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Ubersicht

Suppenbehdlter (max. 1 L, abnehmbar)

MAX Markierung fir maximalen Fillstand (Flussigkeit und Lebensmittel)
Grillflache (mit Bratensaftrinnen)

Gerdt (mit integrierter Heizspirale)

Anschlussleitung mit Netzstecker

Griffe

Temperaturregler

Griine Temperatur-Kontrollleuchte

- leuchtet, sobald die Betriebstemperatur erreicht ist.
Rote Indikationsleuchte

- leuchtet, sobald das Gerét mit Strom versorgt wird.
- leuchtet, wenn das Gerdt aufheizt.



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
2 in 1 Tischgrill mit Hot Pot.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungsan-
leitung grindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen die
Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Gerdites.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Tischgrill mit Hot Pot 2 in 1!

Symbole am Gerdt

Dieses Symbol warnt Sie vor
dem Berihren der heif3en
Oberfléche.

YA

Das Symbol gibt an, dass so
ausgezeichnete Materialien
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch ver-
andern.

oY

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Der 2 in 1 Tischgrill mit Hot Pot ist zum Bra-
ten, Dinsten und Kochen von Speisen (z. B.
Fleisch, Fisch, Gemise efc.) vorgesehen.

Das Gerdt ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in Innenréumen
benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

WARNUNG vor Sachschaden!
® Das Gerdat ist nicht fir den Betrieb im
Freien ausgelegt.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerdt beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit re-
duzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauches des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt wer-
den, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
®© Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger
als 8 Jahre fernzuhalten.
® Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen Lage auf, um das Verschit-
ten der heif3en Flissigkeit zu vermeiden.
®© Das Gerdt, die Anschlussleitung und der Netzstecker dirfen nicht
in Wasser oder andere FlUssigkeiten getaucht werden.
®© Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.
® Die Oberflachen des Gerdtes werden im Betrieb sehr
heif3. Berihren Sie das Gerat im Betrieb nur am Bedien-
feld oder an den Giriffen.
®© Ziehen Sie vor dem Reinigen den Netzstecker aus der Steckdose.
© Dieses Gerdt ist dazu bestimmt, im Haushalt und in haushaltsahnli-
chen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Frihstickspensionen.
® Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.
® Wenn die Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt wird,
muss die Anschlussleitung durch den Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.



® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen” auf

Seite 10).

® Nach der Anwendung verfigt die Oberflache des Heizelements

noch Uber Restwdrme.

® Es darf keine Flussigkeit auf die Gerdtesteckverbindung tberlaufen.

A GEFAHR fir Kinder!

O}
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Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

Achten Sie darauf, dass Kinder das Ge-

rét nicht an der Anschlussleitung von
der Arbeitsflache ziehen kdnnen.
Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

GEFAHR firr und durch

Haus- und Nutztiere!
Von Elekirogerdten kénnen Gefahren fiir
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des
Weiteren kénnen Tiere auch einen
Schaden am Gerét verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsdtzlich von
Elektrogerdten fern.

GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker dirrfen nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten getaucht werden.
Schitzen Sie das Geréat vor Feuchtig-
keit, Tropf- und Spritzwasser.
Sollte Flussigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-
ten Handen.

Sollte das Gerdt ins Wasser gefallen
sein, sofort den Netzstecker ziehen. Erst
danach das Gerdt herausnehmen.

GEFAHR durch

A Stromschlag!
® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,

wenn das Gerdt oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schéden auf-
weist oder wenn das Gerdt zuvor fallen
gelassen wurde.

SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
zugdngliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem AnschlieBen
weiterhin leicht zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heife Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdit.

Die Anschlussleitung darf die heif3en
Oberflachen wahrend des Betriebes
nicht berihren.

Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.

Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- wenn eine Stérung auftritt

- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen

- bevor Sie das Gerdt reinigen

- bei Gewitter



Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Gerét
vor.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es
sichtbare Beschadigungen am Gerat
oder der Anschlussleitung aufweist.

& BRANDGEFAHR!

O}

Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen hitzeunempfindlichen,
ebenen, und stabilen Untergrund.

Das Gerdt darf nicht in der Nghe von
brennbaren Flissigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen mdglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerat
nicht abgedeckt werden.

Léschen Sie einen Fett- oder Olbrand
niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion fihrt. Ersticken
Sie den Brand mit einer Loschdecke
oder Wolldecke.

Beaufsichtigen Sie das Gerdt immer
wdhrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme frilhzeitig

durch ungewshnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

Benutzen Sie das Gerdt nicht unter
Oberschrénken und nicht in der Néhe
von Gardinen, Papier oder &hnlichen
brennbaren Gegenstdnden.

Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schéden an der
elektrischen Installation fihren kann.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!

® HeiBes Ol fihrt zu schlimmen
Verbrennungen, da es deutlich
heifler ist als kochendes Wasser.

® Wenn Wasser in heifles Fett oder
ol tropft, fihrt dies zu explosi-
onsartigen Verpuffungen.

® Vermeiden Sie jeden Kontakt mit
dem heiflen Ol oder Spritzern.

® Das Gerdt wird durch den Betrieb sehr
hei. Berishren Sie das Gerdt im Betrieb
nur an den Griffen und den Bedienele-
menten.

® Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten noch sehr hei3 und darf nicht be-
rihrt werden.

© Transportieren Sie das Gerat nur im ab-
gekihlten Zustand und verwenden Sie
hierzu nur die vorgesehenen Giriffe.

A GEFAHR fir Végel!

© Vbégel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann
es fir Vogel sehr gefahrlich sein, selbst
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen.
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen, soll-
ten V3gel in einen anderen Raum ge-
bracht werden.



WARNUNG vor Sachschéden!
® Achten Sie darauf, dass das Gerdt aus-
geschaltet ist, bevor Sie es an eine

Steckdose anschlieflen (Temperaturreg-
ler steht auf 0).

© Verwenden Sie nur das Originalzube-
hér.

©® Verwenden Sie nur Besteck aus Holz
oder hitzebesténdigem Kunststoff. Be-
steck aus Metall kann die beschichtete
Oberfléche des Hot Pots beschadigen.

© Zerschneiden Sie keine Lebensmittel in
dem Hot Pot.

©® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

® Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststofffi-

fBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vdllig ausgeschlossen werden, dass

manche dieser Stoffe Bestandteile enthal-

ten, welche die KunststofffiBe angreifen
und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Geréit.

® Wenn Sie am Tisch braten wollen, beach-

ten Sie, dass Fettspritzer den Tisch, die
Tischdecke und die Kleidung beschadi-
gen konnen.

4. Lieferumfang

1 2in 1 Tischgrill mit Hot Pot
1 abnehmbarer Suppenbehdlter T mit
Grillflache 3

1 Bedienungsanleitung

5. Inbetriebnahme

5.1 Auspacken

¢ Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material.

¢ Uberprifen Sie, ob alle Teile vorhanden
und unbesché&digt sind.

5.2 Erstes Einschalten

& BRANDGEFAHR!

© Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen hitzeunempfindlichen,
ebenen, und stabilen Untergrund.

© Das Gerdt darf nicht in der Nghe von
brennbaren Flussigkeiten und Materiali-
en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-
bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen mdglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerat
nicht abgedeckt werden.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln an den Heizelementen und
ist kein Produkifehler. Sorgen Sie fir ausrei-
chende Beliftung.

1. Reinigen Sie das Geréit vor der
ersten Benutzung!

2. Setzen Sie den Suppenbehdlter 1 auf
das Heizelement im Gerdt 4.

3. Bevor Sie das Gerdt 4 anschlieBen, ver-
gewissern Sie sich, dass der Tempera-
turregler 7 auf O steht. Dafir muss die
Markierung des Reglers auf O zeigen.

4. Stecken Sie den Netzstecker 5 in eine
Schutzkontakt-Steckdose, die den Anga-
ben auf dem Typenschild entspricht.



5. Die griine Temperatur-Kontrollleuchte 8
und die rote Indikationsleuchte 9 leuch-
ten zundchst beide auf.

6. Drehen Sie den Temperaturregler 7 auf

die héchste Temperaturstufe Q. Das Ge-

rét 4 heizt auf und die griine fempera-
turKontrollleuchte 8 erlischt. Sie leuchtet
erst dann wieder, wenn die eingestellte
Betriebstemperatur erreicht ist.

7. Schalten Sie das Gerdt 4 nach ca. 10 Mi-

nuten aus, indem Sie den Temperatur-
regler 7 auf O drehen.

8. Ziehen Sie den Netzstecker 5.

9. Lassen Sie das Gerdt 4 abkiihlen, bevor
Sie es bewegen, reinigen und verstauen.
Fassen Sie es sicherheitshalber an den
Griffen 6 an.

10.Reinigen Sie das Gerét 4 erneut.

6. Bedienung

6.1 Aufstellen

& BRANDGEFAHR!

© Stellen Sie das Gerét vor dem Einschal-
ten auf einen hitzeunempfindlichen,
ebenen und stabilen Untergrund.

© Das Gerdt darf nicht in der Nghe von
brennbaren Flissigkeiten und Materiali-

en oder in explosionsgefdhrdeter Umge-

bung betrieben werden. Halten Sie
einen Abstand von mindestens 30 cm
zu Wanden ein. Um eine Uberhitzung
des Gerdtes oder einen mdglichen
Brand zu vermeiden, darf das Gerat
nicht abgedeckt werden.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht unter
Oberschrdnken und nicht in der Néhe
von Gardinen, Papier oder dhnlichen
brennbaren Gegenstanden.

@® Stellen Sie das Gerdt nicht unmittelbar
unter einer Wandsteckdose auf, da die
entstehende Hitze zu Schéden an der
elektrischen Installation fihren kann.

® Wenn Sie am Tisch braten wollen, be-

achten Sie, dass Fettspritzer den Tisch,
die Tischdecke und die Kleidung be-
schadigen kénnen.

Stellen Sie das Gerat an einem geeigne-
ten Platz auf.

6.2 AnschliefBen

WARNUNG vor Sachschaden!
® Achten Sie darauf, dass das Gerdt 4

ausgeschaltet ist, bevor Sie es an eine
Steckdose anschlieBen (Temperaturreg-

ler 7 steht auf 0).

Stecken Sie den Netzstecker 5 in eine
Schutzkontakt-Steckdose, die den Anga-
ben auf dem Typenschild entspricht.

6.3 Einschalten und

Temperatur regulieren

& BRANDGEFAHR!

® Lbschen Sie einen Fett- oder Olbrand

niemals mit Wasser, weil dies zur soge-
nannten Fettexplosion fihrt. Ersticken
Sie den Brand mit einer Léschdecke
oder Wolldecke.

Beaufsichtigen Sie das Gerat immer
wdhrend des Betriebes. So erkennen
Sie auftretende Probleme frihzeitig
durch ungewshnliche Geriiche oder Ge-
rdusche.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!

® Vermeiden Sie jeden Kontakt mit dem

heiBen Ol oder Spritzern.

® Das Gerat wird durch den Betrieb sehr

hei3. Beriishren Sie das Gerdt im Betrieb
nur an den Griffen und den Bedienele-
menten.

9



1. Reiben Sie die Grillfldche 3 des Hot Pots
vor dem Gebrauch mit etwas Speised|
ein.

2. Geben Sie Wasser oder einen Fond
(auf Wasserbasis) in den Suppenbehdl-
ter 1 und auf die Grillflache 3.

3. Zum Einschalten drehen Sie den Tempe-

raturregler 7 auf die gewiinschte Tem-
peraturstufe. Die griine Temperatur-

Kontrollleuchte 8 und die rote Indikations-

leuchte 9 leuchten beide auf.
Wahrend der Aufheizphase erlischt die
grine Temperatur-Kontrollleuchte 8. Sie

leuchtet erst dann wieder, wenn die ein-

gestellte Betriebstemperatur erreicht ist.
4. Die Flamme & markiert die optimale
Temperatur zum langsamen Erhitzen
und Garen. Die Flamme & markiert die
héchste Temperaturstufe und ist ideal fir
das Anbraten auf der Grillfléche.
5. Wenn das Wasser/der Fond im Sup-

penbehdalter 1 kocht, geben Sie die wei-

teren Zutaten hinein (z. B. Gemiise,
Asianudeln oder Gewiirze). Sie kdnnen
nun auch die Grillflache 3 verwenden.
Achten Sie darauf, dass die Flissigkeit
und die Lebensmittel zusammen nicht
die MAX-Markierung 2 iberschreiten.

6. Wahrend der Zubereitung regulieren
Sie die Temperatur nach Bedarf mit dem
Temperaturregler 7.

6.4 Ausschalten

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennen!
® Das Gerdt ist auch nach dem Ausschal-
ten noch sehr heif3 und darf nicht be-
rihrt werden.

©® Transportieren Sie das Gerat nur im ab-

gekihlten Zustand und verwenden Sie
hierzu nur die vorgesehenen Giriffe.

1. Schalten Sie das Gerdt aus, indem Sie
den Temperaturregler 7 auf O drehen.

10 @D

Ziehen Sie den Netzstecker 5.

. Lassen Sie das Gerdt 4 abkiihlen, bevor
Sie es bewegen, reinigen und verstauen.

4. Reinigen Sie das Gerat 4 moglichst

schnell, nachdem es abgekihlt ist. Las-

sen Sie Ricksténde nicht in dem Hot Pot

eintrocknen.

w N

7. Reinigen

Reinigen Sie das Gerét vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!

© Ziehen Sie vor dem Reinigen den Netz
stecker 5 aus der Steckdose.

© Das Gerdt, die Anschlussleitung und der
Netzstecker 5 dirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
© Llassen Sie alle Teile vor dem Reinigen

abkiihlen.

WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Ge-
brauch und enffernen Sie dabei alle Speise-
reste.

Innenfldchen des Hot Pots

HINWEISE:

® Speisereste lassen sich leichter entfer-
nen, wenn Sie dies sofort tun, nachdem
das Gerat abgekihlt ist.

* Anhaftende Speisereste lassen sich oft
leichter entfernen, wenn Sie warmes
Wasser mit etwas Spilmittel in dem
Hot Pot einwirken lassen.



1. Entfernen Sie mit Kichenkrepp so viel
Fett- und Speiseriickstande wie méglich.
2. Wischen Sie die Innenfléchen des
Hot Pots mehrfach mit einem feuchten
Tuch und mildem Spilmittel ab.

3. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-

ten Tuch mit klarem Wasser nach.

4. Trocknen Sie den Hot Pot mit einem Ge-

schirrtuch vollstandig ab.

AuBenflédchen des Hot Pots

1. Reinigen Sie die AuBenfldchen des
Hot Pots mit einem weichen, feuchten
Tuch mit einer milden Seifenldsung.

2. lassen Sie alle Flachen vollstandig
trocknen, bevor Sie das Gerét wegrdu-
men oder erneut benutzen.

Anschlussleitung und Stecker

1. Reinigen Sie die Anschlussleitung mit
Netzstecker 5 mit einem weichen, leicht
angefeuchteten Tuch.

2. Achten Sie darauf, dass alle Teile voll-
standig frocken sind, bevor Sie das Ge-
rat wegrdumen oder erneut
anschlieBen.

8. Aufbewahren

A GEFAHR fir Kinder!
® Bewahren Sie das Gerdt auBBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

o Bild A: Wickeln Sie die Netzanschluss-

leitung 5 um die Kabelaufwicklung.

® Reinigen Sie alle Teile und lassen Sie
diese gut trocknen, bevor Sie das Gerdat
wegrdumen.

¢ Wahlen Sie einen Platz, wo weder star-
ke Hitze noch Feuchtigkeit auf das Ge-
rat einwirken kénnen.

9. Rezepte

Mit dem 2 in 1 Tischgrill mit Hot Pot kénnen
Sie unterschiedliche Speisen auf der Grillflg-
che zubereiten. Der Bratensaft lGuft Gber die
Bratensaftrinnen in den Suppenbehélter und
sorgt fir einzigartige Aromen. Im Suppenbe-
hélter lassen sich ebenfalls verschiedene

Saucen als Basis fir das Hot-Pot-Gericht er-
hitzen und darin beliebige Beilagen garen.

Verwenden Sie bei der Zubereitung nur Be-
steck aus Holz oder hitzebestandigem Kunst-
stoff (z.B. HolzspieBe fir die Grillfléache und
einen schmalen Saucenléffel aus Kunststoff

fir den Suppenbehdilter). Sie verhindern da-
mit eine Beschadigung der beschichteten

Oberfléche des Hot Pots.

Tipp: Fur vier Personen bietet es sich an, sich
fir 2 - 4 verschiedene Fleisch-/ Fisch- oder
Meeresfriichte zu entscheiden. Hinzu kom-
men je 2 - 3 Gemise- und Pilzssorten sowie
ggf. Nudeln, Reis oder Tofu als Beilage.

Natirlich kénnen Sie Fisch und Fleisch auch
wunderbar durch vegetarische oder vegane
Zutaten ersetzen.

Fir die Grillflache:

¢ Fleisch: Hauchdiinn geschnittenes Rind-
fleisch, Lammfleisch, Schweinefleisch
oder Hishnerfleisch

o Fisch/Meeresfrichte: Garnelen, Lachs,
Fischballchen, Hummer, Krebs, Mu-
scheln
Grillkase
verschiedene Obstsorten

®p 11



Fir die Saucen:
¢ Fond aus Wasser mit Fischsauce und/

oder Sojasauce (verfeinert mit z.B. Kno-

blauch, Chilis, Zwiebeln, braunem Zu-
cker und verschiedenen Gewiirzen, wie
Koriander oder Basilikum)

®  Kokosnussmilch mit Thai-Curry-Paste

e Geschmolzene Kuvertiire als Dessert-Va-

riante

HINWEIS: Nach dem Servieren von Suppe
und Beilagen regelméfig neue Sauce oder
Fond nachgieBen.

Suppen Beilagen:
Grines Blattgemise (z.B. Pak Choj,
Blattspinat, Chinakohl)

* Pilze (Austernpilze, Shiitake Pilze,

Champignons)

kleine Maiskolben

Brokkoli

Blumenkohl

SiBkartoffeln

Bambussprossen

Karotten

Zucchini

Kirbis

Mungobohnen

HINWEIS: Beachten Sie bei den jeweiligen
Beilagen die unterschiedlichen Garzeiten.

12 OB

Hot Pot mit Fleisch in
Knoblauch-Pfeffer-Marinade

Zutaten fir ca. 4 Personen
Fleisch:

ca. 600 g (je nach Belieben: z. B. 200 g
Schwein, 200 g Hihnchen, 200 g Rind)

Gemise:

1 Zucchini

500 ¢g Chinakohl

1 Pck Champignons
4 Karotten

150 g Sojasprossen

Weitere Zutaten:

250 g Nudeln (Instant)
1TL weifer Pfeffer
4 Zehen Knoblauch

8 EL Sojasauce

11 Wasser

4 EL Sojasauce

4 EL Fischsauce

1-2 Stiick Frische Chilischoten
4 Zehen Knoblauch

1 Stiick Zitrone (Saft)

4 EL Fischsauce

4 EL Brauner Zucker

nach Belieben: Koriander

etwas Speised| (Sonnenblumendl)
Vorbereitung:
Marinade:

1. Die 4 Knoblauchzehen fein hacken und
mit der Sojasauce (8 EL) sowie dem wei-
3em Pfeffer mischen.

2. Das Fleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden und in einen tiefen Teller oder
eine Schale legen.

3. Die Marinade ber dem Fleisch vertei-
len und die Fleischstiicke einmal wen-
den. Die Marinade sollte mindestens
eine Stunde einwirken.



Suppenbasis:

Das Wasser mit der Fisch- und Sojasauce

verrihren, bis der Wassermix einen leicht

salzigen Geschmack hat und in einem Ge-
faB bereitstellen.

Suppeninhalt:
Das Gemiise maglichst in gleich grofe,
mundgerechte Sticke schneiden.

Dip-Sauce:
1. Den Knoblauch und die Chilischoten
fein hacken.

2. Den Zitronensaft, die Fischsauce, den
braunen Zucker und den gehackten Ko-
riander mit dem Knoblauch und den
Chilischoten verrishren.

Zubereitung im Hot Pot:

1. Den Hot Pot (Suppenbehdalter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.

2. Den Wasser-Mix in den Suppenbehdlter
geben (maximale Fillhdhe beachten),

den Rest fir weitere Durchgdnge beisei-

te stellen und den Temperaturregler auf

& drehen, bis der Wasser-Mix siedet.
3. Einen Teil des Gemises und der Nudeln

in den Suppenbehdlter geben und alles

fir ein paar Minuten kécheln lassen. Be-

achten Sie die verschiedenen Garzeiten
des Gemises.

4. Nach und nach die Fleischstiicke auf
die Grillplatte legen. Das Fleisch nach
kurzem Anbraten einmal wenden.

5. Sie kénnen etwas Suppe aus dem Sup-
penbehdlter schépfen und iber die
Grillplatte mit dem Fleisch laufen lassen.
Nach ein paar Minuten ist das Fleisch
gar und kann zusammen mit der Suppe
und der Gemiseinlage serviert wer-
den. Je nach Geschmack und Belieben
den Dip iber das Fleisch und die Suppe
geben.

Guten Appetit!

Vegetarischer Hot Pot mit
Grillkdse und Gemiise

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Grillgut:

600 g Grillkase, Tofu als vegane Va-
riante

Gemiise:

Nach Belieben, zum Beispiel:

1 Pak Choi

150 g Bambussprossen
Karotten

1 Zucchini

150 g Maiskslbchen

150 g Brokkoli

Weitere Zutaten:

1,51 Gemiisebrijhe

2-3 Tassen  Jasminreis

frische Krauter (z. B. Basilikum, Koriander

nach Geschmack)

etwas Speised| (Sonnenblumendl)

Vorbereitung:

1. Das Gemise in kleine, mundgerechte
Stiicke schneiden. Den Grillkase in lan-
gere Streifen schneiden.

2. Die Gemusebrihe zubereiten und be-
reitstellen.

3. Den Jasminreis nach Anleitung kochen.

Zubereitung im Hot Pot:

1. Den Hot Pot (Suppenbehdalter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.

2. Wahrend der Reis kocht, die Gemiise-
brihe in den Suppenbehdilter fillen (ma-
ximale Fillhéhe beachten) und den
Temperaturregler des Gerdtes auf &
stellen.

3. Sobald die Brihe kocht, auf @& stellen,
einen Teil des Gemises zu der Brihe in
den Behdlter geben und rund 10 Minu-
ten kdcheln lassen. Beachten Sie hier
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die unterschiedlichen Garzeiten des Ge-

mises.

4. Den Temperaturregler auf @ drehen,
den Grillkése auf die Grillplatte legen
und von beiden Seiten anbraten.

5. Die Suppe mit den Beilagen aus dem
Suppenbehalter schopfen, frische Krdu-
ter dazugeben und zusammen mit dem
Grillkase und dem Reis servieren.

Guten Appetit!
Veganer Hot Pot mit

Kokosnussmilch und Thai-
Curry

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Obst und Gemise:

ca.800g  Hokkaido Kirbis

1 Stiick reife Mango

1 Stick Ingwer (daumengroB)

2 Stick Knoblauchzehen

Nach Belieben, zum Beispiel:

100 g Maiskslbchen

2 Chilischoten

100 g Blumenkohl

100 g Brokkoli

250g¢g Pilze (Austernpilze, ShiTake)

Weitere Zutaten:

2 EL rote Curry Paste
11 Kokosnussmilch
ca. 1/21 Wasser

5 EL Sojasauce

2 EL Brauner Zucker
2 Stangen  Zitronengras

nach Belieben Thai-Basillikum

14 OB

Vorbereitung:

1. Circa 400 g vom Hokkaido-Kirbis wiir-
feln. Den Rest in Scheiben schneiden.

2. Die Pilze, den Brokkoli, den Mais, die
Mango und den Blumenkohl in mundge-
rechte Sticke schneiden.

3. Ingwer, Knoblauch und Chilischoten
fein hacken.

4. Das Zitronengras in ca. 5 cm lange Sti-
cke schneiden und etwas flachklopfen.
So gelangt das Aroma gut in die Kokos-
milch. Es empfiehlt sich, die langen Zi-
tronengrasstiicke vor dem Verzehr
wieder zu entfernen, sie sind nicht ess-

bar.

Zubereitung im Hot Pot:

1. Den Hot Pot (Suppenbehdlter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.

2. Den Temperaturregler des Gerdtes auf
die Flamme & drehen und rund 5 EL
Kokosnussmilch in dem Suppenbehdlter
zum Kochen bringen. Die Currypaste in
den Suppenbehdlter geben und alles
miteinander vermengen.

3. Den gehackten Ingwer, Chili und Knob-
lauch hinzuzugeben und kurz mit anrds-
ten.

4. AnschlieBend einen Teil der restlichen
Kokosmilch aufgieBen, ggf. mit etwas
Wasser verdinnen. Das Zitronengras,
die Sojasauce und den braunen Zucker
dazugeben.

5. Nun kénnen nach und nach die Mango-
scheiben und das Gemise entweder auf
der Grillflache gegrillt oder im Suppen-
behalter mit der Kokosnuss-Curry-Sup-
pe gegart werden.

Guten Appetit!



Hot Pot mit Spinatbldttern
und Zitronengras

Zutaten fiir ca. 4 Personen:

Fleisch:

ca. 300 g Hahnchen

ca.300g Rind

Gemiise:

150 g Sojasprossen

4 Zitronengrasstangel

250 g frischer Spinat

4 Karotten

150 g Pilze (Judasohr oder Shiitake)
1 Pak Choi

1 Schalotte

ca. 15g  Koriander (1 kleines Bindel)
ca. 15g  Basilikum (1 kleines Bindel)
1 Stiick Ingwer (daumengrof)
Weitere Zutaten:

1 EL rote Thai Curry Paste

1,51 Wasser

1 Prise Salz (oder 1 EL Fischsauce)

Vorbereitung:

1. Die holzigen Teile des Zitronengrases
entfernen und nur die weichen, inneren
Teile, den Ingwer und die Schalotte fein

hacken.

2. Die Karofte sowie das Fleisch in diinne
Streifen schneiden. Die Pilze und das
weitere Gemise in mundgerechte Sti-
cke schneiden. Die Kréuter zupfen und

etwas zerkleinern.

Zubereitung im Hot Pot:

1.

2.

i

Den Hot Pot (Suppenbehélter und Grill-
platte) mit etwas Speised| benetzen.
Das Wasser mit Salz oder Fischsauce,
der gehackten Schalotte, den Gewiir-
zen (Koriander, frischer Ingwer, Zitro-
nengras und Basilikum), sowie der
Currypaste mischen. Einen Teil in den
Suppenbehdlter geben (maximale Fill-
hohe beachten).

. Den Temperaturregler auf & stellen und

die Suppe heifs werden lassen. Dann
das Gemiise und die Krauter hinzuge-
ben und ca. 10 Minuten kécheln lassen.

. Das Fleisch und die Pilze auf der Grill-

platte von beiden Seiten anbraten. Da-
bei immer wieder etwas Suppe Uber die
Grillplatte und das Fleisch laufen lassen.
Die Suppe zusammen mit dem Fleisch
auf einem Teller servieren. Dazu kénnen
Sie Reis oder Instantnudeln servieren.

Guten Appetit!
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SuBBes Schoko-Dessert mit
Frichten

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Obst:

1 Apfel

1 kleine Ananas
2 Kiwis

250 g Weintrauben

1 reife Mango

1 halbe Honigmelone
2 Pfirsiche

oder andere Obstsorten nach Wahl

weitere Zutaten:
ie 200 g Kuvertire (dunkel und hell)

Vorbereitung:

Den Apfel halbieren und die restlichen Obst-
sorfen in Streifen oder mundgerechte Stiicke
schneiden.

Zubereitung:

1. Den Temperaturregler auf die erste
Heizstufe & drehen.

2. Die beiden Apfelhdlften mit der aufge-
schnittenen Seite nach oben in den Sup-
penbehdlter legen.

3. Die Kuvertire platzieren Sie neben die
Apfelhalften.

4. Je nach Geschmack und Appetit die ein-
zelnen Obstsorten auf die Grillflache le-
gen und einmal wenden. Wenn beide
Seiten leicht karamellisiert sind, kdnnen
sie mit einem HolzspieB in die ge-
schmolzene Schokomasse getaucht wer-
den.

Guten Appetit!
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10. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die

Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und
der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-
ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-
weltvorschriften in lhrem Land.



11. Problemlésung

Sollte Thr Gerat einmal nicht wie gewiinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kdnnen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Verwendete Symbole

S

Gepriifte Sicherheit: Geréte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CE-Kennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitét.

Fehler

Magliche Ursachen /
Mafinahmen

Keine Funktion

® |st die Stromversor-

gung sichergestellt?

o |st der Netzstecker 5

eingesteckt?

o Steht der Temperatur-

regler 7 auf 02

12. Technische Daten

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

Modell: STHP 1800 ATl

Netzspannung: 220-240V ~
50- 60 Hz

Schutzklasse: I

Leistung: 1.800 W

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Technische Anderungen vorbehalten.



13. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original-Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkis ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersefzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét und der Kaufbeleg
(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-
schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetrefen ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mdéngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewahrleis-
tung nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mijs-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerat wurde nach strengen Qualitéts-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-
lieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind VerschleiBteile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 383180_2110
und den Kassenbon als Nachweis fir
den Kauf bereit.

¢ Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.



Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-

gel auftreten, kontaktieren Sie zunéchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

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

(=]
o

[=]:.r
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 383180_2110 lhre Bedie-

nungsanleitung 6ffnen.

==
-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

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

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 383180_2110

% Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND





