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Indledning
Tillykke med kebet of dit nye produkt.

Du har valgt et produkt of hgj kvalitet. Betjenings-
vejledningen er en del af detfte produkt.

Den indeholder vigtige informationer om sikkerhed,
anvendelse og bortskaffelse. Du ber seette dig ind i
alle produktets betienings- og sikkerhedsanvisninger
fer brug.

Brug kun produktet som beskrevet og kun til de
angivne anvendelsesomré&der. Lad alle dokumenter
til produktet falge med, hvis du giver det videre til
andre.

Anvendelsesomrade

Dette produkt er udelukkende beregnet il at rare
og elte dej samt til blanding af vaesker (f.eks.
frugtsaft) og piskning aof flade. Det er kun beregnet
til tilberedning aof fadevarer.

Dette produkt er udelukkende beregnet til an-
vendelse i private hjem. Det mé& ikke anvendes i
erhvervsmaessig sammenhaeng.

Pakkens indhold

1 héndmixer
2 eltekroge
2 piskeris

Betjeningsvejledning

BEMARK

Kontrollér umiddelbart efter udpakning, at alle
dele er leveret og at de ikke er beskadigede.
Henvend dig i modsat fald il service.

Beskrivelse af produktet
Figur A:

Udlgserknap

Hastighedsknap

Turboknap

Stremledning med stik

Motordel

Stikpladser til redskaber

Q0000 0Q

Figur B:
@ Piskeris
0O Aliekroge

Tekniske data

Maerke- 220 - 240V ~ (vekselstram),
spaending 50 - 60 Hz
Nominel effekt 300 W
Beskyttelses-
klles;s); eees I /[T] (dobbeltisolering)
Tid for korttids- . .
drift: Mixer: 10 min.
i Alle dele, som kommer i
Q IJ kontakt med fadevarer, er
levnedsmiddeleegte.
Tid for korttidsdrift

Tiden for korttidsdrift angiver, hvor lsenge man kan
bruge produktet, uden at motoren bliver for varm

og tager skade. Efter den angivne korttidsdrift skal
der slukkes for produktet, indtil motoren er kelet af.
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Sikkerhedsanvisninger

FARE - ELEKTRISK STQD!

» Stremledningen md aldrig komme i berering med produktets varme
dele eller andre varmekilder. Lad ikke stramledningen ligge p&
kanter eller hjgrner.

» Strgmledningen ma ikke bukkes eller klemmes.

» Lad beskadigede stik eller ledninger udskifte omgéende af en
autoriseret reparater eller kundeservice, sé farlige situationer
undgds.

~ Traek altid i stikket og ikke i ledningen, nér du afbryder produktet
fra stremnettet. Ellers kan stremledningen edelsegges!

Leeg ikke motordelen ned i vand eller andre vaesker! Det kan
vaere forbundet med livsfare p& grund af elekirisk sted, hvis der
kommer vaeskerester pé spaendingsferende dele, mens produktet
er i brug.

/\ ADVARSEL - FARE FOR PERSONSKADER!

» Dette produkt kan bruges af personer med reducerede fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller
viden, hvis de er under opsyn eller er blevet oplaert i brugen af
produktet og de farer, som kan vaere forbundet med det.

» Produktet md ikke bruges af barn.

» Barn mé ikke lege med produktet.

~ Produktet og dets tilslutningsledning skal holdes uden for barns
raekkevidde.
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/\ ADVARSEL - FARE FOR PERSONSKADER!

>

>

Produktet skal altid afbrydes fra stramforsyningen, hvis det ikke er
under opsyn samt inden montering, afmontering eller rengering.

Rar ikke ved piskeriset eller seltekrogene under brug. Lad ikke
langt hér, terkleeder og lignende haenge ned i tilbeharsdelene.

Prev aldrig p& at saette redskaber med forskellige funktioner p&
samtidigt.

Tag altid stikket ud efter brug og inden rengering, s& héndmixeren
ikke taendes ved en fejltagelse.

Tag altid stikket ud fer udskiftning af tilbehar, s& handmixeren ikke
taendes ved en fejltagelse.

For udskiftning af tilbeher eller dele, som bevaeger sig under drift,
skal produktet slukkes og afbrydes fra stramnettet.

Rer ikke ved produktets dele, nér de er i bevaegelse, og vent altid,
il de stér helt stille. Fare for personskader!

Kontrollér produktet og alle dele fer brug for synlige skader.
Produktets sikkerhedskoncept fungerer kun, hvis produktet er i
feilfri stand.

Lad aldrig produktet kare, hvis nogle af delene er beskadigede
eller mangler. Ellers kan der opsté alvorlige ulykker.

Lad aldrig produktet vaere i gang uden opsyn. Hvis du forlader
arbejdspladsen, skal du traekke stikket ud af stikkontakten.

Produktet mé ikke bruges til andre formdl end dem, der er beskrevet i
denne vejledning. Ellers er der fare for personskader!

Renger alle overflader grundigt og iszer de dele, som kommer i
kontakt med fadevarer. Falg anvisningerne i kapitlet "Rengering".

Produktet mé ikke anvendes udenders. Produktet er udelukkende
beregnet til husholdningsbrug indenders.

Lad alle reparationer udfere af en autoriseret reparater.
Henvend dig til vores servicepartner i dit land.
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Udpakning

M Tag alle dele ud af emballagen.

B Fiern alle emballagematerialer og transportsik-
ringer.

H Kontrollér, at alle dele er med i emballagen
og ikke er beskadigede.

M Renger alle dele som beskrevet i kapitlet
"Rengering".

Hastighedstrin
Trin pé hastig-
hedsknap @ Anvendelse
0 Produktet er slukket

God udgangshastighed fil
1 blanding af "blede" ingredi-
enser som mel, smer etc.

Til piskning of flydende

Betjening
Kltning og piskning

/\ ADVARSEL! FARE FOR PERSON-
SKADER!

> Brug aldrig en skdl of glas eller lignende
materialer, der let kan ga i stykker. S&dan-
ne skale kan gé i stykker og veere drsag il
personskader.

OBS! MATERIELLE SKADER!

> Lad ikke produktet kere i mere end 10 minutter
ad gangen. Hold en pause efter 10 minutter,
til produktet er kelet of.

> Alt aldrig dej, der indeholder mere mel
end 500 g. Sterre meengder mel kan fere
til overbelastning af produktet!
Del evt. dej med store meengder mel op i
mindre portioner, og zelt dem efter hinanden.

2 naredi Overskrid dog aldrig den angivne tid pa
\ngrecienser. 10 minutter for korttids-drift.
Til rgring af kage-
3 I ;?E?z:lde?.ge 1) Veelg redskaber, der passer til opgaven:
4 Til piskning af smer, sukker, Piskeris @
desserter efc.
til piskning
5 Til piskning af seggehvide, aof fladeskum
kageglasur, fladeskum etc. \\Q og lette deje
Turboknap @:
B Denne knap ger det muligt straks at opné&
produktets fulde effekt. Altekrog @
til seltning af
\E\ @ tunge deje
SHM 300 C1 DK 5
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2) Stk piskerisene @ eller zltekrogene @ ind i
stikpladserne @, indtil de gér herbart i hak:

Seet altid zeltekrogen @ eller
piskeriset @ uden ring ind
i stikpladsen pé& produktet,
som er beregnet hertil og
markeret med piktogrammet.

Seet altid zltekrogen @ eller
piskeriset @ med ring ind
i stikpladsen pa& produktet,
som er beregnet hertil og
markeret med piktogrammet.

3) Seet stramstikket @ i en stikkontakt.

4) Stil hastighedsknappen @ pé det gnskede
hastighedstrin for at starte produktet. Du kan
vaelge mellem 5 hastighedstrin og endvidere
turboknappen @ (se kapitlet "Hastighedstrin").

5) Tryk p& udleserknappen @ for at lasne piskeri-
sene @ eller sltekrogene @.

BEMARK

> Af sikkerhedsgrunde kan piskerisene @ eller
ltekrogene @ kun lasnes, nér hastigheds-
kontakten @ stér p& position "0".

Rengoring

> Tag stremstikket @ ud of stikkontakten for
rengering! Der er fare for elekirisk sted!

Leeg aldrig motordelen @ ned i vand eller
andre vaesker!

B Renger motordelen @ med en fugtig klud og
eventuelt med et mildt rengeringsmiddel.

B Piskerisene @ og altekrogene @ kan rengeres
under rindende vand eller i varmt vand med
opvaskemiddel. Ter begge dele godt af, nér
de er gjort rene.

Vi anbefaler, at redskaberne rengeres umid-
delbart efter brug. Derved fiernes rester af
fedevarer, og risikoen for bakteriedannelse
reduceres.

BEMARK

/~—\ Piskeriset @ og altekrogene @ kan
‘@) ogsé vaskes i opvaskemaskinen.
@i\ 9 p

Opbevaring

W Opbevar det rengjorte produkt pa et rent,
stovfrit og tert sted.

SHM 300 C1
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Bortskaffelse

Bortskaf ikke produktet
sammen med det almindelige
husholdningsaffald. Dette
produkt er underlagt det euro-
piske direktiv 2012/19/EU.

Bortskaf produktet via en godkendt bortskaffelses-
virksomhed eller den kommunale genbrugsstation.
Folg de aktuelt gaeldende regler. Henvend dig

i tvivstilfeelde il den lokale genbrugsplads.

Du kan f& oplysninger hos kommunen

S

%A om bortskaffelse af udtjente produkter.

Bortskaf emballagen miljgvenligt.
Veer opmaerksom p& maerkningen pé
de forskellige emballeringsmaterialer,
og aflevér dem sorteret il bortskaffel-
se. Emballagematerialerne er maerket
med forkortelserne (a) og tallene (b)
med felgende betydning:

1-7: Plast, 20-22: Papir og pap,
80-98: Kompositmaterialer

Emballagen bestér af miljgvenlige

% materialer, som kan bortskaffes p&
de lokale genbrugspladser.

SHM 300 C1

Garanti for
Kompernass Handels GmbH
Kaere kunde

P& dette produkt far du 3 érs garanti fra kebsdato-
en. | tilfeelde of mangler ved produktet har du en
raekke juridiske rettigheder i forhold til saelgeren af
produktet. Dine juridiske rettigheder forringes ikke
af den nedenfor anferte garanti.

Garantibetingelser

Garantiperioden begynder pé& kebsdatoen.
Opbevar venligst kvitteringen et sikkert sted. Den er
nedvendig for at kunne dokumentere kabet.

Hvis der inden for tre &r fra dette produkts kebs-
dato opstdr en materiale- eller fabrikationsfejl, vil
produktet - efter vores valg - blive repareret eller
udskiftet, eller kabsprisen vil blive refunderet gratis
til dig. Denne garantiydelse forudsaetter, at det
defekte produkt afleveres, og kebsbeviset (kvitterin-
gen) forevises i lebet af fristen pa tre &r, og at der
gives en kort skriftlig beskrivelse af, hvori manglen
bestdr, og hvorndr den er opstdet.

Hvis defekten er daekket af vores garanti, far du et
repareret eller et nyt produkt retur. Reparation eller
ombytning af produktet udleser ikke en ny garan-
tiperiode.

Garantiperiode og juridiske mangelkrav

Garantiperioden forleenges ikke, hvis der geres brug
aof garantien. Det gaelder ogsa for udskiftede og
reparerede dele. Skader og mangler, som eventuelt
allerede fandtes ved kab, samt manglende dele,
skal anmeldes straks efter udpakningen. Nér go-
rantiperioden er udlgbet, er reparation af skader
betalingspligtig.

Garantiens omfang

Produktet er produceret omhyggeligt efter strenge
kvalitetsretningslinjer og testet grundigt inden leve-
ringen.

Garantien deekker materiale- og fabrikationsfejl.
Denne garanti omfatter ikke produkidele, der er
udsat for normal slitage og derfor kan betragtes
som sliddele, eller skader pa skrgbelige dele som
f.eks. kontakter, genopladelige batterier eller dele
af glas.

DK 7
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Denne garanti borffalder, hvis produktet er blevet
beskadiget, ikke er forskriftsmaessigt anvendt eller
vedligeholdt. For at sikre forskriftsmaessig anven-
delse af produktet skal alle anvisninger naevnt i
betieningsvejledningen ngje overholdes. Anven-
delsesformdl og handlinger, som frar&des eller
der advares imod i betjeningsvejledningen, skal
ubetinget undgds.

Produktet er kun beregnet il privat og ikke il kom-
mercielt brug. Ved misbrug og uhensigtsmaessig
brug, anvendelse af vold og ved indgreb, som ikke
er foretaget af vores autoriserede serviceafdeling,
bortfalder garantien.

Afvikling of garantisager

For at sikre en hurtig behandling aof din anmeldelse
ber du felge nedenstéende anvisninger:

B Ved alle forespergsler bedes du
have kvitteringen og artikelnummeret
(f.eks. IAN 123456_7890) klar som dokumen-

tation for kebet.

B Artikelnummeret kan du finde pé typeskiltet
pé produktet, som indgravering p& produktet,
pé betieningsvejledningens forside (nederst til
venstre) eller som kleebemaerke pé bag- eller
undersiden af produktet.

B Hvis der opstdr funktionsfeil eller gvrige
mangler, bedes du farst kontakte nedennaevnte
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

M Et produkt, der er registreret som defekt, kan
du derefter indsende portofrit fil den oplyste
serviceadresse med vedlaeggelse af kebsbevis
(kvittering) og en beskrivelse af, hvori manglen
bestér, og hvorndr den er opstdet.

1
= E.'_. P& www.lidl-service.com kan du
downloade denne og mange andre

manualer, produkivideoer og

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

installationssoftware.

Med denne QR-kode kommer du direkte til Lidl-ser-
vicesiden (www.lidl-service.com) og kan ébne den
gnskede betjeningsvejledning ved indtastning af
artikelnummeret (IAN) 345594_2004.

Service

Service Danmark

Tel.: 32 710005
E-Mail: kompernass@lidl.dk

[IAN 345594_2004 |

Importor

Bemaerk at den efterfelgende adresse ikke er
en serviceadresse. Kontakt farst det naevnte
servicested.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TYSKLAND

www.kompernass.com

SHM 300 C1
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Opskrifter

BEMARK

Opskrifter gives uden garanti. Alle oplysninger
om ingredienser og tilberedning er vejledende.

Supplér disse opskriftsforslag med dine egne
erfaringer.

Chokoladecreme
Ingredienser

Bl 300 g merk chokolade
B 4 =g

W 50 g sukker

W 75 ml Irish Cream-liker
B 50 ml flede

B Kakaopulver til pynt

1) Knaek chokoladen i smé stykker. Heeld likaren,
fleden og chokoladen i en gryde, og varm det
hele under omrering, indtil chokoladen er helt
smeltet. Tag gryden af kogepladen.

2) Skil blommerne fra seggehviderne, og heeld
aggeblommerne og sukkeret i en skal.

3) Pisk eeggeblommerne og sukkeret med
piskerisene @, indtil massen er samlet godt.
Tilsaet chokoladeblandingen, og pisk det hele
igennem.

4) Vask piskerisene @, og pisk seggehviderne i
en ren, fedtfri skdl, til de er stive.

5) Vend dem forsigtigt i chokoladeblandingen,
indtil det hele er blandet godt.

6) Haeld massen i 6 kopper, og lad den afkele.

Du kan strg lidt kakaopulver ovenpé ved servering.

SHM 300 C1

Mayonnaise

Ingredienser

B 200 ml neutral planteolie, f.eks. rapsolie
M 1 s=ggeblomme

W 5 g mild eddike eller citronsaft

B Salt og peber efter egen smag

1) Heeld seggeblommen og eddiken eller citron-
saften i et hgjt og smalt mixerbaeger. Hold
piskerisene @ lodret ned i mixerbaegeret,
og stil produktet p& det hgjeste trin.

2) Hazeld olien langsomt i med en ensartet fin
stréle (i lebet af ca. 1 minut), s& olien samler
sig med de andre ingredienser.

3) Smag mayonnaisen fil med salt og peber efter
onske.

Fletbrod
Ingredienser

M 300 g mel

W 1/2 pk. geer, frisk eller
W 1 brev tergaer

W 1 tsk. salt

W 50 g sukker

B 200 ml lunken maelk
W 65 g smer, bledt

B 1 xggeblomme

M lidt perlesukker

1) Bland melet med salt og sukker i en skdl. Tilsaet
smerret, og alt det hele med aeltekrogene @.

2) Smuldr gaeren eller targaeren henover, og filsset
den lunkne maelk. Alt derefter dejen igennem
med altekrogene @.

3) Lad dejen sté fildaekket ca. 1 time pa et lunt sted.

4) Alt dejen godt igennem igen efter haevningen,
og del den i 3 lige store stykker.

5) Form en fleing af de 3 stykker, laeg fletningen
pé en bageplade med bagepapir.

6) Pensl fletningen med den sammenpiskede
aggeblomme, og stra perlesukker over.

DK 9
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Bag fletbradet ved 160°C i ca. 30 minutter p&
den midterste rille.

Kvark-rerekage med mandariner
Ingredienser

W 125 g smer, bledt
W 125 g sukker

B 3 =g

M 1 brev vaniljesukker
W 100 g kvark (20 %)
W 250 g mel

M 2 isk. bagepulver
M 175 g mandariner
B Fedtstof til formen

1) Heeld det bledgjorte smer i en sk&l sammen
med sukkeret, vaniljesukkeret, aggene og kvar-
ken, og rer det godt sammen med piskerisene
0.

2) Bland bagepulveret med melet, og haeld det
i skélen. Fortseet med at piske ingredienserne,
og vend til sidst de afdryppede mandariner
forsigtigt i.

3) Haeld dejen i en smurt form.

Bag kagen i en forvarmet ovn ved 180 °Cii ca.
55-60 minutter.

Pizzadej
Ingredienser

M 300 g mel

W 20 g geer, frisk

M 1 spsk. olivenolie

M 200 ml vand, lunkent
B 7 g salt

Dejen raekker til 2 runde pizzaer eller en bageplade.

1) Heeld ingredienserne i en skdl, og zlt det hele
godt med zeltekrogene @ i ca. 5 minutter.

2) Lad dejen heeve i ca. 30 minutter.
3) Del dejen i 2 portioner, som formes til kugler.
4) Rul dejen ud til runde pizzabunde, og leeg fyld

pé efter anske.

10 DK

Bag pizzaen i ca. 15 - 20 minutter ved 220°C/
varmluft.

Vaniljebudding

Ingredienser

B 1 stang vanilie

B 500 ml meelk

H7/0g
B 3 =ggeblommer

flormelis
B 30 g maizena

1) Skrab kornene ud af vaniljestangen, heeld dem
i meelken, og lad den koge op.

2) Heeld seggeblommerne med flormelis i en skdl,
og pisk dem med piskerisene @ i mindst
3 minutter, fil de bliver fil en tyk masse.
Nar seggene er naesten hvide, rares mai-
zenaen i.

3) Heeld massen i maelken, mens du rgrer rundt,
og lad det koge op igen.

4) Haeld derefter buddingen i smé& skéle, og lad
dem kale of i kaleskabet.

Marengs
Ingredienser
W 200 g sukker
B 3 a=ggehvider

1) Pisk seggehviderne med piskerisene @, og
tilsaet sukkeret lidt efter lidt, indtil det bliver stift.

2) Varm ovnen op til 120 °C, og leeg bagepapir
pé en bageplade.

3) Haeld marengsdejen i en sprajtepose, og spreijt
med den gnskede form p& bagepapiret.

Afhaengigt af kagernes sterrelse og form skal de
terre ca. 100 minutter i ovnen.

SHM 300 C1
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Sprode vafler med perlesukker
Ingredienser

H 250 g mel

W 50 g sukker

M 1 knivspids salt

M 1 brev vaniljesukker
N 2 xg

B 150 g smer, smeltet
W > pk. gaer (frisk)

B 100 ml lunken maelk
B 75 ml vand

W 150 g perlesukker

1) Haeld mel, vaniljesukker og salt i en skal, og
bland det hele.

2) Oples gaeren i den lunkne maelk.

3) Tilseet eggene, maelken med gaeren, sukkeret,
vandet og det smeltede smer til melblan-
dingen, og rer det hele godt sammen med
piskerisene @.

4) Lad dejen sté& tildaekket en halv time pé et lunt
sted.

5) Rer perlesukkeret i dejen efter haevning, og
bag vaflerne i et vaffeljern med det samme.

SHM 300 C1

Germknédel - geerboller med syltetoj
og birkes-sukker

Ingredienser

H 250 g mel

W 20 g geer, frisk

B 250 ml meelk

B 2 g

B 50 g smer

W 50 g sukker

W 2 tsk. salt

M 1 glas sveskemos
B Mel il arbejdsbordet
B Vand med lidt salt

Til pynt:
B 4 spsk. knust birkes
Bl 2 spsk. flormelis

1) Oples geeren med lidt sukker i den lunkne maelk,
og lad det hvile i ca. 15 minutter p& et lunt sted.

2) Smelt smarret, og pisk det med melet, =ggene,
sukkeret, saltet og geerblandingen til en glat
dej med altekrogene @.

3) Tril dejen il en rulle, og skeer den i 8 tykke skiver.

4) Heeld en skefuld sveskemos p& hver skive og
form en bolle omkring. Serg for, at dejen lukker
godt, s& sveskemosen ikke lzber ud.

5) Leeg knddlerne - bollerne - med lukningen
nedad pé& en melet plade, og lad dem haeve
30 minutter igen.

6) Varm vandet tilsat lidt salt op i en stor gryde,
og leeg knédlerne i. Kog knddlerne ca. 5 minut-
ter med lukket l&g.

BEMARK

Hzeld ikke alle knédlerne i gryden pé en gang,
da de bliver sterre ved kogning og derfor behe-
ver mere plads. Kog knédlerne lidt efter lidt.
7) Vend knédlerne en gang, og kog dem 5 minutter
mere med lukket lég.

Leeg knédlerne pé tallerknerne og drys birkes og
flormelis over, nar du serverer.
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Weinbrand-soufflé
Ingredienser

B 200 ml maelk

B 70 g sukker

M 40 g mel

M 20 g smer

M 5 cl weinbrand

B 4 sggeblommer

W 6 =ggehvider

M Flormelis

Og derudover:
B 4 smé souffléforme

B Smer og sukker til formene

Tilberedning
1) Varm ovnen op til 200°C.
2) Rer malken, sukkeret og melet sammen i en

gryde med piskerisene @, og lad det koge
op under omrgring, indtil det samles.

3) Haeld dejen i en skél, og rer weinbrand og
aggeblomme i.

4) Pisk eeggehviderne stive, og vend dem forsig-

tigt i dejen.
5) Smer de smé& souffléforme med smer, og stre

sukker p& bunden og siderne.

6) Fyld formene op til trefierdele med dejen,
og stil souffléerne i ovnen (midterste rille).
Lad dem bage 20 minutter.

7) Drys souffléerne med lidt flormelis 2 minutter,
for bagetiden er slut.

12 DK
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Introduction

Toutes nos félicitations pour l'achat de votre nouvel
appareil.

Vous venez ainsi d'opter pour un produit de grande
qualité. Le mode d'emploi fait partie intégrante de
ce produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, l'usage et la mise au rebut.
Avant d'utiliser le produit, veuillez vous familiariser
avec toutes les consignes d'ufilisation et de sécurité.
N'utilisez le produit que conformément aux con-
signes et pour les domaines d'utilisation prévus.

Si vous cédez le produit & un tiers, remettez-lui
également tous les documents.

Utilisation conforme a l'usage

’
prévu
Cet appareil sert exclusivement & pétrir des pates,
mixer des liquides (jus de fruits par ex.) et battre de
la créme en chantilly. Il doit étre strictement réservé
a la préparation d'aliments. Cet appareil est exclu-
sivement réservé & un usage domestique. Veuillez
ne pas |'vtiliser & des fins professionnelles.

Matériel livré

1 batteur

2 crochets de pétrissage
2 fouets

Mode d'emploi

REMARQUE

Contrélez le matériel livré directement aprés
avoir procédé au déballage afin de vous assurer
que tout est complet et que rien n'a été endom-
magé. Si nécessaire, veuillez vous adresser au
service apres-vente.

14 FR | BE

Description de I'appareil
Figure A :

Touche d'éjection

Interrupteur de vitesses

Touche turbo

Cordon d'alimentation avec fiche secteur

Corps

Q0000 0C

Orifices pour les accessoires

Figure B :

© Fouets
O Crochets de pétrissage

Caractéristiques techniques

220-240V ~ (Courant
alternatif), 50 - 60 Hz

300 W

Tension nominale
Puissance nominale
Il /[T] (Double isolation)

Classe de protection

Temps d'opération
par intermittence :

5l

Temps d'opération par intermittence

Mixeur : 10 min.

Tous les éléments de cet
appareil en contact avec
les aliments conviennent
aux produits alimentaires.

Le temps d'opération par intermittence indique
pendant combien de temps I'appareil peut étre
utilisé sans que le moteur ne surchauffe ou ne
subisse de dommages. Suite au temps d'opération
par intermittence, l'appareil doit étre éteint jusqu'a
ce que le moteur soit refroidi.

SHM 300 C1
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Consignes de sécurité

DANGER - RISQUE D'ELECTROCUTION !

» Le cordon ne doit jamais se trouver & proximité ou en contact
d'éléments chauds de l'appareil ou d'autres sources de chaleur.
Ne laissez pas le cordon d'alimentation reposer sur des bords ou
des coins.

» Ne pas plier, ni écraser le cordon d'alimentation.

~ Faites immédiatement remplacer la fiche secteur ou le cordon
d'alimentation endommagé par des techniciens spécialisés agréés
ou par le service aprés-vente pour éviter tout risque.

~ Ne tirez jamais sur le cordon, mais toujours sur la fiche secteur
lorsque vous souhaitez débrancher l'appareil. Vous risquez autre-
ment d'endommager le cordon d'alimentation !

N'immergez jamais le corps dans de l'eau ni dans d'autres

liquides ! Il y a danger de mort par électrocution si des restes de
liquide entrent en contact avec des piéces sous tension pendant
l'opération.

/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

~ Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un manque d'expé-
rience et de connaissances a condition qu'elles soient surveillées
ou qu'elles aient recu des instructions concernant ['utilisation de
l'appareil en toute sécurité et qu'elles comprennent les dangers
encourus.

~ L'appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

~ Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

» Tenez l'appareil et son cordon de raccordement hors de portée
des enfants.

SHM 300 C1 FR | BE 15
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/\ AVERTISSEMENT - RISQUE DE BLESSURE !

» En cas d'absence de surveillance et avant 'assemblage, le désas-

semblage ou le nettoyage, 'appareil doit toujours étre débranché
du secteur.

~ En cours d'opération, ne touchez pas les fouets ni les crochets de

pétrissage. Ne pas laisser pendre de cheveux longs, un foulard
ou quelque chose de similaire au-dessus des accessoires.

» N'essayez jamais de monter des accessoires avec différentes

fonctions en méme temps.

~ Suite & chaque utilisation, et avant chaque nettoyage, débranchez

la fiche secteur pour éviter une mise en marche involontaire.

~ Avant de changer les accessoires, toujours débrancher la fiche

secteur pour éviter une mise en marche involontaire.

 Avant de remplacer les accessoires ou des piéces supplémentaires

qui sont mobiles lors de l'opération, l'appareil doit étre éteint et
débranché du secteur.

» Ne touchez aucune des piéces mobiles de l'appareil et attendez

toujours 'immobilisation. Risque de blessures |

~ Vérifiez l'appareil et toutes les piéces avant chaque utilisation afin

de détecter d'éventuels dommages visibles. La sécurité de |'appareil
ne peut éire garantie que si ce dernier est en parfait état.

~ Si des piéces sont endommagées ou absentes, ne mettez pas

l'appareil en marche. Risque important d'accident |

» N'utilisez jamais l'appareil sans surveillance. Si vous devez quitter

le plan de travail, retirez la fiche secteur de la prise secteur.

~ N'utilisez pas abusivement l'appareil & d'autres fins que celles décrites

dans ce mode d'emploi. Sinon, il y a un risque de blessures !

~ Nettoyez soigneusement toutes les surfaces, en particulier celles

16

qui entrent en contact avec les aliments. Observez a ce sujet le
chapitre «Nettoyage».
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ATTENTION - DEGATS MATERIELS !

» N'utilisez pas l'appareil & l'extérieur. L'appareil est exclusivement
prévu pour une utilisation domestique et & l'intérieur de la maison.

~ Confiez toutes les réparations uniquement & du personnel spécialisé.
Dans ce cas, adressez-vous au partenaire de service respectif dans

votre pays.

Déballage

M Retirez toutes les piéces de I'emballage.

B Retirez tous les matériaux d'emballage et sécurités

de transport.

B Vérifiez l'intégralité de I'étendue de la livraison
et l'absence de tout dommage.

B Nettoyez toutes les pieces comme décrit au
chapitre "Nettoyage".

Niveaux de vitesse

Niveau sur
I'interrupteur de Utilisation
vitesses @
0 L'appareil est éteint
Bonne vitesse de sortie pour
. mélanger les ingrédients
"mous" tels que la farine, le
beurre etc.
5 Pour mixer des ingrédients
liquides.
3 Pour pétrir des pates & pain
et a gateaux.
Pour battre en mousse le
4 beurre, le sucre, pour les
entremets efc.
Pour battre des blancs
5 d'ceufs en neige, des gar-
nitures pour géteaux, de la
créme fouettée etc.
SHM 300 C1

Touche turbo @ :

B Cefte touche vous permet d'ufiliser immédiatement
la pleine puissance de votre appareil.

Utilisation
Pétrir et fouetter

/\ AVERTISSEMENT !
RISQUE DE BLESSURES !

> Nutilisez en aucun cas des récipients en
verre ou d'autres matiéres fragiles. Ces
récipients peuvent étre endommagés ou
provoquer des blessures.

ATTENTION !
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> N'utilisez pas l'appareil plus de 10 minutes
de suite. Aprés 10 minutes, faites une pause
jusqu'a ce que l'appareil se soit refroidi.

> Ne pétrissez jamais avec cet appareil des
pétes avec des quantités de farine dépas-
sant 500 g | Des quantités de farine plus
importantes peuvent entrainer une surcharge
de I'appareil !
Si nécessaire, divisez les pates avec des
quantités importantes de farine en plusieurs
portions et pétrissez-les I'une aprés I'autre.
Veillez toutefois & ne pas dépasser le temps
de fonctionnement par intermittence indiqué
de 10 minutes.
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1) Sélectionnez l'accessoire adapté :

Fouets @

h

Crochets de
pétrissage ©@

Insérez les fouets @ ou crochets de pétris-

sage @ dans les orifices @ jusqu'a ce qu'ils
s'enclenchent de maniére audible :

pour fouetter
la créme et
mélanger les

pates légéres

pour pétrir
des pates
lourdes

Insérez toujours le crochet
de pétrissage @ ou le
fouet @ sans bague dans
l'orifice prévu & cet effet et
marqué par un pictogramme
sur l'appareil.

Insérez toujours le crochet
de pétrissage @ ou le
fovet @ avec la bague
sur la tige dans l'orifice
prévu & cet effet et marqué
par un pictogramme sur
l'appareil.

3) Branchez la fiche secteur @ dans une prise
secteur.

4) Pour mettre I'appareil en service, poussez
linterrupteur de vitesses @ sur le niveau de
vitesse souhaité. Vous pouvez choisir entre
5 niveaux de vitesse et également la touche
Turbo @ (cf. le chapitre "Niveaux de vitesse").

5) Appuyez sur la touche d'éjection @, pour
détacher les fouets @ ou les crochets de
pétrissage ©.

REMARQUE

> Pour des raisons de sécurité, les fouets @
ou crochets de pétrissage @ ne peuvent
étre détachés que lorsque l'interrupteur de
vitesses @ se trouve sur la position "0".

18 FR | BE

Nettoyage

DANGER - RISQUE D'ELECTROCUTION !

> Avant chaque netfoyage, n'oubliez pas de
retirer la fiche secteur @ de la prise secteur |
Risque d'électrocution !

Ne plongez jamais le corps @ dans de
I'eau ou dans d'autres liquides !

B Nettoyez le corps @ avec le moteur uniquement
avec un chiffon humide et le cas échéant un
produit de neftoyage doux.

B Les fouets @ ou crochets de pétrissage @
peuvent étre nettoyés sous I'eau courante ou &
l'eau chaude avec du produit vaisselle. Séchez
bien tout aprés le nettoyage.

Nous recommandons de nettoyer les accessoires
immédiatement aprés utilisation. Les restes de
denrées alimentaires sont ainsi éliminés et le
risque de formation de bactéries est limité.

REMARQUE

Les fouets @ et les crochets de pétris-
sage @ peuvent également passer au
lave-vaisselle.

Rangement

M Conservez |'appareil neftoyé dans un endroit
sec, propre et exempt de poussiéres.

SHM 300 C1
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Mise au rebut

Ne jetez en aucun cas l'appa-
reil avec les ordures ména-
géres normales. Ce produit est
assujetti a la directive euro-
péenne 2012/19/EU.

Eliminez l'appareil par l'intermédiaire d'une entre-
prise de traitement des déchets autorisée ou via le
service de recyclage de votre commune. Respectez
la réglementation en vigueur. En cas de doute,
veuillez contacter votre centre de recyclage.

Renseignez-vous auprés de votre
commune pour connaitre les possibilités
de mise au rebut de votre appareil
usageé.

o |
WA

Eliminez I'emballage d'une maniére
respectueuse de |’environnement.
Observez le marquage sur les différents
a matériaux d’emballage et triez-les
séparément si nécessaire. Les matér-
iaux d’emballage sont repérés par des
abréviations (a) et des numéros (b) qui
ont la signification suivante :
1-7 : Plastiques, 20-22 : Papier et
carton, 80-98 : Matériaux composites.

L'emballage est constitué de matériaux
écologiques que vous pouvez recycler
par le biais des postes de recyclage
locaux.

g9
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Garantie de
Kompernass Handels GmbH
Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits Iégaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparditre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous
recevrez le produit réparé ou un nouveau produit
en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation légale
pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la
période de garantie. Cette disposition s'applique
également aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents a
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera |'objet d'une facturation.

FR | BE 19



SILVERCREST'

Etendue de la garantie

U'appareil a été fabriqué avec soin conformément
4 des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux pieces du produit qui sont exposées & une
usure normale et peuvent de ce fait &tre considérées
comme piéces d'usure, ni aux détériorations de
piéces fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou
pieces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également &tre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d’entretien incorrect et
inapproprié, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (par ex. IAN 123456_7890) en tant
que justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque signa-
létique sur le produit, une gravure sur le produit,
sur la page de garde du mode d’emploi (en bas
& gauche) ou sur I'autocollant au dos ou sur le
dessous du produit.

B Si des erreurs de fonctionnement ou d’autres
vices venaient & apparditre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

20 FR | BE

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir
I'affranchir & I'adresse de service aprés-vente
communiquée.

EF3E Sur www.lidl-service.com, vous

# | pourrez télécharger ce mode
d’emploi et de nombreux autres
=] manuels, vidéos produit et logiciels

PDF ONLINE . .
d'installation.

Grace & ce code QR, vous arriverez direc-

tement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir votre
mode d’emploi en saisissant votre référence (IAN)

345594_2004.

Service aprés-vente
Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr
Service Belgique
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/ Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 345594_2004 |

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante
n’est pas une adresse de service aprés-vente. Veuil-
lez d’abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

WWw. kompernoss.com
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Recettes

REMARQUE

Recettes sans garantie. Toutes les indications
relatives aux ingrédients et aux préparations sont
des valeurs approximatives.

Complétez ces suggestions de recettes avec vos
expériences personnelles.

Créme au chocolat
Ingrédients

W 300 g de chocolat noir

W 4 ceufs

M 50 g de sucre

B 75 ml de liqueur Irish Cream
B 50 ml de créme

B Poudre de cacao pour décorer

1)  Brisez le chocolat en pefits morceaux. Versez
la liqueur, la créme et le chocolat dans une
casserole et faitesles chauffer en mélangeant
S . X
jusqu’a ce que le chocolat ait fondu. Retirez
la casserole de la plaque de cuisson.

2) Séparez les jaunes des blancs et versez les
jaunes et le sucre dans une jatte.

3) Mélangez le tout avec les fouets @ jusqu’a
que la péte soit homogéne. Ajoutez le mélange
chocolaté et battez le tout.

4) Lavez les fouets @ et battez les blancs dans
une jatte propre et sans matiére grasse jusqu’d
ce qu'ils soient fermes.

5) Incorporez-les ensuite dans le mélange choco-
laté jusqu’a obtenir un tout homogéne.

6) Versez I'appareil dans env. 6 tasses et laissezle
refroidir.

Avant de servir, vous pouvez saupoudrer d'un peu
de cacao en poudre.

SHM 300 C1

Mayonnaise

Ingrédients

M 200 ml d'huile végétale au goit neutre,
par ex. huile de colza

M 1 jaune d'ceuf
B 5 g de vinaigre doux ou de jus de citron

M Sel et poivre selon vos préférences

1) Versez le jaune d'ceuf et le vinaigre ou le jus
de citron dans un bol de batteur haut et étroit.
Maintenez les fouets @ & la verticale dans le
bol de batteur et réglez I'appareil sur la plus
haute vitesse.

2) Ajoutez I'huile lentement en filet fin et régulier
(en I'espace d'env. 1 minute) pour qu'elle
se mélange aux autres ingrédients.

3) Salez et poivrez ensuite la mayonnaise selon
votre goit.

Brioche tressée
Ingrédients

B 300 g de farine

B 1/2 cube de levure fraiche ou
M 1 sachet de levure séche

M 1 cc. de sel

W 50 g de sucre

M 200 ml de lait tiéde

W 65 g de beurre mou

M 1 jaune d'ceuf

B un peu de sucre cristallisé

1) Mélangez la farine, le sel et le sucre dans
une jafte. Ajoutez le beurre et malaxez le
tout avec les crochets de pétrissage @.

2) Emiettez la levure ou saupoudrez la levure
séche par dessus et ajoutez le lait tiede. Pétris-
sez ensuite encore la pdte énergiquement avec
les crochets de pétrissage @.

3) Couvrez la péte et laissezla ensuite reposer
pendant env. 1 heure dans un endroit chaud.
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4) Deés que la pate a levé, pétrissez-la encore
une fois énergiquement avec les mains et par-
tagezla en 3 morceaux de taille identique.

5) Formez une tresse & partir des 3 boudins et
déposez-la sur une plaque de four foncée
de papier sulfurisé.

6) Au pinceau, badigeonnez la tresse de
jaune d'ceuf et saupoudrez le sucre cristal-
lisé par dessus.

Faites cuire la brioche tressée environ 30 mi-
nutes au milieu du four & 160 °C.

Quatre-quarts au fromage frais et
aux mandarines

Ingrédients

M 125 g de beurre mou

W 125 g de sucre

B 3 ceufs

B 1 sachet de sucre vanillé

W 100 g de fromage blanc (20 % de m. g.)
M 250 g de farine

M 2 cc. de levure chimique

B 175 g de mandarines

H Graisse pour le moule

1) Mettez le beurre mou avec le sucre, le
sucre vanillg, les ceufs et le fromage blanc
dans une jatte et mélangez le tout avec les

fouets @.

2) Mélangez la levure chimique avec la farine
et versez ce mélange dans la jatte. Conti-
nuez de mélanger les ingrédients et, & la
fin, incorporez délicatement les mandarines
égouttées.

3) Placez la pate dans un moule & géteau
préalablement graissé.

Faites cuire le gateau environ 55-60 minutes au
four préchauffé & 180 °C.
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Pate a pizza
Ingrédients

W 300 g de farine

B 20 g de levure fraiche
Bl 1 cs. d'huile d'olive
W 200 ml d’eau tiéde

W 7 g de sel

La péte suffit pour 2 pizzas rondes ou une
plaque de cuisson.

1) Versez tous les ingrédients dans une jatte
et pétrissez bien le tout env. 5 minutes avec
les crochets de pétrissage @.

2) Laissez lever la péte env. 30 minutes.

3) Partagez la péte en 2 portions et donnez &
chacune la forme d'une boule.

4) Abaissez la pate pour obtenir deux fonds
de pizza ronds et garnissezla selon vos
envies.

Faites cuire la pizza pendant env. 15 - 20

minutes au four réglé sur 220 °C/en chaleur
tournante.

Flan vanille
Ingrédients

H 1 gousse de vanille
W 500 ml de lait

M 70g de sucre glace
B 3 jaunes d'ceuf

B 30 g de fécule

1) Grattez la pulpe de la gousse de vanille,
ajoutez-la au lait et portez le lait & ébulli-
tion.

2) Placez les jaunes et le sucre glace dans
une jatte et battez-les avec les fouets @
pendant au moins 3 minutes jusqu’d obtenir
une pdte épaisse.

Une fois que les ceufs sont presque blancs,
incorporezleur la fécule.

3) Ajoutez l'appareil au lait tout en mélan-
geant constamment et portez le tout &
nouveau & ébullition.
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4) Versez ensuite le flan dans de petits ramequins
et laissez-les refroidir au réfrigérateur.

Meringue
Ingrédients

W 200 g de sucre
B 3 blancs d'ceuf

1) Montez les blancs en neige avec les fouets @
puis faites progressivement ruisseler le sucre
dedans jusqu’a que la neige soit ferme.

2) Préchauffez le four & 120 °C puis foncez une
plaque de cuisson avec du papier sulfurisé.

3) Versez la pate dans une poche a douille
puis déposez-la sur le papier sulfurisé en lui
donnant la forme voulue.

Suivant la taille et la géométrie des formes, faitesles
sécher env. 100 minutes au four.

Gaufres croustillantes au sucre
cristallisé

Ingrédients

W 250 g de farine

M 50 g de sucre

Bl 1 pincée de sel

Bl 1 sachet de sucre vanillé
W 2 ceufs

M 150 g de beurre fondu
M 2 cube de levure (fraiche)
M 100 ml de lait tiede

B 75 mld'eau

W 150 g de sucre cristallisé

1) Versez la farine, le sucre vanillé et le sel dans
une jafte puis mélangez le tout.

SHM 300 C1

2) Délayez la levure dans le lait tiede.

3) Ajoutez les ceufs, le lait & la levure, le sucre,
I'eau et le beurre fondu au mélange de farine
et mélangez le tout avec les fouets @.

4) Couvrez la péte et laissez-la ensuite lever
pendant env. une demi-heure dans un endroit

chaud.

5) Incorporez ensuite le sucre cristallisé dans la
péte et faites ensuite immédiatement cuire les
gaufres dans un gaufrier.

Briochettes sucre et pavot
Ingrédients

W 250 g de farine

B 20 g de levure fraiche

W 250 ml de lait

W 2 ceufs

W 50 g de beurre

W 50 g de sucre

B 2 cc. de sel

B 1 pot de confit de prunes

M Farine pour le plan de travail

M Eau salée

Pour la garniture :

M 4cs.
M 2cs.

de graines de pavot moulues

de sucre glace

1) Mélangez la levure avec un peu de sucre dans
le lait tiede puis laissez le mélange reposer
dans un endroit chaud env. 15 minutes.

2) Faites fondre le beurre et mélangez-le avec la
farine, les ceufs, le sucre, le sel et le mélange
a la levure avec les crochets de pétrissage @
jusqu’a obtenir une péte lisse.

3) Formez un rouleau avec la péte et divisezle
ensuite en 8 rondelles épaisses.
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4) Déposez une cuillérée de confit de prunes sur
chaque rondelle et formez des briochettes.
Veillez & ce que les bords se joignent bien
pour que le confit ne puisse pas sortir.

5) Posez les briochettes jointure en bas sur une
surface farinée puis laissez-les lever 30 minutes
supplémentaires.

6) Faites chauffer I'eau salée dans une grande
casserole puis ajoutez les briochettes. Faites
cuire les briochettes env. 5 minutes dans la
casserole couverte.

REMARQUE

Ne mettez pas toutes les briochettes d'un coup
dans la casserole étant donné qu'elles vont gonfler
et avoir besoin de place dans la casserole. Faites
cuire les briochettes par étapes.

7) Retournez les briochettes une fois et faites-les
cuire env. 5 minutes supplémentaires dans la
casserole découverte.

Pour les servir, déposez les briochettes sur les
assiettes et rajoutez un peu de graines de pavot
moulues et de sucre glace dessus.
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Soufflé au cognac
Ingrédients

W 200 ml de lait

W 70 g de sucre

B 40 g de farine

W 20 g de beurre

M 5 cl de cognac

M 4 jaunes d'ceuf

B 6 blancs d'ceuf

M Sucre glace

Et en plus :

B 4 petits ramequins & soufflé

M Du beurre et du sucre pour les moules

Préparation
1) Préchauffez le four & 200 °C.

2) Mélangez le lait, le sucre et la farine avec
les fouets @ dans une casserole puis portez
le tout & ébullition fout en remuant jusqu’a
ce que le mélange prenne.

3) Versez la pate dans une jatte et incorporez-y le
cognac et les jaunes d'ceuf.

4) Montez les blancs d’ceuf en neige et in-
corporez-les doucement dans la péte.

5) Beurrez les petits ramequins & soufflé et
saupoudrez-les de sucre.

6) Remplissez les petits ramequins aux trois-

quarts de pate puis enfournez les soufflés
(rail moyen). Faites-les cuire 20 minutes.

7) 2 minutes avant la fin du temps de cuisson,
saupoudrez les soufflés d'un peu de sucre
glace.
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Inleiding
Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe apparaat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De gebruiksaanwijzing maakt deel it van
dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle be-
dienings- en veiligheidsvoorschriften voordat u het
product in gebruik neemt. Gebruik het product
vitsluitend op de voorgeschreven wijze en voor de
aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product overdraagt aan een derde.

Gebruik in overeenstemming
met bestemming

Dit apparaat dient uitsluitend voor het roeren en
kneden van deeg, het mixen van vloeistoffen (bijv.
vruchtensappen) en het kloppen van slagroom.
Het is uitsluitend geschikt voor de verwerking van
levensmiddelen. Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor gebruik in privéhuishoudens. Gebruik het
apparaat niet bedrijfsmatig.

Inhoud van het pakket
1 Handmixer

2 Kneedhaken

2 Gardes

Gebruiksaanwijzing

Controleer de inhoud van het pakket direct na
het vitpakken op volledigheid en schade. Neem
zo nodig contact op met de klantenservice.
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Apparaatbeschrijving
Afbeelding A:

Uitwerp-toets

Schakelaar voor snelheden
Turbo-oets

Snoer met stekker

Handgedeelte

Q0000 0Q

Insteekplaatsen voor de opzetstukken

Afbeelding B:

@ Gardes
O Kneedhaken

Technische gegevens

Nominale 220 -240V ~ (wisselstroom),
spanning 50-60 Hz

Nominaal 300 W

vermogen

Beschermings-

I/ [2] (dubbel geisoleerd)

klasse
KB-tijd: Mixer: 10 min.
Alle delen van dit apparaat
Q"[J die in aanraking komen met
levensmiddelen, zijn levens-
middelveilig.
KB-tijd

De KB-ijd (kort bedrijf) geeft aan hoelang een
apparaat kan worden bediend, zonder dat de
motor oververhit en beschadigd raakt. Na de
aangegeven KB-ijd moet het apparaat worden
vitgeschakeld tot de motor is afgekoeld.
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Veiligheidsvoorschriften

GEVAAR - ELEKTRISCHE SCHOK!

~ Het snoer mag nooit in de buurt van de hete delen van het apparaat
of andere hittebronnen komen of hiermee in aanraking komen.
Laat het snoer niet op randen of hoeken rusten.

~ Knik of plet het snoer niet.

» Laat beschadigde stekkers en snoeren onmiddellijk door erkend
en vakkundig personeel of door de klantenservice vervangen, om
risico's te vermijden.

~ Trek altiid aan de stekker en niet aan het snoer zelf als u het appa-
raat ontkoppelt van de netstroom. Anders kan het snoer beschadigd
raken!

Dompel het handgedeelte niet onder in water of in andere
vloeistoffen! Er kan levensgevaar ontstaan door een elektrische
schok, wanneer bij gebruik vloeistofresten in aanraking komen
met onderdelen onder spanning.

/A WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!

» Het apparaat mag worden gebruikt door personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring
en/of kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige ge-
bruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit voortkomende
gevaren hebben begrepen.

~ Het apparaat mag niet door kinderen worden gebruikt.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

» Houd het apparaat en het bijbehorende snoer buiten bereik van
kinderen.
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/A WAARSCHUWING - LETSELGEVAAR!
» Het apparaat moet altijd van het lichtnet worden losgekoppeld als

er geen toezicht is, en voor montage, demontage of reiniging.

 Raak de gardes of de kneedhaken fijdens het gebruik niet aan. Laat

geen lang haar, sjaals of andere zaken boven de opzetstukken han-
gen.

~ Probeer nooit om opzetstukken met verschillende functies tegelijk

28

te monteren.

Trek altijd na gebruik en véér het schoonmaken de stekker uit het
stopcontact om onbedoeld inschakelen te voorkomen.

Haal voor het verwisselen van accessoires altijd de stekker uit het
stopcontact om onbedoeld inschakelen te voorkomen.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker it het stopcontact
voordat u accessoires of hulpstukken verwisselt die bij gebruik in
beweging zijn.

Raak geen bewegende delen van het apparaat aan en wacht
altijd tot het stilstaat. Letselgevaar!

Controleer het apparaat en alle onderdelen voorafgaand aan elk
gebruik op zichtbare schade. Alleen als het apparaat in perfecte
toestand is, is de veiligheid van het apparaat gegarandeerd.

Neem het apparaat in geen geval in gebruik wanneer er onder-
delen beschadigd zijn of ontbreken. Anders kan er aanzienlijk
gevaar voor ongelukken bestaan.

Gebruik het apparaat nooit zonder toezicht. Mocht u de werkplek
verlaten, haal dan de stekker uit het stopcontact.

Gebruik het apparaat nooit voor andere doeleinden dan in deze
gebruiksaanwijzing zijn beschreven. Anders bestaat er letselgevaar!

Reinig alle oppervlakken grondig, met name de delen die in
aanraking komen met levensmiddelen. Raadpleeg daartoe het
hoofdstuk “Reinigen”.
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LET OP - MATERIELE SCHADE!

» Gebruik het apparaat niet in de openlucht. Het apparaat is vitslui-
tend bestemd voor huishoudelijk gebruik en voor gebruik binnens-
huis.

> Laat alle reparaties uitsluitend door deskundig personeel vitvoeren.
Neem in dit geval contact op met de betreffende servicepartner in

uw land.
Uitpakken Bediening
B Haal alle onderdelen uit de verpakking. Kneden en kloppen

Bl Verwijder alle verpakkingsmaterialen en transport-

beveiligingen. A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

B Controleer of het pakket compleet is en onbe- > Gebruik in geen geval kommen van glas of
schadigd. van andere licht breekbare materialen. Deze
kommen kunnen beschadigd raken en letsel

B Reinig alle onderdelen zoals beschreven in het

o veroorzaken.
hoofdstuk “Reinigen”.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Gebruik het apparaat niet langer dan 10 minu-
Stand op de ten achtereen. Las na 10 minuten een pauze in
totdat het apparaat is afgekoeld.

Snelheidsstanden

schakelaar voor Gebruik
snelheden @ > Kneed met dit apparaat nooit deeg met een
hoeveelheid bloem van meer dan 500 g!
0 Apparaat is uitgeschakeld. Grotere hoeveelheden bloem kunnen resulteren
Goede beginsnelheid voor in overbelasting van het apparaat!
het mengen van “zachte” Deel deeg met grotere hoeveelheden bloem op
] ingrediénten, zoals bloem, in meerdere porties en kneed die achter elkaar.
boter, enz. Overschrijd daarbij echter niet de aangegeven

. KB-ijd van 10 minuten.
Voor het mixen van

vloeibare ingrediénten. 1) Kies het passende opzetstuk:

3 Voor het mixen van Gardes @

taart- en brooddeeg. voor het

kloppen van

Voor het schuimig kloppen 2
4 van boter, suiker, voor zoete slagroom en
desserts, enz. licht beslag

Voor stijffgeklopt eiwit, het

5 roeren van taartglazuur, Kneedhaken @

kloppen van slagroom, enz.
Turbo-toets €: \\
B Met deze toets kunt u direct over het gehele

vermogen van uw apparaat beschikken.

voor het
kneden van
zwaar deeg
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2) Schuif de gardes @ of kneedhaken @ zo
ver in de insteekplaatsen @ dat ze hoorbaar
vastklikken:

Steek de kneedhaak @ of
de garde @ zonder ring
altijd in de daarvoor be-
stemde en met het pictogram
gemarkeerde insteekplaats
van het apparaat.

Steek de kneedhaak @ of
de garde @ met de ring
aan de steel vitsluitend in
de daarvoor bestemde en
met het pictogram gemar-
keerde insteekplaats van het

apparaat.

3) Steek de stekker @ in het stopcontact.

4) Zet de schakelaar voor de snelheden @ in de
gewenste stand om het apparaat te starten.
U kunt daarbij kiezen uit 5 snelheidsstanden
plus de turbo-toets @ (zie het hoofdstuk
“Snelheidsstanden”).

5) Druk op de vitwerp-toets @ om de gardes @
of de kneedhaken @ los te maken.

> Vanwege de veiligheid kunnen de gardes @
of kneedhaken @ alleen worden losgemaakt
wanneer de schakelaar voor de snelheden @
op de stand “0” staat.
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Reinigen

GEVAAR - ELEKTRISCHE SCHOK!

> Haal v8ér het reinigen altijd eerst de stekker
O uit het stopcontact! Er bestaat gevaar voor
een elektrische schok!

@ Dompel het handgedeelte @ nooit onder

in water of in andere vloeistoffen!

B Reinig het handgedeelte @ met de motor
vitsluitend met een vochtige doek en eventueel
met een mild schoonmaakmiddel.

B De gardes @ of kneedhaken @ kunt u onder
stromend water of in warm water met afwasmid-
del reinigen. Droog alles na het reinigen goed
af. Het verdient aanbeveling de opzetstukken
meteen na gebruik schoon te maken. Op die
manier worden voedselresten verwijderd en
neemt de kans op de vorming van bacterién af.

De gardes @ en de kneedhaken @

‘%’ zijn ook geschikt voor reiniging in de
9)5\ vaatwasser.

Opbergen

M Berg het gereinigde apparaat op een schone,
stofvrije en droge plaats op.
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Afvoeren

Deponeer het apparaat in
geen geval bij het gewone
huisvuil. Dit product voldoet
aan de Europese richtlijn
2012/19/EU.
Voer het apparaat aof via een erkend afvalverwer-
kingsbedrijf of via uw gemeentelijke afvalverwer-
king. Neem de momenteel geldende voorschriften
in acht. Neem bij twijfel contact op met uw
afvalverwerkingsinstantie.

@ .
S Mogelijkheden voor het afvoeren van
%n het afgedankte product vindt u bij uw

gemeente.

Voer de verpakking af conform de
b milieuvoorschriften.

Let op de aanduiding op de verschil-
a

lende verpakkingsmaterialen en voer
ze zo nodig gescheiden af. De
verpakkingsmaterialen zijn voorzien
van afkortingen (a) en cijfers (b) met
de volgende betekenis:

1-7: kunststoffen,

20-22: papier en karton,

80-98: composietmaterialen.

De verpakking bestaat uit milieuvrien-

delijke materialen, die u via de plaat-
selijke recyclepunten kunt afvoeren.

g
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Garantie van
KompernaBB Handels GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf

de aankoopdatum. In geval van gebreken in dit
product hebt u wettelijke rechten tegenover de
verkoper van het product. Deze wettelijke rechten
worden door onze hierna beschreven garantie niet
beperkt.

Garantievoorwaarden

De garantieperiode geldt vanaf de datum van
aankoop. Bewaar de kassabon zorgvuldig. U hebt
hem nodig als bewijs van aankoop.

Als er binnen drie jaar vanaf de aankoopdatum
van dit product een materiaal- of fabricagefout
optreedt, wordt - naar onze keuze - het product
door ons kosteloos gerepareerd of vervangen of
wordt de koopprijs terugbetaald. Voorwaarde voor
deze garantie is dat het defecte apparaat en het
aankoopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar worden overlegd en dat kort wordt om-
schreven waaruit het gebrek bestaat en wanneer
het is opgetreden.

Wanneer het defect door onze garantie wordt
gedekt, krijgt u het gerepareerde product of

een nieuw product retour. Met de reparatie of
vervanging van het product begint er geen nieuwe
garantieperiode.

Garantieperiode en wettelijke aanspraken bij
gebreken

De garantieperiode wordt door deze waarborg
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en ge-
repareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop
aanwezige schade en gebreken moeten meteen na
het vitpakken worden gemeld. Voor reparaties na
afloop van de garantieperiode worden kosten in
rekening gebracht.
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Garantieomvang

Het apparaat is op basis van strenge kwaliteitsnor-
men met de grootst mogelijke zorg vervaardigd

en voorafgaand aan de levering nauwkeurig
gecontroleerd.

De garantie geldt voor materiaal- of fabricagefou-
ten. Deze garantie geldt niet voor productonder-
delen die onderhevig zijn aan normale slijtage en
die daarom als slijtonderdelen worden beschouwd,
of voor schade aan breekbare onderdelen zoals
schakelaars, accu’s of onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt wanneer het product is
beschadigd, ondeskundig is gebruikt of is gere-
pareerd. Voor deskundig gebruik van het product
moeten alle in de gebruiksaanwijzing beschre-
ven aanwijzingen precies worden opgevolgd.
Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de
gebruiksaanwijzing worden afgeraden of waar-
voor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden
vermeden.

Het product is uitsluitend bestemd voor privége-
bruik en niet voor bedrijfsmatige doeleinden. Bij
verkeerd gebruik en ondeskundige behandeling, bij
gebruik van geweld en bij reparaties die niet door
ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd, vervalt de
garantie.

Afhandeling bij een garantiekwestie

Voor een snelle afhandeling van uw aanvraag
neemt u de volgende aanwijzingen in acht:

W Houd voor alle aanvragen de kassabon en het
artikelnummer (bijv. IAN 123456_7890) als
aankoopbewijs bij de hand.

B Het artikelnummer vindt u op het typeplaatie
van het product, op het product gegraveerd,
op de titelpagina van de gebruiksaanwijzing
(linksonder) of op de sticker op de achter- of
onderkant van het product.

M Als er fouten in de werking of andere gebreken
optreden, neemt u eerst contract op met de
hierna genoemde serviceafdeling, telefonisch
of via e-mail.
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B Een als defect geregistreerd product kunt u dan
zonder porfokosten naar het aan u doorgegeven
serviceadres sturen. Voeg het aankoopbewijs
(kassabon) bij en vermeld waaruit het gebrek
bestaat en wanneer het is opgetreden.

Op www.lidlservice.com kunt u deze
en vele andere handleidingen,
productvideo’s en installatiesoftware
downloaden.

Met deze QR-code gaat u direct naar de website
van Lidl Service (www.lidl-service.com) en kunt

u met het invoeren van het artikelnummer (IAN)
345594_2004 de gebruiksaanwijzing openen.

Service

(ND Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lid|.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/ Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 345594_2004 |

Importeur

Let op: het volgende adres is geen serviceadres.
Neem eerst contact op met het opgegeven
serviceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DUITSLAND

WWw. kompernoss.com
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Recepten

Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid voor de
recepten. Alle gegevens m.b.t. ingrediénten en
bereiding zijn richtwaarden.

Vul deze receptsuggesties aan met uw persoon-
like bevindingen.

Chocoladecréme
Ingrediénten

W 300 g pure chocola

W 4 eieren

W 50 g suiker

B 75 ml Irish Cream likeur
M 50 ml room

B Cacaopoeder voor decoratie

1) Breek de chocolade in kleine stukjes. Doe de
likeur, de room en de chocolade in een pan
en verhit alles terwijl u blijft roeren, tot de
chocolade is gesmolten. Neem de pan van
de kookplaat.

2) Scheid de dooiers en het eiwit van de eieren
en doe de dooiers en de suiker in een kom.

3) Mix alles met de gardes @, tot de massa
goed door elkaar gemengd is. Voeg het
chocolademengsel toe en klop alles op.

4) Was de gardes @ af en klop het eiwit in een
schone, vetvrije kom op tot het stijf is.

5) Spatel het door het chocolademengsel, tot
alles volledig vermengd is.

6) Giet de massa in ca. 6 kopjes en laat afkoelen.

Om te garneren kunt u het oppervlak bestrooien
met een beetje cacaopoeder.

SHM 300 C1

Mayonaise

Ingrediénten

W 200 ml neutrale plantaardige olie,
bijv. raapzaadolie

M 1 eidooier
B 5 gr zachte azijn of citroensap

B Zout en peper naar wens

1) Doe de eidooier en de azijn of het citroensap
in een lange, smalle mengbeker. Houd de
gardes @ verticaal in de mengbeker en
zet het apparaat op de hoogste stand.

2) Voeg de olie er in een gelijkmatige, dunne
straal langzaam aan toe (binnen ca. 1 minuut),
zodat de olie zich met de andere ingrediénten
verbindt.

3) Breng de mayonaise tot slot op smaak met
zout en peper.

Vlechtbrood
Ingrediénten

W 300 g bloem

W 1/2 blokje verse gist, of
M 1 pakje droge gist

W 11l zout

W 50 g suiker

B 200 ml lauwe melk

B 65 g zachte boter

M 1 eidooier

B Een beetje parelsuiker

1) Meng de bloem met het zout en de suiker in
een kom. Voeg de boter toe en kneed alles

met de kneedhaken @.

2) Verkruimel de verse gist resp. strooi de droge
gist erover en voeg de lauwe melk toe. Kneed
het deeg krachtig met de kneedhaken @.

3) Laat het deeg afgedekt ca. 1 uur op een
warme plek rijzen.

NL|BE | 33



SILVERCREST'

4) Kneed het deeg na het rijzen nogmaals krach-
tig met de handen en verdeel het in 3 even
grote stukken.

5) Vorm een vlecht van de 3 strengen en leg
de vlecht op een met bakpapier bedekte
bakplaat.

6) Bestrijk de vlecht met het eigeel en strooi er
parelsuiker over.

Bak het vlechtbrood ca. 30 minuten op het middelste
ovenniveau op 160 °C.

Kwarkcake met mandarijnen
Ingrediénten

B 125 g zachte boter

W 125 g suiker

M 3 eieren

B 1 pakije vanillesuiker

W 100 g kwark (20%)

W 250 g bloem

M 2 tl bakpoeder

B 175 g mandarijnen

M Vet voor de bakvorm

1) Doe de zachte boter, de suiker, de vanillesuiker,
de eieren en de kwark in een kom en roer alles
dooreen met de gardes @.

2) Meng het bakpoeder met de bloem en doe
het in de kom. Meng de ingrediénten verder
en schep tot slot voorzichtig de uitgelekte
mandarijnen erdoor.

3) Doe het deeg in een ingevette cakevorm.

Bak de cake in de voorverwarmde oven ca. 55 -
60 minuten op 180 °C.
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Pizzadeeg

Ingrediénten

M 300 g bloem

B 20 g verse gist

B 1 el dlijfolie

M 200 ml lauw water
B 7 g zout

Het deeg is voldoende voor 2 ronde pizza’s of
een plaatpizza.

1) Doe dlle ingrediénten in een kom en kneed
alles ca. 5 minuten grondig met de kneed-

haken ©.
2) Laat het deeg ca. 30 minuten rijzen.

3) Verdeel het deeg in 2 porties en maak van
elke portie een bal.

4) Rol het deeg uit tot ronde pizzabodems en
beleg ze naar eigen inzicht.

Bak de pizza ongeveer 15 - 20 minuten bij

220°C/circulatielucht.

Vanillepudding
Ingrediénten

W 1 vanillestokje

B 500 ml melk

B 70 g poedersuiker
B 3 eidooiers

B 30 g maizena

1) Krab de vanille uit het vanillestokje, doe
deze bij de melk en breng het geheel aan

de kook.

2) Doe het eigeel met de poedersuiker in een
kom en klop het met de gardes @ minstens
3 minuten op tot een dikke massa.
Wanneer de eieren bijna wit zijn, roert u de
maizena erdoor.

3) Voeg de massa onder voortdurend roeren
toe aan de melk en breng alles nogmaals
aan de kook.

4) Doe daarna de pudding in kleine schaaltjes en
laat alles in de koelkast afkoelen.
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Meringues
Ingrediénten
W 200 g suiker
B 3 eiwitten

1) Klop het eiwit met de gardes @ en voeg beefie
bij beetje de suiker toe tot het eiwit stif is.

2) Verwarm de oven voor op 120 °C en bedek
een bakplaat met bakpapier.

3) Doe de massa in een spuitzak en spuit deze in
de gewenste vorm op het bakpapier.

Al naar gelang de grootte en vorm van de gespoten
vormen laat u deze ca. 100 minuten in de oven
gaar worden.

Knapperige wafels met parelsuiker
Ingrediénten

W 250 g bloem

W 50 g suiker

M 1 snufie zout

B 1 pakje vanillesuiker
B 2 eieren

W 150 g gesmolten boter
W 2 blokje verse gist

M 100 ml lauwe melk

B 75 ml water

W 150 g parelsuiker

1) Doe de bloem met de vanillesuiker en het zout
in een kom en meng alles dooreen.

SHM 300 C1

2) Los de gist op in de lauwe melk.

3) Voeg de eieren, de gistmelk, de suiker, het
water en de gesmolten boter toe aan het
bloemmengsel en roer alles met de gardes @
dooreen.

4) Laat het deeg afgedekt een half uur op een
warme plek rijzen.

5) Na het rijzen roert u de parelsuiker door het
deeg en bakt u de wafels meteen daarna in
een wafelijzer.

Germknédel met maanzaad-suiker
Ingrediénten

W 250 g bloem

B 20 g verse gist

B 250 ml melk

B 2 eieren

W 50 g boter

W 50 g suiker

W ' tl zout

B 1 glas pruimenmoes

H Bloem voor het werkvlak

B Zout water

Om te garneren:
B 4 el gemalen maanzaad

B 2 el poedersuiker

NL|BE | 35



SILVERCREST'

1) Roer de gist met een beetje suiker door de
lauwe melk en laat deze op een warme plek
ca. 15 minuten rusten.

2) Smelt de boter en vermeng deze met de
bloem, de eieren, de suiker, het zout en het
gistmengsel met de kneedhaken @ tot een
glad deeg.

3) Maak een rol van het deeg en snijd deze in

8 dikke plakken.

4) Doe een lepel pruimenmoes op elke plak en
maak er knddel (ballen) van. Zorg ervoor dat
de naad goed afsluit en dat er geen pruimen-
moes uit de knédel loopt.

5) Leg de knédel met de naad omlaag op een
met bloem bestoven oppervlak en laat ze nog
eens 30 minuten rijzen.

6) Verwarm het zoute water in een grote pan en
doe daar de knédel in. Kook de knédel ca.
5 minuten met het deksel op de pan.

Doe niet alle knédel ineens in de pan; ze
worden bij het koken groter en hebben dus
meer ruimte in de pan nodig. Kook de knédel in
meerdere etappes.

7) Keer de knédel één keer en kook ze nog eens
5 minuten zonder deksel op de pan.

Verdeel voor het serveren de knédel over de
borden en strooi er een beetie maanzaad en suiker
over.
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Brandewijn-soufflé
Ingrediénten

B 200 ml melk

W 70 g suiker

W 40 g bloem

M 20 g boter

B 5 cl brandewijn

B 4 eidooiers

W 6 eiwitten

B Poedersuiker

En verder:

W 4 soufflévormpies

M Boter en suiker voor de vormpijes

Bereiding
1) Verwarm de oven voor op 200 °C.

2) Doe de melk, de suiker en de bloem in een
pan en breng alles al roerend met de gardes
@ aan de kook, tot het geheel bindt.

3) Doe de massa in een kom en roer de brande-
wijn en de dooiers erdoor.

4) Klop de eiwitten stijf en spatel ze voorzichtig
door de massa.

5) Vet de soufflévormpijes in met boter en bestrooi
ze met suiker.

6) Vul de vormpies voor driekwart met de massa
en zet de soufflés in de oven (middelste
niveau). Laat ze 20 minuten bakken.

7) Bestuif de soufflés 2 minuten voor het einde
van de baktijd met een beetje poedersuiker.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen
Gerdtes.

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

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Dieses Gerét dient ausschlieBlich dem Rihren und
Kneten von Teig, dem Vermischen von Flissigkeiten
(z. B. Fruchtséften) und dem Schlagen von Sahne.
Es ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln
geeignet.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung

in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es
nicht gewerblich.

Lieferumfang
1 Handmixer

2 Knethaken

2 Quirle

Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt nach
dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und Besché-
digungen. Wenden Sie sich, wenn nétig, an den
Service.
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Gerdtebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplétze fir die Aufsditze

Q0000 0Q

Abbildung B:
© Quirle
O Knethaken

Technische Daten

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

300 W

Nennspannung

Nennleistung

Schutzklasse

I/ [3] (Doppelisolierung)

KB-Zeit: Mixer: 10 Min.
i Alle Teile dieses Gerdites, die
Q IJ mit Lebensmitteln in Berihrung
kommen, sind lebensmittelecht.
KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzbetriebszeit) gibt an, wie lange
man ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der
Motor iberhitzt und Schaden nimmt. Nach der
angegebenen KB-Zeit muss das Gerit solange aus-
geschaltet werden, bis sich der Motor abgekihlt
hat.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Das Netzkabel darf nie in die N&he oder in Berihrung mit heif’en
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen
Sie das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

» Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

» Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber,
wenn Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das
Netzkabel beschadigt werden!

Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen, wenn
im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile gelangen.

/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

» Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
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/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu
tfrennen.

~ Berihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Quirle oder die Knet-
haken. Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. A. iber die
Aufsatze hangen.

~ Versuchen Sie nie, Aufsdtze mit unterschiedlichen Funktionen gleich-
zeitig zu montieren.

~ Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehér immer den Netz
stecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden.

~ Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerétes und warten
Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

~ Prifen Sie das Gerdt und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare
Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept
des Gerdgtes funktionieren.

» Nehmen Sie das Gerdét auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile be-
schadigt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr
bestehen.

~ Betreiben Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Arbeitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netz
steckdose.

~ Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

~ Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere diese, die mit Lebens-
mitteln in BerGhrung kommen, griindlich. Beachten Sie dazu das
Kapitel ,Reinigen”.
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ACHTUNG - SACHSCHADEN!

~ Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist ausschlief3lich
fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

~ Lassen Sie alle Reparaturen ausschlief3lich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in

Ilhrem Land.

Auspacken

M Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

M Enffernen Sie sémtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

B Prisfen Sie den Lieferumfang auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen.

M Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Reinigen”

beschrieben.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe am
Geschwindig- Verwendung
keitsschalter @
0 Gerdt ist ausgeschaltet
Gute Ausgangsgeschwin-
. digkeit zum Mischen von
,weichen” Zutaten, wie
Mehl, Butter etc.
Fir das Mixen flissiger
2
Zutaten
3 Fir das Mischen von
Kuchen- und Brotteigen
Zum Schaumigschlagen
4 von Butter, Zucker, fiir Sif3-
speisen efc.
Zum Schlagen von
5 Eischnee, Kuchenguss,
Sahneschlagen etc.

Turbo-Taste ©:

M Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die gesamte
Leistung lhres Gerdtes zur Verfiigung zu haben.
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Bedienen
Kneten und Quirlen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie auf keinen Fall Gefdfle aus
Glas oder anderen leicht zerbrechlichen
Materialien. Diese Geféfle kénnen bescha-
digt werden und Verletzungen hervorrufen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie das Gerdt nicht lénger als
10 Minuten am Stiick. Machen Sie nach
10 Minuten so lange eine Pause, bis sich das
Gerdat abgekihlt hat.

> Kneten Sie mit diesem Gerét niemals Teige
mit Mehlmengen von ber 500 g. Hhere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdtes fihren!
Teilen Sie Teige mit hdheren Mehlmengen
ggf. in mehrere Portionen und kneten Sie
diese hintereinander. Uberschreiten Sie
jedoch dabei nicht die angegebene KB-Zeit
von 10 Minuten.

1) Wahlen Sie den passenden Aufsatz:

Quirle @ um
Schlagen
von Sahne
und leichten
Teigen
Knethaken @
zum Kneten
von schweren
@ Teigen
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2) Schieben Sie die Quirle @ oder Knethaken @
so weit in die Steckplétze @), bis diese sicher
und hérbar einrasten:

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
ohne Ring immer in den
dafir vorgesehenen und mit
dem Piktogramm gekenn-
zeichneten Steckplatz am
Gerdt.

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
mit dem Ring am Stab
nur in den dafir vorge-
sehenen und mit dem Pikto-
gramm gekennzeichneten

Steckplatz am Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker @ in eine Netz-
steckdose ein.

4) Um das Gerdt in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeitsschalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeitsstufe. Sie kdnnen
dabei zwischen 5 Geschwindigkeitsstufen und
zusétzlich der Turbo-Taste € auswdhlen
(s. Kapitel ,Geschwindigkeitsstufen”).

5) Driicken Sie die Auswurf-Taste @), um die
Quirle @ oder Knethaken @ zu l6sen.

> Aus Sicherheitsgriinden lassen sich die Quirle @
oder Knethaken @ nur I6sen, wenn der Ge-
schwindigkeitsschalter @ auf der Position ,0”
steht.
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Reinigen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker @ aus der Netzsteckdose! Es besteht
die Gefahr eines elektrischen Schlages!
Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flisssigkeiten!

M Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor nur

mit einem feuchten Tuch und gegebenenfalls mit
einem milden Reinigungsmittel.

M Die Quirle @ oder Knethaken @ kénnen Sie

unter flieBendem Wasser oder in warmem
Wasser mit Spiilmittel reinigen. Trocknen Sie
alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsétze direkt nach
Gebrauch zu séubern. So werden Nahrungsmit-
telriickstéinde beseitigt und die Méglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

/~\ Die Quirle @ und die Knethaken @
@w sind auch fiir die Reinigung in der Spiil

maschine geeignet.

Aufbewahrung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerdt an einem

sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.
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Entsorgung

Werfen Sie das Geriit keines-
falls in den normalen Haus-
miill. Dieses Produkt unterliegt
der europadischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber lhre kommunale Entsorgungsein-
richtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich
im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

ﬁ. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
2 gedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeich-
nung auf den verschiedenen Verpa-
ckungsmaterialien und trennen Sie
diese gegebenenfalls gesondert.

Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit den Abkiirzungen
(a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie ber
die rtlichen Recyclingstellen ent-
sorgen kénnen.
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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 Ihnen gegen den Verkdufer 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 vo-
raus, 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 never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und
gesetzliche Méangelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel missen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als Verschleifiteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschadigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgeméf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfie 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 fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbrduchlicher und unsachgemé&Ber Behandlung,
Gewaltanwendung 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
Hinweisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456_7890)

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

M 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 Beifiigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.
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Auf www lidl-service.com kénnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-

= ware herunterladen. Mit diesem
PD‘F"PNLINE

QR-Code gelangen Sie direkt auf die

Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 345594_2004
lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

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

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

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

[1AN 345594_2004 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte.

Ergéinzen Sie diese Rezeptvorschlége um lhre
personlichen Erfahrungswerte.

Schokoladencreme

Zutaten

B 300 g Zartbitterschokolade

B 4 Eier

W 50 g Zucker

W 75 ml Irish-Cream-Likér

W 50 ml Sahne

B Kakaopulver zum Dekorieren

1) Brechen Sie die Schokolade in kleine Stiicke.
Geben Sie den Likér, die Sahne und die
Schokolade in einen Topf und erhitzen Sie alles

unter Rihren, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Nehmen Sie den Topf von der Kochplatte.

2) Trennen Sie die Eier und geben Sie die Eigelbe
und den Zucker in eine Schiissel.

3) Mixen Sie alles mit den Quirlen @), bis die
Masse gut vermengt ist. Figen Sie das Schoko-
ladengemisch hinzu und schlagen Sie alles auf.

4) Waschen Sie die Quirle @ und schlagen Sie
das Eiwei} in einer sauberen, fettfreien Schis-
sel auf, bis es steif ist.

5) Unterheben Sie es dem Schokoladengemisch,
bis alles vollstéindig vermengt ist.

6) Gieflen Sie die Masse in ca. 6 Tassen und

lassen Sie sie abkihlen.

Zum Servieren kénnen Sie die Oberfléche mit
etwas Kakaopulver bestguben.

Mayonnaise

Zutaten

B 200 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapsdl
W 1 Eigelb

B 5 g milder Essig oder Zitronensaft

B Salz und Pfeffer nach Geschmack
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1) Geben Sie das Eigelb und den Essig bzw.
Zitronensaft in einen hohen und schmalen
Mixbecher. Halten Sie die Quirle @ senkrecht

in den Mixbecher und stellen Sie das Gerdat
auf die hdchste Stufe.

2) GieBen Sie das Ol in einem gleichmaBig din-
nen Strahl langsam (innerhalb von ca. T Minu-
te) hinzu, so dass das Ol sich mit den anderen
Zutaten verbindet.

3) Wiirzen Sie die Mayonnaise abschlieBend
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Hefezopf

Zutaten

H 300 g Mehl

W 1/2 Wirfel Hefe, frisch oder

B 1 Pck. Hefe, trocken

M 1 7TL Salz

W 50 g Zucker

M 200 ml Milch, lauwarm

M 65 g Butter, weich

W 1 Eigelb

B etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und
dem Zucker in einer Schiissel. Geben Sie die

Butter dariiber und verkneten Sie alles mit den
Knethaken @.

2) Broseln Sie die Hefe dariiber, bzw. streuen Sie
die trockene Hefe dariiber und geben Sie die
lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie den Teig mit
den Knethaken @ kréftig durch.

3) Lassen Sie den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen.

4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig noch-
mals kréftig mit den Hénden durch und teilen
Sie diesen in 3 gleich grofie Stiicke.

5) Formen Sie einen Zopf aus den 3 Strdngen,
legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

6) Pinseln Sie den Zopf mit dem Eigelb ein und
streuen Sie Hagelzucker dariber.

Backen Sie den Hefezopf auf mittlerer Schiene bei
160 °C ca. 30 Minuten.
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Quark-Rihrkuchen mit Mandarinen
Zutaten

W 125 g Butter, weiche
W 125 g Zucker

M 3 Eier

M 1 Pck. Vanillezucker
M 100 g Quark (20 %)
W 250 g Mehl

M 2TL Backpulver
W 175 g Mandarine(n)
M Fett fir die Form

1) Geben Sie die weiche Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker, den Eiern und dem Quark
in eine Schiissel und verrijhren Sie alles mit den

Quirlen @.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl
und geben Sie es mit in die Schiissel. Vermen-
gen Sie die Zutaten weiter und heben Sie zum
Schluss vorsichtig die abgetropften Mandari-
nen unter.

3) Fillen Sie den Teig in eine gefettete Kuchen-
form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 180°C ca. 55-60 Minuten.

Pizzateig
Zutaten

H 300 g Mehl

W 20 g Hefe, frische

H 1 EL Olivens|

B 200 ml Wasser, lauwarmes

M 7 gSalz

Der Teig reicht fir 2 runde Pizzen oder ein Back-
blech.

1) Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel und
kneten Sie alles ca. 5 Minuten mit den Knetha-

ken @ gut durch.
2) Lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten gehen.

3) Teilen Sie den Teig in 2 Portionen, die jeweils
zu Kugeln geformt werden.
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4) Rollen Sie den Teig zu runden Pizzab&den aus
und belegen Sie ihn nach belieben.

Backen Sie die Pizza fir ca. 15 - 20 Minuten bei
220°C/Umluft.

Vanillepudding
Zutaten

B 1 Vanilleschote

B 500 ml Milch

B 70g Puderzucker
B 3 Eigelb

B 30 g Speisestarke

1) Kratzen Sie das Mark der Vanilleschote aus,
geben Sie es zu der Milch und lassen Sie sie
einmal aufkochen.

2) Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzucker
in eine Schiissel und schlagen Sie es mit den
Quirlen @ mindestens 3 Minuten zu einer
dicken Masse auf.

Wenn die Eier fast weif3 sind, rijhren Sie die
Speisestdrke unter.

3) Geben Sie die Masse unter stdndigem Rihren
zu der Milch und lassen Sie alles nochmal
aufkochen.

4) Fillen Sie anschlieBend den Pudding in kleine

Schdélchen und lassen Sie ihn im Kijhlschrank
abkihlen.

Baiser
Zutaten

W 200 g Zucker
M 3 Eiweil

1) Schlagen Sie das Eiwei3 mit den Quirlen @
und lassen Sie nach und nach den Zucker
hinzurieseln, bis der Eischnee steif ist.

2) Heizen Sie den Backofen auf 120 °C vor und
legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

3) Geben Sie die Masse in einen Spritzbeutel
und spritzen Sie sie in der gewiinschten Form
auf das Backpapier.

Je nach GréBe und Form der gespritzen Formen,
lassen Sie diese ca. 100 Minuten in Backofen
trocknen.
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Knusperwaffeln mit Hagelzucker
Zutaten

H 250 g Mehl

W 50 g Zucker

M 1 Prise Salz

M 1 Pck. Vanillezucker

B 2 Eier

H 150 g Butter, zerlassen
W > Wirfel Hefe (frisch)
B 100 ml Milch, lauwarm
W 75 ml Wasser

B 150 g Hagelzucker

1) Geben Sie das Mehl mit dem Vanillezucker
und dem Salz in eine Schiissel und vermengen
Sie alles.

2) Losen Sie die Hefe in der lauwarmen Milch
auf.

3) Geben Sie die Eier, die Hefemilch, den Zucker,
das Wasser und die geschmolzene Butter zu
dem Mehlgemisch und verrishren Sie alles mit
den Quirlen @.

4) Lassen Sie den Teig eine halbe Stunde zuge-
deckt an einem warmen Ort gehen.

5) Nach dem Ruhen rihren Sie den Hagelzucker
unter den Teig und backen Sie die Waffeln
sofort danach in einem Waffeleisen aus.

Germknédel mit Mohn-Zucker
Zutaten

H 250 g Mehl

Bl 20 g Hefe, frische

W 250 ml Milch

B 2 Eier

M 50 g Butter

W 50 g Zucker

B 2 TL Salz

M 1 Glas Pflaumenmus

B Mehl fir die Arbeitsflache

M Salzwasser
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Zum Garnieren:
W 4EL
W 2EL

gemahlener Mohn

Puderzucker

1) Rihren Sie die Hefe mit etwas Zucker in die
lauwarme Milch ein und lassen Sie diese an
einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen.

2) Schmelzen Sie die Butter und verarbeiten Sie
diese mit dem Mehl, den Eiern, dem Zucker,
dem Salz und der Hefemischung mit den Knet-
haken @ zu einem glatten Teig.

3) Formen Sie eine Rolle aus dem Teig und schnei-
den Sie diese in 8 dicke Scheiben.

4) Geben Sie einen Loffel Plaumenmus auf
jede Scheibe und formen Sie Knédel daraus.
Achten Sie darauf, dass die Nahtstelle gut
verschlossen ist und kein Pflaumenmus austritt.

5) Legen Sie die Knédel mit der Nahtstelle nach
unten auf einen bemehlte Fléiche und lassen
Sie sie noch einmal 30 Minuten gehen.

6) Erhitzen Sie Salzwasser in einem grof3en Topf
und geben Sie die Knédel hinein. Kochen Sie
die Knddel ca. 5 Minuten bei geschlossenem
Deckel.

Geben Sie nicht alle Knddel auf einmal in den
Topf, da diese beim Kochen gréBer werden und
dafiir Platz im Topf benédtigen. Kochen Sie die
Knddel etappenweise.

7) Wenden Sie die Knédel einmal und kochen Sie
sie weitere 5 Minuten bei offenem Deckel.

Verteilen Sie zum Servieren die Knddel auf die
Teller und geben Sie etwas Mohn und Puderzucker
dariiber.
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Weinbrand-Soufflé
Zutaten

H 200 ml Milch

B 70 g Zucker

B 40 g Mehl

M 20 g Butter

M 5 cl Weinbrand

B 4 Eigelb

W 6 Eiweil

M Puderzucker

Und sonst noch:
B 4 Souffléfsrmchen

M Butter und Zucker fiir die Formen

1) Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor.

2) Verrilhren Sie die Milch, den Zucker und das
Mehl mit den Quirlen @ in einem Topf und
lassen Sie alles unter Rihren aufkochen, bis es
bindet.

3) Fillen Sie die Masse in eine Schiissel und riih-
ren Sie den Weinbrand und die Eigelbe unter.

4) Schlagen Sie die Eiweife steif und heben Sie
sie vorsichtig unter die Masse.

5) Buttern Sie die Souffléférmchen aus und streu-
en Sie sie mit Zucker aus.

6) Befillen Sie die Formchen zu drei Vierteln mit
der Masse und stellen Sie die Soufflés in den
Backofen (mittlere Schiene). Lassen Sie sie 20
Minuten backen.

7) Bestauben Sie die Soufflés 2 Minuten vor Ende
der Backzeit mit etwas Puderzucker.
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