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WAFFLE MAKER SWE 1200 C3

Introduction

Congratulations on the purchase of your new ap-
pliance.

You have clearly decided in favour of a quality
product. These operating instructions are a part of
this product. They contain important information in
regard to safety, use and disposal. Before using
the product, familiarise yourself with all of these
operating and safety instructions. Use the product
only as described and only for the specified areas
of application. Retain these instructions for future
reference. In addition, pass these documents on,
together with the product, to any future owner.

Intended Use

This appliance is intended for baking waffles for
household use. It is not intended for the prepara-
tion of other foods nor for commercial or industrial
purposes.

Technical data
Voltage: 220-240V ~/50 Hz

Max. power
consumption:

1200 W

Items supplied
Wiaffle Maker

Operating manual

After unpacking, remove all packing materials or
protective foils from the appliance.

Appliance description
@ Operating lamp (red / green)
O Hand grip

© Control knob

O Cable retainer

SWE 1200 C3
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Safety instructions

DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

> Ensure that the appliance never comes into contact with water while the
plug is inserted into a power socket, especially if you are using it in the
kitchen and close to the sink.

> Ensure that the power cable never becomes wet or damp when the
appliance is in use. Route the cable so that it cannot be trapped or
damaged in any way.

» To avoid risks, arrange for defective plugs and/or power cables to
be replaced at once by qualified technicians or our Customer Service
Department.

» Always disconnect the plug from the mains power socket after use.
Simply switching the appliance off is not sufficient, as it remains under
power for as long as the plug is inserted into the power socket.

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

WARNING - RISK OF INJURY!

» This appliance may be used by children of the age of 8 years or more
and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities
or lack of experience and/or knowledge if they are being supervised
or have been instructed with regard to the safe use of the appliance
and have understood the potential risks.

» Children must not play with the appliance.

SWE 1200 C3 3
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WARNING - RISK OF INJURY!

» Very hot steam can escape when opening the lid. It is therefore best to
wear oven mitts when opening the appliance.

» Cleaning and user maintenance should not be performed by children,
unless they are older than 8 years of age and are supervised.

» Children younger than 8 years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

» Parts of the appliance will become hot during operation; you should
hold the appliance only by the grip. The control knob can also become
hot after the appliance has been in operation for a certain amount of
time - therefore, it is best to wear oven mitts.

A Caution! Hot surfaces.

ATTENTION! RISK OF FIRE!

» Baked foods can burn! For this reason you should never place the
appliance under flammable objects, especially flammable curtains.

» Never leave appliance unsupervised while it is in use.

SWE 1200 C3
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Preparing the waffle iron

Before taking the appliance info use check to ensure
that the appliance, the power plug and the power
cable are all in a serviceable condition and that all
packaging materials have been removed.

1) First of all, clean the appliance as described in
“Cleaning and Care”.

2) Lightly grease the baking surfaces with oil that
is suitable for baking. This will help better loosen
any production residues perhaps remaining on
the baking surfaces.

3) Heat the appliance briefly to the maximum tem-
perature (Position 5) with the lid closed. For this,
insert the plug info a mains power socket and
slide the control knob € all the way to the right.

> On this first use the development of a light
odour may occur, caused by production
residues (a slight smoke development is also
possible). This is normal and stops after a
short time. Provide for sufficient ventilation.
Open a window, for example.

The red operating lamp @ glows all the time when
the plug is connected to a mains power socket.
The green operating lamp @ glows as soon as the
programmed temperature has been reached.

4) Remove the power plug and, with the lid open,
allow the appliance to cool down.

5) Clean the appliance again as described in
“Cleaning and Care”. The waffle iron is now
ready for use.

Baking waffles

When you have prepared a batter that is intended
for baking in waffle makers:

1) Heat the appliance with the lid closed. For this,
insert the plug into a mains power socket and
slide the control knob @ to position 3. The fur-
ther you slide the control knob @ to the right,
the darker the waffles will be baked.

SWE 1200 C3

> Should you have prepared a low-fat dough,
such as a quark dough, then lightly grease the
baking surface with butter, margarine or an oil
suitable for baking.

As soon as the green operation lamp @ glows, the
appliance is hot!

2) Spread the batter evenly across the bottom
baking surface. To determine the correct
amount of batter, fill it with batter until the bat-
ter lightly touches the edge of the baking area.
If necessary, increase or decrease the amount
of batter used in the next waffle. Ensure that
the batter does not run over the edge of the
baking surface. Now close the lid.

3) You can open the lid to check the baking result
after 2 minutes at the earliest. Opening the lid
earlier will only tear the waffle.

The waffles are ready after about 3 minutes.

> As the ideal level of browning is wholly
dependent on personal taste and the constitu-
ency of the batter, the baking time can vary:
Therefore, bake the waffles until your own
desired level of browning has been achieved.
You can determine the level of browning either
by adjusting the control knob @ or through
the baking time. In this way, the waffles can be
baked from a golden yellow to a crispy brown.

When removing the waffles, be sure not to acciden-
tally damage the coating of the baking surfaces.

If you do, it will be harder to separate the waffles
from the surfaces.

4) After baking the last waffle, remove the plug
from the mains power socket and allow the
appliance to cool with the lid up.
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Cleaning and care

ATTENTION!

> Never open the casing of the appliance. There
are no user-serviceable elements inside. When
the casing is open, there is the risk of receiving
a fatal electrical shock. Before cleaning the
appliance, remove the power plug from the
wall socket and allow the device to cool down
completely. Risk of injury!

DANGER -
RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

Under no circumstances may the compo-
nents of the appliance be submerged in
water or other liquids! There would be the
risk of a fatal electric shock upon the next
use of the appliance should moisture be
present in the voltage conducting elements.

M First of all, clean the baking surfaces with a dry
paper towel fo soak up the grease residue.

B Then clean all surfaces and the power cable with
a lightly moistened dish cloth. Always dry the
appliance well before using it again.

> Do not use detergents or solvents. These could
not only cause damage to the appliance, they
can also leave traces that could be baked into
the next waffles.

In the case of stubborn residues:

B NEVER make use of hard objects. These could
damage the coatings of the baking surfaces.

W It is better to lay a wet dish cloth on the en-
crusted residues in order to soften them.

Storage

Allow the appliance to cool down completely
before putting it into storage.

Wind the power cable around the cable retainer @
on the underside of the appliance.

Store the appliance in a dry location.

Disposal

Do not, under any circumstan-
ces, dispose of the appliance
with household refuse. This
appliance is subject to the
provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations. In case
of doubt, please contact your waste disposal centre.

01579 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com

SWE 1200 C3
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Warranty and Service

The warranty provided for this appliance is 3
years from the date of purchase. This appliance
has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery. Please retain your
receipt as proof of purchase. In the event of a
warranty claim, please contact your Customer
Service by telephone. This is the only way to
guarantee free return of your goods.

The warranty covers only claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
wearing parts or for damage to fragile compo-
nents, e.g. switches or batteries. This appliance is
intended solely for private use and not for com-
mercial purposes.

The warranty is deemed void if this product has
been subjected to improper or inappropriate han-
dling, abuse or modifications that were not carried
out by one of our authorised service centres.

Your statutory rights are not restricted in any way
by this warranty.

The warranty period is not prolonged by repairs
made under the warranty. This also applies to
replaced and repaired parts. Damage and defects
present at the time of purchase must be reported
immediately after unpacking, or no later than two
days after the date of purchase. Repairs made

after expiry of the warranty period are chargeable.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 102696

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

SWE 1200 C3
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Recipes

Basic batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

Scramble the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the vanilla sugar. Now add the flour and baking
powder, and stir in.

Lastly, add the milk bit by bit and stir in until the
dough has a smooth, soft consistency.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Sour cream waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter

150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream or créme fraiche
300 g flour

100 g corn starch

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter, sugar and eggs into a foamy batter.
Cut in the sour cream, then stir in the flour and corn
starch.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed and Amaretto waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

250 g flour

100 g marzipan

3 eggs

40 g poppy seed mix (ready-to-use product)
50 g sugar

100 ml Amaretto

40 ml cream

Close and heat up the waffle iron.

Whisk the eggs and stir in the sugar and the mar-
garine or butter to form a smooth dough. Add the
remaining ingredients and blend everything well.
Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Chocolate waffles

For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close and heat up the waffle iron.

SWE 1200 C3
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Beat the butter with the sugar, eggs and créme
fraiche until creamy. Stir in the chocolate chips
and the flour.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Poppy seed waffles

For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g poppy seed mix (ready-to-use product)
200 g flour

5 g baking powder

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, egg and poppy seed
mix to a foamy batter, then stir in the flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Hazelnut waffles

For approx. 8 waffles

100 g finely ground hazelnuts
160 g soft butter

3 eggs

200 g flour

120 g sugar

40 ml milk

Close and heat up the waffle iron.

SWE 1200 C3

Stir the butter together with the eggs, milk, hazelnuts
and flour.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Marzipan waffles

For approx. 8 waffles

2 sour apples

120 g marzipan

150 g soft butter

3 eggs

115 g sugar

1 heaped tsp cinnamon
290 g flour

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

Icing sugar and cinnamon powder for dusting.

Peel, quarter, core and dice the apples. Cut the
marzipan into small cubes.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, eggs, sugar and cinnamon into a
foamy batter. Stir in the apple and marzipan pieces.
Then stir in the flour, baking powder and milk.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Mix some icing sugar and cinnamon and dust the
warm waffles with the cinnamon sugar.
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Honey waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

270 g flour

200 g sugar

1 tsp of baking powder
1/4 1 milk

6 tbsp honey

1 pinch salt

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

Stir the butter, honey, eggs and salt to a foamy
batter; stir in the milk, then the sugar, flour and
baking powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

White chocolate waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

3 eggs

150 g sugar

100 g grated white chocolate
250 g flour

1 tsp cinnamon

50 ml milk

10

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and cinnamon
until creamy. Then stir in the milk, white chocolate
and flour.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Oatmeal waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g sour cream

1 small bottle of rum flavouring
75 g flour

75 g tender oatmeal flakes

Icing sugar for dusting.

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar, eggs and sour
cream and the rum flavouring until creamy.
Then stir in the flour and oat flakes.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Place the finished waffles on a cooling rack and
dust them with icing sugar while still warm.

SWE 1200 C3
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Coconut waffles

For approx. 8 waffles

40 g desiccated coconut
150 g soft butter

180 g sugar

3 eggs

250 g flour

5 g baking powder

150 ml milk

1 g of lemon zest

Close and heat up the waffle iron.

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.
Then stir in the lemon zest, flour, baking powder,
the desiccated coconut and milk.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Banana waffles

For approx. 8 waffles

150 g soft butter
100 g sugar

3 eggs

2 bananas

150 g flour

5 g baking powder

SWE 1200 C3

Close and heat up the waffle iron.
Peel the bananas and cut them into small pieces.

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.
Then mix in the banana pieces, flour and baking
powder.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.

Cheese waffles

For approx. 8 waffles

80 g soft butter

200 g sour cream

250 g flour

100 g grated Parmesan cheese
200 ml milk

1 pinch salt

Close and heat up the waffle iron.

Knead the butter, sour cream, flour, Parmesan
cheese and some salt into a smooth batter.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Tomato waffles

For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp salt

8 tbsp butter milk

150 g flour

100 g tomatoes, dried and marinaded in oil

3 stalks of basil

Close and heat up the waffle iron.

First separate the eggs. Beat the whites until stiff.
Beat the yolks with the butter and salt until creamy.
Then blend in the butter milk and the flour.

Drain the fomatoes and cut them into small pieces.
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the
leaves and cut into small pieces. Stir the tomatoes
and basil into the mixture, then mix in the egg
white. Stir the batter occasionally so that the
tomato pieces are distributed evenly.

Place about 3 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 4 minutes
until golden brown.

Lay the ready waffles on a cake grill.
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Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes
4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 thsp. oatmeal flakes

4 tsp salt

1 sprig of rosemary

Peel, wash and finely grate the potatoes.
Close and heat up the waffle iron.

Stir the potatoes together with the eggs, oatmeal
and some salt in a bowl. Mix in the flour and the
starch. Plug the rosemary needles from the branch,
chop them and stir them into the potato batter.

Place about 5 tablespoons of batter in the middle
of each lower baking surface, and use a spoon to
spread the batter to all sides.

Close the waffle iron. Allow each waffle to bake
for about 5 minutes until golden brown. Lay the
ready waffles on a cake grill.

SWE 1200 C3
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APARAT VAFE SWE 1200 C3

Introducere

Felicitari pentru cump@rarea noului dumneavoastrd
aparatl

Acum detinefi un produs de calitate exceptionald.
Instructiunile de utilizare sunt parte integrantd a
produsului. Acestea confin indicatii importante
privind siguranta, modul de utilizare si de eliminare
a aparatelor uzate. Inainte de a utiliza produsul,
familiarizati-v& cu toate indicdtfiile de operare si de
sigurantd. Utilizali acest produs numai in modul de-
scris si doar pentru domeniile de utilizare specifica-
te. P&strafi bine aceste instrucfiuni. Dacd inméanati
produsul altor persoane, predafi, de asemeneaq, si
documentele aferente.

Scopul utilizarii

Acest aparat este destinat uzului casnic pentru coa-
cerea vafelor. Nu a fost conceput pentru prepararea
altor alimente si nici pentru utilizarea profesionald
sau industriald.

14

Caracteristici tehnice
220-240V ~/50 Hz

Nennspannung:

Consum max.:

Furnitura

Aparat vafe

1200 W

Instructiuni de utilizare

Dupd despachetare indepartati toate materialele
de ambalare de pe aparat.

Descrierea aparatului

Bec de control (rosu / verde)

Co0e

Maner
Buton de reglare

Mosor cablu

SWE 1200 C3
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Indicatii de siguranta

PERICOL DE ELECTROCUTARE!

> Asigurafi-va cd aparatul nu va intra niciodatd in contact cu apa, atét
timp cét stecarul se afl& in priz&, in special in cazul in care se utilizeazd
in bucdtdrie, in apropierea chiuvetei.

» Nu permitefi contactul cablului cu lichide sau umezirea acestuia atét
timp cét aparatul este in functiune. Ghidati cablul astfel incat sa nu se
blocheze sau s se deterioreze intr-un alt mod.

» Pentru a evita pericolele, solicitati imediat inlocuirea stecarelor sau a
cablurilor de alimentare deteriorate de cétre personalul de specialitate
autorizat sau de cdtre serviciul clienfi.

» Dupad utilizare, scoateti totdeauna cablul din priza. Simpla oprire nu
este suficientd deoarece in aparat mai existd incd tensiune atét timp
cat stecarul se afld in priza.

> Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de comanda
de la distant& pentru a opera aparatul.

AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

» Acest aparat poate fi utilizat de copiii incepénd cu varsta de 8 ani, cét
si de persoane cu abilitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse sau fara
experientd si/sau far& cunostinte necesare, dacd sunt supravegheai sau
dacd au fost instruiti cu privire la utilizarea sigurd a acestui aparat si au
inteles pericolele cu privire la acesta.

» Copiii nu au voie sd se joace cu aparatul.

SWE 1200 C3 15
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AVERTIZARE - PERICOL DE RANIRE!

» La deschiderea capacului se pot degaja aburi extrem de fierbinti. De
aceea purtati cel mai bine manusi de bucétdrie atunci céind il deschideti.

» Curdtarea si intrefinerea de catre utilizator nu se vor efectua de catre
copii, cu exceptia cazului in care acestia au vérsta peste 8 ani si sunt
supravegheati.

» Copiii cu varsta sub 8 ani nu au voie sd se afle in apropierea aparatului
si a cablului de conexiune.

> In timpul operdrii, componentele aparatului se pot incdlzi; de aceea
prindeti-l numai de maner. Chiar si butonul de reglare se poate incélzi
dupd o anumitd durat& de functionare - de aceea va recomanddm sd
purtati ménusi de bucétdrie.

A Atentie! Suprafatd fierbinte.

ATENTIE! PERICOL DE INCENDIU!

» Produsele de copt se pot aprinde! De aceea nu amplasati niciodatd
aparatul sub obiecte inflamabile, mai ales sub draperii.

> Nu l&safi niciodatd aparatul s& functioneze nesupravegheat;

16 SWE 1200 C3
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Pregdtirea gaufrierei

inainte de a pune aparatul in funcfiune, asigurafivé
c& acesta, stecdrul si cablul de alimentare se afl&
in stare ireprosabild de funcfionare si c& au fost
indepdrtate toate ambalajele aparatului.

1) Intéi curdtati aparatul in modul descris in secfiu-
nea ,Curdfarea si intrefinerea”.

2) Gresati usor plitele cu unt, margaring sau ulei
alimentar. Astfel se indepdrteaz& mai usor
resturile din fabricatie de pe plite.

3) Tincalziti aparatul cu capacul inchis la tem-
peraturd maximd (Pozitia 5). Pentru aceasta
introduceti stecdrul in priza si impingeti butonul
de reglare @ pand la maxim dreaptd.

> La prima utilizare, din cauza resturilor din
fabricatie, se poate degaja un miros usor
(posibila chiar si formarea fumului). Acest
lucru este normal si dispare dupd scurt timp.
Asigurati aerisirea suficientd a incéperii.
Deschideti, de exemplu, o fereastra.

Becul rosu de control @ r&méne aprins atat timp
céit stecdrul se afld in priz&. Becul verde de control @
se aprinde cand s-a atins temperatura setatd.

4) Scoateti din nou stecarul din prizd si deschidefi
aparatul pentru a se rdci.

5) Curdtati din nou aparatul in modul descris in
secfiunea ,Curdtarea si intrefinerea”. Dupd
aceea, gaufriera poate fi din nou folositd.

Coacerea vafelor
Dacd avefi pregdtit aluat pentru gaufrierd:

1) incalzifi aparatul cand capacul este inchis.
Pentru aceasta, introduceti stecdrul in prizé si
rotifi butonul de reglare @ in pozifia 3. Cu cat
pozit ionafi butonul de reglare €@ mai inspre
dreapta, cu atét gofreurile devin mai inchise la
culoare.

SWE 1200 C3

INDICATIE

> Dacd afi pregdtit un aluat cu un confinut
redus de grdsime, de exemplu pentru chec,
ungeti plitele cu unt, margaring sau ulei
adecvat pentru copt.

Cand s-a aprins becul verde @, aparatul este
fierbinte!

2) Intindefi uniform aluatul pe plita de jos. Pentru
determinarea cantitdfii corecte de aluat, addugati
aluat pénd ce se atinge usor marginea plitei. Dacd
este necesar, cresteti sau reducefi cantitatea de
aluat la urmétoarea vafd. Asigurafivé cé aluatul
nu curge peste marginea plitei. inchidefi capacul.

3) Dupad cel putin 2 minute puteti deschide capacul
pentru a verifica rezultatul. Deschiderea pre-
maturd ar duce la ruperea vafei.

Dupé cca 3 minute vafele sunt gata.

INDICATIE

> Deoarece gradul de rumenire depinde in
mare m&surd de gustul personal si de tipul
aluatului, timpul de coacere poate varia: coa-
celi vafa pé&nd obtinefi gradul de rumenire
dorit. Gradul de rumenire poate fi stabilit fie
de la butonul de reglare @, fie prin timpul
de coacere reglat. Astfel se pot obtine vafe
galben-aurii sau maronii.

La scoaterea vafei din aparat avefi grija s& nu

deteriorati startul de protectie al plitei. Din locurile

deteriorate, vafele se desprind mai greu.

4) Dupé coacerea ultimei vafe, scoateti stecrul
din prizé si lasati aparatul deschis pentru a se
rdci.
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Curdtarea si ingrijirea

ATENTIE!

> Nu deschideti niciodatd carcasa aparatu-
lui. Tn ea nu se géseste niciun element de
operare. Dacd carcasa este deschisd exista
pericol de moarte prin scurtcircuitare. Inainte
de curdfarea aparatului, scoateti mai intdi
stecarul din prizé si asteptafi pdnd aparatul
s-a rdcit. Pericol de r&nire!

PERICOL! ELECTROCUTARE!

Componentele aparatului nu trebuie introdu-
se in apd sau alte lichide! Pericol de moarte
prin electrocutare dacd la o noud utilizare
mai existd incd apd pe componentele con-
ducdtoare de electricitate din aparat.

B Dupa utilizare, curdtati plitele, mai intéi cu hértie
de bucétdrie, pentru a indepdrta resturile de
grasimi.

W Dupd aceeq, curdtati toate suprafetele si cablul
de alimentare cu un prosop usor umed. Sterget
i bine aparatul de apd inainte de ol utiliza din

nou.

> Nu utilizati detergenti sau solvenfi. Acestia nu
numai c& deterioreaz& aparatul, dar se pot si
infiltra in vafele urmdatoare.

Pentru depuneri persistente:

W Nu utilizati obiecte dure. Utilizarea acestora
poate deteriora plitele.

B Cel mai bine, asezati un prosop umed pe resturile
intdrite pentru a le inmuia.

Depozitarea

inainte de o pune la pastrare aparatul trebuie s&
se raceascd complet.

infasurati cablul de alimentare pe mosorul @ de
sub aparat.

Depozitati aparatul intr-un loc uscat.

Eliminarea aparatelor uzate

Nu aruncati in niciun caz
aparatul in gunoiul mena-
jer. Acest produs cade sub
incidenta Directivei europene
2012/19/EU.

Eliminati aparatul prin intermediul unei firme au-
torizate sau prin intermediul centrului local de co-
lectare a deseurilor. Respectafi normele actuale in
vigoare. Dac& avet i neldmuriri, contactati serviciul
dumneavoastrd local de eliminare a deseurilor..

@ Eliminafi toate materialele de ambalare

intr-un mod ecologic.

Importator
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

Www.kompernass.com
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Garantia si service-ul

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3
ani incepdnd cu data cumpérérii. Aparatul a
fost produs cu grija si verificat cu scrupulozitate
inaintea livrdrii. Pastrati bonul de casd pentru a
dovedi cumpdrarea. Dacé aveti solicitéri privind
garantia, contactati telefonic centrul dumnea-
voastrd de service.

Numai astfel poate fi asiguratd o expediere
gratuitd a produsului dumneavoastrd. Garantia se
acordd numai pentru defectele de material sau de
fabricatie, nu si pentru daune de transport, piese
de uzur& sau deteriordri ale componentelor fragile,
de exemplu, intrerupdtor.

Aparatul este destinat numai pentru uz privat si nu
pentru o utilizare profesionald. In cazul manevrérii
abuzive sau necorespunzé&toare, uzului de forta
si interventiilor care nu au fost realizate de cétre
filiala noastr& autorizatd de service, garantia fsi
pierde valabilitatea.

Drepturile dumneavoastrd legale nu sunt limitate
prin aceastd garantie.

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd rea-
lizarea repardtiilor realizate in perioada garantie.
Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite

si reparate. Deteriordrile si deficientele prezente
deja la cumpérare trebuie semnalate imediat dupa
dezambalare sau cel térziu in doud zile de la data
cumpdrdrii. Reparatiile necesare dupd expirarea
perioadei de garantie se efectueazé contra cost.

Service Romania

Tel.: 0800896637
E-Mail: kompernass@lidl.ro

IAN 102696

Acces linie telefonica directa:
De luni p&nd vineri, intre orele 8:00 - 20:00 (CET)

SWE 1200 C3
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Retete

Aluat de baza

Pentru cca 20 de bucdti

250 g margaring sau unt (moale)
200 g zahar

2 pliculete de zahdr vanilat

5 oud

500 g faing

5 g praf de copt

400 ml lapte

inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti oudle si amestecatile cu zahdrul si margarina /
untul pé&nd& obtinefi un aluat omogen. Addugati
zahé&rul vanilat. Addugati apoi fdina si praful de
copt si amestecati.

Apoi addugdti treptat laptele si amestecati pand
cénd aluatul are o consistentd omogend si moale.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. Coacefi fiecare vaf& cca 3 min. pén&
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

Vafe cu smanténa grasa

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

150 g zahar

4 oud

250 g sméntén& grasé sau créme fraiche
300 g fain&

100 g amidon

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul si oudle pand obtineti o
pastd spumoasd. AdGugati sménténa grasd, iar
apoi fgina si amidonul.

20

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca
3 min. pdn& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri.

Vafe cu mac si Amaretto

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

250 g faing

100 g marfipan

3 oud

40 g pastd de mac (semipreparat)
50 g zahar

100 ml Amaretto

40 ml frisca

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti oudle si amestecati-le cu zahdrul si untul
pénd obtinefi un aluat omogen. Adaugati restul
ingredientelor si amestecati bine intregul continut.
Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pdnd devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préijituri.

Vafe cu ciocolata

Pentru cca 8 bucdti

200 g unt moale

200 g zahér

4 oud

150 g créme fraiche
80 g bilute de ciocolata
200 g f&in&

Tnchideti gaufriera si incalzifi-o.
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Bateti untul cu zahérul, oudle si créme fraiche pana
obfineti o pastd spumoasd. Ad&ugati bilutele de
ciocolatd si faina.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca
3 min. pénd& devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu mac

Pentru cca 8 bucdti

160 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g pastd de mac (semipreparat)
200 g faing

5 g praf de copt

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Batefi untul cu zahdrul, oudle si pasta de mac
pdnd obtineti o pastd spumoasd, apoi addugati
faina si praful de copt.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti. Coaceti fiecare vafé cca 3 min.
pdnd devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu alune

Pentru cca 8 bucdti

100 g alune mé&cinate fin
160 g unt moale

3 oud

200 g fain&

120 g zahér

40 ml lapte

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

SWE 1200 C3

Amestecati untul cu oudle, laptele, alunele si faina.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca 3
min. pan& devine brun-aurie.

Asezatfi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu martipan

Pentru cca 8 bucdti

2 mere acrisoare

120 g marfipan

150 g unt moale

3 oud

115 g zahér

1 lingurita pling de scortisoard
290 g faina

1 lingurit& de praf de copt
1/4 | lapte

Zahér pudrd si scorfisoard praf pentru decor.

Curdtati merele, tiati-le in patru, scoateti sémburii
si apoi faiati-le cuburi mici. Taiati marfipanul in
bucdti mici.

Inchidefi gaufriera si incalziti-o.

Bateti untul cu oudle, zahdrul si scorfisoara pand
obtinefi o pastd spumoasd. Addugati cuburile de
mé&r si de marfipan. Apoi addugati faina, praful de
copt si laptele.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coacefi fiecare vafd cca
3 min. pan& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.
Amestecati zah&rul pudrd si scorfisoara si presarafi
peste vafele calde.
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Vafe cu miere

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

270 g fina

200 g zahar

1 lingurita de praf de copt
1/4 | lapte

6 linguri de miere

1 priz& de sare

Zahar pudra pentru decor.

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Batefi untul cu mierea, oudle si sarea pand obfinefi
o pastd spumoasd, addugati laptele si apoi zahdrul,
faina si praful de copt.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca
3 min. pén& devine brun-aurie.

Asezafi vafele coapte pe un suport pentru prdjituri
si pres&rafi-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.

Vafe cu ciocolata alba

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

3 oud

150 g zahér

100 g ciocolatd alba rasa
250 g faing

1 lingurita de scortisoard

50 ml lapte

22

Inchideti gaufriera si inc&lzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle si scorfisoara pand
obtinefi o pastd spumoasd. Apoi amestecati laptele,
ciocolata alba si faina.

Turnati cca 2 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti. Coacefi fiecare vafs cca 3 min. pénd
devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru préjituri.

Vafe cu fulgi de ovaz

Pentru cca 8 bucdti

150 g unt moale

130 g zahér

3 oud

100 g sméntand grasd

1 sticlutd de esentd de rom
75 g faing

75 g fulgi de ovéz fini

Zahar pudrd pentru decor.

inchideti gaufriera si incalzifi-o.

Bateti untul cu zahérul, oudle, sméntana grasé si
esenfa de rom p&nd obtinefi o pastd spumoasd.
Add&ugati apoi faina si fulgii de ovdz.

Turnafi cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca.
3 min. pdn& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdgjituri
si pres&rati-le cu zahdr pudrd cét sunt calde.
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Vafe cu nuca de cocos Inchidefi gaufriera si incalziti-o.
Pentru cca 8 bucdti Curdtafi bananele de coajd si tdiafile in cubulete
mici.

Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o
past& spumoasd. Apoi amestecali banana, fdina
si praful de copt.

40 g fulgi nuca de cocos

150 g unt moale

180 g zahar Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
3 oud si inchideti. Coaceti fiecare vaf& cca 3 min. pén&
250 g faing devine brun-aurie.

5 g praf de copt Asezati vafele coapte pe un suport pentru prajituri.

150 ml lapte

TR Vafe cu bréanza
1 g esent& de lamaie

Pentru cca 8 bucdti

inchideti gaufriera si incélzifi-o. |

o 80 g unt moale
Batefi untul cu zahdrul si oudle pand obfineti o 9
past& spumoasd. Apoi addugali esenfa de I&maéie, 200 g sménténd

fulgi nuca de cocos, fdina, praful de copt si laptele. 250 g faing

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de 100 g parmezan ras
jos si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafa cca 200 ml lapte

3 min. pan& devine brun-aurie. L.
; R 1 priz& de sare
Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

Vafe cu banane Inchideti gaufriera si incdlzifi-o.
Pentru cca 8 bucé,ﬁ Amestec.ajrl u.mgl, smonrAcmvo, Fo.lno,. parmezonul,
laptele si putin& sare pé&nd obfinefi un aluat

omogen.
150 g unt moale Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
100 g zahér si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafé cca 3
3 oud min. pan& devine brun-aurie.
2 banane Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.
150 g faing

5 g praf de copt
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Vafe cu tomate

Pentru cca 8 bucdti

5 oud

100 g unt moale

1 lingurita de sare

8 linguri de lapte batut

150 g fain&

100 g tomate uscate, conservate in ulei

3 crengute de busuioc

inchideti gaufriera si incélzifi-o.

Separati mai intéi albusurile de galbenusuri. Apoi
bateti spumé albusurile. Amestecati gélbenusurile
cu untul si cu sarea pd@nd obtineti o pastd spumoasd.
Addugati apoi laptele batut si féina.

Lasafi tomatele s& se scurgd si tdiatile mrunt.
Spalati busuiocul si scuturatil de apd. Rupeti
frunzele si taiati-le m&runt. Amestecati tomatele

si busuiocul in aluat si ad&ugati albusurile bétute
spumd&. Amestecati bine aluatul pentru ca bucdtile
de tomate sd fie repartizate uniform.

Turnati cca 3 linguri de aluat in mijlocul plitei de jos
si inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vaf& cca 4
min. pan& devine brun-aurie.

Asezati vafele coapte pe un suport pentru prdjituri.

24

Vafe cu cartofi

Pentru cca 8 bucdti

1 kg cartofi f&inosi

4 oud

100 g amidon

100 g féind

8 linguri de fulgi de ovéz
4 lingurite de sare

1 ramurd de rozmarin

Curdfati, spélati si apoi radei fin cartofii. inchidei
gaufriera si incdlziti-o.

Amestecati cartofii cu oudle, fulgii de ovaz si pufing
sare intr-un castron. Addugati féina si amidonul.
Rupeti acele de rozmarin de pe ramuricg, taiati-le
mé&runt si amestecati-le in aluatul de cartofi.

Turnati cca 5 linguri de aluat in mijlocul plitei de
jos, infindeti aluatul cu lingura.

inchideti gaufriera. Coaceti fiecare vafd cca 5 min.
pénd& devine brun-aurie. Asezati vafele coapte pe
un suport pentru prdijituri.
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SILVERCREST’

BG

FTrO®PETHMUK SWE 1200 C3

BvrBepeHue

|-|O3ﬂpOB9IBClMe BU 30 I'IOKyI']KClTCl HQO BALWWMG HOB
ypean.

M3bpanu cre BucoKoKadecTseH NpoaykT. Prkoson-
CTBOTO 30 I'lOTpe6MTeJ'ISI e Hepa3nenHa YACT OT TO3MU
I'IpO,ElyKT. TO C'bﬂ'bp)KCI BAXHU YKG3GHM9I OTHOCHO
6630I'IC1CHOCTI'G, yn0Tpe6c1Tc1 17} I'IpeJIlCIBCIHeTO 3a
otnamsum. [peou na usnonssare nponykra, ce
30MO3HAMTE C BCUUKM YKA3AHMS 30 0BCnyXBaHe 1
6esonacHocT. M3nonssaiite NPoayKTa eaMHCTBEHO
cnopen OMNMUCAHMETO U 3Q yKO3GHMTe O6J'IC1CTM Ha
npunoxenue. [penasaitte npoaykra Ha Tpet
LA 30e0HO C LUSNaTa AOKYyMeHTaums.

NpenHasHaueHue

Tosun ypen e npenHasHAYeH 3a nedeHe Ha roppeTu
30 nomawHa ynotpeba. Tol He e npeasuaeH 3a
NPUroTBIHE HA APYIN XPAHUTENHM NPOAYKTM U 3d
NPObECHOHANHA MK NPOMMLLINEHA yroTpeba.

26

TexHuueckmn XAPAKTEPUCTUKMN

HommHanHo

220-240V ~/50 Hz

HanpexexHue:

Make.
KOHCyMMpaHa MouwHoct: 1200 W

OKOMNNEeKTOBKA HA [OCTABKATA
lodppetHmk

P'I:KOBOJ].CTBO 3a ﬂOTpeGMTeﬂﬂ

Cnen PAa30nNaKoBAHE OTCTPAHETE BCUYKM ONAKOBBY-
HW MaTepuanm nnu npeanasH CTMkepm ot ypena.

Onucanmne Ha ypena

@ Vhoukatop 3a pexum Ha pabota
(uepeen/3enen)

@ Pukoxsatka

© Perynatop

O Tpucnocobnenue 3a HaBMBAHE HA
kabena
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YkazaHus 3a 6e3onacHocT

ONACHOCT - TOKOB YAP!

» YBepere ce, Ye ypenbT HMKOTA He BIM3A B CbMPUKOCHOBEHME C BOAQ,
[OKQATO LUENCENbT € BKIIOYEH B KOHTAKTA, OCOBEHO KOraTo o 13non3sare
B KYXHATQ B 6MM30CT 0O YMMBAMHMKA.

> Mo Bpeme Ha pabota He aonyckaite 3axpaxsalmsT kaben aa ce

HOMOKPM MnKM HasnaxHu. [1pokaparTe ro Taka, ye Od He ce NPUTMCKA
MNK MOBPEXAA NO APYT HAYMH.

> I-IOBpeD.eHM wencenn unm kabenm Tp9|6BG He306aBHO 04 ce CMeHat
OT OTOPM3NPAHKU Cneunanmcin mMnm ot CEpBM3HATA Cl'ly>K6Cl, 30 na ce
M3BErHaT ONACHOCTU.

» Cnen ynotpeba mskniouBakTe BUHAMM wencena ot koHtakra. Camo
M3KNIOUBAHETO HA YPENA HE € HOCTATBYHO, Thi KATO TOM MPOABIKABA
04 Ce HOMMPA NOL HANPEXEHME, NOKATO LLENCENbT € BKIIOYEH B
KOHTOKTA.

> 3a pCl60TO c ypena He M3MOM3BAMTE BbHLLEH TOﬁMep Mnu otTaoenHa
CUCTEMA 3a AMCTAHLUMOHHO YnpdadBneHue.

NPEAYNPEOKOAEHUE - ONACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

» Tosu ypen Moxe [a ce M3MNOM3BA OT Aeud HA BB3PACT HaA 8 roamHm,
KOKTO M OT ML C HOMAMEHM GUIMUECKM, CETUBHU MU YMCTBEHM
BB3MOXHOCTM MK 6e3 onuT M/ mMnm 3HaHMS, aKo ca noa HabnroneHme
MK CA UHCTPYKTUMPAHM MO OTHOwWeHMe Ha 6esonacHaTa ynotpeba
HQ ypena 1 ca pasbpanu onacHoCTUTe, NPomM3TMYaLWM oT pabotaTta
C Hero.

» He ponyckaire neua na urpast ¢ ypena.
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BG

NPEAYNPEDXKOEHUE - ONACHOCT OT HAPAHSIBAHE!

> [Npu oTBapsHE Ha KANAKA € Bb3MOXKHO OA M3ne3e 0BNaK MHOTO ropeLyd
napa. 3arosa e no-nobpe 3a OTBAPSIHETO [A U3MON3BATE KYXHEHCKM
PBKABMLM.

> ,Eleuo HEe Tp9|6BG 04 M3BbPLUBAT NOYNUCTBAHETO M TEXHUYECKOTO
O6Cﬂy>KBGHe OT CTPAHA Ha I'IOTpe6MTel'I$|, OCBEH AKO HE Cd Ha Bb3pACT
Han 8 roonHAU 1 non HG6J1I'OﬂeHMe.

» [pwvxre ypena u 3axpaHeawms kaben ganey oT geua HA Bb3PACT Nof
8 roamHu.

> Yactmre Ha ypena Morar oa ce HAropewsT no BpemMe Ha pabora,
3aTOBA XBALLAMTE CAMO PbKOXBATKATA. Perynatopst chilo Moxe aa ce
HAropeLy crnen onpeneneHa NPOLbIKMTENHOCT Ha paboTa, 3aToBa
npenopbYBAME NA HOCMTE KYXHEHCKM PbKABMLM.

A BHumanwue! [opelua nosbpxHocT.
BHUMAHMUE! ONACHOCT OT NMO>KAP!

» Xnebuute nsnenna Morar oa FOpFIT! 30TOBA HMKOrA HE NOCTABAMTE
Ypena non sananmMMm npenmeTu, ocobeHo nopa sanannMmu nepanera.

> Hukora He octaesitte ypena na pabotn 6e3 HabnogeHme.
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Moaroroeka Ha roppeTHUKA

[penu nyckaHe B ekcnnoaraums Ha ypena ce
YBEPETE, Ue YPebT, LWENncenbr 1 KabembT 3a cabps-
BAHE KbM MPEXATA €A B M3MNPABHO CLCTOSHME U
BCMYKM OMAKOBBYHU MATEPMANM CA OTCTPAHEHM
oT ypena.

1) TMbpeo nounctete ypena Taka, KaKTO € ONMCaHo
8 masa ,[louncteaHe 1 noaapbxka”.

2) HamasHete neko NoBbPXHOCTUTE 30 NeveHe C
NOOXOMALLO 3a NeyeHe onmo. Taka eBeHTyanHK
ocTarblu, 0ByCroBeHH OT NPOU3BOACTBOTO,
Ce OTAensT No-NecHO OT NOBLPXHOCTUTE 3a
neuexe.

3) TMpw 3atBopeH kanak 3arpesre 3a KPATKO ypena
[0 MAKCMMATNHA Temneparypa (nosvums 5).
3a uenTa nocTaBeTe Lerncena B KOHTAKT W MPEMEC-
Tete perynatopa € 0o kpaiHa AScHA No3mLMS.

YKA3AHUE

> [lpu nbpeata ynotpeba ot obycnoseHu
OT NPOU3BOACTBOTO OCTATLLM MOXE A CE
nonyyu neka MMpU3Ma (Bb3MoxHoO e obpa-
3yBaHe M Ha Manko aum). Toea e Hopmanto
u m3dessa cnen kpatko speme. Ocuryperte
[OCTATLYHA BEHTMAALMS HO MOMELLEHMUETO.
OrBopeTe Hanp. nposopeL.

YepseHusT MHankaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETM, IOKATO LUEMCENTbT & MOCTABEH B KOHTAKT.
3eneHust uHamkaTop 3a pexum Ha pabota @
CBETBA, BEAHAIQ LWOM HACTPOEHATA TeMneparypa
6bae poctMrHara.

4) OrtHoBO u3KnOUEeTE uiencena ot KOHTAKTA U
OCTaBeTe ypena otBOpeH, 3a Aa ce oxnagu.

5) TMoumcrete 0THOBO ypena TaKa, KAKTO € OfMCaHO
8 rnasa ,[louncreare n nopapbxka”.
Cren 108 rodPETHUKET € FOTOB 30 eKCNNOATALMS.

MpuroTesaHe Ha roppeTn

Cnen KATO NPUroTsmMTe NOAXOAALO 3a Foq)peTHMK
TecTo:

1) 3arpesite ypena cbe 3atBopeH kanak. 3a uenta
noctaseTe LWencena B KOHTAKT M NpeMecTe-
1e perynatopa @ Ha nosmuus 3. Konkoto
noseue npemecrsare perynaropa @ HapscHo,
TONKOBA NO-TBMHU CE M3NUYAT FrodpeTmTe.

SWE 1200 C3

YKA3AHUE

> Ako cTe NPUroTBUNIMN HUCKOMACNEHO TECTO,
Hanpumep T1ecTto C M3BAPA, HOMA3HETE NeKo
MOBBPXHOCTMUTE 3a NeYeHe C noaxonsdim sa
neyeHe mMacno, MaprapuH nnu onuo.

BenHara Wwom 3eneHusT MHAMKATOP 30 PEXXMM Ha
pabota @ ceeTHe, NOBBLPXHOCTUTE 30 NeyeHe ca
HaropetyeHm!

2) PasnpeneneTte TectoTo paBHOMEPHO BLPXY
[OMHATA MOBBLPXHOCT 3a NeyeHe. 3a onpenens-
He HA NPABUNHOTO KONMYECTBO TECTO, CUMeTe
TAKOBA KOMMYECTBO, Ye PbOBT HA NOBLPXHOCTTA
30 NeyeHe Aa ce AOKOCBA neko. AKO e Heob-
XOAMMO, NPU CrenBaliaTa roppeta 13nons-
BAMTE NOBeYe UM NO-MANKO TECTO.
YBeperTe ce, Ye TECTOTO HE NPENMBA U3BBH
pb6a Ha NOBBPXHOCTTA 30 NeyeHe. 3aTBopeTe
Kanaka.

3) Moxerte na oTBOpUTE KANAKA CAEA MUHUMYM
2 MWHYTH, 30 1A NPOBEPMUTE PE3YATATA OT
neuererto. [pu npexnespemeHHo otBapsHe
rodpetara e ce pasKbed.

Fodppetute ca rotosu cnen npmbn. 3 MUHYTH.

YKA3AHUE

> Tu/1 KaTo MaeanHaTa CTeNeH Ha M3NUYaHe
30BMCU 3HAYMTENHO OT MIMUHMS BKYC M BMAA
TECTO, BPEMETO 30 M3NMYAHE MOXE OA BAPU-
pa: 3aToBa neyete roppeTmTe O NOCTUIAHE
HQ XXENaHATA CTENEH HA M3NMYaHE.
CreneHta Ha M3MMYaHE MOXeE 0d Ce perynmMpa
nocpenactsom perynaropa @
MNM Ype3 BPeMETO 3a M3nmyaHe. Taka Morar
0a ce M3MNeKAT 3NATUCTO-KBATM A0 XPYNKABO-
kadssu roppeTu.

Korato ussaxnare rodppetnre, BHMMasaiiTe aa
He nospenmTe NO HEBHMMAHWE HE3ANENBALLOTO
NOKPUTUE HA MOBBLPXHOCTUTE 3a NeveHe. B npo-
TUBEH CnyJyar roppeTmTe He MOraT Ad Ce OoTaensT
NPABUIHO.

4) Cnen xato npurotemTe nocneaHata rogpetaq,
M3BAMETE LEeNCcena oT KOHTAKTA 1 ocTaseTe
ypena Aa ce OXnaam B OTBOPEHO CbCTOSHUE.
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MouncrteaHe n MOAAPDBXKA

> Hukora He oTBapSsHTe KOpMyca HA ypena.
B Hero He ce HOMMPAT HUKAKBM ENEMEHTM 3a
obcnyxsate. [pu otBOpeH kopnyc chlyect-
BYBG OMACHOCT 30 XXMBOTA OT TOKOB YAAP.
lNpenu na nouncture ypena, nbpeo M3eane-
Te Llencena oT KOHTAKTA M OCTaBETE ypend
na ce oxnanu. OnacHoct or HapaHseaHe!

OMACHOCT - TOKOB YO AP!

B HMkakbB ciyualt He noTansire yacture Ha
ypena BB BOAA MK Apyrm TeuHoctml Moxe
Nd Bb3HMKHE OMACHOCT 30 XKMBOTA NOPAAM
TOKOB YIOAp, GKO MPU CNeBaALLOTO NyCKAHE B
€KCMNoaTaLys OCTATbLM OT TEYHOCTTA Nonag-
HAT MO TOKOMNPOBOASLLMTE YACTM.

B Cren ynotpe6a mbpeo noumcreTe noBbPXHOCTHTE
30 NeyeHe CbC Cyxa KyXHEHCKA XapTus, 3a aa
nornuere ocTaTbLMTE OT MA3HMHA.

Crnen ToBQ NMoumcTeTe BCMUKM MOBBPXHOCTH U
kabena 3a cBbP3BAHE KbM MPEXATA € NEKO
HasnaxHeHa kvpna. Moacywerte nobpe ypena,
npenu oA ro M3Mon3saTe OTHOBO.

> He usnonsearite nouncreaLm npenaparm
UM pasTBOpMTENM. Te MOraT Aa NOBENAT He
CAMO [10 NOBPEAM MO Ypena, d 1 [O OcTaTb-
LM OT T9X B CneaBalluTe roppeTu.

Mpu 3aropenu ocratbum ot neueHero:
B B HMKaKBB Cyyal He M3NoOn3BakiTe TBLPAM
npeametn. Te MOraT A NPUYMHST NOBPEAM NO

He3anensawoTo NOKPUTME HA NOBBPXHOCTUTE
34 neyeHe.

H lpenopbumntento e na NONOXMTE MOKPA Kbpna
BBPXY 30ropenure ocTaTbuM, 3a Ad CE PA3MEKHAT.
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CboxpaHeHue

OcraseTte ypena nd ce oXnaam HAMbIHO, NPEM
na ro npubeperte.

Haeuitre kabena 3a cBbp3BaHE KbM MPEXATA HA
npucnocobnenueto 3a HasmsaHe Ha kabena @
HO [ONHATA CTPAHA HA ypena.

CoxpaHssaitTe ypena Ha Cyxo MScTo.

MpenasaHe 3a oTnaabsumn

B HUKAKDB Cryuail He U3XBbP-
naute ypena c o6MkHoBeHUTe
6uroeu otnapbum. Tosu npo-
AYKT NOANEXMU HA eBponen-
ckara gupextmea 2012/19/EU.

lNpenarite ypena 3a oTnamsum Ypes NMUEHIUPAHA
GUPMA 30 YNPABNEHME HA OTNANBLUM MK OBLIMH-
ckata cnyx6a 3a ynpaeneH1e Ha oTNambLMTe.
Crassaiite AeMCTBALLMTE B MOMEHTA pasnopenbu.
B cnyuait Ha cbMHeHMe ce 0BbpHETE KbM MECTHUS
MYHKT 30 CbOMPAHE HA OTNAbLM.

@ Onakoskata e npousseneHa oT eko-

%@ NOTMYHM MaTepmanmn, KOMTo Morat aoa

ce NPenaBaT B MECTHUTE MyHKTOBE 3d
peumknMpaHe.

BHocuten

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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FfapaHuunsa u cepeus

3a To31 ypen BMe Nony4yaearte rapaHums ot

3 ronMHM OT AataTta Ha 3akynyeaHe. YpeasT e
npou3sBeaeH CTAPATENHO M € M3MUTAH LWATeNnHo
npeny nocraskara. 3anasere Kacosarta Genexka
KATO AOKA3ATENCTBO 3a noKynkard. Ako ce Hano-
>KM Ad Ce BB3MON3BATe OT FAPAHUMATA, MbPBO

ce cebpKeTe no TenedoHa cue cepemsa. Camo
MO TO3M HAYMH MOXE A Ce OCHrypM BesnnaTtHo
BPBLIGHE HA BAWIATA CTOKA.

MpenocTaBIHETO HA rAPAHLMS BAXM CAMO 3a
MaTepuaniu unu GabpuuHm 0edpekTH, HO He K
30 TPAHCMOPTHM LWETH, M3HOCBALLM CE YACTU MNK
npu NoBpead HA NECHO YYNNKUBM YACTH, HANP.
NPEBKIIOYBATENM UIK AKYMYNATOPHM Batepmm.
MponyKTsT € NpenHasHaYeH eamHCTBEHO 3a GuTo-
BA, O He 30 npodecroHanHa ynotpeba.

Mpu HenpaemnHa 1 HeuenecbobpasHa ynotpeba,
YNPOXHSBAHE HO CMNA UM PEMOHTHM AEMHOCTH,
KOWTO He CQ M3BBPLUEHM OT HALLMA OTOPU3IMPAH
cepauseH GUNKMan, rApaHUMSTa OTNAAA.

30KOHOBMTE BM MPABA HE C& OTPAHMUYCBAT OT TA3M
rapaHLMs.

[apAHUMOHHMAT CpOK He ce yABMKABA OT rApaH-
umata. ToBa BAXM M 30 CMEHEHU U PEMOHTUPAHM
yacti. EseHTyanHo HanuuHuTe ollle Npu 3aKynyBa-
HeTo nospeau v nedekt Tpsbea aa ce cbobaT
He306aBHO Creq PA3OMNAKOBAHETO, HO HAM-KBCHO
ABA AHM cried AATaTa Ha 3akynysaHe. Cnen kato
n3Teye rapaHLMOHHMSAT CPOK, PEMOHTMTE Ce
sannawar.

CepsusHo obcnyxsare bvnrapus
Ten.: 00800 111 4920

E-mesin: kompernass@lidl.bg
IAN 102696

PabotHo Bpeme Ha ropeliata nuHUs:
noHenenHuk oo nersk ot 8:00 u. - 20:00 u. (uen-
TpanHoesponeicko speme)

SWE 1200 C3

31




SILVERCREST’

BG

Peuentu

OcHoBHO Tecro
3a okono 20 6pos

250 g Mapraput mam macno (Meko)
200 g 3axap

2 naketyeta BAHMNOBA 30XAP

5 arua

500 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

400 ml mnsko

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo OCTaBeTe Aa 3arpee.

Pasburite siuata 1 pasbbpkaiite 30eaHO Cbe
30XAPTA M MAPrapMHA,/MacnoTo Ao MAaKo TecTo.
Iobasete Banmnosara saxap. Jobasere 6pa-
HOTO M Baknyneepa u pasbbpkanTe.

Hakpas nprubasete nocreneHHo Mnskoto, KATo
6bpKaTe HENPEKBCHATO, AOKATO TECTOTO NPUAO-
61e MapKa M MEKA KOHCUCTEHLMS.

Cunete okono 3 c.f1. Tecto B CpPenaATa Ha AONHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYEHE U 3aTBOPETE FTOPPETHMKA.
Meuerte Bcska roppeta B NpoabAKEHUE HA OKONO
3 MWHYTH 0O 3naTUCTO-KAPSBO.

Monoxerte rotosute rodppetn Bbpxy ckapa 3a
CnapKuLum.

FodpeTth cbe 3aKkBACEHO CMETAHA

3a okono 8 6pos

200 g pasmekHato macno
150 g 3axap
4 srua

250 g 3akBaceHa cMeTaHa unm kpem dpeLu
(Créme fraiche)

300 g 6pawHo

100 g Huwecre

3arBopeTe roppeTHMKA M Fo OcTaBeTe AA 3arpee.

Pas6buiite Ha naHa Macnoto 3denHo CbC 3axaprta
nu ﬂlZLlClTCl. ,D,O6GBeTe KbM CMeCTa 3aKBACEHATa
CMeTaHa 1 cnefg 1oBa 6pOLLIHOTO N HULWeCTEeTO.
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Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenaTa Ha OONHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYeHe U 3aTBopeTe rToPPETHMKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NPOALIKEHME HA OKONO
3 MMHYTU IO 3NATUCTO-KAPABO.

[Monoxerte rotosute rodppetn BBPXY ckapa 3a
CnaaKMLWK.

Ffoppetn c mak u Amaretto

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno

250 g 6pawHo

100 g cypos mapuunat

3 siua

40 g Mak 3a cnaakuwu (rotos NpoaykT)
50 g 3axap

100 ml Amaretto

40 ml cmetaHa

3arsopete roppeTHMKA M Fo OCTaBeTe AA 3arpee.

Pasburite situara u pabbpkaiite 30eaHO Cbe
30XAPTa M MACMOTO [0 NOMYYOBAHE HA FNAAKO
tecro. [lobasete ocTaHANMTE CLCTABKM M CMeceTe
nobpe BCUUKM NPORYKTM.

Cunerte okono 3 c.fi. TeCTo B CPEAATa HA OOMHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe W 3aTBOpeTe rohpeTHUKA.
Meuete Bcska roppera B NPOABIKEHUE HO OKONO
3 MUHYTH o 3naTMcTO-KADSBO.

Monoxerte rotosute rodpeTn BbpXy ckapa 3a
CRaaKMLLK.

Fodpetu c wokonan

3a okono 8 6pos

200 g pasMekHaTo Macno

200 g 3axap

4 siua

150 g kpem dpew (Créme fraiche)
80 g wokonanosu napyeHua

200 g 6pawHo

3aTBopeTe roppeTHMKA U ro OCTABETE Ad 3arpee.
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Pazbumitte MacnoTo Ha NSHA 30e[HO CbC 30XApTa,
aruata m kpem dpewa. Mpubasete u pasbbpkait-
Te WOKONAAOBMTE NAPYEHLA M BPALIHOTO.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPeAATa HA OOMHATA
NOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3ATBOPETE FOPPETHUKA.
Meuete Bcska roppeta B NPOABIKEHUE HA OKONO
3 MWHYTH 00 3naTUCTO-KAdSBO.

Monoxere rotosuTe rodppetm BbPXY CKApA 3a
CranKuWH.

Fodpetn c mak

3a okono 8 6pos

160 g pasmekHato macno

130 g 3axap

3 anua

100 g Mak 3a cnaakmium (rotos nponykr)
200 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

3arBopeTe roppeTHMKa M Fo ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pasburite Ha nsHa MacnoTo 3aeAHO CbC 3aXapTa,
SMLATA M MAKQ 30 CNAAKMLLK, cred Toa nobasete
6pawHoTo 1 6aknyneepa U pabbpkaiiTe.

Cunete okono 3 c.ni. Tecto B CpPenaATa Ha AONHATA
NOBBPXHOCT 30 NEYeHe U 3aTBopeTe ToPPETHMKA.
[Meuete Bcska rodpera B MPoAbIKEHME HO OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTUCTO-KAdSBO.

Monoxerte rotosute rodppetn Bbpxy ckapa 3a
cnankuLm.

Fodpetu ¢ newHnumn

3a okono 8 6pos

100 g dUHO CMNEHU NELIHMKOBM KM
160 g pasmekHato macno

3 anua

200 g 6pawro

120 g 3axap

40 ml mnsko

3arBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

SWE 1200 C3

Pas6bpkarite MacnoTo ¢ #1LATA, MASKOTO, NELWHK-
uuTe 1 6palwHoTo.

Cunerte okono 3 c.fi. TecTo B CPEAATd HA OOMHATA
NOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3ATBOPETE FOPPETHUKA.
Meuete Bcska roppera B NPOABIKEHUE HO OKONO
3 MMHYTH 00 3naTUCTO-KAPSBO.

Monoxere rotosuTe rodpeTm BbPXY CKApA 3a
CnanoKuwWwm.

Fodpetn c mapumunax

3a okono 8 6pos

2 kmcenu 36BKM

120 g cypos mapumnat
150 g pasmekHaro macno
3 siua

115 g 3axap

1 npenbaHeHa u.n. kaHena
290 g 6pawHo

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | npacHo Mnsko

Ayapa 3axXap U KaHena Ha npax 3a nopscsaHe

O6enere, HapexeTe HA YETBBPTUHM, NOYKCTETE OT
CeMKMTE M HOpEXKEeTe HQ MAnKu Kybueta s6biKuTe.
Hapesxete cyposus MapumnaH Ha Manku kybueta.

3arBopete roppeTHMKA U 1o OCTABETE A 3arpee.

Pasbuiite Ha nsHa MacnoTo ¢ SMLATa, 3aXapTa 1
kaHenara. [obasete kybuetara 56bnku 1 Mapum-
nau. Cnen Tosa nobasete 6pawHorto, 6aknynse-
pa M MnsKoTo M pazbbpkadiTe.

Cunete okono 3 c.n. Tecto B CPeNATa HA AONHATA
MOBBPXHOCT 30 NEYeHe U 3aTBOpeTe roPpPeTHMKA.
[Meuete Bcska rodpeTa B NPOALIKEHME HA OKONO
3 MMHYTU IO 3NATUCTO-KAPSBO.

[Monoxerte rotosute rodppetn BbpXy ckapa 3a
CNaaKMLWK.

CmeceTte MANKo KONMYECTBO nyapa saxap ¢
KaHenara 1 nopscete tonnure I'Od)peTVl c Tasu
KaHeneHa saxap.
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Fodpetn c men

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno
3 arua

270 g 6pawHo

200 g 3axap

1 u.n. 6aknynsep

1/4 | npscro mnsko

6 c.n. nueneH men

1 wmnka con

nyapa 3axap 3a nopbcBaHe

3arBopeTe roppeTHMKa M ro ocTaBeTe Aa 3arpee.

Pazburite macnoto Ha nsHa ¢ Mena, AALATA M
conta, nobaserte MNSIKOTO, Cnea TOBA M 3aXAPTA,
6pawwHoTo 1 Baknyneepa u pasbbpkarTe.

Cunete okono 3 c.i1. Tecto B CPENATa Ha AONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe M 3aTBopeTe roGpPeTHUKA.
[Neuete Bcska rodpera B MPOABIKEHME HO OKONO
3 MuHYTH 0O 3naTUCTO-KAdSBO.

Monoxerte rotosute rodppetn Bbpxy ckapa 3a
CNaAKMLLM M NopbCeTe C NyApa 3axap, AOKATO ca
ouie Tonnm.

Fodppetu c 6an wokonan

3a okono 8 6pos

150 g pasmeknaro macno

3 arua

150 g 3axap

100 g Hactsprax 6an wokonan
250 g 6pawHo

1 4.n. kaHena

50 ml mnsko

34

3aTBopete roppeTHMKA U T0 OCTABETE A 3ArPEe.

Pasbuiite Mmacnoto Ha naHa cbe 3axXapTa, SHuaTa
u kavenata. Cnen tosa nobaserte Mnskoto, Genms
WoKonaa 1 6paLHOTO U pazbbpkaiiTe.

Cunete okono 2 c.f1. TeCTo B CPENaATa Ha AonHATA
NOBBLPXHOCT 30 MEYEHE W 3QTBOPETE FOPPETHUKA.
lMeuete Bcska rodppera B NPOALIKEHME HA OKONO
3 MMHYTH [0 3naTUCTO-KAPSBO.

Monoxerte rotosute rodppeTn BbpXy ckapa 3a
cnagkuwu.

Fodpetn c oBeceHn apku

3a okono 8 6pos

150 g pasmekHarto macrno
130 g 3axap

3 aiua

100 g 3akBaceHa cmeTaHa

1 wuweHLe pomoBa eceHuUms
75 g 6pawHo

75 g ¢urHM oBeceHU saKkM

Ayapa saxap 3a nopbCceaHe

3arsopete roppeTHMKA M Fo OCTaBETe Aa 3arpee.

Pasburite Macnoto Ha nSHA CbC 30XAPTA, AMUATA,
30KBACEHATA CMETAHA M POMOBATA E€CEHLIMS.
Cnen ToBa no6asete HGPALIHOTO M OBECEHMTE AKM
U pasbbpkaiie.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CpenaTa Ha AONHATa
NOBBPXHOCT 30 NEYEHE M 3aTBOPETE TOPPETHUKA.
lNeuete Bcska rodpeTa B NPOABIKEHME HA OKONO
3 MMHYTH 0O 3naTUCTO-KAPSBO.

lMonoxere rotosute rodpeT BbPXY CKApPA 3a
CNaaKMLWK 1 NopbceTe € Nyapa 3axXap, AoKaTo ca
ole Tonnu.
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Fogppetu c kokoc 3aTBoperte rodpeTHMKa 1 ro ocTasete Aa 3arpee.
3a okono 8 6pos O6enerte 1 HapexeTe HA MANKKM NApYeHLa
6aHaHuTe.

Pasburire macnoTo Ha nsSHA CbC 30XAPTA M AKMLATA.
40 g KOKOCOBM CTBPTOTUHM asbuiiTe MACNOTO Ha MsHA Che 30XapTa Hara

Cnen tosa no6asete 6aHaHuTe, GPALIHOTO M

150 g pasmektato Macno 6aknynsepa u pabbpkartre.

180 g 3axa

9 P Cunerte okono 3 c.n. Tecto B Cpenata Ha AonHata
3 aiua NOBBPXHOCT 30 NeYeHe 1 3aTBopeTe roGpeTHUKA.
250 g 6pawHo [Meuerte Becska roppera B NpoabaKeEHUE HA OKONO

3 MMHYTU IO 3NATUCTO-KAPABO.
[Monoxerte rotosute rodppetn BbpXy ckapa 3a
CNaKMLWK.

5 g 6aknynsep
150 ml mnsko

1 g NMMOHOBQ eceHuuMd

Fodpertn cbc cupeHe

3arBopeTe rodpeTHMKa 1 ro ocTasete Aa arpee.
P P P 3a okono 8 6pos

Pazburite Macnoto Ha nsSHA Cbe 30XapTa M SiLa-
1a. Cnen ToBa nobasete NMMOHOBATA eCeHUMS,

6paLHoTo, 6aknynBepa, KOKOCOBUTE CTbPIOTMHM
M MASKOTO U pasbbpKariTe. 200 g k1cena cmetaHa

80 g pasmekHaro Macno

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B cpenara Ha gonHata 250 g 6pawto
NOBBPXHOCT 30 MEYEHE M 3ATBOPETE TOPPETHUKA.
MMeuete BCska roppera B NPOABLMKEHME HA OKOMO
3 MMHYTM 00 3nATMCTO-KAPSBO.

Monoxerte rotoeute rodppetn BbpXy ckapa 3a 1 wmnka con
CRAAKMLWA.

100 g HactbpraHo cupexe napmesaH

200 ml mnsko

3arsopete roppeTHMKA M Fo ocTaBeTe Oa 3arpee.

Fodpetn c 6aHaHM CMeceTe MacnoTo, KMcenata cMeTaHa, 6paLHoTo,
CMPEHETO NAPMEe3aH, MNSKOTO M LWMMKA COn Ao
NoNy4aBAHE HA FMAQKO TECTO.

3a okono 8 6pos

Cunete okono 3 c./1. Tecto B CpPenaATa HA AONHATA
NOBBLPXHOCT 30 NeYeHe M 3aTBopeTe roGpPeTHUKA.
100 g 3axap [Neuete Bcska rodpeta B MPOABIKEHME HA OKONO
3 abiua 3 MuHyTH o 3natmncto-kadsso. [Nonoxere rotosm-
Te roppeT BLPXY CKApA 30 CRALKMLLN.

150 g pasmekHato macno

2 6aHaHa
150 g 6pawto
5 g 6aknynsep
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Fodpetu c pomarn

3a okono 8 6pos

5 arua

100 g pasmekHato macno

1 u.n. con

8 c.n. MbTeHMUA

150 g 6pawto

100 g cylweHn ROMATH, KOHCEPBUPAHM B ONIMO

3 crpbkyeta bocunek

3aTBopete roppeTHMKA 1 ro OCTABETE A 3arpee.

Pasnenete 6enmumte ot xunmeumte. Cnen tosa
pasbuiite Ha TBbPA cHar GenTbuumTe. Pasbuiite

XBATbLUMTE HO NSHA 30€AHO C MACAOTO M CONTa.
Cnen ToBa nobaBeTe MbTEHULATA M BPALLHOTO.

Ocrasete nomarmre 0a ce OTUENST M M HOPEXeTe
HO Manku napyeHua. Mamuiire u ustpbsekaiite ot
sonara 6ocuneka. OTKbCHETE NUCTEHLATA U U
HapexeTe Ha cutHo. [lobaseTe KbM TECTOTO AOMA-
mTe u 6ocumneka, cnen ToBa cMeceTe ¢ pasbutmte
6entbum. OT BpeMme Ha Bpeme pasbbpkeaitTe
6paLHOTO, 30 AA A Ce PA3NpPenensT PaBHOMEPHO
napyeHLaTa AOMATM.

Cunerte okono 3 c.n. Tecto B CpenaTa Ha OONHATA
NOBBPXHOCT 30 NeYeHe U 3aTBopeTe roppeTHMKa.
[Neuete Bcska rodpeTa B NpoAbIKEHME HA OKONO
4 MMHYTH [0 31ATUCTO-KADABO.

[Monoxerte rotoeute rodppetn BBPXY ckapa 3a
cnapKuLm.
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Fodppetu c kaprodpu

3a okono 8 6pos

1 kg cunkaem kaptodu
4 giua

100 g Huwecre

100 g 6pawto

8 c.n. oBeceHu aku

4 u.n. con

1 knoHka po3mapmH

O6enerte, M3MMitTE 1 HACTbpPXETE HA APEBHO
kaptodure. 3arBopere roGpPeETHUKA M O OCTABETE
na sarpee.

Pasbspkarite B kyna kaprodure ¢ s1uaTa, opece-
HuTe 9aKM 1 manko con. Jobasete 6pawHoTo
Huwecteto. OTKbCHETE NUCTEHLATA POMAPMH OT
KNOHKATa, HapexeTe M Ha ApebHO U pasbbpkarite
¢ kapTodeHoTo TecTo.

Cunerte okono 5 c.n. Tecto B cpenata Ha OONHATA
NOBBPXHOCT 30 NEeYeHe U pasnpenenere T€CToTo
PCOBHOMEPHO C MOMOLLTA HA MbXMLQ.

3arsoperte rodpertHuka. Mevete Beska rodpeta

B MPOABIKEHUE HA OKONO 5 MMHYTU IO 3NATUCTO-
kadseo. [onoxere rotoeute roppet Bbpxy
CKapa 3a CNapKMLK.
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Elcaywyn

2uyxapnTipia yia TNy ayopd Tng véag oag
OUOKEUNG.

Arnodacioare ¢rol v amodkrnorn evodg mpoidvrog
uynAng moidmrag. O1 odnyieg xeipiopou eival
THAHG autou Tou TPoidVTOG. [Mepiéxouv onpavrikeg
umodeiéeig yia Ty acpdleia, ™ xpfon kai Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpnon Tou mpoidvrog
e€oikeiwBeite pe Oheg TG uTodeieig xeipiopol kal
acdaleiag. XpnoipoToleite To TPOIOV HOvo OTwG
Tepiypaderal kal yia Ta avadepopeva media xprions.
Qurdéte autig Tig 0bnyieg kahd. M apadidere

O\a Ta ¢yypada ot mepimTwon mapadoong Tou
TIPOioVTOG OF TPITOUG.

Zkomog xprong

Auti n ouokeun mpofAimerar yia To yhoipo Badrag
yia v oikiak xpfion. Aev mpoPAémeran yia my
erolpacia GAwY Tpodipwy Kal yia T xpron ot
emayyehpanikd A Biopnyavika media.
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Texvika oroixeia
Téon: 220-240V ~/50 Hz
Méy. katavaiwon
1oxU0G:

1200 W

JUvolo armooTolrg
Badhitpa
Oédnyia xpriong

ArmopakpUveTe perd Ty amocuokeuaacia Oha Ta
UNIKG cuokeuaoiag 1} Ta AUToKOAANTa TTpocTaaciag
amo T CUOKeUT).

Meprypadr) ouokeurg

@ Auyvia Aemoupyiag (kdkkiv / ipdoivn)
O XepohaPn

© Koupmi pubpiom

O Aidraén 1oNéng kahwdiou
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!

» Befaiwveote &1 n ouokeun Sev épxetal Toté ot emadn pe vepd, 600 TO
Buopa eival ouvdedepivo oty mpida, kuping dTav T XPNOoIHOTIOIEITE
ot koudjiva kovta oTo vepoyxUiTn.

» To kalwdio dev Ba mpémel va PBpéxerar fj va uypaiveral ToTé katd T

Siapkeia g Aermoupyiag. Na to TommoBereite é101, ©oTe va pnv umdpyel
mepinTwon va paykwbei f va umrootei d\ou eidoug {npid.

» Ta Buopara fj Ta kakwdia mou éxouv uttooTe BAAPN mpémel va avTikabi-
otavral apéowg amod e€ouciodotnpivo e&aidikeupévo TPOOWTIKS 1 aTd
10 TpRpa e&umnnpétong meAatay, woTe va amodeluyovral Kivouvol.

> Merd m xpnon tpaPare mavra 1o Buopa and my mpia. H amevepyo-
moinon and povn g Sev apkei, S16m cuveyilel va urdpyer Tdon SikTu-
ou oTn ouokeur, 600 To Buopa eival oty mpila.

> Mn xpnoiporoicite eéwrepikd xpovodiakdmm 1 Eexwpiord mAexeipioTh)-
PIO YIQ VO AEITOUPYI\OETE Tr) CUCKEUN.

MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mmopsi va yiveral xprion autig TG cuockeung amo Taidid Ave Tev
8 er0v, kabwg kal amd dropa pe peiwpéveg duoikég, aioOnmpiakeg f
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1 pe ENNelyn epmeipiag kal/f yvwoewy, ehpdoov
gmmnpouvTal 1) éxouv ekmaideutei avadopikd pe TV acdalr xpHon TG
OUOKEUNG Kal £xouv katavonoel Toug emakdlouBoug kivéivoug,.

> Ta maidia dev emmpémerar va maifouv pe T cuokeur.
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MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Karé to avoiypa tou kaUppatog evdéxerar va e€iNBouv oAl kauToi
arpoi. ' autd, kard to dvolypa mporteiveral n xpRon yavriov koulivag.

» O kaBapiopdg kai n ouvripnon xenotn dev emrpémerar va Sieéayovral
amoé maidid, ektdg £av gival Ave Twv 8 10V kal emTnpolvTal.

> Maidid pikpoTepa TwV 8 €10V TPEMel va Tapapévouy pakpid amoé m
ouokeur) kai To kawdio olvdeong.

» H Beppokpacia tev e€aprnudrev TG cuokeung evdéxeral va auénbei
onuavrika kata 1 didpkeia g Aeroupyiag. Qg ek TouTou, TdveTe HOVO
n xeipohaPr. Akopa kai To koupti puBpioT propsi perd amd opiopévn
Siapkeia Aeroupyiag va utiepBeppavBsi - yi' autd dopdre kakltepa
yavtia koulivag.

A Mpoooxn! Kaum emdaveia.

NMPOXOXH! KINAYNOX NMYPKATIAX!

» Ta mpoidvra ynaipatog pmopei va kaolv! MNa 1o Adyo auto, pnyv toto-
Oereite TOTE TN OUOKEUN KATW ATTO EUAEKTA AVTIKEIPEVA KAl KUPIWG KATW
atmo eUPAEKTEG KOUPTIVEG,.

> [loTé pnv adrjvere TN cuoKeur Ot AeIToupyia XWPIG EMITHENOT.
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Mposroipacia Badphiipag
Mpiv Btoete ot Aemoupyia T ouokeur, PeBaiwbeire
om n mouokeun, To Puopa kai To kaAddio Siktiou
eival o€ Ayoyn kardoTtaon Kai 61t OAa Ta UNIKG ou-
okeuaoiag éxouv amopakpuvOei amd T cuokeun.
1) KaBapilere mpora T ouokeur} 6TwG TMEpIypa-
$erar ato onpsio «KabBapiopdg kar dpovridax.
2)  Amdvere Tig emddveieg ynoiparog ehadpd pe dva
evOederypivo yia yhoipo PolTupo, papyapivn fy
MaS1. Me auté tov tpdmo Siahlovrar kaNdtepa
evOexOpeva umoleippata mpoepydpeva amoé Ty
KQTAOKEUR TNG CUCKEUNG Kal Ta omola Bpioko-
VTal EMAVL OTIG EMPAVEIEG YNOIHATOG.

3) Zeotavere T ouokeun pe KAeIoT KaakI pia dopd
yia Miyo ot péyiom Beppokpacia (@¢on 5). Na
auté aicdyere To Buopa omy mpida kar wbeite To
koupi puBpiot @ evrehog Tpog Ta Seéid.

> Kard myv mpwtn xpron propei AOyw umroAeip-
pérov amd v karackeur va dnuioupynOsi
pia ehadpid oopn (icwg kai eAdyiorn dnuioup-
yia kamvou). Aut eival ouvnBiopévn kai
XAveTal perd amoé pikpd xpovikd Sidotpa.
MapakaloUpe ppovrioTe yia emapkn agpi-
opo. Avoilre .. tva mapaBupo.

H kokkivn Auyvia Aerroupyiag @ avapel, doo 1o

$1g Bpiokeral omy mpila. H mpaoivn huyvia Aemoup-

viag @ avdPel, pohig emmeuxBei n pubuiopévn

Beppokpaoia.

4) Tpapnére méhi 1o Puopa kar apfiote ™ ou-
OKEUI) avoIxTH YIa VA KPUWOEL.

5) KaBapilere ex viou T cuokeur| dTwg TEpIypd-
derai oto onpeio «Kabapiopdg kar dpovridar.
2N CUVEXEID 1] CUOKEUTI Eival €TOIpN TTPOG
Aermoupyia.

MNwg wrivovrai o1 BadAeg

Edv éyere mpoetoipdoer pia katdANnAn yia ™

Badhiépa Lupn:

1) Zeotaivere T ouokeun pe kKAeloTd kdAuppa.
Ma autd eicdyere To Blopa oty mpida kar me
pioTpéyTe To KoupTi puBpiot @ om Béon 3.
Ooo mo &e&id wbeite To kKoupmi pUBpIong O,
1600 TT0 OKOUPOXPWHEG YivovTal or BadAeg.

SWE 1200 C3

> Edv Béhere va eroipdoete pia {0pn xwpig Aima-
pa, 6mwg yia mapadeypa {bun amd Tupdmny-
pa, Aadoote Ta Tayid eAadpag pe KatdAnAo
Boutupo, papyapivn A Aadi yia yroipo.

MoAig avaye n mpdoiv Augvia Aemoupyiag @,

T10TE N ouokeun eival kauth!

2) Moipadere Tn {ipn opoidbpopda omy kaTw €M
davea ynoiparog. Na va kabopicere M cwoth
moodtTa {Upng, yepiote pe tdon {ipn wote va
¢ravel TpIv To Akpo NG empavelag Ynoiparog.
Eav amarreitar auénote ) peibote Ty moodTTa
{0png omv embpevn BadAa. Mpootéte dote n
{0pn va pnv ¢ebye ¢€w amd Ta dkpa g emdd-
veiag ynaiparog. K\eiote To kGAuppa.

3) Merd amd To vupitepo 2 Nerrrd prropeite va
avoi&ere To Kamaki yia va eéy&ete To amoTéhe-
opa Tou ynoipatog. Eva mpdwpo avoiypa Oa
okioe TN Badra.

O1 BadAeg eivar eroipeg mepimou perd amd 3 Aermra.

> Emadn o 18avikdg Babpdg podioparog
e€apraral kard oAU amd TV TPOCWTTIKY cag
yebon kai amd 1o €idog g {Uung, pmopsi o
XPOvog ynaoiparog va moikiker: [ autd yryvere
716 BadAeg 1600 twg emreuxOei o emOupnTog
BaBpodg podioparog. Mmopeire va kaBopioete
10 Babud pobioparog eire ptow peratdmong
Tou kouptioU puBpiot € eite piow Tou
xpovou ynoiparog. Eror popoly va ynBolv
XPUOOKITPIVEG £wg TpayavioTig kadé BadAeg.

Mpooctére katd Ty amopdkpuvon Tev Padrav wote

va pnv katactpagei katd Aabog n emotpwon Twv

emeaveiby ynoiparog. 2e dAn mepimraon dev Ba

Siakbovral ekel kard o1 Padeg.

4) Merd v teheutaia Badra, paPnére To Blopa
amd my mipila kal adroTe T cuokeur va
KPUWOEI avolrypévn.
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Ka@apiopoédg kai ppovrida

MPOXOXH!

> Mnv avoiyere To kKGAUppa Tng ouokeunq. Aev
UTTAPXOUV OTOIXEIA XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
MgG. 2e avoixt emkauyn iowg umapéer kiv-
Suvog {wng péow niektpomAnéiag. Mpotou
kaBapioere T cuokeun amoouvdiote TpGTa
10 ¢I1G amd v mpila kar adroTe TV va
kpuooel. Kivbuvog tpaupatiopou!

KINAYNOZX! HAEKTPOMAH=IA!

3¢ kapia mepimmwon Sev emmpémeral Ta
TuApata cuokeung va Bubilovrar ot vepd

n dMa uypad! ESo propei va umdpée
kivéuvog wng amd nhektpominéia 6tav oe
€K véou Aerroupyia ¢Tacouy utoeippara
UYPWV OF TUNHATA pE TAOT).

B KaBapilers Tig emdaveieg ynoiparog perd m
XpHon mpwra pe éva oteyvd xapti koulivag
OOTE VA ATTOPPOPNTETE TA UTTOAEIPPATA NITTOUG.

B Merd kaBapilere OXeg Tig emdAveieg kal To
kahwdio Siktlou pe tva ehadpd verd mavi
kaBapiopol. ZTeyvOoTE T CUOKEUH KNG TIPIV
N XPNOIHOTIOINCETE €K VEOU.

NMPOXOXH!

> Mnv xpnoipomoicite kaBapioTikd f Sialutika
péoa. Autd pmopouy &xi pdvo va odnyroouv
ot BA&Peg o cuokeun al\G kal va adrfoouv
umoAeippata oTig emopeveg BadAeg.

J¢ umoAeima rou éxouv ynOzi oAU

B 3¢ kapia MEPITITWON PNV XPMOIPOTIOIEITE WG
BonBeia okAnpd avrikeipeva. Eror pmopei va ka-
Taotpadel N emoTpwon Twv emdaveidy Padrov.

B Ka\Utepa tomoBereite éva Bpeypévo mavi kaba-
piopol ora &epoynpiva umoleippara Gote va
TO HOAAKWOETE.

42

Aadpulaln

AdrioTe TTPWTA TN CUCKEUT VA KPUWOEN EVTEAWG,
mpIv TNy amopakplvere oe AN Béon.

Tuhi&re To kahwdio yupw amd m didraén tihiéng
kalwdiou @ oTo KaTw PéPOG TG CUCKEUNG.

ArmoBnkeloTe T cuokeun ot éva oTeyvo onpeio.

Armopakpuvon
X¢ Kapia MEPITITWON PNV TTETA-
&ere T ouokeun ora oikiaka
aroppippara. Auto To TIpoiov
untékseiral otnv Eupwmaikr)
Odnyia 2012/19/EU.

ATTOpaKpUVETE TN CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATTOHAKPUVONG 1] HEOW TNG KOIVOTIKNG
emeipnong amopakpuvong. Na mpeire Toug 10xU-
ovreg kavoviopoug. Emkoivevrore oe mepimwon
apdiBoidy pe v emyeipnon amopdkpuvong.

Y
&
Eilcaywyéag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com

Armopakpuvere OAa Ta UNIKG OUOKEUACIOV

GINIKG TTpog To TrEPIBANOV.

SWE 1200 C3



SILVERCREST’

Eyyunon ka1 oépfig

‘Exere yia auty T ouokeur| 3 Xpovia eyyunon amo
TNV nuepopnvia ayopds. H cuokeur) karaokeu-
dotnke kal eAéyxOnke TpooEkTIKG TIPIV ATT6 TNV
amooton). Mapakalope duraére v amddeién
Tapeiou wg amddaén yia v ayopd. Xt mepinmwon
£yyUnong eAdTe o€ EMKOIVWVIA HE TO THRHA TOU
otpPig TNAedwvika.

Mévo ror pmopei va eéacdaliorel pia Swpedv
amooToM) Tou epmopelpatdg oag. H amddoon
eyyunong 1oxuel povo yia opaipata uNikou

1| kataokeung, dx1 wotdoo yia {nuitg amd ™
peradopd, yia eéapmpara $Bopdg 1 yia {npiég ot
eUBpavotd eéapmipara, m.x. SiakdTTEG. O TTPOIGY
npoopilerar pdvo yia Ty ISIWTIKA kal Ol yia TV
EMTAYYEAPATIKY XPNOT.

2 TIEPITITWON KAKNG HETAXEIPIONG KAl AKATAANN-
Ang xpnong, ot xpnon Biag kar oe mapepPdosig o1
omoieg &ev Sie€nxOnoav amd 1o e€ouaiodompivo
pag TpApa otpPig, n eyylnon mave va ioxve.Ta
vopika oag Sikaidpata Sev mepiopilovrar picw
autg g gyylinong. O xpdvog eyyunong dev
EMTEKTEIVETAI PECW TNG €YYUNONG.

Autd 1oybel kal yia e€aptipaTa Ta omoia éxouv
avrikatraotabsi kar emokeuaoTei.

Evdexopeveg Adn umdpyouoeg kard v ayopd
HIEG KAl ENAEIWEIG TIPETTE VO QVAKOIVWVOVTAI apéowg
HETE TNV aTTooUCKeUaaTia, To apydTepo dpwg dlo
nNHépeG perd TV nuepopnvia ayopdg. Merd m Anén
TOU XPOVoU eyylnong xpewvovrai or pdavi{dpe-
VEG ETTIOKEUEG,.

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

IAN 102696

TnAedwvikd kévrpo (Hotline):
Acutépa twg Mapaokeur, 8:00 - 20:00 (CET)

SWE 1200 C3

43




SILVERCREST’

GR

Zuvrayig

Baoixr {Upn
Na mep. 20 tepdyia

250 yp. papyapivn 1 Boltupo (parako)
200 yp. Zaxapn

2 dakehdxia {axapn Bavikiag

5 auya

500 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

400 ml yaka

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhiépa.

Xrumdre Ta auyd pe ™ {axapn kai ™ papyapivn/
10 Boltupo piéxpi va dnpioupynbsi éva opoloyevig

peiypa {Upng. Mpoobérers  {axapn Pavikiag. Mpo-

oBtrere alelpi kal préikiv TTAOUVTEP KAl avakaTeUeTe.
Téhog avakarelere olyd oiyd To yaha Eekivavrag amod
k&Tw, fwg 6Tou N {Upn amokmoe Adia kar atraly udn.
Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&b Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TAPE XPWHA XPUCO-KadE.

TomoBereite ot ouveyeia Tig EToipeg PadAeg oe pia
oxapa koudivag.

BagAeg pe kpépa yalakrog
la mep. 8 repdyia

200 yp. parakd Polrupo

150 yp. {axapn

4 auvya

250 yp. kpépa yaAakTog 1) kpep dpeg
300 yp. akelpi

100 yp. kOpv-pAdoup

Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Xrumére To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd twg
otou yivel appdg. Avakarelere TV KpEpa YAAAKTOG
Kal peTd To alelpl Kal To KOpv-pAdoup.

44

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g kaTe
emddveiag ynoiparog kai kheivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg bToU
TTAPE XPOPA XPUCO-KAdE.

TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pz marmrapouva kal apapito
lNa mep. 8 epayia

150 yp. pakako Boutupo

250 yp. aketpi

100 yp. pekt pala papromav

3 auya

40 yp. omroépog mamapolvag yia yAukd (éroipo
TpoidY)

50 yp. {axapn

100 ml apaptito

40 ml kptpa yahakrog

Kheivere kar Leoraivere T Padhitpa.

Xtumare Ta auyd pe 1 {axapn kai To Boltupo pixpl
va SnpioupynBei éva opoloyevég peiypa {opng. Mpo-
oB¢rere Ta UTONOIMTA UNIKG KaI avakaTeUeTe KaAd.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoipartog kai kheivere  Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPEI XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvéyeia Tig EToipeg Padheg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg ps cokolara
la mep. 8 tepayia

200 yp. pakako Boutupo

200 yp. {axapn

4 auvya

150 yp. kpépa yarakrog

80 yp. piIkpda KoppaTaKia COKOAATAG

200 yp. akevpl

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhiépa.
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Xrumére To BolTupo pe T {axapn, Ta auyéd kal my
KpPEPa YAAOKTOG £wG OTOU yivouv adpodg. Avaka-
TEUETE TA KOPPATAKIO COKOAATAG KAl TO GAEUPL.
Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kate
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPEl XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe marmapouva
la mep. 8 repayia

160 yp. parakéd Polrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auvya

100 yp. onépog mamapolvag yia yAukd (éroipo
Tpoidy)

200 yp. akelpi

5 yp. pméikiv maouvrep

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhipa.

Xtumare oe adppd 10 Poultupo pe T {axapn, Ta
auyd Kal To OTIOPO TTATTAPOUVAG Kal OTr CUVEXEIQ
avakarTeUeTe To alelpl KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kate
emddveiag ynoipatog kar kheivere T BadMiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd {wg bToU

TTAPE XPOPA XPUCO-KadE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Ba¢Aeg ps pouvroUki
la mep. 8 repayia

100 yp. Aerrroadeopévn douvroukoyixa
160 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

200 yp. aketpi

120 yp. {axapn

40 ml ydha

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhiépa.

SWE 1200 C3

Avakarelere To PolTtupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
¢$ouvToUKIa Kal TO ahelpl.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoipartog kai kheivere ) Padiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd Ewg dtou
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe paproimrav
la mep. 8 Tepayia

2 &iva phha

120 yp. pet pala péapromav
150 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

115 yp. {axapn

1 yeparo KT kavéha

290 yp. aketpi

1 KT pméikiv mdouvrep

1/4 \. yaha

Zayapn axvn kai okovn Kavélag yia To TacTraNiopa.

Zeproudilere Ta pAAa, Ta kOPete ota TEooepa,
Byalere Ta koukoUTola kal Ta k&Pete oe piIkpa
kuBakia. KoBere T peixmy pala pdproimav ot
pikpd kuPdkia.

Kheivere kar {earaivere ) Badhiépa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, T {axapn kar My
Kavéha QoTe va yivel appog. Avapiyvuere Toug Ku-
Boug pnhou kar pdpromav. Im cuvixeia avakarele
TE KAl TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP KAl TO YAAQ.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoipartog kai kheivere  Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvéyeia Tig éroipeg Padheg ot pia
oxapa koulivag.

Avakarebere Niyo {axapn axvn pe kavéla kai a-
omaNifere Tig Leotéq BadAeg pe ™ {axapn kavélag.
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BagAeg pe péli
la mep. 8 repdyia

150 yp. pakakoé Boutupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

1 KT préikiv maouvrep
1/4 \. yéha

6 KX pehi

1 mpéla arém

Zayapn ayvn yia to macmaliopa.

K\eivere kai {eoTaivere ) Padhiépa.

Avakarebere oe adppd To Boutupo pe To piN, Ta
auyd kai To alaT, TpoaditeTe To yaha kai om
ouvixeia ™ {axapn, To akelpl kal To préikiv
TAoUVTEP.

Badere mepimou 3 KX {bpn ot péon g kaTw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T BadMipa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd ¢wg bToU
TapEl XPOPA XPuod-kadt.

TomoBereite TG ¢roipeg PadAeg ot pia oxdpa Kou-
{ivag kai maomahilere pe {axapn axvn doo civai
akdpa Leotig.

Ba¢eg pe Asukr) cokolara
la mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Boltupo

3 auvya

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr) cokoAaTa
250 yp. akelpi

1 KT kavéla

50 ml yéha
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Kheivere kar {earaivere ) Badhiépa.

Xrumére To BolTupo pe T {axapn, Ta auyd kar My
KaVEAa €wG OTOU Yivouv appog. 2T CUVEXEI ava-
pIyvUeTe To yaAa, Tn Aeukl) CokoAATa Kal To aleUpl.
Badere mepimou 2 KX {bpn otn pion g kaTw
emoaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k& Badha mepimou 3 Aerrrd twg dTou

TAPE XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite ot cuvéyeia Tig éroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

Bageg pe vipadzg Bpwpng
lNa mep. 8 Tepayia

150 yp. parakéd Bolrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yaAaktog

1 prroukadki dpwpa amod polpi
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Bpopng
Zayapn ayvn yia To macmaNiopa.

Kheivere kar {eoraivere T Padhigpa.

Xrumare 1o Boutupo pe ™ {axapn, Ta auyd, v
KpEpa yAAakTog Kal 1o dpwpa poupl ¢wg Otou
yivouv adppog. ZTr CUVEKEIQ QVAKATEVETE KAl TO
akelpr pe Tig vidadeg Bpopng.

Badere mepimou 3 KX {bpn ot péon g kaTw
emddveiag ynoipatog kar kheivere T BadMiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd ¢wg bToOU
TapEl XpOPa Xpuood-kadt.

TomoBereite Tig ¢roipeg PadAeg ot pia oxdpa Kou-
{ivag kai maomahilere pe {axapn axvn doo civai
akdpa Leotig.
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Bageg pe kapuda
la mep. 8 epayia

40 g kapUba (tpippévn)
150 yp. parakéd Bolrtupo
180 yp. Zaxapn

3 auya

250 yp. aketpr

5 yp. pméikiv méouvrep
150 ml yéha

1 yp. UAN Aepoviou

Kheivere kar {eoraivere T Padhitpa.

Xrumare To Boutupo pe ™ {dxapn kai Ta auyd ol
WOoTe va yivel appdG. 2T CUVEXEID AVAKATEUETE TNV
UAnN Aepovioy, To alelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTER, TNV
kapuda kai To yaa.

Balere mepimou 3 K2 {pn ot péon TG kaTw
emaveiag ynoiparog kai kheivere T Padhigpa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TApEl XPOPA XPUCO-KAdE.
TomoBeteite ot ouveyeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxapa kouljvag.

Ba¢Aeg pe prravava
lNa mep. 8 epayia

150 yp. parakéd Polrtupo
100 yp. Zaxapn

3 auvya

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv maouvrep

SWE 1200 C3

Kheivere kar {eoraivere ) Padhitpa.

Zedphoudilere Tig prravaveg kai Tig kOPete o€ pIkpa
KOpHaTaKia.

Xrumare To Boutupo pe T {axapn Kal Ta auyd érol
woTe va yivel adppds. I cuviyeia mpoaobétere v
pTavava, 1o akelpl Kai TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Balere mepimou 3 K2 {Upun ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoipatog kar kheivere T Padiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TApEl XPWHA XPUOO-KAPE.
TomoBereite oTn ouvexeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

BadgAeg pe Tupi
la mep. 8 epayia

80 yp. parakéd Poltupo
200 yp. kpépa yaraktog
250 yp. aketpi

100 yp. tpippévn mappelava
200 ml yé&ha

1 mptda aNam

K\eivere kar {eotaivere T Padhiépa.

Zupovere 1o Boutupo, Ty Kptpa yalatog, To akelpl,
v mappelava, To yaha kar Niyo alam ot pia Asia
Gopn.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kate
emddveiag ynoiparog kai kheivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd ¢wg bToU
TTAPE XPOPA XPUCO-KAdE.

TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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Badeg pe vropara
MNa mep. 8 tepayia

5 auya

100 yp. parakd Boutupo

1 KTl aham

8 KX Boutupdyahra

150 yp. akevpi

100 yp. oteyvig, TomoBetnuéveg oe Aadi viopdreg

3 korodvia Bacihikd

Kheivere kar {eoTaivere ™) PadAidpa.

Mpwta xwpidete Ta auyd. Merd xTumare yepd 1o
aompadi. Xrumare Toug kpokoug pe To BolTtupo Kal
10 aNdT g bTou yivouv adpog. Merd avakarele-
Te 0 Poutupdyaha kai To akelpl.

Adrvere Tig viopdTeg va otpayyiéouv kai Tig kOPere
o€ pIKpa koppdTia. Miévere To Bacihikd kai Tov
nivélere twg 6Tou oteyvooel. Madare Ta pulapd-
Kia Kal Ta kOPete og pikpd koppdTia. Avakarelere
TIG vTopdreg kai To Bacinikd péoa otn Lupn kai
mpocbirere To aompadi. Avakareere evdidpeca m
{Upn wore Ta koppdTia viopdrag va karavepnBolv
opolopopda.

Balere mepimou 3 KX {Upn otn péon g kaTw
emaveiag ynoipatog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&Be BadAa mepimou 4 Aerrtd twg dToU
TApEl XPWHA XPUOO-KADE.

TomoBereite oty cuvéxeia Tig £roipeg Padeg ot pia
oxapa kouljvag.
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BagAeg pe marara
Ma mep. 8 tepayia

1 KINS pahakég, BpaoTepig matdreg
4 auya

100 yp. viceoTég

100 yp. aretpr

8 KX vipadeq Bpopng

4 KT akam

1 kotoavi Sevépolifavo

Zedroubilere, mévere kal Tpifere AerTég TG maTdmeg.
K\eivere kar {eoTaivere ™) Padhidpa.

AvakarteUere TiG TTaTaTeG pe Ta auyd, TG vigadeg
Bpoung kar Niyo aldm ot éva pmoA. Avakatelere o
akelpi kai To vioeotté. Maddre Tig Bedveg Sevdpo-
NiBavou, TG wihokdPere kal TIG avapiyvuere pe T
{bpn g marérag.

B&lere mepimou 5 KX {Upn otn péon g kaTe
emaveiag ynoipatog, poipalere T {bpn pe To
KOUTGNI O€ ONEG TIG PEPIEG,.

KXeivere T Badhiépa. Wrvere kaBe Padra mepimou
5 AerTd £wg OTOU TTAPE! XPWHA XPUCTO-KADE.
TomoBereite oty ouvixeia Tig Eroipeg Padeg ot pia
oxapa kouljvag.
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WAFFELEISEN SWE 1200 C3

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

Verwendungszweck

Dieses Gerdt ist vorgesehen zum Backen von
Waffeln fir den hduslichen Gebrauch. Es ist nicht
vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel
und nicht zur Verwendung in gewerblichen oder
industriellen Bereichen.

50

Technische Daten
220-240V ~/50 Hz
max. Leistungsaufnahme: 1200 W

Nennspannung:

Lieferumfang
Waffeleisen

Bedienungsanleitung

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

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

» Lassen Sie beschddigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisier-
tem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Gefdhrdun-
gen zu vermeiden.

> Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steckdose.
Das Ausschalten alleine geniigt nicht, weil noch immer Netzspannung
im Gerdt anliegt, solange der Netzstecker in der Steckdose steckt.

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirksys-
tem, um das Gerdt zu betreiben.

WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen F&higkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

SWE 1200 C3 51
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WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

» Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

> Kinder junger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschlussleitung
fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kdnnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher nur
DE den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer gewissen Be-
AT triebsdauer hei3 werden - tragen Sie deshalb besser Topf-Handschuhe.
CH

A Achtung! Heie Oberflache.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerét deshalb niemals un-
ter brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht unter brennbaren
Gardinen.

> Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen vorbereiten

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

1) Reinigen Sie zundchst das Gerét, wie unter
.Reinigen und Pflegen” beschrieben.

2) Fetten Sie die Backflachen leicht mit zum
Backen geeignetem Ol ein. So Iésen sich
eventuelle fertigungsbedingte Riicksténde an
den Backflachen besser.

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

> Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungs-
bedingte Rickstéinde ein leichter Geruch ent-
stehen (auch geringe Rauchentwicklung még-
lich). Dieser ist normal und verliert sich nach
kurzer Zeit. Sorgen Sie bitte fir ausreichende
Entliftung. Offnen Sie z.B. ein Fenster.

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange

der Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine
Betriebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

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

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

Waffeln backen

Wenn Sie einen fiir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

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

SWE 1200 C3

> Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet ha-
ben, wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten
Sie die Backflachen leicht mit zum Backen
geeigneter Butter, Margarine oder Ol ein.

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichméaBig auf der
unteren Backfléche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis
der Rand der Backfléche leicht berihrt wird.
Falls nétig, vergréBern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der ndchsten Waffel. Achten
Sie darauf, dass der Teig nicht iber den Rand
der Backflache lauft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel &ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die

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

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

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backflachen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut |6sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und lassen das
Gerdt aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

ACHTUNG!

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

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

Auf keinen Fall dirfen die Geréteteile in
Wasser oder andere Flissigkeiten gefaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elekirischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf span-
nungsfihrende Teile gelangen.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Trocken Sie das Geréit gut ab, bevor Sie es ereut
verwenden.

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder L&se-
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schdden am
Gerdt fihren, sondern auch zu Rickstdnden in
den ndchsten Waffeln.

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegenstéinde
zu Hilfe. Hierdurch kann die Antihaft-Beschich-
tung der Backfléichen beschadigt werden.

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

54

Aufbewahren

Lassen Sie das Geréit erst vollstéindig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufwick-
lung @ unter dem Gerdteboden.

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.

Entsorgen

Werfen Sie das Gerat kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder ber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
% freundlichen Materialien, die Sie iber

% die &rtlichen Recyclingstellen entsorgen

kénnen.
Importeur
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com
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Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfiltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
geprift. Bitte bewahren Sie den Kassenbon als
Nachweis fiir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich
im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch
in Verbindung. Nur so kann eine kostenlose
Einsendung lhrer Ware gewdéhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportsché-
den, VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus.
Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und nicht
fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgemafer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

SWE 1200 C3

Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem

dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 102696

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.at
IAN 102696

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 102696

Erreichbarkeit Hotline: Montag bis Freitag von

8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)
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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 unterriihren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

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.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestdrke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.
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Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schlief3en.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Mohn-Amaretto-Waffeln
Fiir 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 But-
ter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

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.

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

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.

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 unterrihren.

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.

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.
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Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselnis-
sen und dem Mehl verriihren.

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.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse DE
150 g weiche Butter AT
3 Eier CH

115 g Zucker

1 gehéufter TL Zimt
290 g Mehl

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestauben.

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine

Wirfel 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 unterriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrishren und die war-
men Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.
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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 Bestduben.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem
Salz schaumig rishren, die Milch untermischen und
dann den Zucker, 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 ferfigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen und noch warm mit Puderzucker
bestéduben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weife Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Jeweils etwa 2 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.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker zum Bestduben.

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 unterrishren.

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 und noch warm mit Puderzucker
bestduben.
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Kokoswaffeln
Fiir 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 schau-
mig schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl,
das Backpulver, die Kokosraspeln und die Milch
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.

Bananenwaffeln
Fiir 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 schélen 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 schlieffen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kéasewaffeln
Fiir 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 Parme-
san, 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.
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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 Stéingel Basilikum

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln. Die
Bléttchen abzupfen und klein schneiden. Die Toma-
ten und das Basilikum unter den Teig rihren, dann
den Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméfBig
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.
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Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

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

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

Jeweils etwa 5 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben, den Teig mit dem L&ffel zu allen
Seiten hin verteilen.

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