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Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.
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Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieffend mit allen
Funktionen des Gerdtes vertraut.
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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
Waffle Maker

Operating manual

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

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

© Control knob

O Cable retainer

SWE 1200 C3
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Safety instructions GB

IE
DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK! CY

> 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 fo 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 faste 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

> Never open the casing of the appliance. There
are no userserviceable 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 info
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.

M 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 and secure the
end of the cable with the clip:

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.

% Dispose of all packaging materials in an

% environmentally friendly manner.

SWE 1200 C3
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Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

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.

SWE 1200 C3

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

IAN 270288

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

IAN 270288

(CY) Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
IAN 270288

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

Basic batter

For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soff)
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.

8

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.

GB
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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 | 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. GB
Peel the bananas and cut them into small pieces. |E

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.  [K&4§
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 tomatoes 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.

12

Potato waffles

For approx. 8 waffles

1 kg mealy cooking potatoes
4 eggs

100 g starch

100 g flour

8 tbsp. 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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Elcaywyn

JuyxapnThpia yia Ty ayopd g véag oag
OUOKEUNG.

Anodacioare ¢ro1 v amodknon evdg mPoiovTog
uynAng moidmrag. O1 oényieg xeipiopou eivar
THAHG autoU Tou TPoidVTOG. Mepiéxouv onpavrikeg
umobeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kar Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvrog
e€oikeiwBeite pe OAeg TG uTSeieig xeIpIopoU Kal
aodaheiag. XpnolpoToieite To TPOIdY pOVO OTwG
Tepiypdderal kai yia Ta avapepdpeva media xpriong.
Duld&re autig TG 08nyieg kaha. M apadidere

O\a Ta tyypada ot mepimTwon mapddoong Tou
TTPOIOVTOG OF TPITOUG.

Zkomdg xpriong

Aut n ouokeur) mpofAémerar yia 1o yhoipo Badrag
yia v oikiakh xpAon. Aev mpoPAémerar yia Ty
eroipacia GANWV TPodipwy Kal yia T Xpron ot
emayyehpatikd A Bropnxavika media.

14

Texvika oroixsia
Téon; 220-240V ~/50 Hz
Méy. katavaiwon

10x00G: 1200 W

ZUvolo amooToAng
Badhiépa
Oédnyia xpiong

ArmopakpUvere perd Ty amoouokeuacia OAa Ta
UANIKG OUOKEUATIag 1} Ta AuTOKOAANTa TTpoaTaciag
amo T CUOKEUT).

Meprypadr) ouokeurg

@ Auyvia Aemoupyiag (kokkivn / ipdoivn)
O Xepohafn

O Koupmi pubpiom

O Aidraén 1oNéng kahwdiou

SWE 1200 C3
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Yrrod:iaig aopalsiag
KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!
> Befaioveore &1 n ouokeun Sev épxetal Toté ot emad pe vepd, 600 TO GR
Buopa sivar cuvdedepivo oty mpila, kuping dtav T XPNOIHOTOIEITE cY

ot kouliva kovTa oTo vepoyxUuT.

> To kalwdio dev Ba mpémer va Bpéxerar fy va uypaiveral ToTé kata T
Siapkeia g Aeimroupyiag. Na To tomoBereite éro1, OOTe va pnv umrapxel
mepinTwon va paykwOei f va urrootei d&\ou eidoug {npid.

» Ta Buopara fj Ta kakwdia mou éxouv uttoote BAAPN mpemel va avTikabi-
oravral apéowg amod eéouoiodotnpivo e&aidikeupévo TPOOWTIKG 1 Ao
10 TpApa e€umnpétnong TeAaToy, WoTe va amodelyovral kivouvol.

> Merd m xpnon tpafare mavra 1o Buopa and my mpida. H amevepyo-
moinon amod podvn g dev apkei, 816 ouveyilel va umrdpyel Taon Siktu-
ou oTn ouokeur), 6oo 1o BUopa cival oty mpila.

> Mn xpnoiporoieite e€wtepikd xpovodiakdmn fi exwPIoTd TNAeXEIPIOTA-
PIO YIQ VA AEITOUPYIOETE Tr) CUCKEUN.

MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mmopsi va yiveral xprion autig Tng ouokeung amd maidid dvw Tev
8 e10v, kabwg kal amd dropa pe peiwpiveg duoikég, aicOnmpiakég f
VONTIKEG IKavVOTNTEG 1) pe ENNeIyn epmeipiag kal/f yvooewy, ebdoov
emTnpouvTal 1) éxouv ekmaideutei avadopikda pe TV acdalr xpHon TG
OUOKEUNG Kal £Xouv katavonoel Toug emakolouboug kivéivoug,.

» Ta maidid dev emrpémerar va mai{ouv pe T CUCKEUN.

SWE 1200 C3 15
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MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Katd 1o avoiypa tou kaAUppatog evixeral va eéNbouv oAU kauToi
atpoi. [ autd, katd 1o dvolypa mporteiverar n xpron yavriov koudivag.
CY

» O kaBapiopdg kar n ouvipnon xpiot Sev emrpémerar va die€ayovral
amd maidid, ektdg €dv eival Ave Twv 8 eTwv kal emTpolvTal.

> MNaidid pikpodTEpa TV 8 €TV Mpémel va mapapévouy pakpid amd m
ouokeur kai To kahadio olvdeong.

» H Beppokpacia tev e€apruadrwv TG ouokeung evdéxeral va auénbei
onpavtika kara m Sidpkeia g Aarroupyiag. Qg ek ToUTOU, TAVETE HOVO
N xeipohapny. Akopa kai To koupTi puBpioT propei perd amd opiopévn
Siapkeia Aeiroupyiag va umepBeppavei - yi' autd popdre kautepa
yavria koulivag.

A Mpoooyn! Kautn eméaveia.

NMPOXOXH! KINAYNOX NMYPKATIAX!

> Ta mpoidvra ynaiparog pmopei va kaolv! MNa 1o Adyo auto, pnv toto-
Oereite TOTE TN OUOKEUN KATW ATTO EUAEKTA AVTIKEIPEVA KAl KUPIWG KATW
amo eUPAEKTEG KOUPTIVEG,.

> [loté pnv adrivere T cuokeur ot AeiToupyia Xwpig emtmpeno.

16 SWE 1200 C3
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Mposroipacia Badphiipag

Mpiv Béoete oe Aermoupyia T ouokeun, Befaiwbeire

om n mouokeun, To Buopa kar To kaodio Sikriou

eival oe dyoyn karaoTaon kair 611 OAa Ta UAIKG ou-
okeuaoiag éxouv amopakpuvBsi amd T cuokeur.

1) KaBapilers mpwta 1 ouckeur} 6TIWG TEPIYPA-
deral oto onpeio «Kabapiopdg kar dpovridar.

2) Amdvere Tig emdaveieg ynoiparog ehadpd pe
¢éva evoederypivo yia ynoipo Madi. Me auté
Tov TpdTo Sialovral kaAutepa evdexdpeva
UTTOAEIPATA TTPOEPXOHEVA ATTO TNV KATACKEUN
NG OUOKEUNG kal Ta otoia Bpiokovral emave
oTig emaveieg Ynaoiparog.

3)  Zeotavere T ouokeun pe KAeIoTS Kammaki pia ¢popd
yia Miyo ot péyiom Oeppokpacia (@ton 5). Na
auto aicayere To Puopa omy mpida kar wbeite To
kouptti puBpioT @ evieog mpog Ta Sedid.

> Kard mv mpet xpnon propei Aoyw uttolelp-
paTy amd Ty katackeur] va dnpioupynBei
pia exadpid oopr (iowg kar ehayiotn dnpioup-
yia kamvol). Auth eivar ouvnBiopévn kai
XAveTal Perd amoé pikpd xpovikd Siaoctnua.
Mapakalolpe ppovrioTe yia emapkn agpi-
opo. Avoiére m.y. éva mapabupo.

H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avapel, doo 1o

$16 Ppiokeral oty mpida. H mpdoivn Augvia Aemoup-

yiag @ avdPel, pohig emmeuxBei n pubuiopivn

Beppokpaoia.

4) Tpapnére méi 1o Buopa kar apriote ™ ou-
OKEUT aVOIXTH YIa VA KPUWOEI.

5) KaBapilere ek viou T cuokeur| dmwg meprypd-
derar ato onpsio «Kabapiopdg kar dpovridax.
2Tr OuvéxEla 1 OUOKEUN gival £Toiun TPoG
Aerroupyia.

Mwg yrvovrail o1 BadAsg

Eav éxere mpoetoipdoer pia kataAAnAn yia m

Badhitpa Lupn:

1) Zeotaivere T ouokeun pe kheloTd kdAuppa.
Ma auté eicdyere 1o Puopa oy mpida kai e
ploTpéyrte To KoupTi pubpioty @ om Béon 3.
Ooo mo &e&id wbeire To Koupmi pUBpIoNg O,
1600 Mo oKoUpOYPWHES Yivovtal or PadAeg.

SWE 1200 C3

> Edv Oehete va eroipdoere pia {pn xwpig Aima-
pa, émwg yia mapadeypa {Upn amd TupomNy-
pa, AaddhoTe Ta Tayid eAappwg pe katdAno
Boutupo, papyapivn ) Aad yia yroipo.

MoAig avaye n mpaoivn Auxvia Aemoupyiag @,

16TE ) oUOKeur eivar kautn!

2) Moipdlere ™ {0pn opoidpopda oty kdTw £TT-
$aveia ynoiparog. Na va kabopioere T cworr
moodmra {upng, yepiote pe 1don {upn wote va
$rdvel TIPIV TO AKPO TNG EMPAVEIAG YNOIPATOG.
Eav amarreital auénote i) peiwote Ty moodmTa
{bpng omy emdpevn Padra. Mpooiére wote n
QUpn va pnv delye é€w amd Ta dkpa G emda-
veiag ynoiparog. K\eiote To kGAuppa.

3) Merd amé 1o vepitepo 2 Aemrd prropeite va
avoiéere To kamaki yia va ehéy&ete To amoTéhe-
opa Tou ynoiparog. Eva mpdwpo avoiypa Ba
okioel T BadAa.

O1 BadAeg eivar troipeg mepimou petd amd 3 Aerrd.

> Emeidn o 16avikog Babudg podicuarog
eaprarar kard oAU amd Ty TPOowTTIKA oag
yebon kai amé To €idog g {upng, pmopsi o
XPOVoG ynaiparog va moikier: M1 autd yryvere
716 PadAeg 1600 twg emreuxOei o emBupnTog
Babudg podiopatog. Mmoptite va kabopioere
10 Babud podioparog eire piow peratdmong
Tou koupmol pubiotr @ eite péow Tou
xpovou ynoiparog. Eror pmopolv va ynbolv
XPUOOKITPIVEG £wg TpayavioTég kadé BadAes.

Mpootére katd v amopdkpuvon Tev Badov wote

va pnv karacTpade kard Aabog n emiotpwon Tov

emdaveioy ynoipatog. Te GAn mepimmwon Sev Ba

SialUovrar ekel kahd o1 Badeg.

4) Merd v teheutaia Badia, pafnée To Buopa
amd v mpila kar adhoTe T cuokeur va
KPUWOEI QVOIYHEVT.
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KaO@apiopodg kar ppovrida

> Mnv avoiyere To kKGAuppa TG cuokeung. Aev
UTTAPXOUYV OTOIXEIA XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
G. 2& avoixth emkauyn icwg umdpéer kiv-
Suvog wng ptow nhektporAnéiag. Mpotol
kaBapioere T cuokeun amoouvdiote TTpwTa
10 ¢1G amd Ty Tpila kar adroTe TV va
kpudoel. Kivéuvog tpaupariopou!

KINAYNOZX! HAEKTPOIMAH=IA!

e kapia mepintwon Sev emTpémeral Ta
Tufpata ouokeung va BubBiovral ot vepd

1} GMa uypd! ESG propei va umrdple
kivéuvog {wnig amd nhektpomAnéia otav oe
€K véou AeiTtoupyia ¢racouy uoAeippara
UYPWV Of THNHATA HE TAOT).

B KaBapilere TG emdaveieg ynoipatog perd m
XpHon mpwra pe éva oteyvd xapti koudivag
©OTE va amoppodoeTe T UTTOAeippaTa Nimoug.

B Merd kaBapilete dXeg Tig emdAveieg kal To
kaAoSio Siktou pe éva ehadpd verd mavi
kaBapiopol. Z1eyvooTe TN CUCKEUR KaAG TTPIV
Tr XPNOIHOTTOINOETE €K VEOU.

MPOXOXH!

> Mnv xpnoiporoieite kaBapiotikd r Siakutika
péoa. Autd pmopouv oxi pdvo va odnyrfoouy
ot PAaPeg oty cuokeun ald kal va adfoouy
uTTo)eippaTa oTig embpeveg BadAes.

Z¢ umtoheimma mou £xouv ynOsi oAU

B 3¢ kapia TEPITITOON PNV XPNOIHOTIOIEITE WG
BonBeia okAnpd avrikeipeva. Eror pmopei va ka-
Tactpadsi n emoTpwon Twv emdaveiov Badrov.

B KalUtepa tomoBereite éva Bpeypévo mavi kaba-
piopol ota Eepoynpéva utroleippata woTe va
T4 HOAGKQOETE.

18

Aadpulaln

AdroTe TPWTA TN CUCKEUT VA KPUWOE! EVTEAWG,
TpIv TNV amopakplvete og GAAn Béon.

Tuhiyere To kahoSio Siktlou yUpw amd m Siaradn
10NENgG kahwdiou @ kdTw amd To Sdmedo ouokeung
Kal oTepewaTe To dkpo Tou kalwdiou Siktlou pe
mv cuodién:

AmoBnkeliote ) cuokeur ot éva oTeyvd onpeio.

Armopdakpuvon
Z¢ Kapia TTEPITITWON HNV TIETa-
&ere Tn ouokeun ora oikiaka
aroppippara. Auto To TIpoiov
unrékeiral otnv Eupwraikn
Odnyia 2012/19/EU.

ATopakpUVETE T CUOKEUR PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATTOHAKPUVONG 1} HEOW TNG KOIVOTIKNG
emyeipnong amopdkpuvong. Na mpeite Toug 10xU-
ovreg kavoviopoUg. Emkoivevrore oe mepinmwon
apdiBoiy pe v emyeipnon amopdkpuvong.
GINIKG TTpog To TEpIBANOV.

@; Amropakpuvete OAa Ta UNIKG GUCKEUACIOV

SWE 1200 C3
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Eilcaywyiag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

SWE 1200 C3

Eyyunon ka1 oépfig

‘Exere yia autiy T ouokeur| 3 xpdvia eyyunon améd
TNV Npepopnvia ayopdg. H cuokeun karaokeu-
dotnke Kal eAéyxOnke mpooekTika TIPIV amd TV
amooTolr). Mapakalotpe durddre Tnv amddadn
Tapsiou wg amddeadn yia My ayopd. e mepinmwon
eyyUnong eAaTe o€ €MKOIVWYVIA PE TO TUAHA TOU
otpPig TNAedwvIka.

Mévo tror pmopei va e€aodaliorel pia Swpedv
amooToN Tou epmopelpatodg oag. H amddoon
€yyunong 1oxUel Hovo yia opaipata uNikou

1| kataokeung, Ox1 wotdoo yia {nuitg amd ™
peradopd, yia e€apmpata $Bopdg A yia {npitg ot
eUBpavotd e€aptipara, m.x. SiakoTTEG. © TPOIdY
mpoopileral pdvo yia v 1ISILTIKA kal dxI yia TRy
EMTAYYENHATIK XPFOT).

2 TEPIMITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akaTaANNANgG
Xxpnons, ot xpnon Piag kai ot mapepPaoeig o
omoieg Sev Sie€fxOnoav amd To eouciodotnuévo
pag TaRpa otpPig, n eyylnon mave va ioxve.Ta
vopika oag Sikaiwpata Sev mepiopilovral picw
autg g eyyunong. O xpdvog eyylnong Sev
€meKTEIVETAl PECW TNG €yyUnong.

Auté 1o Uel kal yia e€apThpata Ta omoia éxouy
avrikataotabel kal emokeuaoTei.

Evdexopeveg RN umapyouoeg kard Ty ayopd {n-
HIEG Kal EAEIYEIG TTPETTEI VO AVAKOIVOVOVTAI AHECKG
petd TV amoouokeuaadia, To apydtepo 6pwg SUo
NHEPES perd TV nuepopnvia ayopdg. Merd m Anén
ToU XpOVou eyylnong xpewvovrarl or epdavi{dpe
VEG ETTIOKEUEG,.

2épPig ENNada
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

IAN 270288

@ 3¢pPic Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 270288

TnAedwvikod kévrpo (Hotline):
Acutépa twg Mapaokeun, 8:00 - 20:00 (CET)
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Zuvrayig

Baoikn {Upn
lMNa mep. 20 repayia

250 yp. papyapivn fj Boutupo (parako)
200 yp. {axapn

2 dakehakia Laxapn Bavikiag

5 auya

500 yp. aetpi

5 yp. pméikiv méouvtep

400 ml yaha

Kheivere kar {eoraivere ) Padhitpa.

Xrumdre Ta auyd pe ) {axapn kai ™ papyapivn/
10 Boutupo péxpr va SnuioupynBei éva opoloyevig

peiypa {png. MpooBtrere T Laxapn Pavihiag. Mpo-

oBtrere alelpi kal pTTEIKIV TTAOUVTEP KAl avaKaTEVETE.

Téhog avakarevere oiyd otyd 1o yaha Eekivavrag amd
KaTw, £0G 6Tou N {UpN amokoel Aela kar ammar udn.

Bdlere mepimou 3 K2 {pn ot péon g kaTw
emaveiag ynoiparog kai k\eivere ™ Padhigpa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TAPEl XPOPA XPUOTO-KAPE.

TomoBereite o ouvéxeia TG droipeg PAdAeg ot pia
oxdapa koulivag.

Ba¢eg pe kpipa yalakrog
la mep. 8 repayia

200 yp. parakd Poltupo

150 yp. {axapn

4 auya

250 yp. kpépa yAAakTog N kpep Gpeg
300 yp. aketpi

100 yp. kbpv-pAdoup

K\eivere kar {eoTaivere ™) Padhiépa.

Xrumare To Boutupo pe T {dxapn kai Ta auyd twg
oTou yivel appog. Avakatelere TV KpEPA YAAAKTOG
Kal HETA TO aAeUpI Kal TO KOPV-pAdoup.

20

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoipartog kar kheivere T Padiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvéxeia Tig éroipeg Padheg ot pia
oxapa koulivag.

Bageg pe marrapolva kal apapiro
la mep. 8 epayia

150 yp. pakakoé Boutupo

250 yp. akelpi

100 yp. peikt pdla pépromav

3 auya

40 yp. omrdpog mamapolvag yia yAukd (éroipo
TpoidV)

50 yp. Zaxapn

100 ml apapéto

40 ml kptpa ydhakrog

Kheivere kar Leoraivere T PadAitpa.

Xtumare Ta auyd pe 1 {axapn kai 1o Boutupo pixpl
va &npioupynBsi éva opoloyevig pelypa {upng. Mpo-
oBtrere Ta umONoITTa UNIKG kal avakartelere KaAQ.
Bdlere mepimou 3 K2 {pn ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere ) BadpNiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TAPEl XPOHA XPUOO-KAPE.
TomoBeteite oTn ouvexeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxapa koudivag.

BagAzg pe cokoldara
la mep. 8 repayia

200 yp. pakakod Boutupo

200 yp. Zaxapn

4 auya

150 yp. kpépa yahakrog

80 yp. pikpda Koppardkia cokohartag

200 yp. aketpi

Kheivere kar {eoraivere ) Paditpa.

SWE 1200 C3
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Xrumdre To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai Ty
KpEHa yaAakTog £wg OTou yivouv adppodg. Avaka-
TEUETE TA KOPHPATAKIO GOKOAATAG KAl TO QAEUPL.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g KaTw
emoaveiag ynoiparog kai kkeivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be Badra mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TTAPEl XPOPA XPUCO-KAPE.
TomoBereite o cuvéyeia Tig éroipeg Padheg ot pia
oxapa koudivag.

BadAeg pe mamapouva
la mep. 8 tepayia

160 yp. parakd Boltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. onépog mamapolvag yia yAukd (£roipo
mpoidv)

200 yp. akelpi

5 yp. pméikiv méouvTep

Kheivere kar {earaivere ) Badhiépa.

Xrumdre oe adpd To Boltupo pe T Laxapn, Ta
auyd Kal To OO TaTmapouvag Kal ot CUVEKEID
AVOKATEUETE TO AAEUPI KAI TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX Lpn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&b Badha mepimou 3 Nerrrd twg dTou

TTAPEN XPWHA XPUCO-Kadt.
TomoBereite o cuvéyeia Tig iroipeg Padheg ot pia
oxapa koulivag.

Ba¢eg pe pouvrolki
la mep. 8 Tepayia

100 yp. Aerrroaleopévn pouvroukoyixa
160 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

200 yp. akelvpi

120 yp. Zaxapn

40 ml yaha

Kheivere kar {eoraivere ) Paditpa.

SWE 1200 C3

Avakatelere To Boutupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
douvroUkia kal To akelpi.

Balere mepimou 3 KX {upn ot péon g KaTtw
emaveiag ynoiparog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&0 Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou
TIAPEl XPWPA XPUCO-KAdE.

TomoBereite o cuvéyeia Tig droipeg Padheg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe paproimav
la mep. 8 repayia

2 &vé pAia

120 yp. pekt pdla pépromav
150 yp. parakd Polrtupo

3 auvya

115 yp. Laxapn

1 yepdro KT kavéra

290 yp. akelpi

1 KT pméikiv maouvrep

1/4 . yéha

Zayapn axvn kai okdvn Kavéag yia To TaoTTaNiopa.

Zedhoudilete Ta pnha, Ta kdPere ota TEooepa,
Bydalere Ta koukoUToIa Kal Ta KOPeTe OF pikpd
kufakia. Ko6Bere mn peit pala pdproimav ot
pikpd kuPdkia.

Kheivere kar {eoraivere T Paditpa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, ™ Laxapn kai Ty
Kavéha woTe va yivel appdg. Avapiyvuere Toug KU-
Boug pnhou kar pdprormav. X cuvixeia avakarele
TE KAl TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO YAAQ.
Balere mepimou 3 K2 {Upn ot péon TG kaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere ) Badphiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TAPEl XPOPA XPUOO-KAPE.

TomoBeteite oTn ouvExeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxdapa koulivag.

Avakarelere Miyo {axapn axvn pe kavéha kai Tra-
omahilere Tig Leotiq PadAeg pe ™ {axapn kavilag.
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BadAeg pe pihi
la mep. 8 epayia

150 yp. parakéd Bolrupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. {axapn

1 KT pméikiv maouvrep
1/4 \. yéha

6 KZ pehi

1 mp¢da akam

Zayapn axvn yia 1o macTaNopa.

Kheivere kar {earaivere ) Badhiépa.

Avakarelere oe adppd To Boutupo pe To pil, Ta
auyd kai To alaT, mpoodirete To yaha kai om
ouvixeia ™ {axapn, To akelpl Kal TO PTEIKIV
TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&b Badha mepimou 3 Nerrrd twg dTou
TTAPE XPWHA XPUCO-Kadt.

TomoBereite Tig ¢roipeg PadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kai macmaNilere pe {axapn dxvn doo civai
akbpa Leoti.

BagAeg pe Aeukn cokolara
la mep. 8 Tepayia

150 yp. pakakoé Boutupo

3 auya

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr) cokoAaTa
250 yp. akelpi

1 KT kavéra

50 ml yéha
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Kheivere kar {eoraivere T Paditpa.

Xrumare To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai Ty
Kavéla £wg OTou yivouv adpog. 2T Cuvéxeia ava-
piyvUeTe To YaAa, Tn Aeukr) COKOAATa Kail To aleUpl.
Balere mepimou 2 KX {Upn ot péon TG KaTw
emdaveiag ynoiparog kai kAeivere T BadpNiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TApEl XPOPA XPUOO-KAPE.
TomoBeteite o ouvexeia Tig EToipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

Bageg pe vigpadeg Bpwpng
Ma mep. 8 repayia

150 yp. parakéd Bolrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auvya

100 yp. kpépa yaakrog

1 prroukaAdki dpwpa amoé polpi
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidadeg Ppopng

Zayapn axvn yia To macmaNiopa.

Kheivere kar {earaivere ) Badiépa.

Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd, Ty
KPEHA YAAOKTOG KAl TO APWHA POUpI £€0G OTou
yivouv adppog. 2T ouvéxela avakaTelere Kai TO
akelpr pe TG vidddeg Bpopng.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kar kheivere 1 Padiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite Tig £ropeg PadAeg o€ pia oxdpa kou-
{ivag kar maomrahilete pe axapn axvn 6co sivai
akopa eoti.
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BadAeg pe kapuda
la mep. 8 epayia

40 yp. kapUba (tpippévn)
150 yp. parakéd Boltupo
180 yp. Zaxapn

3 auvya

250 yp. akelpi

5 yp. pméikiv méouvrep
150 ml yéAa

1 yp. UAN Aepoviou

K\eivere kar {eoTaivere ™) Padhiépa.

Xrumére To BouTupo pe T {axapn kai Ta auyd ol
©OTE va yivel appOG. 2Tr OUVEXEID AVAKATEVETE TNV
UAN Aepovioy, To alelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTER, TNV
kapuda kai To yaAa.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TTAPEl XPWPA XPUCO-Kadt.
TomoBeteite ot ouvéyeia Tig Eroipeg Padheg oe pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe prravava
la mep. 8 repayia

150 yp. parakd Boltupo
100 yp. {axapn

3 auya

2 pmavaveg

150 yp. aketpi

5 yp. pméikiv méouvtep

SWE 1200 C3

K\eivere kai Leotaivere T PadhiEpa.

Zeproubilere Tig pmavaveg kai Tig kOPere ot pikpd
KOMHATAKIA.

Xrumére To Boutupo pe T {axapn kai Ta auyd ol
©oTe va yivel appog. 31 ouviyeia mpoobitere v
pravava, 1o alelpl KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kaTw
emddveiag ynoiparog kar kheivete T BadhiEpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd £wg bToU

TTAPEN XPOHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Bageg pe Tupi
la mep. 8 epayia

80 yp. parakd Poutupo
200 yp. kpépa yaraktog
250 yp. akelpi

100 yp. Tpippévn mappelava
200 ml yéha

1 mpéla akém

Kheivere kar {eoraivere ) Badhiépa.

Zupwvete To Poltupo, Ty kpépa yalatog, To akelpl,
v mappelava, To ydha kai Niyo aNdm oe pia Asia
Zopn.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Nerrrd twg dtou
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvéxeia Tig éToipeg Padheg ot pia
oxapa koulivag.
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Badeg pe vropara
la mep. 8 epayia

5 auya

100 yp. parakéd Bolrtupo

1 K akam

8 KX Boutupdyara

150 yp. akelpi

100 yp. oteyvig, TommoBetnpéveg oe N1 viopdreg

3 kotodvia BaciAikd

Kheivere kai {eotaivere T Padhiépa.

Mporta xwpilete Ta auyd. Merd xrumdre yepd To
aotpdadi. XTumdte Toug kpokoug pe To PolTupo Kai
10 aNATI £wG OTOU Yivouv adppog. Merd avakareUe-
Te To BouTupdyala kai To alelpl.

Adrjvere Tig vropdteg va otpayyiouv kai Tig kOPete
ot pikpa koppdama. Miévere To Pacihikd kar Tov
Tivalete twg otou oteyvooel. Madate Ta dulhapd-
kia kai Ta k&Pete ot pikpd koppdTa. Avakarelere
TIG VTopaTeG kai To Bacihiké péoa ot {ipn kar
mpocérere To aompadi. Avakarelete evdidpeca T
{bpn Gote Ta koppdTia viopdrag va karavepnBoulv
opolopopda.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g kaTw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Whvere k&Oe BadAa mepimou 4 Aerrrd £wg dtou
TTAPE XPWPA XPUCO-Kadt.

TomoBereite ot ouvéyeia Tig Eroipeg Padheg oe pia
oxapa koulivag.
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BadAeg pe marara
Ma mep. 8 Tepayia

1 kNG padakég, BpaoTepiq mardreg
4 auyd

100 yp. viceotig

100 yp. aketpi

8 KX vipadeg Bpwpng
4 KT aham

1 kotodvi Sevdpohifavo

Zeproudilere, mhevere kai Tpifere AerTég TG TTATATEG.
K\eivere kar Leotaivere T Padhigpa.

Avakarelere Tig TTaTaTEG pe Ta auyd, Tig vidpadeg
Bpopng kar Niyo aNaT ot éva pro). Avakarelete To
akelpi kal 1o vioeoté. Madare Tig BeNdveg Sevdpo-
NiBavou, Tig yiNokoPere kal Tig avapiyvUere pe T
{bpn g marérag.

Balere mepimou 5 KX {bpn ot péon g kdaTe
emddveiag ynoiparog, poipdlere n {Upn pe o
KOUTAAI O€ ONEG TIG HEPIEG.

Kheivere ) Badhigpa. Whvere kadBe Padia mepimou
5 Nerrtd twg OToU TTAPEl XPWHA XPUCO-KADE.
TomoBereite ot ouvixeia TG iroipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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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 enthélt 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 fir
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.

26

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.

Geratebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

Co0e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

> Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisier-
tem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Geféhrdun-
gen zu vermeiden.

» Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steckdose.
Das Ausschalten alleine genigt 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 Fahigkeiten 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 27
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WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

AT

a » Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerét und der Anschlussleitung

fernzuhalten.

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

A Achtung! Heie Oberflache.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Geréat deshalb niemals in
der Né&he von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht unter
brennbaren Gardinen.

» Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.
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Waffeleisen vorbereiten

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

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

2) Fetten Sie die Backflachen leicht mit zum
Backen geeignetem Ol ein. So &sen sich
eventuelle fertigungsbedingte Rickstdnde 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 Rickstédnde ein leichter Geruch ent-
stehen (auch geringe Rauchentwicklung még-
lich). Dieser ist normal und verliert sich nach
kurzer Zeit. Sorgen Sie bitte fiir 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 auskihlen.

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

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

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

SWE 1200 C3

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

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichméaBig auf der
unteren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis
der Rand der Backfléche leicht berishrt wird.
Falls nétig, vergrofern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der néchsten Waffel. Achten
Sie darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand
der Backflache léuft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die

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

> Da der ideale Bréunungsgrad stark vom per-

sonlichen Geschmack und der Art des Teiges
abhdngig ist, kann die Backzeit variieren: Ba-
cken Sie daher die Waffeln so lange, bis der
gewiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen. So lassen sich goldgelbe
bis knusperbraune Waffeln backen.

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,

dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung

der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen

sich dort die Waffeln nicht mehr so gut I6sen.

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

29
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Offnen Sie niemals das Gehéuse des Gerdtes.
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 diirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Fliissigkeitsreste 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 Spiltuch.
Trocken Sie das Geréit gut ab, bevor Sie es ermeut
verwenden.

ACHTUNG!

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder Lése-
mittel. Diese kénnen nicht nur zu Schéden am
Gerdt fishren, sondern auch zu Riicksténden 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.

30

Aufbewahren

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

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

Entsorgen

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

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

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iiber
die &rilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

€5
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Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
gepriift. 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 unsachgemaf3er 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 fiir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schaéden 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 270288
Service Osterreich

Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

IAN 270288

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

IAN 270288

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 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
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.

32

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche 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 verriihren. 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
Fisr 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.

SWE 1200 C3
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Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der
Créme fraiche schaumig schlagen. Die Schoko-
trépfchen 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
Fir ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-

gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

SWE 1200 C3

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 schliefSen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stick

2 sauerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse
150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver zum Bestduben.

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

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die war-
men Waffeln mit dem Zimtzucker bestduben.
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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 Bestéuben.

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 schliefSen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

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

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene weifle Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

34

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
weif3e Schokolade und das Mehl unterrihren.

Jeweils etwa 2 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.

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 unterrithren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schliefen.
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
Fir 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
unterrihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

5 g Backpulver

SWE 1200 C3

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

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

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 schliefSen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

35

DE
AT
CH



SILVERCREST’

DE
AT
CH

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweif3e steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rishren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln. Die
Blattchen abzupfen und klein schneiden. Die Toma-
ten und das Basilikum unter den Teig rihren, dann
den Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméfig
verteilen.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléiche geben und das Waffeleisen schlieBen.
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 Starke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

47TL Salz

1 Zweig Rosmarin

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

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

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

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

SWE 1200 C3



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND / GERMANY

www.kompemcss.com

Last Information Update - Exdoon Twv mnpodopidbv
Stand der Informationen:
05/2015 - Ident-No.: SWE1200C3-052015-1

IAN 270288






