniku takiego dziatania moze
wystgpi¢ zagrozenie zycia na skutek poraze-
nia prgdem elekirycznym, jezeli po ponow-
nym wigczeniu urzqdzenia resztki ptynu prze-

dostang sie na czesci bedqgce pod napieciem.

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

H Nastepnie wyczy$é wszystkie powierzchnie
oraz kabel zasilajgcy lekko zwilzong szmatkq
do zmywania naczyn. W przypadku zabrudzen
trudnych do usuniecia nanies na szmatke fagod-
ny ptyn do mycia naczyn. Po umyciu ptynem do
mycia naczyh wytrzyj wszystkie powierzchnie
szmatkq zwilzong wytqcznie czystq wodq, aby
usungé wszelkie pozostatosci $rodka czyszezg-
cego. Przed ponownym uzyciem dobrze wysusz
urzqdzenie.

O UWAGA!
> Nie uzywaj ostrych érodkéw czyszczqcych
ani rozpuszczalnikéw. Mogq one uszkodzié
powierzchnig!
Usuwanie przypieczonych pozostatosci:
H Nie stosowad ostrych przedmiotéw. Mogq
one uszkodzi¢ powierzchnig ptyt grzewczych.

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

30 PL

Przechowywanie

Przed schowaniem urzqdzenia odczekaij, az catko-
wicie ostygnie na powierzchni termoodporne;.
Nawir kabel sieciowy w przewidzianym do tego
miejscu @ od dotu urzqdzenia i zabezpiecz
koniec kabla sieciowego klamrg:

Urzqdzenie przechowywaé w suchym miejscu.

Utylizacja

Utylizacja urzgdzenia

Widoczny obok symbol
przekre$lonego pojemnika na kétkach
na $mieci oznacza, ze urzgdzenie to
podlega postanowieniom dyrektywy
2012/19/EU. Dyrektywa ta stanowi, ze zuzytego
urzqdzenia nie wolno wyrzucaé wraz ze zwyklymi
odpadami domowymi, lecz nalezy je odda¢ do
wyspecjalizowanych punktéw zbiérki odpadéw,
centréw recyklingu lub zaktadéw utylizacji od-
padéw.
Utylizacja jest dla uzytkownika
bezptatna. Chron srodowisko i usuwaj
odpady w prawidlowy sposéb.
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Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw na $rodo-
wisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng za-
warto$¢ niebezpiecznych substancii, mieszanin oraz
czesci sktadowych. Gospodarstwo domowe spetnia
wazngq role w przyczynianiu sie do ponownego
uzycia i odzysku surowcédw wiédrnych, w tym recy-
klingu zuzytego sprzetu. Na tym etapie ksztattuje sig
postawy, ktére wptywajq na zachowanie wspélne-
go dobra jakim jest czyste $rodowisko naturalne.

Jedli stare urzqdzenie zawiera dane osobowe,
uzytkownik jest odpowiedzialny za ich usunigcie
przed zwrotem urzqdzenia.

®
on
Utylizacja opakowania

QW

e

Informacije na temat mozliwosci utyli-
zacji wystuzonego urzqdzenia mozna
uzyskaé w urzedzie gminy lub miasta.

Materiaty opakowaniowe sq przyja-
zne dla $§rodowiska i mozna je pod-
daé procesowi recyklingu. Zbedne
materiaty opakowaniowe nalezy usu-
waé zgodnie z lokalnymi przepisami.

Opakowania nalezy utylizowaé w spo-
s6b przyjazny dla $rodowiska. Prze-
strzegaj oznaczeh umieszczonych na
réznych materiatach opakowaniowych
i w razie potrzeby zutylizuj je zgodnie
z zasadami segregacji odpadéw. Materiaty opako-
waniowe sq oznaczone skrétami (a) i cyframi (b)

w nastepujqcy sposéb: 1-7: tworzywa sztuczne,
20-22: papier i tektura, 80-98: kompozyty.

Gwarancja Kompernal3
Handels GmbH

Szanowny Kliencie,

To urzqdzenie objete jest 3-letniq gwarancjq, 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 gwaranciji.

Warunki gwarangiji

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

Jezeli w ciqgu trzech lat od daty zakupu produktu
ujawni sig w nim wada materiatowa lub produk-
cyjna, produkt zostanie wedle naszego uznania
nieodptatnie naprawiony, wymieniony na nowy
lub zostanie zwrécona jego cena. Warunkiem
spefnienia tego $wiadczenia gwarancyjnego jest
dostarczenie w trakcie tego trzyletniego okresu
uszkodzonego urzqdzenia wraz z dowodem zaku-
pu (paragonem) oraz krétkim opisem wady i daty
jej wystqgpienia.

Jezeli wada jest objeta naszq gwarancjq, otrzy-
masz z powrotem naprawiony lub nowy produkt.
Zgodnie z art. 581 §1 polskiego kodeksu cywilne-
go wraz z wymiang produktu lub jego istotnej
czegsci rozpoczyna sie nowy okres gwarancyiny.

Okres gwarancji i ustawowe roszczenia
gwarancyjne

Wykonanie ustugi gwarancyijnej nie przedtuza
okresu gwarancii. Dotyczy to réwniez wymienio-
nych i naprawionych czeici. Wszelkie szkody i
wady wykryte w chwili zakupu nalezy zgtosi¢
bezposrednio po rozpakowaniu urzqdzenia. Po
uptywie okresu gwaranciji wszelkie naprawy sq
wykonywane odptatnie.
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Zakres gwarangii

Urzqdzenie zostato starannie wyprodukowane i
poddane przed wysytkq skrupulatnej kontroli jakosci.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe lub pro-
dukeyjne. Niniejsza gwarancja nie obejmuje czeici
produktu, podlegajacych normalnemu zuzyciu, ani
uszkodzen czeici fatwo tamliwych, np. przetgczni-
kéw lub czesci wykonanych ze szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojq wazno$é, jesli
produkt zostat uszkodzony, nie uzywano go prawi-
dtowo lub nie serwisowano nalezycie. W celu
zapewnienia prawidlowego stosowania produktu
nalezy scisle przestrzega¢ wszystkich instrukgii
wymienionych w instrukcjach obstugi. Nalezy bez-
wzglednie unikaé zastosowania oraz postgpowa-
nia, ktérych odradza sie w instrukcji obstugi lub
przed ktérymi sie w niej ostrzega.

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

Readlizacja zobowigzan gwarancyjnych

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

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

(IAN) 479745_2410 jako dowéd zakupu.

B Numer artykutu mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowej na produkcie, wygrawerowany na
urzqdzeniu, zapisany na stronie tytutowej in-
strukeji obstugi (w dolnym lewym rogu) lub na
naklejce z tytu bqdz na spodzie urzgdzenia.
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B W przypadku wystgpienia btedéw dziatania
lub innych wad, prosimy o kontakt z odpowied-
nim dziatem serwisu telefonicznie lub przez
e-mail.

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

OEEHO]

Na stronie www.lidl-service.com
mozesz pobraé te i wiele innych

[=] instrukgii, filméw o produktach oraz
PDIFGPNLINE

ul

oprogramowanie instalacyjne.

Za pomocq tego kodu QR mozesz przej$¢ bezpo-
$rednio na strone serwisu Lidl (www.lidl-service.com),
gdzie mozesz otworzy¢ instrukcje obstugi, wpisu-
jac numer artykutu (IAN) 479745_2410.

Serwis

Serwis Polska

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

[1AN 479745_2410 |

Importer

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

Gofrownicg zamkngé i podgrzaé.

Jaja roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem/
margaryng na gtadkie ciasto. Doda¢ cukier wani-
liowy. Doda¢ make i proszek do pieczenia, a na-
stgpnie wymieszac.

Ciggle mieszajqc, stopniowo dodawadé mleko,
az ciasto uzyska gtadkg i migkkg konsystencie.

Dwie tyzki stotowe 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.

Wafle sSmietankowe
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

Gofrownice zamkngé i podgrzaé.

Ubi¢ masto z cukrem i jajkami na piang. Wymie-
szaé ze $mietang i dodaé mgke oraz mgke ziem-
niaczang.

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

Kazdy wafel piec ok. 3 min do uzyskania ztotobrg-

zowej barwy.

Przyrzqdzone wafle kladziemy 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 roztrzepaé i rozrobi¢ z cukrem i mastem na
gtadkie ciasto. Doda¢ 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 piang, nastepnie
wymiesza¢ z mgkq i proszkiem do pieczenia.

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

Przyrzqdzone wafle ktadziemy 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 ptyty 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
piang. Doda¢ i wymieszaé jabtka i kostki marcepa-
nowe. Doda¢ i wymiesza¢ make, proszek do pie-
czenia 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 niewielkg iloé¢ cukru pudru z cynamo-
nem i posypa¢ gorgce 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 stofowych miodu

1 szczypta soli

Cukier puder do posypania.
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Gofrownice 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 ptyty grzewczej, zamkng¢ 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, bialq 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 kiadziemy na kratke do ciasta.

Wafle z ptatkami owsianymi
Na ok. 8 sztuk

150 g miekkiego 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 plyty grzewczej, zamkng¢ 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.

Ubi¢ masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé i
wymieszac skérke z cytryny, make, proszek do
pieczenia, widrki kokosowe i mleko.

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 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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Gofrownice zamkngé i podgrzaé.
Obraé i pokroi¢ banany na mate kawatki.

Ubié masto z cukrem i jajami na piane. Dodaé
banany, make, proszek do pieczenia i wymieszaé.

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.

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 $mietane, make, parmezan, mleko i
szczypte soli ugnies¢ do uzyskania gtadkiego
ciasta.

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 kiadziemy 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 bazyli
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Gofrownice zamkngé i rozgrzaé.

Naijpierw oddzieli¢ zéttka od biatek. Nastepnie
biatka ubié na sztywnq piane. Biatka, masto i sél
ubi¢ na piane. Nastepnie dodaé maslanke i make.
Pomidory odsqczy¢ i pokroi¢ na mate kawatki.
Bazylie umyé i wysuszyé. Oskubaé listki i posiekad.
Do ciasta doda¢ pomidory i bazylie, na koniec
dodaé piane z biatek. Ciasto caly czas mieszag,
aby kawatki pomidoréw wymieszaty sie réwno-
miernie.

Trzy tyzki stofowe ciasta rozprowadzié na $rodku
dolnej ptyty grzewczej, zamknq¢ 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, umy¢ i zetrze¢. Gofrownice za-
mknq¢ i podgrzaé.

Ziemniaki wymiesza¢ w misce z jajami, ptatkami
owsianymi i szczyptq soli. Dodaé mgke i make
ziemniaczang i wymieszaé. Oskubaé gatqzke
rozmarynu z igiet, posiekaé i doda¢ do ciasta
ziemniaczanego.

Ktasé po 5 tyzek stotowych ciasta na $rodek dolnej
ptyty grzewczej, rozprowadzajgc ciasto réwno-
miernie we wszystkich kierunkach.

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

Sveikiname jsigijus naujq prietaisq.

Pasirinkote kokybitkg gaminj. Naudojimo instrukcija
yra $io 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.

Techniniai duomenys
220-240V ~, 50/60 Hz
1200 W

Vardiné jtampa:
Galia:

Tiekiamas rinkinys
® Vafling
® Naudojimo instrukeija

I3pakave pasalinkite nuo prietaiso visas pakuotés
medzZiagas ir apsauginius lipdukus.

Prietaiso aprasas

@ Veikimo indikatorius (raudonas/zalias)
® Rankena

© Reguliatorius

O Laido rité

38 )

Naudojami jspéjimai ir

~ .

zenklai

Sioje naudojimo instrukcijoje, ant pakuotés ir prie-
taiso rasite toliau aprasyty jspéjimy ir Zenkly (jei
tinka):

PAVOJUS! |spéjimas su Sivo Zenklu
ir signaliniv Zodziu PAVOJUS nurodo
tiesiogiai gresianciq pavojingg situaci-
ia, kurios nevengiant patirsite mirtiny
arba sunkiy suzalojimy.

ISPEJIMAS! |spéjimas su Sivo Zenklu
ir signaliniv Zodziu |SPEJIMAS nurodo
galimg pavojingq situacijq, kurios
nevengiant kyla pavojus patirti mirtiny
arba sunkiy suzalojimy.

DEMESIO! [spéjimas su 3iuo zenklu ir
signaliniu Zodziu DEMESIO nurodo
galimg situacijq, kurios nevengiant
kyla pavojus patirti materialinés Zalos.

Nurodymas: Nurodymu pateikiama
papildomos informacijos, padedan-
&ios lengviau naudoti prietaisq.

Kintamoji srové / kintamoji jtampa

Visos su maisto produktais besiliecian-
&ios Sio prietaiso dalys gali liestis su
maistu.
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Saugos nurodymai

/A PAVOJUS! ELEKTROS SMUGIS!

Kol tinklo kitukas jkistas | elektros lizdq, o ypaé jei prietaisg naudo-
jate virtuvéje netoli plautuvés, pasirtpinkite, 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 laidg
turi pakeisti gamintojas ar jo klienty aptarnavimo tarnybos darbuoto-
jas arba reikiamq kvalifikacijg turintis asmuo.

Baige naudoti prietaisq, visada i§ elekiros lizdo istraukite tinklo kistuka.
Kol tinklo kistukas yra elektros lizde, prietaise i3lieka tinklo jtampaq,
todél vien tik iSjungti prietaisq nepakanka.

Prietaisui valdyti nenaudokite iSorinio laikmacio arba atskiros nuotolinio
valdymo sistemos.

A\ ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, taip pat silpnesniy
fiziniy, jusliniy arba protiniy gebéjimy ar maZai patirties ir (arba)

eve—

naudoti prietaisq ir supranta, kokiy gali kilti pavojy.

m Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.

m Atidarius dangtj gali ieiti labai kar$ty gary kamuolys. Todél rekomen-

duojame atidarant dangtj mavéti virtuvines pirdtines.

Valymo ir naudotojo atliekamy techninés prieZitros darby neleidZiama
atlikti vaikams, nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir priZidrimi.
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m Pasirdpinkite, kad jaunesni nei 8 mety vaikai buty atokiai nuo prietaiso
ir jungiamojo laido.

m Veikianéio prietaiso dalys gali jkaisti, todél lieskite tik prietaiso rankenq.
Prietaisui kurj laikqg veikus, gali jkaisti ir reguliatorius, todél rekomen-
duojame muvéti virtuvines pirstines.

& Démesiol Karstas pavirsius!
(D DEMESIO! GAISRO PAVOJUS!

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

m Niekada nepalikite neprizitrimo veikiancio prietaiso.

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

() Nurodymas:
m Naudotojui nereikia atlikti jokiy veiksmy, kad gaminys veikty 50 ir
60 Hz dazZniu. Gaminys prisiderina ir prie 50 Hz, ir prie 60 Hz.
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° ° ve

Vaflinés paruosimas

Prie3 pradédami naudoti prietaisq jsitikinkite, kad

prietaisas, tinklo kistukas bei maitinimo laidas yra

nepriekaidtingos biklés ir nuo prietaiso pasalintos
visos pakuotés medZiagos.

1) Pirmiausia nuvalykite prietaisq, kaip aprasyta
skyriuje ,Valymas ir prieziora”.

2) Pastatykite prietaisq ant lygaus ir karsciui
atsparaus pavirdiaus.Uzdare dangti, prietaisq
vieng kartq trumpai jkaitinkite iki auk3&iausios
temperatiros (5 padétis). Tam tinklo kistukg
ikiskite j elektros lizdq ir reguliatoriy @ pasukite
i 5 padéf;.

(® Nurodymas:

> Pirmq kartq naudojant prietaisq, dél gamybos
medziagy likuéiy gali boti juntamas silpnas
kvapas (ir atsirasti Siek tiek domy). Tai normalu,

ir po kurio laiko 3is kvapas idnyksta. Pasirdpinkite
pakankamu védinimu. Pvz., atidarykite langq.

Kol finklo kistukas yra elektros lizde, dviecia raudonas

veikimo indikatorius @. Pasiekus nustatytq tempera-

tirq, uzsidega zalias veikimo indikatorius @.

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

4) 13 nauvjo nuvalykite prietaisq, kaip apradyta
skyriuje ,Valymas ir priezigra”. Dabar vafliné
paruosta naudoti.

. .

Vafliy kepimas

Uzmaise kepti vaflingje tinkamq teslq:

1) Uzdare dangtj jkaitinkite prietaisq. Tam finklo
kistukq jkiskite j elektros lizdq ir reguliatoriy @
nustumkite | norimq padéti. Jo augstaks iestati-
jums, jo tum3akas bUs izceptas vafeles.

(® Nurodymas:

> Jei paruodtoje tesloje, pvz., tedloje su varike,
mazai riebaly, kepimo pavirdius patepkite
trupuciu 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 pavirsiaus turi
biti tiek, kad ji vos liesty kepimo pavirsiaus
krastq. Prireikus te3los kiekj kepdami kitq vaflj
padidinkite arba sumazinkite. Pasiripinkite, kad
tesla nebégty per kepimo pavirsiaus krastq.
Uzdarykite dangti.

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

Vofliai iskepa mazdaug per 3 minutes.

(® Nurodymas:

> Tinkamiausias apskrudimas labai priklauso nuo
asmeninio skonio ir teslos risies, fodél kepimo
laikas gali skirtis: vaflius kepkite tol, kol jie
apskrus, kaip norite. Apskrudimg galite nustaty-
ti reguliatoriy @ pastumdami j kitg padét arba
keisdami kepimo laikq.

> Kad vafliai vidutiniskai apskrusty, juos kepkite
3 minutes nustate 3 arba 4 padétj. Tai gali
skirtis priklausomai nuo naudojamo recepto.
Jei vaflis nusta&ius 3 padétj yra per 3viesus,
pasirinkite 4 padét;.

Isimdami vaflius bukite atidis, kad nety&ia neapga-

dintuméte kepimo paviriiy nepridegandios dangos.

Antraip tose vietose vafliai nuo pavirsiaus taip

lengvai neatsiskirs.

4) I3kepe paskutinj vafl, i3 elektros lizdo istraukite
tinklo kistukq ir atidare prietaiso dangtj palaukite,
kol prietaisas atvés.

) 41



O SILVERCREST’

Valymas ir prieziora

/\ ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Niekada nebandykite ardyti prietaiso korpuso.
Jame néra jokiy valdikliy. Atidarius korpusq,
gali kilti mirtinas elektros smugio pavojus.
Pries valydami prietaisq pirmiausia i§ elektros
lizdo istraukite tinklo kistukq ir palaukite, kol
prietaisas atvés. Pavojus susizalofil

Prietaiso daliy jokiu bidu negalima nardinti j
vandenj ar kitus skyscius! Jei i§ naujo jjungus
prietaisq skyscio likugiy pateks ant prietaiso
daliy, kuriomis teka srove, gali kilti mirtinas
elekiros smigio pavojus.

Ml 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 Sluoste. Jei nedvarumai
prikibe tvir¢iau, $luoste sudrékinkite $velniu plovi-
kliu. Nuvale su plovikliy, visus pavirsius nuvalykite

vien 3variu vandeniu sudrékinta 3luoste, kad nuva-

lytuméte visus ploviklio likuius. Prie3 vél naudo-
dami prietaisq, ji gerai nusausinkite.

(D DEMESIO!
> Nenaudokite agresyviy valikliy arba tirpikliy.
Jie gali sugadinti pavirdiy!

Jei yra prikepusiy likuéiy:

B Jokiu bddu nenaudokite kiety daikty. Jais galite
apgadinti kepimo pavirsiy neprideganciq dangg.

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

Pries padédami laikyti pirmiausia leiskite prietaisui
ant kar§€ivi atsparaus pavirdiaus visiskai atvésti.
Maitinimo laidg uZvyniokite ant laido rités @ prie-
taiso apadioje ir maitinimo laido galg pritvirtinkite
spaustuku:

Prietaisq laikykite sausoje vietoje.
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Salinimas
Prietaiso Salinimas

Greta esantis perbrauktos ratukinés
sivksliy dézés zenklas reiskia, kad Siam
gaminiui taikoma Europos Sqjungos
direktyva 2012/19/EU. Sioje direkty-
voje nurodoma, kad pasibaigus naudojimo laiko-
tarpiui, $io prietaiso negalima i¥mesti kartu su
jprastomis buitinémis atliekomis, o bitina pristatyti j
tam skirtas surinkimo vietas, perdirbimo centrus
arba atlieky 3alinimo jmones.
Jums Salinimas yra nemokamas. Saugo-
kite aplinkgq ir tinkamai iSmeskite
prietaisq.
Jei nenaudojamame prietaise yra asmens duome-
ny, prie grgzindami Js patys privalote juos pasa-
linti.

o |
i

Pakuotés salinimas

Kaip pasalinti nenaudojamg gaminj,
suzinosite savo savivaldybés arba
miesto administracijoje.

@ Pakuotés medZiagos parinktos atsizvel-

giant j aplinkos apsaugos ir techninius

%@ utilizavimo aspektus, todél jos yra per-
dirbamos. Nereikalingas pakuotés

medZiagas imeskite laikydamiesi regione galiojan-
Ciy teisés akty.

Pakuote ismeskite tausodami aplinkg.
Atsizvelkite j skirtingy pakuotés
medziagy zenklinimgq ir prireikus jas
surGsivokite. Pakuotés medziagos
zenklinamos 3iais trumpiniais (a) ir
skaiciais (b): 1-7: plastikai, 20-22: popierius ir
kartonas, 80-98: sudétinés medziagos.

b

KompernaB Handels

GmbH garantija
Gerb. kliente,

Siam prietaisui nuo jsigijimo datos suteikiama 3
mety garantija. I3ryskéjus Sio gaminio trikumams,
gaminio pardavéjas uztikrina jums teisés aktais
reglamentuojamas teises. Toliau i¥déstytos garanti-
jos teikimo sqlygos 3iy jUsy teisés aktais reglamen-
tuojamy feisiy neapriboja.

Garantijos teikimo sqlygos

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$ryskéty medziagy ar gamybos trikumy, gaminj
savo nuoziira 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 trokumgq ir nurodZius trokumo
atsiradimo laikg.

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

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés

aktais reglamentuojama trikumy pasalinimo
garantija

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
trokumus botina pranesti vos i$pakavus gaminj.
Pasibaigus garantijos teikimo laikotarpiui uZ remon-
to darbus imamas mokestis.
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Garantijos apréptis

Prietaisas kruopsciai pagamintas vadovaujantis
grieztomis kokybés gairémis ir pries pristatant buvo
isbandytas.

Garantija taikoma tik medZiagy arba gamybos
trokumams. Sis garantija netaikoma jprastai dylan-
&ioms dalims, priskiriamoms prie susidéviniy daliy
kategorijos, arba loztandiy (duZiy) daliy, pavyz-
dZivi, jungikliy ar i§ stiklo pagaminty daliy, pazeidi-
mams.

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

Gaminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio naudo-
jimo reikméms. Garantija netaikoma pikinaudziavi-
mo, netinkamo naudojimo atvejais, jei naudojama
j€ga ir jei remontuoja ne musy jgaliotoji klienty
aptarnavimo tarnyba.

Garantiniy jsipareigojimy vykdymas
Kad galétume greitai sutvarkyti josy prasymaq, pra-
3ome vadovautis toliau nurodytais nurodymais:

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

gaminio numerj (IAN) 479745_2410.

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.
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M Jei idry3kety prietaiso veikimo ar kitokiy trokumy,
pirmiausia telefonu arba elektroniniu
pastu kreipkités j toliau nurodytq klienty aptar-
navimo skyriy.

B Tada sugedusiu pripaZintqg gaminj, pridéje pirki-
mo dokumentq (kasos ¢ekj) ir nurode trikumg
bei jo atsiradimo laikg, nemokamai galésite
i3siysti jums nurodytu techninés prieZitros tarny-
bos adresu.

(=] I@l_. I$ svetainés www.lidl-service.com

2| galite atsisiysti § ir daugiau Zinyny,

[= gaminiy vaizdo jrady ir jdiegimo

programinés jrangos.

Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai i ,Lidl" klienty
aptarnavimo puslapj (www.lidl-service.com), kuria-
me jvede gaminio numerj (IAN) 479745_2410
galésite atverti savo naudojimo instrukeijq.

Prieziora

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

[1AN 479745_2410 |

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.komperncss.com
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Receptai

Pagrindiné tesla

Kiekiai nurodyti mazdaug 20 vnt.
250 g minksto 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 maidykite, kol tedla taps vientisa. Suberkite
vanilinj cukry. Tada suberkite miltus bei kepimo
miltelius ir sumaisykite.

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

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite maz-
daug po 3 valgomuosius $aukstus tedlos ir uzdary-
kite vafling. Kiekvieng vaflj kepkite apie 3 minutes,
kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius 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 i3plakite sviestq su cukrumi ir kiauginiais.
Pirmiausia jmaidykite grieting, o paskui - miltus ir
krakmolg.

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
sudékite 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. Kiekvieng 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 pavirsiaus 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 paviriaus 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 rigstoki 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 i$sukite sviestq su kiausiniais, cukrumi ir
cinamonu. |maidykite obuoliy ir marcipany gabalé-
lius. Paskui jmaidykite miltus, kepimo miltelius ir
pienq.

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

3 minutes, kol vaflis taps rusvai auksinis. 13kepusius
vaflius sudékite ant kepiniy ausinimo 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
iplakite. Paskui jmaidykite pienq, baltqjj $okoladq ir
miltus.

Ant apatinio kepimo paviriaus vidurio pilkite
mazdaug po 2 valgomuosius $aukstus teslos ir
uzdarykite vafling. Kiekvieng 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
kvapigja medziaga puriai i$plakite. Paskui jmaidyki-
te miltus ir avizy dribsnius.

Ant apatinio kepimo pavir$iaus vidurio pilkite
mazdaug po 3 valgomuosius $aukstus 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. Iskepusius vaflius
sudékite 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 kiau3iniais puriai i$plakite.
Imaisykite bananus, miltus ir kepimo miltelius.

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.

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 pavirsiaus 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.

Vafliai su pomidorais

Kiekiai nurodyti mazdaug 8 vnt.

5 kiausiniai

100 g minksto sviesto

1 arbatinis $aukstelis druskos

8 valgomieji $aukstai pasuky

150 g milty

100 g dziovinty pomidory aliejuje

3 stiebeliai baziliko

48 LT

Vafling uzdarykite ir jkaitinkite.

Pirmiausia atskirkite kiau3iniy trynius ir baltymus.
Standziai i$plakite kiausiniy baltymus. Kiausiniy
trynius puriai i3sukite su sviestu ir druska. |maidykite
pasukas ir miltus.

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

Pomidorus ir bazilikus jmaidykite | teslq, tada atsar-
giai jmaisykite 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
lapelius, smulkiai supjaustykite ir jmaidykite  bulvi-
ne teslq.

Ant apatinio kepimo paviriaus 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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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes. Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist
Bestandteil dieses Produkts. Sie enthalt wichtige
Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung.
Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Benutzen Sie das Produkt nur wie beschrieben und
fir die angegebenen Einsatzbereiche. Handigen
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBe
Verwendung

Dieses Gerdt ist zum Backen von Waffeln fir den

h&uslichen Gebrauch bestimmt. Es ist nicht vorgese-

hen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel und
nicht zur Verwendung in gewerblichen oder indust
riellen Bereichen.

Technische Daten
Nennspannung:  220-240V ~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme: 1200 W

Lieferumfang
® Waffeleisen
® Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches Ver-
packungsmaterial oder Schutzaufkleber vom Gerét.

Gerdtebeschreibung
Betriebslampe (rot/ griin)
Handgriff

Reglerknopf

Kabelaufwicklung

Co0e
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Verwendete Warnhin-
weise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der
Verpackung und dem Geréit werden folgende Warn-
hinweise und Symbole verwendet (falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit diesem
Symbol und dem Signalwort ,Gefahr”
kennzeichnet eine unmittelbar bevor-
stehende Gefdhrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung zur
Folge hat.

A

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
Warnung” kennzeichnet eine mégliche
Gefahrdungssituation, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge
haben kénnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
L+ACHTUNG" kennzeichnet eine mégli-
che Situation, die, wenn sie nicht ver-
mieden wird, einen Sachschaden zur
Folge haben kénnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet
zusatzliche Informationen, die den
Umgang mit dem Gerét erleichtern.

Wechselstrom/-spannung

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
mitteln in Berhrung kommen, sind
lebensmittelecht.

e
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Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

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

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

m Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerdt zu betreiben.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

m Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes unter-
wiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden

haben.

m Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

m Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifie Dampfschwaden entwei-
chen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

m Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.
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Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heifd 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!

(D) ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdt deshalb niemals in
der N&he von brennbaren Gegenstdnden ab, insbesondere nicht un-
ter brennbaren Gardinen.

m Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

m Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-

lung ab, bevor Sie das Gerdét in Betrieb nehmen.

(D Hinweis:

Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt

zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
for 50 als auch fir 60 Hz an.
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Woaffeleisen vorbereiten

Bevor Sie das Gerdt 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 Gerdét, wie unter
,Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene und hitze-
bestéindige Fléche. Heizen Sie das Gerét bei
geschlossenem Deckel einmal kurz auf maxi-
male Temperatur (Stufe 5) auf. Hierzu stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose und dre-
hen den Reglerknopf @ auf Stufe 5.

(® Hinweis:

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungs-
bedingte Riickstéinde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung ist méglich).
Dies ist normal und verliert sich nach kurzer
Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Entliftung.
Offnen Sie z. B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Betriebs-
lampe @ leuchtet, sobald die eingestellte Tempera-
tur erreicht ist.

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

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 drehen Sie den Regler-
knopf @ auf die gewiinschte Position. Je héher
die Stufe, umso dunkler werden die Waffeln
gebacken.

(@ Hinweis:

> Wenn Sie einen feftarmen Teig zubereitet haben,
wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie
die Backfléichen leicht mit zum Backen geeig-
neter Butter, Margarine oder Ol ein.

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichmé&Big auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, filllen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backflache leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréfBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der ndchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht iber den Rand der
Backfléiche l&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kdnnen Sie den
Deckel 5ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. Ein frihzeitigeres Offnen wirde nur
die Waffel aufreiBBen.

Die Waffeln sind nach ca. 3 Minuten fertig.

(D Hinweis:

> Da der ideale Braunungsgrad stark vom per-
sénlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhéngig ist, kann die Backzeit variieren:
Backen Sie daher die Waffeln so lange, bis
der gewiinschte Brdunungsgrad erreicht ist.
Den Bréunungsgrad kénnen Sie entweder
durch Verstellen des Reglerknopfs @ oder
durch die Backzeit bestimmen.

> Fir einen mittleren Bréunungsgrad backen Sie
die Waffeln 3 Minuten auf Stufe 3 oder auf
Stufe 4. Je nachdem, welches Rezept Sie ver-
wenden, kann dies variieren. Sollte die Waffel
auf Stufe 3 zu hell sein, wéhlen Sie die Stufe 4.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléichen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut 16sen.

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

A GEFAHR! LEBENSGEFAHR DURCH
STROMSCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Gerétes.
Es befinden sich keinerlei Bedienelemente darin.
Bei gedffnetem Gehduse kann Lebensgefahr
durch elektrischen Schlag bestehen. Bevor Sie
das Gerét reinigen, ziehen Sie erst den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerét abkihlen. Verletzungsgefahr!

Auf keinen Fall disrfen die Geréteteile in Was-
ser oder andere Fliissigkeiten getaucht werden!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen
Schlag entstehen, wenn bei erneutem Betrieb
Flissigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile
gelangen.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléichen 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 Fldchen mit
einem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es
erneut verwenden.

(D ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Lésemittel. Diese kdnnen 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 Geréit erst auf einer hitzebestdndigen
Flache vollsténdig auskihlen, bevor Sie es wegstellen.
Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung @ unter dem Gerdteboden und fixieren Sie
das Ende des Netzkabels mit der Klammer:

Lagern Sie das Gerdt an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhdfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben missen.
Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.
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Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt an lhren Handler
zuriickzugeben. Héndler von Elekiro- und Elektronik-
gerdten sowie Lebensmittelhéndler, die regelméfig
Elektro- und Elektronikgerdte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgeltlich zuriick-
zunehmen, auch ohne dass ein Neugerdt gekauft
wird, wenn die Altgerdte in keiner Abmessung gréfer
als 25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Riicknahmemég-
lichkeiten direkt in den Filialen und Mérkten an.

Sofern |hr Altgerét personenbezogene Daten ent-
halt, sind Sie selbst fir deren Léschung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

® Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung

%‘A des ausgedienten Produkts erfahren

Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Verpackung entsorgen

@ Die Verpackungsmaterialien sind nach

umweltvertréiglichen und entsorgungs-

% technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie

nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien geméf

den &rtlich geltenden Vorschriften.

&

a ckungsmaterialien und trennen Sie

diese gegebenenfalls gesondert. Die

Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet mit

Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Be-

deutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pap-
pe, 80-98: Verbundstoffe.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeich-
nung auf den verschiedenen Verpa-

Garantie der Kompernal
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 eingeschrankt.

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
Gerdt 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 Méngel-
anspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schaden und Méngel missen sofort nach dem Aus-
packen gemeldet werden. Nach Ablauf der Garan-
tiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

DE | AT | CH 55



O SILVERCREST’

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprift.

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 fir Beschédigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemaf benutzt oder gewartet wurde.
Fir eine sachgeméifBe Benutzung des Produkts sind
dlle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsan-
leitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird,
sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-
bréuchlicher und unsachgeméfBer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht
von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu ge-
wihrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hinweisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 479745_2410

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

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

1
= @ Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoftware

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 479745_2410 Ihre Bedienungsanleitung
ffnen.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 479745 _2410]

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen 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 unterrishren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
fliche 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 unterrishren.

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.

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 schliefBen.
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, anschlieBend 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 schlieen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

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

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
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestéuben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fijr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, weifle 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
weile Schokolade und das Mehl unterrihren.

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 Fléschchen 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
Fijr 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 schalen 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 frennen. 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 Schissel verrishren. Das Mehl und die
Stéirke untermischen. Die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen, klein schneiden und unter den Kartoffelteig
rGhren.

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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