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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

1200 W

consumption:

ltems supplied
Waffle 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 butter,
margarine or 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

NOTE

> 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 fo 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.

B 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 pro-
visions 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.

environmentally friendly manner.

aé Dispose of all packaging materials in an

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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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 affer 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 93254

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

IAN 93254

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
IAN 93254

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

Beat the butter with the sugar and eggs until creamy.  [[G\$
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 baisil 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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BAODAIEPA SWE 1200 C3

Elcaywyn

2uyxapnmpia yia Ty ayopd TG véag oag
GUOKEUNG.

Arnodacioare érol v amodknon evog mpoidvTog
uynAng moiomrag. O odnyieg xeipiopou eivai
THAHG autou Tou TPoIdVTOG. [Mepigxouv onpavrikeg
utrodeiéeig yia v achdaheia, ™ xpHon Kai Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvrog
e€oikewBeite pe dheg Tig umobeieg xeipiopol kai
acpaieiag. XpnoIHOTIOIEITE TO TTPOIOV HOVO OTIWG
Tepiypaderal kai yia Ta avapepopeva media xpnong.
Qurdére autig Tig 0bnyieg kahd. M apadidere
6ha Ta ¢yypada ot mepinTwon mapadoong Tou
TIPOIoVTOG OF TPITOUG.

Zkomog xpriong

Auth| n ouokeur mpoPAémeral yia To yhoipo Padrag
yia v oikiak xpfion. Aev mpoPAémerar yia Ty
erolpacia GANwY Tpodipwy Kar yia T xpron ot
emayyeApaTika 1y Propnxavikd media.

14

Texvika oroixeia
Téon: 220-240V ~/50 Hz
Méy. katavaiwon
1oxU0g:

1200 W

ZUvolo armooTolrg
BadMiépa
Oédnyia xpfong

AmopakpUveTe perd TV amocuokeuacia OAa Ta
UNIKG cuokeuaoiag 1} Ta auTokOAANTa TTpooTaciag
amo T CuoKeur).

MNeprypadr) ouoksurg
Auxvia Aeroupyiag (k6kkivn / ipdoivn)
XeipohaPh

Koupmi pubuiom

o0 e

Aidraln 10Méng kakwdiou

SWE 1200 C3
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Yrmrod:iaig aopalsiag
KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!
> Befaiwveore o1 n ouokeur Sev épxetal Toté ot emadn pe vepd, 600 TO GR
Buopa eival ouvdedepévo oty mpida, Kuping dTav T XPNOoIHOTIOIEITE cY

ot koudiva kovta oTo vepoyxUin.

» To kalwdio dev Ba mpémel va PBpéxerar i va uypaiveral ToTé katd T
Siapkeia g Aermoupyiag. Na To TomoBereirte 101, ©oTe va pnv umdpyel
mepinTwon va paykwei f va urrootel d\ou eidoug {npid.

» Ta Buopara 1} Ta kakodia mou éxouv umtooTe BAAPN mpémel va avTikabi-
otavral apéowg amod eéouciodotnpévo e&aidikeupévo TPOOWTIKOS 1 Ao
10 TpnRpa e&umnpétong meAatay, woTe va amodelyovral kivouvol.

> Merd m xpnon tpaPare mavra 1o Puopa and my npida. H amevepyo-
moinon and pédvn g Sev apkei, S161 ouveyilel va unapyer Tdon SikTu-
ou oTn ouokeun, 600 To Buopa eival oty Tpila.

> Mn xpnoipotioieite ewtepikd xpovodiakdmmn 1 EexwpioTd TnAexeIpIOTH-
PIO YIQ VO AEITOUPYIOETE Tr) CUCKEUN.

MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mmopsi va yiveral xprion autig TG cuokeung amo maidid Ave Tev
8 e10v, kabwg kal amd dropa pe paiwpiveg duoikeg, aioOnmpiakig f
vonTikég IKavoTnTeg N e ENNeyn epmeipiag kai/f yvooewy, epocov
gmmnpouvTal 1} éxouv ekmaideutei avadopikd pe TV acdalr xpHon g
OUOKEUNG Kal £xouv katavonoel Toug emakdlouboug kivélvoug.

> Ta maidia dev emmpémerar va maifouv pe T cuokeu.

SWE 1200 C3 15
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MPOEIAOMNOIHZH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Karé to avoiypa tou kaUppatog evdéxerar va e€iNBouv oAU kauToi
arpoi. ' autd, kard To dvolypa mpoteiveral n xpAon yavriov koudivag,.

» O kaBapiopdg kai n cuvmpnon xprnom Sev emrpémeral va Sieédyovral
amoé maidid, ektdg €av gival Ave Twv 8 10V kal emTnpouvTal.

> Maidid pikpoTEpa TV 8 €TV TPEmel va mapapévouy pakpid amoé
ouokeur) kai To kaAwdio olvdeong.

» H Beppokpacia tev e€aprnudrey TG ouokeung evéxeral va auénbei
onuavrika kata 1 didpkeia G Aeroupyiag. Qg ek TouTou, TdveTe HOVO
n xeipohaPn. Akopa kai To koupti puBpioT propei perd amd opiopévn
Siapkeia Aeroupyiag va umepBeppavBsi - yi' autd dopdte kaltepa
yavria koulivag.

A Mpoooxn! Kaum emaveia.

NMPOXOXH! KINAYNOX INYPKATIAX!

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

> [loTé pnv adrvere TN cuoKeur Ot AeIToupyia XWPIG EMITAPNON.

16 SWE 1200 C3
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Mposroipacia Badphizpag
Mpiv Btoete ot Aemoupyia T cuokeur), Pefaiwbeire
671  mouokeun, To Buopa kar To kahwdio Siktlou
eival oe Ayoyn kardoTtaon kai 6Tt OAa Ta UNIKG ou-
okeuaoiag éxouv amopakpuvBel amd T cuokeur.
1) KaBapilete mpra 1 cuokeur} 6TIw0G mepIypd-
derar oto onpeio «Kabapiopodg kar povribar.
2) Amdvere Tig emddveieg ynoiparog ehadpd pe dva
evdeberypévo yia yroipo Boltupo, papyapivn f
MaS1. Me auto tov tpdmo Siahlovral kaNlTepa
evexdpeva umoAeippata mpoepyxdpeva amd Ty
KQTAOKEUN) TNG CUOKEURG kal Ta otroia Ppioko-
vIal EMavw oTig emdAVEIEG YnaipaTog,.

3) Zeotavere T cuokeun pe KAEIOTS KamakI pia dopd
yia Miyo otn péyiom Oeppokpacia (@¢on 5). Na
autd aiodyere 1o Puopa omy mpida kar wbeite To
koupi puBpioT €@ eviehdg mpog Ta Sedid.

> Kard my mpwin xpron propei AOyw umoAeip-
pétev amé Ty karackeun va SnuioupynOsi
pia ehadpid oopn (icwg kai edxiorn dnuioup-
yia kamvou). Aut ivar cuvnOiopévn kai
Xavetal perd amoé pikpd xpovikd Sidompa.
MapakaloUpe ppovrioTe yia emapkn agpi-
opo. Avoilre .. tva mapaBupo.

H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avapel, doo 1o

$16 Ppiokerar oty mpila. H mpdoivn Auyvia Aeroup-

viag @ avdPer, pohig emmeuxBei n pubuiopévn

Beppokpaoia.

4) TpaPnére méhi 1o Puopa kar aprote ™ ou-
OKEUM QVOIXTH YIO VO KPUGOEL.

5) KaBapilere ex viou Tt cuokeur| 6TIwg TIEPIYPS-
derar oto onpeio «KaBapiopdg kar ppovridan.
21N CUVEXEID 1] CUOKEUN Eival £TOIpN TTPOG
Aermoupyia.

MNwg wrivovrai o1 BadAeg

Eav éxere mpoetoipdioer pia kataANnAn yia ™

Badhiépa Qupn:

1) Zeotaivere T ouokeun pe kAeloTd kGAuppa.
Ma autd eicdyere To Buopa oty mpila kai Te
pioTpiyTe To koupi pubuioty @ om Oion 3.
Ooo mo &e&id wbeite To kKoupTi pUBpIong O,
1600 TT0 OKOUPOXPWHEG YivovTal or BAadAes.

SWE 1200 C3

> Edv Oéhere va eroipdoere pia {opn xwpig Aima-
pa, 6mwg yia mapadeypa {Oun amd TupodTNy-
pa, Aadoote Ta Tayid eAadpng pe KatdAnAo
Boutupo, papyapivn A Aadi yia yroipo.

MoNig avayer n mpdoivn Auyvia Aemoupyiag @,

TOTE ) ouoKeun eival kauth!

2) Moipddere tn {pn opoidbpopda oty KaTw €M
davea ynoiparog. Na va kabopicere T cwoth
mooétTa {Upng, yepiote pe Toon {Upn wote va
$rdvel TIPIV TO AKPO TNG EMPAVEIAG YNOIPATOG.
Eav amarreitar auénote i peibote Ty moodTTa
{0png oty embpevn Badra. Mpoaotdte Gote n
{0pn va pnv delye é€w amd Ta dkpa TG emdd-
velag ynaoiparog. K\eiote To kGAuppa.

3) Merd amd to vupitepo 2 Nerrd prropeite va
avoilere To kamaki yia va etyEere To amoTile
opa Tou ynoipatog. Eva mpdwpo avoiypa Oa
okioe T PadAa.

O1 BadAeg eivar roipeg mepimou perd amd 3 Aemrd.

> Emadn o 18avikodg Babpdg podioparog
e€apraral kata moAl amd My mpocwIkr oag
yebon kai amd 1o €idog g {Upng, pmopsi o
XPOvog ynoiparog va moikiker: [ autd yryvere
716 BadAeg 1600 twg emreuxOei o emBOuunTog
BaBpodg podioparog. Mmopeire va kaBopioete
10 Babuod pobicparog eirte piow peratdmong
Tou kouptiol puBpiot € eite péow Tou
Xpovou ynaiparog. Eror pmopolyv va ywnBolv
XPUOOKITPIVEG £wg TpayavioTég kadé BadAes.

Mpoot&re kard v anopdkpuvon Tev Badprov wote

va pnv kataotpade kard AaBog n emorpwon Twv

emaveldy ynoipatog. Te G mepimwon Sev Ba

SiaNbovran ekel kaka or PadAeg.

4) Merd v teleutaia Badra, TpaPnére To Buopa
amd v mpida kal adroTe T cuckeur va
KPUWOEI avolypévn.
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Ka@apiopodg xai ppovrida

> Mnv avoiyere To KGAUppa TG ouokeunq. Aev
UTTAPXOUV OTOIXEID XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO
NG. 2e avoixt emkaiuyn iowg umrapéer Kiv-
Suvog dwng péow nhektpormAnéiag. Mpotou
kaBapioere T cuokeur) amoouvdiote TpGTA
10 $ig amd my mpida kar adrote Ty va
kpuooel. Kivéuvog tpaupariopou!

KINAYNOZX! HAEKTPOMAH=IA!

Je kapia mepimmoon Sev emTpémeral Ta
TuApata cuokeung va Bubilovrar ot vepd

N dMa uypal ESo propei va umdpée
kivéuvog wng amd nhektpominéia 6tav oe
€K véou Aerroupyia ¢Tacouv utoeippara
UYPQV OE TUNHATA pE TAOT).

B KaBapilere Tig emddveieg ynoipatog perd m
XpHon mpwra pe éva oteyvd xapt koulivag
QOTE VA aTOopPOPNOETE TA UTTOAEIPPATA NiTTOUG.

B Merd kaBapilers OAeg Tig emdaveieg kal To
kahwdio Siktlou pe tva ehadpd verd mavi
kaBapiopol. ZTeyvOoTE T CUOKEUR KNG TIPIV
TN XPNOIHOTIOINOETE €K VEOU.

NMPOXOXH!

> Mnv xpnoipomoicite kaBapioTika f Sialutika
péoa. Autd propouy &xi pdvo va odnyrnoouv
ot BAaPeg ot ouokeun al\G kal va adroouv
umoAsipparta oTig emopeveg BadAes.

Z¢ umoleima Trou £xouv ynOsi oAU

B 3¢ kapia TEPITITWON PNV XPMNOIHOTIOIEITE WG
BonBeia okAnpd avrikeipeva. Eror pmopei va ka-
Taotpadel n emoTpwon Twv emdaveioy Padrov.

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

Aiadpulaln

AdrioTe TTPWTA TN CUCKEUT VA KPUWOEI EVTEAWG,
TPV TNV amopakpUvere ot GAAn Bion.

Tuhi&re To kahwdio yupw amd m didraén 10hiéng
kalwdiou @ oTo KaTW PEPOG TNG CUCKEUNG,.

ArmoOnkeloTe T cuokeun ot éva oTeyvo onpeio.

Armopaxkpuvon
X¢ Kapia EPITITWON PNV TTETa-
&ere T ouokeun ora oikiaka
arroppippara. Auto To Tpoidv
unékeiral otnv Eupwmaikr)
Odnyia 2012/19/EU.

ATTOpaKpUVETE T CUCKEUN PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
EMMIXEIPNONG ATIOHAKPUVONG 1] HEOW TNG KOIVOTIKNG
emyeipnong amopakpuvong. Na mpeire Toug 10xU-
ovreg kavoviopoug. Emkoivwvrore oe mepinmwon
apdiBoiay pe v emyeipnon amopdkpuvong.

Y
&
Elcaywyéag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernass.com

ArmopakpUvere OAa Ta UNIKG GUGKEUATIWV

$INIKG TTpog To TEPIBANOYV.
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Eyyunon ka1 oépfig

‘Exere yia autry T ouokeur 3 xpovia gyyunon amo
TNV nuepopnvia ayopds. H ouokeur| karaokeu-
dotnke kai eAéyxOnke mpooekTiKa TIPIV amd v
amrootolr. Mapakalotpe puradre v amd6deadn
Tapeiou wg amddaén yia v ayopd. Xe mepinmwon
£yyUNonG eAATe O EMIKOIVWVIA HE TO THAHA TOU
otpPig TNAedwviIka.

Mévo ¢ror propei va eéacdaliorel pia Swpedv
amooTol Tou epmopelpatdg oag. H amddoon
€yyunong 1oxUel povo yia opaipata uNikou

1| kataokeung, &x1 wotdoo yia {nuitg amd ™
peradopd, yia eéapmipara $Bopdg A yia {npiég ot
e0Bpauotd eaptpara, .. SiakoTTEG. 0 TTPOIdY
npoopilerar pdvo yia Ty IILTIKA kal Ol yia TV
ETMAYYEAHATIKY XPNOT.

2 & TIEPITITWON KAKMAG HETAXEIPIONG KAl AKATANAN-
Ang xpfions, ot xpfon Biag kar os mapepPaotig ol
omoieg Sev SieénfxOnoav amé 1o eéouaiodomnuivo
pag TuApa otpPig, n eyylnon mate va ioxve.Ta
vopikd oag Sikaiwpara Sev mepiopilovrar pécw
autig Mg eyyinong. O xpoévog eyyunong Sev
€MeKTEIVETAl PECW TNG €yyUnong.

Autd 1oxUel kai yia e€apTpaTa Ta omoia éxouv
avrikaractabel kar emokevaotei.

Ev&exdpeveg Adn umdpyouoeg kard my ayopd
HIEG KAl ENNEIWEIG TIPETTE VO QVAKOIVWVOVTAI Apéowg
pETd TNV amoouckeuaaoia, To apydtepo Spwg dUo
NUéPEG peTd TV nuepopnvia ayopdg. Merd m Anén
TOU XpPOvou eyylnong xpewvovrai ol epdavidpe-
VEG ETTIOKEUEG,

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

IAN 93254

(e ZpPig Kompog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 93254

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

SWE 1200 C3
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Zuvrayig

Baoixr) {Upn
lNa mep. 20 tepayia

250 yp. papyapivn 1 Poltupo (paraxd)
200 yp. Zaxapn

2 dakeldxia {axapn Bavikiag

5 auyd

500 yp. aketpi

5 yp. pméikiv maouvrep

400 ml yaka

K\eivere kar {eotaivere ) Padhipa.

Xrumére Ta auyd pe ) {axapn kai ™ papyapivn/
10 Boltupo pixp! va dnpioupynbsi éva opoloyevig

peiypa LUpng. Mpoobérere m {axapn Pavikiag. Mpo-

oOtrere alelpi kal PTTEIKIV TTAOUVTEP KaI avakaTeUeTe.
Téhog avakarelete olyd oiyéd To yaia Eekivaviag amd
ka1, tug 6tou N {Upn amokTAoe Aeia kar amak udn.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g kaTw
emavelag ynoipartog kar kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TAPEI XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvexeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe kpépa yalakrog
lNa mep. 8 Tepayia

200 yp. parakéd Polrtupo

150 yp. Zaxapn

4 avya

250 yp. kpépa yAAaKTOG 1) Kpep dpeg
300 yp. akelpi

100 yp. kOpv-prdoup

Kheivere kar LeoTaivere T Paditpa.

Xrumére To Boutupo pe T {axapn Kal Ta auyd éwg
otou yivel appog. Avakarelere TV KpEPA YAAAKTOG
Kal perd To alelpi Kal To KOPV-GAGoup.

20

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kaTe
emddveiag ynoipatog kar kXeivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrtd £wg 610U

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvixeia TG troipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pz marmrapouva kal apapito
la mep. 8 Tepayia

150 yp. parakd Poltupo

250 yp. aketpi

100 yp. pekt) pala papromav

3 auya

40 yp. omdpog mamapolvag yia yAukd (éroipo
mpoidv)

50 yp. Laxapn

100 ml apapiro

40 ml kptpa ydhakrog

Kheivere kar {eoTaivere T Baditpa.

Xtumare Ta auyd pe ) {axapn kai o Poltupo péxp!
va SnpioupynBei éva opoloyevég peiypa {upng. Mpo-
oBtrere Ta uTONOITTA UNIKG KaI avakaTelete KaAd.
Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdatw
emaveiag ynoipatog kai kAeivere T Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou

TTAPEI XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot Cuvéyeia Tig droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg ps cokolara
Ma mep. 8 Tepayia

200 yp. parakd Polrtupo

200 yp. Caxapn

4 auyd

150 yp. kpépa yarakrog

80 yp. pIkpa KoppaTaKIa COKOANATAG

200 yp. akevpi

K\eivere kar {eotaivere ™) Padhipa.
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Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai My
KPEPa YAAOKTOG £wG OTOU yivouv adpdg. Avaka-
TEUETE TA KOPPATAKIO COKOAATAG KAl TO QAEUPL.
Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g katw
emaveiag ynoipatog kar kheivere T Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrrd éwg dtou

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouviyeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe marrapouva
la mep. 8 Tepayia

160 yp. parakd Poltupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. onépog mamapolvag yia yAukd (éroipo
mpoidv)

200 yp. akelpi

5 yp. pméikiv maouvrep

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhipa.

Xrumére oe adpo 1o Boltupo pe T {axapn, Ta
auyd Kai To OTIOPO TTATapoUvag Kal OTr ouvéxela
avakareUere To aleUpI KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emddveiag ynoiparog kai kAeivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrtd £wg 610U

TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.
TomoBereite ot ouvixeia TG droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe pouvroUki
la mep. 8 Tepayia

100 yp. Aerrroakeopévn douvioukoyixa
160 yp. parakéd Bolrtupo

3 auya

200 yp. aketpi

120 yp. {axapn

40 ml y&ha

K\eivere kar {eotaivere ) Padhipa.

SWE 1200 C3

Avakarebere o BoUtupo pe Ta auyd, To yaAa, Ta
$ouvToUKIa Kal TO aAeupl.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdTw
emaveiag ynoipartog kai kAeivere T Padhiépa.
Whvere k&Be PadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou
TTAPEI XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot ouvéxeia Tig Eroipeg Padheg oe pia
oxapa koulivag.

BagAeg pe paproirrav
la mep. 8 Tepayia

2 &iva phia

120 yp. pekt) pala péapromav
150 yp. parakd Bolrtupo

3 auya

115 yp. {axapn

1 yeparo KT kavéha

290 yp. aketpi

1 KT pméikiv mdouvrep

1/4 \. yéha

Zayapn Ayvn Kai okovn KavéAag yia To TacTIAAIcHa.

Zephoudilere Ta piAa, Ta kOPete ota TEooEpa,
Byalere Ta koukoUTola kal Ta kOPete o€ pIkPA
kuBdkia. KoPere n peixmy pala pdproimav ot
pikpd kuPdkia.

Kheivere kar {eoTaivere ) Badhitpa.

Xtumare To Boutupo pe Ta auyd, T {axapn kai Ty
Kavéha QoTe va yivel appog. Avapiyviere Toug Ku-
Boug pnhou kar pdpromav. I cuvixeia avakarele
TE KAl TO ANEUPI, TO PTTEIKIV TTAOUVTEP Kal TO YAAQ.
Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdatw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TAPEI XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot cuvéyeia Tig droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Avakaretere Niyo {ayapn axvn pe kavéla kai Tro-
omahilere Tig Leotéq PadAeg pe ™ Laxapn kavélag.
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BadgAeg pe péli
la mep. 8 tepayia

150 yp. pakakod Boltupo
3 auya

270 yp. akelpi

200 yp. Zaxapn

1 KT priéikiv mouvrep
1/4 . yéha

6 KX piN

1 mptda aNam

Zayapn axvn yia 1o TacTaAiopa.

K\eivere kar {eoTaivere ) Padhipa.

Avakarelere oe adppd 1o BolTupo pe To pENI, Ta
auyd kal To alam, Tpocbitere To yaha kar ot
ouvixeia 1 {axapn, To akelpl kal To Pk
TAoUVTEp.

Balere mepimou 3 KX {pn ot pion g katw
emddveiag ynoiparog kai kXeivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg 610U
TTAPE XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite TG droipeg PadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kar maomrahilete pe {axapn axvn dco sivai
akopa eoti.

BagAeg pe Asukr) ocokoldara
lNa mep. 8 epayia

150 yp. parakd Poltupo

3 auyd

150 yp. Zaxapn

100 yp. Tpippévn Aeukr cokohaTa
250 yp. akelpi

1 KT kavéra

50 ml y&ha

22

K\eivere kar {eotaivere ) PadhiEpa.

Xrumére To Boltupo pe T {axapn, Ta auyd kai v
Kavela £wg OTou yivouv adpog. 2T CuvExEId ava-
HIYVUETE TO YAAQ, TN AEUKF) GOKOAATA Kal TO QAEUpI.
Balere mepimou 2 KX {pn ot péon g kdatw
emaveiag ynoipartog kai kheivere T Padhiépa.
Wrvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd twg dtou
TTAPEI XPWHA XPUCO-KAPE.

TomoBereite ot cuvéyeia Tig droipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

Bagzg pe vipadeg Bpwpng
Ma mep. 8 Tepayia

150 yp. paraké Bolrtupo

130 yp. Zaxapn

3 auya

100 yp. kpépa yaAaktog

1 prroukaAaki dpwpa amod polp
75 yp. akelpi

75 yp. herrtég vidddeg Ppopng
Zayapn axvn yia 1o TacTaAiopa.

Kheivere kar LeoTaivere T PadAitpa.

Xrumare To Boutupo pe ™ {axapn, Ta auyd, Tv
KPEPA YAAQKTOG Kal TO Apwpa poupl £wg OTou
yivouv adpdg. 21n ouvéxeia avakareUete kai To
akelpr pe Tig vidpadeg Bpopng.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdTe
emddveiag ynoipatog kai kheivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg 610U
TAPE XPOHA XPUCO-KADE.

TomoBereite TG troipeg PadAeg ot pia oxdpa kou-
{ivag kar maomrahilete pe {axapn axvn doo sival
akopa eotig.
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BagAeg ps kapuda
la mep. 8 tepayia

40 yp. kapUda (tpippévn)
150 yp. parakéd Bolrtupo
180 yp. Zaxapn

3 auyad

250 yp. akelpi

5 yp. pméikiv mGouvtep
150 ml yé&ha

T yp. U AepovioU

Kheivere kar LeoTaivere T Paditpa.

Xrumare To Boutupo pe ™ {axapn kai Ta auyd ol
QOTE va yivel adppOG. 2Tr CUVEXEID AVAKATEVETE TV
UAN Aepovioy, To alelpl, TO PTTEIKIV TTAOUVTER, TV
kapuda kai To yaha.

Bdalere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdatw
emddveiag ynoiparog kai k\eivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 errrd ¢wg bToU

TTAPE XPOPA XPUCO-KadE.
TomoBereite ot ouvéxeia TG éroipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.

BagAeg ps prravava
MNa mep. 8 Tepayia

150 yp. parakd Poltupo
100 yp. Zaxapn

3 auyd

2 pmavaveg

150 yp. akelpi

5 yp. pméikiv maouvrep

SWE 1200 C3

Kheivere kar {eoraivere ) Baditpa.

Zedphoudilere Tig prravaveg kai Tig kOPete oe pikpd
KOpHaTaKia.

Xruméare To Boutupo pe T {axapn Kai Ta auyd érol
woTe va yivel adppdg. I ouvixeia mpooBirere v
pTavava, 1o akelpl Kai TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.
Balere mepimou 3 KX {Upn ot péon g kaTw
emaveiag ynoipatog kar kheivere T Padhiépa.
Whvere k&Be BadAa mepimou 3 Aerrtd twg dtou

TApEl XPWHA XPUOO-KAPE.
TomoBereite o ouveyeia Tig Eroipeg PadAeg o pia
oxapa kouljvag.

BadgAeg pe Tupi
lNa mep. 8 Tepayia

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

100 yp. Tpippévn mappelava
200 ml y&ha

1 mptda aNam

Kheivere kar {eoTaivere T PadAitpa.

Zupovere 1o Boutupo, Ty Kpipa yalatog, To akelpl,
v mappelava, To yaAa kar Niyo aldm ot pia Asia
Gopn.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon g kdaTe
emddveiag ynoipatog kai kheivere T Badhiépa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aerrrd £wg 610U
TTAPE XPWHA XPUCO-KADE.

TomoBereite ot ouvixeia TG troipeg PadAeg ot pia
oxapa koulivag.
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BagAeg pe vropara
la mep. 8 tepayia

5 auya

100 yp. parakéd Bolrupo

1 KT akam

8 KX Boutupdyara

150 yp. aketpl

100 yp. oteyvig, TomoBenpéveg oe Aadi viopdreg

3 kotodavia Bacihikd

Kheivere kar Leoraivere T Badhitpa.

Mpwra xwpilete Ta auyd. Merd xTumdre yepd To
aotpdadi. Xrumare Toug kpdkoug pe To PolTupo Kal
10 aNATI £wG OTOU Yivouv adppog. Merd avakarele-
1€ 10 Boutupdyaha Kkai To akevpl.

Adnvere Tig vropdteg va otpayyiouv kai Tig kOPe-
Te ot PIKpa KoppdaTia. MAévere To Pacihikd kai Tov
nivalere twg 6TOU OTEyvhOoEl. MaddTe Ta dulapd-
Kia Kal Ta kOPere oe pikpd koppdTia. Avakarelere
TIG vTopdTeg kai To Pacihikd péoa ot {upn kai
mpocbirere To aompadi. Avakarelere evdidpeca T
{Upn wote Ta koppdTia viopdrag va kataveundoly
opolopopda.

Balere mepimou 3 KX {pn ot péon TG kaTw
emaveiag ynoiparog kai kheivere ™ Padhigpa.
Whvere k&Oe BadAa mepimou 4 Aerrtd twg dtou
TTAPEl XPOPA XPUCO-KAdE.

TomoBeteite oTn ouvexeia Tig EToipeg PadAeg oe pia
oxapa koulivag.
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Bageg pe marara
MNa mep. 8 tepayia

1 KNS pahakég, BpacTepig mardreg
4 auya

100 yp. viceoTég

100 yp. aketpr

8 KX vipadeq Bpopng
4 KT alam

1 kotodvi Sevépohifavo

Zedproubilere, mhévere kal Tpifere AerTég TG maTdTeg.
K\eivere kar {eoTaivere ) Padhidpa.

AvakarteUere TiG TTaTATEG pE Ta auyd, TG Vidadeg
Bpoung kar Niyo adm ot éva pmoA. Avakatelere To
akelpi kai o vioeott. Maddare Tig Beldveg Sevdpo-
NiBavou, TG wihokdPere kai TIG avapiyvueTe pe T
{bpn g marérag.

Balere mepimou 5 KX {0pn otn péon g kare
emaveiag ynoipatog, poipalere T {bpn pe 1o
KOUTGNI O€ ONEG TIG PEPIEG.

KXeivere T Badhiépa. Wrvere kaBe Padra mepimou
5 erttd £wg OTOU TTAPE! XPWHA XPUTO-KADE.
TomoBereite oTn cuvixeia Tig Eroipeg Padeg oe pia
oxapa kouljvag.
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WAFFELEISEN SWE 1200 C3

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

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 fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts 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.

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (Rot / Griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung

o0 e
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

» Lassen Sie beschddigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisier-
tem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Geféahrdun-
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 27
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WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

» Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durchgefihrt

DE werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
AT

H > Kinder junger als 8 Jahre sind von dem Gerat und der Anschlussleitung

fernzuhalten.

» Die Gerdteteile 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! HeiBe Oberflache.

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kdnnen brennen! Stellen Sie das Gerat 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, iberzeugen
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 geeigneter Butter, Margarine oder Ol
ein. So I8sen sich eventuelle fertigungsbedingte
Riickstdnde an den Backfléchen besser.

3) Heizen Sie das Gerét bei geschlossenem Deckel
einmal kurz auf maximale Temperatur (Position
5) auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker 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 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 auskiihlen.

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 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 gleichméBig auf der
unteren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis
der Rand der Backfléiche leicht berihrt wird.
Falls nétig, vergroBern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der ndchsten Waffel. Achten
Sie darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand
der Backflache lguft. 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-
sonlichen 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 I6sen.

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

29
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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 Gerdét abkihlen. Verletzungsgefahr!

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

Auf keinen Fall dirfen die Geréteteile in
Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht
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
zunéchst 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 Gerét gut ab, bevor Sie es erneut
verwenden.

> Verwenden Sie keine Reinigungs- oder L&se-
mittel. Diese kdnnen nicht nur zu Schédden am
Gerdt fihren, sondern auch zu Riickstdnden in
den néchsten 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.
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Aufbewahren

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

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

Lagern Sie das Gerdt 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 Uber 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 iiber
%@ 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 fir 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, Verschleifteile 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 Gewdéhrleistung
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
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 93254
Service Osterreich

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

a

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

IAN 93254

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 unterrihren, 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 schlieBen.
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 verrishren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrdpfchen
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-
tropfchen und das Mehl unterrihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren

Backflache geben und das Waffeleisen schlieflen.

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

Backflache geben und das Waffeleisen schlieffen.

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 verrihren.

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.

Marzipanwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse
150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehéufter 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

Wirfel schneiden.
Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, dem Zucker und dem Zimt
schaumig rishren. 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 schliefSen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrthren 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 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
bestduben.

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 unterriihren.

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
Fir 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 unterrihren.

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
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

SWE 1200 C3

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 schlieen.
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
Blgttchen 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 gleichméBig
verteilen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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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 verrihren. Das Mehl und die
Starke 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 schliefen. Jede Waffel etwa 5 Min.
goldbraun backen. Die anschlief3end fertigen
Waffeln auf ein Kuchengitter legen.
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