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Bevezeto
Gratuldlunk 0 késziiléke megvdsarldséhoz!

Vésdrlésdval egy kivalé minéségi termék mellett
déntétt. A haszndlati Gtmutatd a termék része.
Fontos tudnivalékat tartalmaz a biztonsagra, hasz-
ndlatra és artalmatlanitdsra vonatkozéan. A termék
haszndlata eldtt ismerkedjen meg valamennyi hasz-
ndlati és biztonsagi utasitdssal. A terméket csak a
leirtak szerint és a megadott célokra haszndlja.

A termék harmadik személynek t&rténd tovabbaddésa
esetén adja dt a készilékhez tartozé valamennyi
leirdst is.

Rendeltetés

Ez a késziilék gofri hazi sitésére szolgdl. Nem al-
kalmas mds élelmiszerek elkészitésére, valamint
kereskedelmi vagy ipari hasznélatra.

Miszaki adatok

Névleges fesziltség: 220 -240 V ~ (véltéaram),
50/60 Hz

Teljesitményfelvétel: 1200 W

vt

A csomag tartalma

® gofrisiitd

A késziilék élelmiszerekkel érintkezé részei
élelmiszer-biztosak.

® haszndlati Gtmutatd

Kicsomagolds utdn tavolitson el minden csomago-
|6anyagot vagy véddcimkét a készilékrél.

A készulék leirasa

mikédésjelz8 ldmpa (piros / z5ld)
fogantyt

szabdlyozé gomb

Co0e

kdbelcsévéls
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Biztonsagi utasitasok

VESZELY! ARAMUTES!

» Ugyelien arra, hogy a készilék soha ne érjen vizhez, mikézben a
hélézati csatlakozédugé a csatlakozdaljzatban van, kiléndsen ha
a konyhdban egy mosogaté kézelében haszndlja.

~ Ugyelien arra, hogy a hdlézati kdbel soha ne legyen vizes vagy
nedves az Gzemeltetés kdzben. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne
szorulhasson be és mé&s médon se sérilhessen meg.

» A veszélyek elkerilése érdekében a sérilt csatlakozévezetéket a
gyarténak, a gydrtd vevészolgdlatdnak vagy hasonlé szakképzett
személynek kell kicserélnie.

» Haszndlat utdn mindig hizza ki a hélézati csatlakozédugét a csat-
lakozdaljzatbél. A kikapcsolds magdban nem elegendd, mert a
készilékben mindaddig hdalézati fesziltség van, amig a hdlézati
csatlakozédugd be van dugva az aljzatba.

» Ne hasznéljon kiilsé id8kapcsoldt vagy kilén tdvmikadtetd rend-
szert a készilék Uzemeltetéséhez.

/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

~ A késziléket 8 éves kor feletti gyermekek és csdkkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentdlis képességl vagy tapasztalattal és/vagy tudds-
sal nem rendelkez& személyek csak feligyelet mellett haszndlhatjak,
vagy ha felvilagositotték ket a készilék biztonsdgos hasznélatardl
és megértették az ebbdl eredd veszélyeket.

» Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.

HU | 3
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/\ FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

» A fedél felnyitasakor forré g8z csapédhat ki. Ezért ajénlott edényfogd
kesztydt haszndlni a készilék felnyitésakor.

» Tisztitast és a felhaszndléi karbantartdst 8 évesnél fiatalabb vagy
feligyelet nélkili gyermekek nem végezhetnek.

~ Ugyelien arra, hogy 8 évesnél fiatalabb gyermekek ne kerilienek
a készilék és a csatlakozd vezeték kdzelébe.

» A késziilék részei mikodés kézben felforrésodhatnak, ezért csak a
fogantyt fogja meg. Egy bizonyos mikédési id8 elteltével a szabd-
lyozé gomb is felforrésodhat, ezért ajanlott edényfogd keszty Gt
haszndlni.

& Figyelem! Forré felilet!

FIGYELEM! TUZVESZELY!

» A pékdruk meggyulladhatnak! Ezért soha ne helyezze a késziléket
gyuUlékony targyak kézelébe, kilonssen gyilékony figgdnysk ald.

» Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil izemelni.

» Mindig teljesen tekerije le a hdlézati csatlakozékdbelt a kdabelcsé-
vél8rél, mielStt bzembe helyezi a késziléket.

TUDNIVALO

> A felhaszndlé részérdl nincs szikség kdzbeavatkozdsra a termék
50 és 60 Hz kozotti bedllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en eg-
yardnt mikodik.
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A gofrisito elokészitése

A késziilék Gzembe helyezése elétt gy8z8dijon meg
arrél, hogy a késziilék, a halézati csatlakozédugé
és a halézati kdbel kifogdstalan éllapotban van és
minden csomagoléanyag el lett tévolitva a készi-
[ékrdl.

1) El8szdr tisztitsa meg a késziiléket a ,Tisztitas és
dpolés” fejezetben leirtak szerint.

2) Allitsa a késziiléket egyenletes és héall6 felilet-
re. Melegitse fel a készijléket lecsukott fedéllel
réviden a legmagasabb hdmérsékletre (5.
fokozat). Ehhez csatlakoztassa a halézati
dugaszt az aljzatba, majd forgassa el a
szabdlyozé gombot @ az 5. fokozatra.

TUDNIVALO

> Az elsé haszndlatkor a gyartdsbél eredd ma-
radvanyok miatt enyhe szag képz8dhet (cse-
kély fustképz8dés is lehetséges). Ez normdlis
jelenség és révid idé utdn megszinik. Gon-
doskodjon megfeleld szell8ztetésrdl. Példdul
nyisson ki egy ablakot.

A piros mikddésielz8 ldémpa @ mindaddig vildgit,
amig a hélézati csatlakozédugé be van dugva a
csatlakozéaljzatba. A z8ld miksdésjelz8 lémpa @
vilégitani kezd, amint a készilék elérte a bedllitott
h&mérsékletet.

3) Hozza ki a hélézati csatlakozédugét és hagyija
a készijléket lehdlni.

4) Tisztitsa meg ismét a késziléket a ,Tisztitds és
dpolés” fejezetben leirtak szerint. Ezt kévetéen
a gofrisité izemkész.

Gofrisiités
Ha elkészitette a gofrisitébe valé tésztét:

1) Melegitse fel a késziiléket lecsukott fedéllel.
Ehhez csatlakoztassa a hdlézati csatlakozddu-
g6t a csatlakozéaljzatba és tolja a szabdlyozé
gombot @ a kivant helyzetbe. Minél maga-
sabb a bedllitds, anndl sététebbre siil a gofri.

TUDNIVALO

> Ha zsirszegény tésztat készitett - pl. toréval -,
akkor kenije be vékonyan a siitéfelileteket
sitésre alkalmas vajjal, margarinnal vagy
olajjal.

Amint a zéld mGksdésjelz8 ldmpa @ vildgit, a

sutsfelilet felforrésodott!

2) Oszlassa el egyenletesen a tésztdt az alsé si-
téfelileten. A megfeleld tésztamennyiség meg-
hatdrozdsdhoz, annyi tésztdt téltsén a feliletre,
hogy az enyhén a siitéfelilet széléig érjen.
Szitkség szerint a kévetkezd gofrindl névelje
vagy csokkentse a tésztamennyiséget. Ugyelien
arra, hogy a tészta ne folyjon ki a sitéfelilet
peremén. Csukja le a fedelet.

3) Leghamarabb 2 perc elteltével nyissa fel a fe-
delet, hogy ellendrizze a sijtés eredményét. Ha
16l kordn nyitja fel a fedelet, akkor eléfordulhat,
hogy elszakad a gofri.

Kb. 3 perc elteltével kész a gofri.

TUDNIVALO

> Mivel az idedlis piritasi fok nagymértékben
figg az egyéni izléstél és a tészta fajtgjatdl,
a sitési id8 véltozhat: Sisse addig a gofrit,
amig el nem érte a kivant piritdsi fokot. A piri-
tasi fok a szabdlyozé gomb @ dtdllitasaval
vagy a sitési idSvel hatdrozhaté meg.
> Kdzepes barnulési fokozathoz siisse a gofrit
3 percig 3. vagy 4. fokozaton. Ez a receptté|
figg8en valtozhat. Ha a gofri 3. fokozaton
t6l vildgos, akkor vélassza a 4. fokozatot.
A gofri kivételénél igyelien arra, hogy ne sériilidn
meg véletlenil a sitéfeliletek tapaddsmentes bevo-
nata. Ellenkez8 esetben azokon a helyeken mar
nem vdlik le olyan kénnyen a gofri a sitsfeliletrdl.

4) Az utolsé gofri sitését kdvetéen hizza ki a hé-
|6zati csatlakozédugét a csatlakozdalizatbdl
és hagyija a felnyitott késziléket lehdlni.
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Tisztitas és apolas

VESZELY! ARAMUTES!

> Soha ne nyissa fel a készilék burkolatét. Nin-
csen benne kezel8elem. Nyitott készilékhdz
esetén dramiités veszélye dll fent. A készilék
tisztitdsa elétt hizza ki a hdlézati csatlakozé-
dugét az aljzatbél és hagyja lehdlni a készi-
[éket. Sérilésveszély!

Semmiképpen nem szabad vizbe vagy mds
folyadékba meriteni a késziilék részeit!
Illyen esetben dramités miatt életveszély
alakulhat ki, ha az ezt kdveté haszndlat
sordn folyadék keriil a fesziiltség alatt &ll6
részekre.

B Haszndlat utdn el8szér tisztitsa meg a siitéfeli-
leteket egy szdraz papir térl8kendével, hogy
felszivia a zsirmaradvanyokat.

B Ezutdn tisztitsa meg a késziilék felileteit és a ha-
|6zati kabelt egy enyhén nedves mosogatékends-
vel. Makacs szennyez8dés esetén tegyen kevés
kimélé mosogatészert a térlékenddre. Tisztitds
utan tordlie le tisztitdszerrel az dsszes feliletet
csak tiszta vizzel megnedvesitett ruhdval, hogy
elhéritsa a tisztitészermaradvanyokat. Ujabb
haszndlat el8tt {6l szaritsa meg a késziléket.

FIGYELEM!

> Ne haszndljon éles tisztité- vagy oldészert a
tisztitdshoz. Ezek tonkretehetik a feliileteket!

Réaégett maradvanyok esetén:

B Semmiképpen ne haszndljon kemény targyakat.
Ez kart tehet a sitéfeliletek tapaddsmentes
bevonataban.

M Tegyen nedves térl8kenddt a réégett marad-
vanyokra, hogy fellazitsa azokat.

Tarolas

Hagyija teliesen lehdIni a késziléket h8allo felilleten,
mielétt helyreteszi.

Tekerije fel a hélézati kdbelt a késziilék aljan lévé
kabelcsévélsre @ és rogzitse csipesszel a kabel
végét:

Tarolja a késziléket szdraz helyen.
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Artalmatlanitas

A készilék artalmatlanitasa

Az athiozott kerekes szeméttdrolé itt
lathaté szimbdluma azt jelzi, hogy ez
a készilék a 2012/19/EU irdnyelv
hatélya alé tartozik. Ez az irdnyelv azt
mondia ki, hogy a késziléket életciklusa végén nem
szabad a szokdsos héztartdsi hulladékkal értalmat-
lanitani, hanem kilén létrehozott gydijtdhelyen, Gjra-
hasznosité kézpontokban vagy hulladékkezeld
tzemben kell leadni.
Ez az artalmatlanités az On szamara
dijtalan. Kimélje a kérnyezetet és artal-
matlanitson szakszerGen.
Ha hulladékkd vélt késziléke személyes adatokat
tartalmaz, akkor az On feleldssége ezeket t6rélni,
miel8tt a készijléket visszaadja.

Az elhaszndlédott termék dartalmatlani-
tdsanak lehetéségeirdl tajgkozédjon

@
o \
%A telepiilése vagy vérosa énkorményzaté-
ndl.
A csomagolds artalmatlanitasa

szerint vélasztottuk ki és ezért Gjrahasz-

E nosithaték. Artalmatlanitsa a felesleges-

sé valt csomagoléanyagokat a hatélyos helyi el8irg-
soknak megfelel8en.

A csomagoléanyagokat kérnyezetbarat
és hulladék-Grtalmatlanitdsi szempontok

Artalmatlanitsa a csomagoldst kérnye-
zetbarat médon. Vegye figyelembe a
kilénb&z8 csomagoléanyagokon 1évé
jelzéseket és adott esetben vdlassza
kilén azokat. A csomagoléanyagok
réviditésekkel (a) és szamjegyekkel (b) vannak
megijeldlve, az aldbbi jelentéssel: 1-7:
mdanyagok; 20-22: papir és karton, 80-98: kom-
pozit anyagok.

A Kompernass Handels GmbH
garancidja

Tisztelt Vasarlonk!

A késziilékre a vasarlds napjétdl szamitott 3 év ga-
rancidt vallalunk. A termék meghibdsodésa esetén.
Ont jogszabdlyban foglalt jogok illetik meg az el-
adéval szemben. Az alébbi garanciénk nem korlé-
tozza vagy sziinteti meg a jogszabdlyban biztosi-
tott jogokat.

Garancidlis feltételek

A garancidlis idészak a vésérlds napjén kezdédik.
Gondosan 8rizze meg a nyugtat. Ez a vasarlas
igazoldsdhoz szilkséges.

Ha a termékvésdrlas napjatdl szamitott hdrom éven
belil anyag- vagy gydrtasi hibat észlel, akkor a
terméket sajat beldtasunk szerint ingyen megjavit-
juk, kicseréljik vagy visszafizetjik az arat. A garan-
cia feltétele a hibds késziilék és a vasarlast igazold
bizonylat (pénztari blokk) harom éves garancia-
id8n belili bemutatdsa, valamint a hiba [ényegé-
nek és megjelenése idejének révidleirasa.

Ha garanciénk fedezetet nyijt a hibdra, akkor javi-
tott vagy egy Uj terméket kap vissza. A termék javi-
tdsa vagy cseréje esetén a garancia nem kezdddik
eldlrdl.

Garancidlis id8 és a jogszabdlyban foglalt
szavatossdgi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j6tdl-
l@ssal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre is vonat-
kozik. Az esetlegesen mar a vésarlaskor is fenndllé
sérijléseket és hidnyossagokat a kicsomagolés utdn
azonnal jelezni kell. A garanciai lejérta utan esedé-
kes javitasok dijkételesek.
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A garancia kére

A késziléket szigord minéségi el8irasok szerint
gydrtottuk és kiszallités elétt lelkiismeretesen elle-
nériztik.

A garancia anyag- vagy gyartési hibakra vonatko-
zik. A garancia nem terjed ki a termék normdlis el-
haszndlédasnak kitett és ezért kopd alkatrészeknek
tekinthetd alkatrészeire vagy a térékeny alkatrészek
- mint példdul kapcsolék, akkumulétorok vagy
vegbdl készilt alkatrészek - sériléseire.

A garancia megszinik akkor, ha a termék megsé-
ril, nem megfelel8en haszndljak vagy nem tarfjak
karban. A termék megfelels haszndlata érdekében
a haszndlati Gtmutatéban foglalt 8sszes utasitdst
pontosan be kell tartani. Feltétlenil keriiini kell min-
den olyan felhaszndldsi és kezelési médot, amit a
haszndlati Gtmutaté nem javasol, vagy amelynek
elkeriilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magdnhaszndlatra és nem ipari
hasznélatra készilt. A garancia érvényét veszti visz-
szaélésszerl vagy szakszerGtlen kezelés, er8szak
alkalmazdsa vagy olyan beavatkozdsok esetén,
amelyeket dltalunk nem engedélyezett szervizben
végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozasa érdekében kévesse a
kévetkezd utasitdsokat:

B Kérjik, hogy minden kapcsolatfelvételnél tartsa
készenlétben a vasarldst igazolé pénztéri blok-

kot és a cikkszamot (IAN) 451342_2310.

M A cikkszdm a termék adattdbldjan, a termékre
gravirozva, a haszndlati dtmutaté cimlapjén
(balra lent) vagy a termék hatoldalén vagy al-
jan lévd cimkén taldlhatd.

B Miksdési hiba vagy mds hiba észlelése esetén
vegye fel a kapcsolatot az aldbbi szervizrész-
leggel telefonon vagy e-mailben.

M Kildje el dijmentesen a megadott szerviz cimére
a hibdsnak taldlt terméket és a vasarldst igazold
bizonylatot (pénztari blokk), illetve réviden irja
le azt is, hogy hol és mikor jelentkezett a hiba.

Mds haszndlati dtmutatékhoz, ter-
mékbemutaté videdkhoz és a telepi-
tési szoftverekhez hasonléan ezt is
letsltheti a www.lidl-service.com ol-
dalrél.

(53w
A

Ezzel a QRkéddal kézvetleniil a Lidl igyfélszolga-
lati oldalra keriilnek (www.lidl-service.com) és a
cikkszam megaddsaval (IAN) 451342_2310
megnyithatja a haszndlati dtmutatét.

Szerviz

HUY Szerviz Magyarorszag
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[1AN 451342_2310|

Gyartja
Ugyelien arra, hogy az aldbbi cim nem a szerviz
cime. El8szdr fordulion a megjeldlt szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.komperncss.com
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Receptek

Alaptészta
Kb. 20 darabhoz

25 dkg margarin vagy vaj (puha)
20 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor

5 tojds

50 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

4 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjilk 8ssze a tojasokat és keverjik siméra a cu-
korral, valamint a margarinnal/vajjal. Adjuk hozz4
a vanilias cukrot. Ezutdn adjuk hozz4é a lisztet és a
sitéport, majd keverjik &ssze.

Végiil fokozatosan keveriik bele a tejet, amig sima
és puha é&llagi tésztat nem kapunk.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik az el-
készilt gofrit egy sitérécsra.

Tejfolos gofri

Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

15 dkg cukor

4 tojds

25 dkg tejfl vagy Créme fraiche
30 dkg liszt

10 dkg étkezési keményité

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Adjuk hozzd a tejfslt, majd a lisztet és az étke-
zési keményitét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Makos-amarettés-gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

25 dkg liszt

10 dkg nyers marcipdnmassza
3 tojds

4 dkg dardlt mak (kész termék)
5 dkg cukor

1 dl amaretto

0,4 dI tejszin

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Veriiik fel a tojésokat, majd keverjik sima tésztéva
a cukorral és a vaijjal. Adjuk hozzd a t&bbi hozza-
valét és ol keverjik dssze.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

20 dkg puha vaj

20 dkg cukor

4 tojds

15 dkg Créme fraiche
8 dkg csokicsepp

20 dkg liszt

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal
és a Créme fraiche-sel. Keverjik hozzd a cso-
kicseppeket és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.
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Makos gofri
Kb. 8 darabhoz

16 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojds

10 dkg dardlt mak (kész termék)
20 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverijik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a dardlt makkal, végil keverjik hozzd a lisztet
és a sitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Mogyorés gofri
Kb. 8 darabhoz

10 dkg finomra &rélt mogyoré
16 dkg puha vaj

3 tojds

20 dkg liszt

12 dkg cukor

0,4 dl tej

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjiik 8ssze a vajat a tojdsokkal, a tejjel,

a mogyoréval és a liszttel.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

10 HU

Marcipanos gofri
Kb. 8 darabhoz

2 savanykds alma

12 dkg nyers marcipdnmassza

15 dkg puha vaj

3 tojds

11,5 dkg cukor

1 popos tk. fahéj

29 dkg liszt

1 tk. sit8por

2,5 dlte

Porcukor és fahéjpor a megszéréshoz.
Hamozzuk meg az almdkat, vagijuk fel négy da-

rabba, magozzuk ki és daraboljuk apré kockdkra.
Daraboljuk apré kockékra a marcipdnmasszat.

Csukjuk le a gofrisitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a tojasokkal, a cukorral
és a fahéjjal. Keverjilk hozzd az alma- és a marci-
pdnkockékat. Majd keverjik hozzd a lisztet, a siité-
port és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkésziilt gofrit egy sitéracsra.

Keverjiink &ssze kevés porcukrot fahéjjal és szérjuk
meg vele a még meleg gofrikat.

Mézes gofri
Kb. 8 darabhoz
15 dkg puha vaj
3 tojés

27 dkg liszt

20 dkg cukor

1 tk. sitépor
2,5 dltej

6 ek. méz

1 csipet s6

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.
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Keverjiik habosra a vajat a mézzel, a tojasokkal
és a séval, keverjik hozzd a tejet, majd a cukrot,
a lisztet és a siitéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnéra. Tegyik a kész
gofrit egy sitéracsra és még melegen szérjuk meg
porcukorral.

Fehér csokis gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

3 tojas

15 dkg cukor

10 dkg reszelt fehér csokolédé
25 dkg liszt

1 tk. fahéj

0,5 dl tej

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjik habosra a vajat a cukorral, a tojasokkal
és a fahéjjal. Ezutan keverjik hozzd a tejet, a fehér
csokolddét és a lisztet.

Gofrinként tegyiink kb. 2 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Zabpelyhes gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj

13 dkg cukor

3 tojés

10 dkg tejfsl

1 kis Gveg rumaroma
7,5 dkg liszt

7,5 dkg zabpehely

Porcukor a megszérashoz.

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral, a tojésokkal,
a tejfsllel és a rumaromaval. Majd keverijik hozza
a lisztet és a zabpelyhet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik a kész gofrit egy sitéracsra és még melegen
szérjuk meg porcukorral.

Kékuszos gofri
Kb. 8 darabhoz

0,4 dkg kékuszreszelék
15 dkg puha vaj

18 dkg cukor

3 tojés

25 dkg liszt

0,5 dkg sitépor

1,5 dl te

1 g reszelt citromhéj

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Keverjiik habosra a vajat a cukorral és a tojasok-
kal. Ezutdn keverjik hozz& a reszelt citromhéjat, a
sitéport, a kékuszreszeléket és a tejet.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kdzepére, majd csukjuk le a gofrisiitét. Sissik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Bandnos gofri
Kb. 8 darabhoz

15 dkg puha vaj
10 dkg cukor

3 tojas

2 banén

15 dkg liszt

0,5 dkg sitépor
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Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Hamozzuk meg a bandnokat és daraboljuk kis
darabokra.

Keverjik habosra a vajat a cukorral és a tojésokkal.
Maid keverjik hozzé a bandnokat, a lisztet és a
sUtéport.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Sajtos gofri
Kb. 8 darabhoz

8 dkg puha vaj

20 dkg tejfsl

25 dkg liszt

10 dkg reszelt parmezan sajt
2 dltej

1 csipet s6

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsiik fel.

Dolgozzuk 8ssze sima tésztavd a vajat, a tejfolt,
a lisztet, a parmezan sajtot, a tejet és egy kis sét.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 3 percig aranybarnara.

Tegyik az elkészilt gofrit egy siitéracsra.

Paradicsomos gofri

Kb. 8 darabhoz

5 tojés

10 dkg puha vaj

1 tk. s6

8 ek. iré

15 dkg liszt

10 dkg aszalt paradicsom olajban

3 szd&l bazsalikom

12 HU

Csukjuk le a gofrisiitét és melegitsik fel.

El8sz6r valasszuk szét a tojasokat. Verjik keményre
a tojasfehériéket. Keverjiik habosra a tojdssdrgdt a
vajial és a séval. Tegyitk hozzd az irét és a lisztet.

Csepegtessiik le és daraboljuk apréra a paradicso-
mokat. Mossuk meg a bazsalikomot és csapjuk ki
beléle a vizet.

Tépkediik le a levelét és daraboljuk apréra.
Keverjik a paradicsomot és a bazsalikomot a tész-
tdhoz, majd keverjik hozzd évatosan a felvert to-
jgshabot. A paradicsomdarabkék egyenletes elosz-
latdséhoz néha keverjik meg a tésztat.

Gofrinként tegyiink kb. 3 ek. tésztat az alsé sitélap
kézepére, majd csukjuk le a gofrisitét. Sussik a
gofrikat kb. 4 percig aranybarndra.

Tegyiik az elkészilt gofrit egy sitéracsra.

Krumplis gofri
Kb. 8 darabhoz

1 kg lisztesre févé krumpli
4 tojds

10 dkg keményitd

10 dkg liszt

8 ek. zabpehely

4tk s6

1 rozmaringdg

Hamozzuk meg a krumplit, mossuk meg és reszel-
juk finomra. Csukjuk le a gofrisitét és melegitsik

fel.

Keverjiik &ssze a krumplireszeléket a tojasokkal, a
zabpehellyel és kevés séval. Keverjilk hozza a lisztet
és a keményitét. Tépdessiik le a rozmaringleveleket
az &grdél, vagjuk apréra és keverjik a krumplis tész-
taba.

Gofrinként tegyiink kb. 5 ek. tésztat az alsé si-
t8lapra és oszlassuk szét a tésztat egy kandllal
minden irényba.

Csukjuk le a gofrisiitét. Sussik a gofrikat kb. 5 per-
cig aranybarnéra. Tegyik az elkészilt gofrit egy
sitérécsra.
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Uvod
Srde&ne vam gratulujeme!

Touto kdpou ste sa rozhodli pre vysokokvalitny

vyrobok. Pred montéZou a prvym uvedenim do pre-

vadzky sa obozndmte s vyrobkom. Preto si
pozorne preditajte nasledujici ndvod na montéz a
bezpe&nostné pokyny. Vyrobok pouzZivaite iba tak,
ako je tu opisané a iba v tych oblastiach pouzitia,
ktoré sd tu uvedené. Dobre si uschovaite tento
ndvod. Pri odovzdavani vyrobku tretej osobe s nim
odovzdaijte aj vietky podklady.

Ucel pouzitia

Tento pristroj je uréeny na pe&enie vafli pre domdcu
potrebu. Nie je uréeny na pripravu inych potravin,
ani na pouzivanie v obchodnych alebo priemysel-
nych oblastiach.

14 SK

Technické udaje

Napétie: 220 -240V ~ (striedavy prdd),
50/60 Hz
Prikon: 1200 W

Vietky Casti tohto pristroja, ktoré prichadzaiji
do kontaktu s potravinami, si bezpecné pre
potraviny.

vt

Obsah dodavky
® Vaflovad

® Ndvod na pouzivanie

Po vybaleni odstrarite z pristroja vietok obalovy
materidl a ochranné ndlepky.

Opis pristroja

@ Prevadzkovd kontrolka (Eervend /zelend)
@ Rukovaf

© Regulaény gombik

@ Priestor na navinutie kdbla
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Bezpecnostné upozornenia

NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM

» Zabezpedéte, aby elekiricky spotrebié nikdy neprisiel do styku s
vodou, pokial je siefovd zdstréka v zasuvke, predovietkym ak elek-
tricky spotrebi¢ pouZivate v kuchyni v blizkosti drezu.

» Dbaijte na to, aby pri prevddzke nebol siefovy kdbel nikdy mokry
alebo vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nezachytil alebo sa inym
spbdsobom poskodil.

» Ak sa pripojovaci siefovy kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa
nechat vymenit vyrobcom alebo jeho zdkaznickym servisom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

» Po pouziti zastréku vzdy vytiahnite z elektrickej zésuvky. Samotné
vypnutie nepostacuje, pretoze pokial je siefova zdstreka zasunuté
v zasuvke v elektrickom spotrebiéi sa este stdle nachddza siefové
napdatie.

» Na zapinanie a vypinanie elektrického spotrebic¢a nepouzivajte
Ziadne externé spinacie hodiny ani samostatny systém dialkového
ovlddania.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

 Tento elekiricky spotrebi¢ méZu pouZivat deti od 8 rokov, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdlnymi
schopnosfami, pripadne s nedostatoénymi skisenostami alebo
znalosfami, ak si pod dohladom alebo boli dostatoéne pougené
o bezpeénom pouzivani elekirického spotrebi¢a a pochopili z toho
vyplyvajice rizika.

» Deti sa s elektrickym spotrebi¢om nesmg hrat.
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/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

» Pri otvoreni krytu méze unikn0f velmi horici oblak pary. Preto noste
pri otvdrani radiej kuchynské rukavice.

~ Cistenie a uzivatelskd Gdrzbu nesmd vykonévat deti, okrem pripa-
doyv, ak so starsie neZ 8 rokov a st pod dozorom.

» Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat mimo dosahu elektric-
kého spotrebi¢a a pripojného kébla.

» Polas prevédzky sa diely elekirického spotrebi¢a nadmerne zahrie-
vaju, preto ho uchopte len za rukovat. Aj regulaény spinad sa méze
po urcitej dobe prevadzky nadmerne zohriaf - preto radsej pouzi-
vajte kuchynské rukavice.

& Pozor! Horlci povrch!

POZOR! NEBEZPECENSTVO POZIARU!
 Vyrobky z cesta mézu horief! Elektricky spotrebié nikdy neumiestiiujte
pod horlavé predmety, najmé nie do blizkosti horlavych zaclon.

~ Ak elektricky spotrebi¢ pracuje, nikdy ho nenechdvaite bez dozoru.

» Skér ako uvediete pristroj do prevddzky, vZdy Uplne odvifite siefovy
kdbel z navinutia kébla.

UPOZORNENIE

» Pouzivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz. Vyrobok
sa prispdsobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.
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Priprava vaflovaéa

Predtym neZ pristroj uvediete do prevadzky, pre-
svedCtesa, i je pristroj, zastréka a siefové dndra v
bezchybnom stave a &i su vietky obalové materidly
z pristroja odstranené.

1) Elektricky spotrebi¢ pred prvym pouZitim ogis-
tite tak, ako je uvedené v kapitole ,Cistenie a
odrzba”.

2) Pristroj postavte na rovnd a teplovzdornd
plochu. Pristroj pri zatvorenom veku raz kratko
zohrejte na maximdlnu teplotu (stupef 5). Za
tym G&elom zasufite siefovi zdstréku do
zésuvky a regulany gombik @ na stupefi 5.

UPOZORNENIE

> Pri prvom pouzivani mézu zvysky z vyroby
spdsobit vznik mierneho zdpachu (méze
dbjst aj k miernemu dymeniu). To je normdlne
a po kratkom &ase tento jav zmizne. Dbajte
na dostatoéné vetranie. Napr. otvorte okno.

Cervend prevéadzkovéd kontrolka @ svieti, kym je
siefovd zéstreka v zdsuvke. Zelend prevadzkova
kontrolka @ sa rozsvieti, len ¢o sa dosiahne nasta-
vend feplota.

3) Znova vytiahnite zdstréku a nechaijte pristroj-
roztvoreny vychladnut.

4) Elektricky spotrebi¢ opakovane Eistte tak, ako
je uvedené v kapitole ,Cistenie a Gdrzba”.
Potom je vaflovaé pripraveny.

Pecenie vafli
Ak ste pripravili planované cesto na vafle:

1) Zohrejte pristroj so zatvorenym krytom. Na
tento GCel zastréte siefovl zdstreku do zdsuvky
a zatlagte regulagny gombik @ do spravnej
polohy. Cim vy3ie nastavenie, tym tmavsie
budi vafle upecené.

UPOZORNENIE

> Ak ste si pripravili cesto bez tuku, ako je
napriklad tvarohové cesto, mierne potrite
plochy na pecenie maslom, margarinom
alebo olejom, ktoré si vhodné na peenie.

Ked' svieti zelend prevadzkovd kontrolka @, je

pristroj horicil

2) Rozotrite cesto rovnomerne na spodnej plo-
chena peenie. Ak chcete urdit spravne
mnozstvo cesta, daite tolko cesta, az sa zlahka
dotyka okraja plochy na pedenie. Ak sa ukaze
potreba, pri daliej oblatke mnoZstvo cesta
zvécite alebo zmendite. Dajte pozor na to,
aby nepretieklo cez okraj plochy na pecenie.
Zatvorte kryt.

3) Naijskér po 2 minitach mézete otvorit kryt,
aby ste si overili vysledok pecenia. Predéas-
nym otvorenim by ste obldtku len roztrhali.

Oblétky si hotové asi po 3 mindtach.

UPOZORNENIE

> Prefoze idedIna miera zhnednutia silne zdvisi
od osobnej chuti a druhu pouzitého cesta,
méze sa aj doba pedenia menit: Preto pedte
obldtky tak dlho, kym nedosiahnete pozado-
vany stupefi zhnednutia. Stupefi zhnednutia
mézete nastavif bud zmenou polohy regulag-
ného gombika @ alebo zmenou doby pece-
nia.

> Pre stredny stupefi zhnednutia pecte vafle
3 minGty na stupni 3 alebo stupni 4. V zdvis-
losti od pouZitého receptu sa to méze |iit.
Ak je vafla prili§ svetl& na stupni 3, vyberte
stupefi 4.

Pri vyberani vafle dajte pozor na to, aby ste

omylom neposkodili povrch pléch na pecenie.

V opa&nom pripade sa na tom mieste budi vafle

horsie uvolfiovat.

4) Po poslednej vafli vytiahnite zdstreku zo
zdsuvky a nechaite pristroj roztvoreny
vychladnuf.
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Cistenie a udrzba

NEBEZPECENSTVO!
URAZU ELEKTRICKYM PRUDOM!

> Nikdy neotvdrajte skrinku pristroja. Vo vnotri
nie sU Ziadne obsluzné prvky. Pri otvorenej
skrinke pristroja hrozi smrtelné nebezpe&en-
stvo Urazu elektrickym prodom. Skér nez
zagnete pristroj €istif, najprv vytiahnite siefovd
zdéstréku zo zdsuvky a nechaite pristroj
vychladndf. Hrozi nebezpe&enstvo, Ze sa
popdlite. Nebezpe&enstvo poranenial

V Ziadnom pripade sa nesmg &asti zaria-
denia pondraf do vody alebo inych kva-
palin! Tu by mohlo vznikndt nebezpecen-
stvo ohrozenia Zivota elekirickym pridom,
ak by sa pri dalsom uvedeni do prevadzky
zbytky kvapaliny dostali na &asti, ktoré s6
pod napétim.

B Po pouziti najskér vycistite plochy na peéenie
suchou papierovou kuchynskou utierkou, aby ste
odsali zvysky tuku.

Bl Potom vycistite vietky plochy a siefovy kébel
mierne navlhéenou handrou na umyvanie riadu.
Pri odolnych nedistotéch dajte na handru trochu
jemného prostriedku na umyvanie riadu. Po
disteni s prostriedkom na umyvanie riadu vytrite
vietky plochy handrou navlhéenou iba v istej
vode, aby ste odstranili vietky zvy3ky prostriedku
na umyvanie riadu. Skér ako pristroj pouzijete,
dobre ho vysuste.

POZOR!

> Nepouzivajte ostré istiace prostriedky ani
rozpustadld. Tieto mdzu pdsobif na povrch!

Ak s0 zvysky pripeéené:

M V Ziadnom pripade si nepomdhaijte ostrymi
predmetmi. Mohli by poskodif povrch pléchna
pecenie.

B Na pripecené zvysky polozte radsej mokrd
utierku, aby sa odmogili.

18 SK

Uskladnenie

Pred odloZenim nechaijte pristroj plne vychladndf
na tepelne odolnej ploche.

Siefovy kdbel omotajte okolo navinutia kébla @
pod dnom pristroja a koniec siefového kabla upev-
nite svorkou:

Pristroj uchovavaite na suchom mieste.

SWE 1200 E1
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Likvidacia
Likvidacia pristroja
Symbol preskrtnutej odpadovej
nddoby na kolieskach upozoriiuje, ze
tento pristroj podlieha smernici &.
2012/19/EU. Této smernica stano-
vuje, Ze tento pristroj po uplynuti doby pouzivania
nesmiete zlikvidovaf s normélnym domovym odpa-
dom, ale musite ho odovzdaf v 3pecidlne zriade-

nych zbernych miestach, zbernych dvoroch alebo
v prevédzkach na likvidéciu odpadov.

Tato likvidacia je pre vas bezplatna.
Chranite Zivotné prostredie a likvidujte
odborne.

Pokial va3 stary pristroj obsahuje osobné ddaije,

méte zodpovednost vymazat ich skér, ako ho odo-

vzddte.

Informécie o moznostiach likviddcie
vyrobku, ktory dosluzil, ziskate od svo-
jej obecnej alebo mestskej samo-
sprdvy.

=

Likvidacia obalu

Pri vybere obalovych materidlov sa
prihliadalo na ekologické hladisko a
odborné moznosti likvidacie, a preto
ich moZno recyklovat. Nepotrebné
obalové materidly zlikvidujte podla miestne plat-
nych predpisov.

55

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbaijte na
oznaenie na réznych obalovych

£

bitne. Obalové materidly s oznagené
skratkami (a) a &islicami (b) s nasledu-
jocim vyznamom: 1-7: plasty,

20-22: papier a lepenka,

80-98: kompozitné materidly.

materidloch a tried'te ich pripadne oso-

Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristro] mate zaruku 3 roky od datumu zakd-
penia. V pripade nedostatkov tohto vyrobku méte
préva vyplyvajice zo zdkona vodi predajcovi tohto
vyrobku. Tieto Vase préva vyplyvajice zo z&kona nie
si obmedzené nasou zdrukou, uvedenou niZsie.

Zéaruéné podmienky

Z4&ruéné doba zadina plyndt détumom zakipenia.
Prosim, uschovaite si pokladni¢ny blok. Tento bude
potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od ddtumu zakipenia
tohto vyrobku déjde k chybe materidlu alebo
vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvé-
Zenia - bezplatne opravime, vymenime alebo
uhradime kipnu cenu. Podmienkou tohto zdrué-
ného plnenia je, Ze pocas trojrocnej lehoty sa
poskodeny pristroj a doklad o zakdpeni (poklad-
niény blok) predloZi so stru¢nym opisom, v Eom
spociva nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.
Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zasleme Vam
spdf opraveny alebo novy vyrobok. Opravou
alebo vymenou vyrobku nezagina plynif Ziadna
novd zdruénd doba.

Zéaruénd doba a zdkonné naroky na
odstranenie chyb

Z&ru&nd doba sa zéruénym plnenim nepredizi. To
plati aj pre vymenené a opravené diely. Poskode-
nia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia
hlgsit okamzite po vybaleni. Po uplynuti z&ruénej
doby podliehaiji pripadné opravy poplatku.

Rozsah zéruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi
smernicami kvality a pred dodanim bol svedomito
preskdany.

Za&ruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu
alebo vyrobné chyby. Této zéruka sa nevztahuje na
Casti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opotre-
bovaniu a preto ich mozno pokladat za rychlo opot-
rebitené diely, ani na poskodenia krehkych dielov,
ako st napriklad spinace, akumuldtory alebo diely
vyrobené zo skla.
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Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku
neodbornym pouzivanim alebo neodbornou 4drz-
bou. Na spravne pouzivanie vyrobku sa musia
presne dodrziavaf vietky pokyny, uvedené v
névode na obsluhu. Bezpodmiene&ne sa musi
zabrénif pouZitiv alebo Gkonom, ktoré sa v navode
na obsluhu neodporicaji alebo pred ktorymi sa
varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZitie a nie
na priemyselné pouzivanie. Zaruka zanikd pri
nesprévnom a neodbornom zaobchédzani, pri
pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré neboli vyko-
nané nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zéruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti
postupujte podla nasledujicich pokynov:

B Na vietky otdzky majte pripraveny pokladniény
doklad a &islo vyrobku (IAN) 451342_2310
ako doklad o ndkupe.

W Cislo vyrobku néjdete na typovom stitku na
vyrobku, na gravire na vyrobku, na titulnej
strdnke ndvodu na obsluhu (dole vliavo) alebo
ako ndlepku na zadnej alebo spodnej strane

vyrobku.

B Ak déjde k funk&nym poruchdm alebo inym
nedostatkom, kontaktujte najprv niz3ie uvedené
servisné oddelenie telefonicky alebo
e-mailom.

M Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete
potom spolu s dokladom o ndkupe (pokladni¢ny
blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k
nej doslo, bezplatne odoslaf na adresu servis-
ného strediska, ktord Védm bude ozndmend.

Na webovej stranke www.lidl-ser-
vice.com si mdZete stiahnuf tieto a
mnoho dalich priruciek, vided o
vyrobkoch a instalagny softvér.

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Pomocou tohto QR-kédu sa dostanete priamo na
strénku servisu Lidl (www.lidl-service.com) a pomo-
cou zadania &isla vyrobku (IAN) 451342_2310
otvorite v43 névod na obsluhu.
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Servis

(KD Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[1AN 451342_2310|

Dovozca

Maite na paméti, ze nizsie uvedend adresa nie je
adresou servisného strediska. Najprv kontaktujte
uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com



SILVERCREST’

Recepty

Zakladné cesto
Na priblizne 20 kusov

250 g margarinu alebo masla (makké)

200 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

5 vajec

500 g moky

5 g présku do pegiva

400 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a margarinom/
maslom vymie3ajte do hladkého cesta. Pridajte
vanilkovy cukor. Pridajte miku a présok do peciva
a premiesaite.

Nakoniec postupne primiesavajte mlieko, az cesto
dosiahne hladkd a mékkd konzistenciu.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag zatvorte.
Kazdg vaflu peéte do zlatohneda priblizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Vafle z kyslej smotany
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

150 g cukru

4 vaicia

250 g kyslej smotany alebo Créme fraiche
300 g muky

100 g potravindrskeho $krobu

Vaflovaé zaklopte a predhreite.
Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.

Zamie3aijte kysld smotanu a potom vmie3ajte miku
a potravindrsky 3krob.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé
zatvorte. Kazdo vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle ulozte na
kuchynskd mriezku.

Makové vafle amareto
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

250 g muky

100 g surového marcipdnu

3 vajcia

40 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
50 g cukru

100 ml amaretta

40 ml smotany

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Vaijcia rozhabarkujte a s cukrom a maslom vymie-
3ajte do hladkého cesta. Pridajte ostatné prisady a
vietko dobre premieaijte.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min. Ndsledne hotové vafle uloZte na
kuchynskd mriezku.

~

Cokoladové vafle
Na priblizne 8 kusov

200 g mékkého masla

200 g cukru

4 vajcia

150 g Créme fraiche

80 g &okolddovych kvapiek

200 g moky

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vy3lahaite
do peny. Primiesajte &okolddové kvapky a mdku.
Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag

zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.
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Makové vafle
Na priblizne 8 kusov

160 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g makovej plnky (hotovy vyrobok)
200 g muky

5 g prasku do pediva

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a makovou plnkou vysla-
hajte do peny, nasledne primiesajte miku a prasok
do pegiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle uloZte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z lieskovych orieskov
Na priblizne 8 kusov

100 g jemne mletych lieskovych orechov
160 g masla

3 vajcia

200 g muky

120 g cukru

40 ml mlieka

Vaflovag zaklopte a predhreijte.

Zmiedajte maslo s vajcami, mliekom, lieskovymi
orechmi a mikou.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynsko
mriezku.
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Marcipanové vafle
Na priblizne 8 kusov

2 kyslasté jablka

120 g surového marcipdnu

150 g masla

3 vajcia

115 g cukru

1 kopcovita CL 3korice

290 g muky

1 €L prézku do pediva

1/4 litra mlieka

Praskovy cukor a mletd 3korica na posypanie
Osupte jablko, roztvrite ho odstrarite jadierka

a narezte na malé kocky. Surovy marcipan narezte
na malé kocky.

Vaflovaé zaklopte a zohrejte.

Maslo s vajcami, cukrom a 3koricou vymie3ajte do
peny. Jablkové a marcipdnové kocky zamiesajte.
Potom vmiesaijte miku, prasok do peciva a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Rozmieajte trocha préskového cukru so Skoricou
a teplé vafle popréste skoricovym cukrom.

Medové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla
3 vajcia

270 g miky

200 g cukru

1 €L prézku do peciva
1/4 litra mlieka

6 PL medu

1 tipka soli

Préskovy cukor na posypanie.
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s medom, vajcami a solou vymiedajte do
peny, primie3ajte mlieko a potom vmieajte cukor,
moku a présok do pediva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pe&enie a vaflovag
zatvorte. Kazdi vaflu pecte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a edte teplé posypte praskovym cukrom.

Vafle z bielej éokolady
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

3 vajcia

150 g cukru

100 g strohanej bielej ¢okolady
250 g miky

1 CL korice

50 ml mlieka

Vaflovaé zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a Créme fraiche vysla-
hajte do peny. Ndsledne vmiesaijte mlieko, bielu
Eokolddu a moku.

Vzdy priblizne 2 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Vafle z ovsenych vlodiek
Na priblizne 8 kusov

150 g mékkého masla

130 g cukru

3 vajcia

100 g kyslej smotany

1 mald flada rumovej arémy
75 g miky

75 g jemnych ovsenych vlociek

Praskovy cukor na posypanie.

Vaflova¢ zaklopte a predhreite.

Maslo s cukrom, vajcami a kyslou smotanou a ru-
movU arému vy3lahajte do peny. Potom vmiesajte
muku a ovsené vlocky.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdo vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle polozte na kuchynskd
mriezku a ete teplé posypte praskovym cukrom.

Kokosové vafle
Na priblizne 8 kusov

40 g strohany kokos
150 g masla

180 g cukru

3 vajcia

250 g moky

5 g présku do pegiva
150 ml mlieka

1 g stréhanej citrénovej kéry

Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Maslo s cukrom a vajcami vy3lahaijte do peny.
Potom vmiesaite stréhan citrénovd kéru, moku,
pré3ok do pegiva, strohany kokos a mlieko.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vloZte do
stredu spodnej plochy na pegenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Bandnové vafle
Na priblizne 8 kusov

150 g masla

100 g cukru

3 vajcia

2 banény

150 g muky

5 g prasku do peéiva
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Vaflova¢ zaklopte a predhreite.
Bandny o3ipte a rozrezte na malé kusy.

Maslo s cukrom a vajcami vyslahaijte do peny.

Potom vmiesajte bandny, miku a présok do peéiva.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do

stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovaé zatvorte.

Kazdo vaflu pecte do zlatohneda priblizne 3 min.
Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd mriezku.

Syrové vafle
Na priblizne 8 kusov

80 g masla

200 g kyslej smotany

250 g moky

100 g strohaného parmezdnu
200 ml mlieka

1 stipka soli

Vaflovag zaklopte a predhreite.

Na hladké cesto rozmiesajte maslo, kysld smotanu,
muku, parmezén, mlieko a trocha soli.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie a vaflovag
zatvorte. Kazdd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 3 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynsko
mriezku.

Paradajkové vafle

Na priblizne 8 kusov

5 vajcia

100 g mékkého masla

1 CLsoli

8 PL cmaru

150 g moky

100 g sudenych, v oleji nalozenych paradajok

3 vetvicky bazalky
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Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Naijprv oddelte bielka od itkov Potom z bielok
vy3lahajte tuhy sneh. Zitka s maslom a solou
vymiesajte do peny. Primiesajte cmar a moku.
Paradajky nechajte odkvapkat a narezte na
drobno. Bazalku umyte a vytrepte dosucha. Listky
[ahkymi dotykmi osudte a pokréjajte nadrobno.
Paradajky a bazalku vmiedajte do cesta, potom
zamiesajte sneh z bielkov. Cesto z &asu na &as
zamie3ajte, aby sa kusy paradajok rovnomerne
rozdelili.

Vzdy priblizne 3 polievkové lyzZice cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na pecenie a vaflovag
zatvorte. Kazd vaflu peéte do zlatohneda pri-
blizne 4 min.

Ndsledne hotové vafle ulozte na kuchynskd
mriezku.

Zemiakové vafle
Na priblizne 8 kusov

1 kg uvarenych mi&natych zemiaky

4 vaijcia

100 g 3krobu

100 g moky

8 PL ovsenych vlogiek

4 CL soli

1 vetvigku rozmarinu

Zemiaky o$Upte, umyte a na jemno postrihaijte.
Vaflovag zaklopte a predhrejte.

Zemiaky s vajcami, ovsenymi vlogkami a trochou
soli rozmiesaijte v miske. Vmiesajte miku a Skrob.
Ihlicky rozmarinu o3klbte od vetvicky, porezte na
drobno a vmiesajte do zemiakov.

Vzdy priblizne 5 polievkovych lyZic cesta vlozte do
stredu spodnej plochy na peéenie, cesto lyZicou
rozdelte do stran.

Vaflovaé zatvorte. Kazdi vaflu peéte do zlato-
hneda priblizne 5 min. Ndsledne hotové vafle
ulozte na kuchynskd mriezku.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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. Benutzen
Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

BestimmungsgemdiBBe
Verwendung

Dieses Gerdit ist zum Backen von Waffeln fir den

h&uslichen Gebrauch bestimmt. Es ist nicht vorgese-

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

Nennspannung: 220-240V ~
(Wechselstrom),
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebens-
mitteln in Berilhrung kommen, sind lebens-
mittelecht.

vt

Lieferumfang
® Waffeleisen

® Bedienungsanleitung

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

Gerdétebeschreibung
Betriebslampe (rot/ griin)
Handgriff

Reglerknopf
Kabelaufwicklung
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerétes beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.

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

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

A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben.

~ Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
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A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heifle Dampfschwaden ent-
weichen. Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

» Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

 Kinder jinger als 8 Jahre sind von dem Gerdt und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

» Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heif3 werden, fassen Sie daher
nur den Handgriff an. Auch der Reglerknopf kann nach einer

gewissen Betriebsdauer heif3 werden - tragen Sie deshalb besser
Topf-Handschuhe.

& Achtung! Heif3e Oberfléchel!

ACHTUNG! BRANDGEFAHR!

» Backwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerdat deshalb niemals
in der Néhe von brennbaren Gegensténden ab, insbesondere nicht
unter brennbaren Gardinen.

» Lassen Sie das Gerdt nie unbeaufsichtigt arbeiten.

» Wickeln Sie das Netzkabel immer vollstdndig von der Kabelaufwick-
lung ab, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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Waffeleisen vorbereiten

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

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

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

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

Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine Be-
triebslampe @ leuchtet, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

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

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

Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig
vorbereitet haben:

1) Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem
Deckel auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker
in die Steckdose und drehen den Reglerknopf
© auf die gewiinschte Position. Je hdher die
Stufe, umso dunkler werden die Waffeln geba-
cken.

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

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

2) Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf der un-
teren Backfléiche. Um die richtige Teigmenge
zu bestimmen, fiillen Sie soviel Teig ein, bis der
Rand der Backfléche leicht berihrt wird. Falls
nétig, vergréBern oder verringern Sie die Teig-
menge bei der néchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht ber den Rand der
Backfléiche I&uft. SchlieBen Sie den Deckel.

3) Nach frihestens 2 Minuten kénnen Sie den
Deckel 6ffnen, um das Backergebnis zu kon-
trollieren. 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: Backen
Sie daher die Waffeln so lange, bis der ge-
wiinschte Bréunungsgrad erreicht ist. Den
Bréunungsgrad kénnen Sie entweder durch
Verstellen des Reglerknopfs @ oder durch die
Backzeit bestimmen.

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

Achten Sie beim Herausnehmen der Waffel darauf,
dass nicht versehentlich die Antihaft-Beschichtung
der Backfléchen beschadigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut 1&sen.

4) Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose und lassen das
Gerét aufgeklappt abkihlen.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

Auf keinen Fall dirfen die Gerdteteile in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht
werden! Hier kann Lebensgefahr durch
elektrischen Schlag entstehen, wenn bei
erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf
spannungsfihrende Teile gelangen.

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

M Reinigen Sie danach alle Fléchen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiiltuch.
Bei hartnéickigen Verschmutzungen geben Sie ein
mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie nach
der Reinigung mit Spiilmittel alle Fléchen mit ei-
nem nur mit klarem Wasser befeuchteten Tuch
ab, damit alle Spiilmittelreste beseitigt werden.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es er-
neut verwenden.

> Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
oder Lsemittel. Diese kénnen die Oberfléche
angreifen!

Bei festgebackenen Riicksténden:

B Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
zu Hilfe. Hierdurch kann die AntihaftBeschichtung
der Backflachen beschadigt werden.

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

Lassen Sie das Gerdit erst auf einer hitzebestdndi-
gen Flache vollsténdig auskiihlen, bevor Sie es
wegstellen.

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

Lagern Sie das Gerét an einem trockenen Ort.

Entsorgung

Geriit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerét am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen dijrfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstofthdfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben mijssen.

Diese Entsorgung ist fir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.
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Fir den deutschen Markt gilt:

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

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

®  Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
OW des ausgedienten Produkts erfahren
% Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtver-
waltung.

Verpackung entsorgen
@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréiglichen und entsorgungs-
%@ technischen Gesichtspunkten ausge-
wiéhlt und deshalb recyclebar. Entsor-
gen Sie nicht mehr benétigte

Verpackungsmaterialien gemaf3 den &rilich gelten-
den Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die
b . .
Kennzeichnung auf den verschiedenen
a

Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet
mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier
und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vor-
aus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und

gesetzliche Mangelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kdnnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

DE | AT | CH 31



SILVERCREST’

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemé&f benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei miss-

bréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung, Ge-

waltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens zu
gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden Hin-
weisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 451342_2310
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

Ml Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder

Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, kontaktieren Sie zundchst die nachfol-
gend benannte Serviceabteilung telefonisch
oder per E-Mail.

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

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

PDF ONLINE
e.com

wwwlidi-servic

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die
Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und kon-
nen durch die Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 451342_2310 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.

32 DE | AT | CH

Service

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

Service Osterreich

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

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

[1AN 451342_2310|

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift kei-
ne Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Basisteig
Fiir ca. 20 Stiick

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede

Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die anschlie-

Bend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter legen.

Schmandwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter

150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand oder Créme fraiche
300 g Mehl

100 g Speisestarke

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Den Schmand untermischen und danach
Mehl und Speisestérke unterrihren.

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
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

250 g Mehl

100 g Marzipan-Rohmasse

3 Eier

40 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Zucker

100 ml Amaretto

40 ml Sahne

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Butter zu einem glatten Teig verrihren. Die restlichen
Zutaten hinzugeben und alles gut vermengen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.
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Mohnwaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haselnusswaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

100 g fein gemahlene Haselnusskerne
160 g weiche Butter

3 Eier

200 g Mehl

120 g Zucker

40 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit den Eiern, der Milch, den Haselniissen
und dem Mehl verrishren.

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

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

2 sduerliche Apfel

120 g Marzipanrohmasse

150 g weiche Butter

3 Eier

115 g Zucker

1 gehdufter TL Zimt

290 g Mehl

1 TL Backpulver

1/4 L Milch

Puderzucker und Zimtpulver (zum Bestduben)
Apfel schélen, vierteln, entkernen und in kleine

Wiirfel schneiden. Die Marzipanrohmasse in kleine
Wiirfel schneiden.

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Etwas Puderzucker mit Zimt verrihren und die
warmen Waffeln mit dem Zimtzucker bestéuben.

Honigwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
3 Eier

270 g Mehl

200 g Zucker

1 TL Backpulver
1/4 L Milch

6 EL Honig

1 Prise Salz

Puderzucker (zum Bestéuben)
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Honig, den Eiern und dem Salz
schaumig rihren, die Milch untermischen und dann
den Zucker, das Mehl und das Backpulver unter-
rihren.

Jeweils etwa 3 EL Teig in die Mitte der unteren Back-
flache geben und das Waffeleisen schlieBen. Jede
Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die an-
schlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen und noch warm mit Puderzucker bestéuben.

WeiBe-Schokoladen-Waffeln
Fisr ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

3 Eier

150 g Zucker

100 g geriebene, weifle Schokolade
250 g Mehl

1 TL Zimt

50 ml Milch

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem Zimt
schaumig schlagen. AnschlieBend die Milch, die
wei3e Schokolade und das Mehl unterriihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflache geben und das Waffeleisen schliefen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen.

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Haferflockenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Schmand

1 Flaschchen Rum-Aroma

75 g Mehl

75 g blitenzarte Haferflocken

Puderzucker (zum Bestéuben)

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern, dem Schmand
und dem Rum-Aroma schaumig schlagen. Dann
das Mehl und die Haferflocken unterriihren.

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

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

Kokoswaffeln
Fisr ca. 8 Stiick

40 g Kokosraspeln
150 g weiche Butter
180 g Zucker

3 Eier

250 g Mehl

5 g Backpulver

150 ml Milch

1 g Citro-Back

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker und den Eiern schaumig
schlagen. Dann das Citro-Back, das Mehl, das Back-
pulver, die Kokosraspeln und die Milch unterriihren.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Bananenwaffeln
Fir ca. 8 Stiick

150 g weiche Butter
100 g Zucker

3 Eier

2 Bananen

150 g Mehl

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

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

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kasewaffeln
Fir ca. 8 Stiick

80 g weiche Butter

200 g saure Sahne

250 g Mehl

100 g geriebener Parmesan
200 ml Milch

1 Prise Salz

Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

Die Butter, die saure Sahne, das Mehl, den
Parmesan, die Milch und etwas Salz zu einem
glatten Teig verkneten.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 El Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Stangel Basilikum
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Das Waffeleisen zuklappen und aufheizen.

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

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln.

Die Blattchen abzupfen und klein schneiden.

Die Tomaten und das Basilikum unter den Teig
rihren, dann den Eischnee unterheben. Den Teig
zwischendurch umrihren, damit sich die Tomaten-
stiicke gleichméBig verteilen.

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

Die anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchen-
gitter legen.

Kartoffelwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
4 Eier

100 g Stérke

100 g Mehl

8 EL Haferflocken

4TL Salz

1 Zweig Rosmarin

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

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

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

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