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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 uit 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  
uitsluitend 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 Digitale handmixer

2 Kneedhaken

2 Gardes

Gebruiksaanwijzing

 Opmerking: 
Controleer de inhoud van het pakket direct na 
het uitpakken op volledigheid en schade. 
Neem zo nodig contact op met de klantenser-
vice.

Apparaatbeschrijving
Afbeelding A: 

1  Aan-uitknop / uitwerp-toets

2  Display

3  Toets + (snelheid verhogen)

4  Toets - (snelheid verlagen)

5  Turbo-toets

6  Snoer met stekker

7  Handgedeelte

8  Insteekplaatsen voor de opzetstukken

Afbeelding B:

9  Gardes

0  Kneedhaken

Afbeelding C:

q  Indicatie snelheidsstand (SPEED)

w  Indicatie looptijd (TIME)

Technische gegevens
Nominale 
spanning

220 - 240 V ∼ (wisselstroom), 
50 - 60 Hz

Nominaal 
vermogen

500 W

Beschermings-
klasse II/  (dubbel geïsoleerd)

KB-tijd: 10 min.

KB-tijd
De KB-tijd (kort bedrijf) geeft aan hoelang een  
apparaat kan worden bediend, zonder dat de 
motor oververhit en beschadigd raakt. Na de 
aangegeven KB-tijd moet het apparaat worden 
uitgeschakeld tot de motor is afgekoeld.
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Gebruikte waarschuwingen en 
 pictogrammen
In deze gebruiksaanwijzing, op de verpakking en 
op het apparaat worden de volgende waarschu-
wingen en pictogrammen gebruikt (indien van 
toepassing):

GEVAAR! Een waarschuwing met 
dit pictogram en met het signaal-
woord “GEVAAR” duidt op een 
onmiddellijk aanwezige gevaarlijke 
situatie, die fataal of ernstig letsel 
tot gevolg heeft als deze niet wordt 
vermeden.

WAARSCHUWING! Een waar-
schuwing met dit pictogram en met het 
signaalwoord “WAARSCHUWING” 
duidt op een mogelijk gevaarlijke 
situatie, die fataal of ernstig letsel tot 
gevolg kan hebben als deze niet wordt 
vermeden.

VOORZICHTIG! Een waarschu-
wing met dit pictogram en met het 
signaalwoord “VOORZICHTIG” 
duidt op een mogelijk gevaarlijke 
situatie, die licht of matig letsel tot 
gevolg kan hebben als deze niet 
wordt vermeden.

LET OP! Een waarschuwing met dit 
pictogram en met het signaalwoord 
“LET OP” duidt op een mogelijke 
situatie die materiële schade tot ge-
volg kan hebben als deze niet wordt 
vermeden.

 Opmerking : Een opmerking bevat 
extra informatie die de omgang met 
het apparaat eenvoudiger maakt.

Lees de gebruiksaanwijzing.

Wisselstroom/-spanning

Beschermingsklasse II: bescherming 
door dubbele of versterkte isolatie 
tussen spanningvoerende en aanraak-
bare delen.

Niet onderdompelen in water!

Alle delen van dit apparaat die in 
aanraking komen met voedingsmidde-
len, zijn levensmiddelveilig.

Geschikt voor reiniging in de vaat-
wasser.
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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.
 ► Wanneer het snoer van dit apparaat beschadigd raakt, moet het worden 
vervangen door de fabrikant of de klantenservice van de fabrikant of een 
persoon met vergelijkbare kwalificaties, om risico‘s te voorkomen.

 ► Trek altijd aan de stekker en niet aan het snoer zelf als u het apparaat 
ontkoppelt van de netstroom. Anders kan het snoer beschadigd raken!
  Dompel het handgedeelte niet onder in water of in andere vloeistof-
fen! Er kan levensgevaar ontstaan door een elektrische schok, wan-
neer bij gebruik vloeistofresten in aanraking komen met onderdelen 
onder spanning.

 WAARSCHUWING – LETSELGEVAAR!
 ► Het apparaat mag worden gebruikt door personen met beperkte fysie-
ke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring  
en/of kennis, mits ze onder toezicht staan of over het veilige gebruik 
van het apparaat zijn geïnstrueerd 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 kinde-
ren.

 ► Het apparaat moet altijd van het lichtnet worden losgekoppeld als er 
geen toezicht is, en voor montage, demontage of reiniging.
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 ► Raak de gardes of de kneedhaken tijdens het gebruik niet aan. Laat 
geen lang haar, sjaals of andere zaken boven de opzetstukken hangen.

 ► Probeer nooit om opzetstukken met verschillende functies tegelijk te 
monteren.

 ► Trek altijd na gebruik en vóór 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 uit 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 onderdelen 
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 ge-
bruiksaanwijzing zijn beschreven. Anders bestaat er letselgevaar!

 ► Reinig alle oppervlakken grondig, met name de delen die in aanra-
king komen met levensmiddelen. Raadpleeg daartoe het hoofdstuk 
“Reinigen”.
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Uitpakken
 ■ Haal alle onderdelen uit de verpakking.
 ■ Verwijder alle verpakkingsmaterialen en trans-

portbeveiligingen.
 ■ Controleer of het pakket compleet is en onbe-

schadigd.
 ■ Reinig alle onderdelen zoals beschreven in het 

hoofdstuk “Reinigen”.

Snelheidsstanden
0 Apparaat is uitgeschakeld.

1
Goede beginsnelheid voor het 

mengen van “zachte” ingrediën-
ten, zoals bloem, boter, enz. 

2 Voor het mixen van  
vloeibare ingrediënten.

3 Voor het mixen van  
taart- en brooddeeg.

4
Voor het schuimig kloppen van 

boter, suiker, voor zoete desserts, 
enz.

5 - Turbo/6
Voor stijfgeklopt eiwit, het roeren 

van taartglazuur, kloppen van 
slagroom, enz.

Turbo/6

De hoogste snelheidsstand 6 
kan worden geactiveerd door 
de turbo-toets 5 ingedrukt te 

houden. Het volledige vermogen 
van het apparaat is dan meteen 

beschikbaar. Dit werkt alleen 
als er al een snelheidsstand is 

geselecteerd. Geschikt voor het 
kloppen van slagroom en eiwit.

Bedienen
WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

Gebruik in geen geval kommen van glas of andere 
breekbare materialen. Deze kunnen beschadigd 
raken en letsel veroorzaken.

Verwerkingshoeveelheden
LET OP! MATERIËLE SCHADE!

 ► Gebruik het apparaat niet langer dan 10 mi-
nuten achtereen. Las na 10 minuten een pauze 
in totdat het apparaat is afgekoeld.

 ► Kneed met dit apparaat nooit deeg met een 
hoeveelheid bloem van meer dan 500 g.  
Grotere hoeveelheden bloem kunnen resulte-
ren in overbelasting van het apparaat!    
Deel deeg met grotere hoeveelheden bloem 
op in meerdere porties en kneed die achter 
elkaar. Overschrijd daarbij echter niet de 
aangegeven KB-tijd van 10 minuten.

 

 LET OP – Materiële schade!
 ► Gebruik het apparaat niet in de openlucht. Het apparaat is uitsluitend 

bestemd voor huishoudelijk gebruik en voor gebruik binnenshuis.
 ► Laat alle reparaties uitsluitend door deskundig personeel uitvoeren. Neem 

in dit geval contact op met de betreffende servicepartner in uw land. 
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De vermelde verwerkingstijden zijn richtwaarden. Houd het verwerkingsproces in de gaten en ver-
hoog/verlaag de tijd naar behoefte. Overschrijd echter niet de KB-tijd van 10 minuten.
Kies voor kleine hoeveelheden een smalle mengkom, zodat de gardes 9 / kneedhaken 0 minstens  
1 cm in het te mengen product steken. Let er bij grotere mengkommen ook op dat de gardes 9 / 
kneedhaken 0 diep genoeg in het te mengen product steken.

Vulhoeveelheid voor 
…

Min. hoeveelheid
(som van alle  
ingrediënten)

Verwerkingstijd 
(ca.)

Max. hoeveelheid
(som van alle  
ingrediënten)

Verwerkingstijd 
(ca.)

Gistdeeg 310 g 1:30 minuten 820 g 4 - 5 minuten

Cakedeeg 200 g 0:30 minuten 600 g 3:00 minuten

Zwaar deeg (bijv. 
zandtaartdeeg)

330 g 1:30 minuten 1000 g 3:00 minuten

Slagroom 50 ml 1 minuut 1300 ml 6:30 minuten

Eiwitten (eieren 
grootte M)

2 stuks 1 minuut 10 stuks 2:30 - 3 minuten

Roeren en kneden
1) Kies het passende opzetstuk:

 – Gardes 9: voor het kloppen van slagroom 
en licht beslag.

 – Kneedhaken 0: voor het kneden van zwaar 
deeg.

2) Schuif de gardes 9 of kneedhaken 0 zo 
ver in de insteekplaatsen 8 dat ze hoorbaar 
vastklikken:

Steek de kneedhaak 0 of de 
garde 9 zonder ring altijd 
in de daarvoor bestemde en 

met het pictogram gemarkeerde 
insteekplaats van het apparaat.

Steek de kneedhaak 0 of de 
garde 9 met de ring op de 
steel uitsluitend in de daarvoor 
bestemde en met het pictogram 
gemarkeerde insteekplaats van 

het apparaat.

3) Steek de stekker 6 in een stopcontact.

4) Schuif de aan-uitknop 1 naar de stand ON. 
Op het display 2 verschijnt kort “  I : ”,  
en daarna “  I : ”.

5) Steek de gardes 9 / kneedhaken 0 in het te 
mengen product. De gardes 9 / kneedhaken 
0 moeten minstens 1 cm in het te verwerken 
levensmiddel steken, anders kunnen de ingredi-
enten niet goed worden gemengd.
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6) Kies dan de gewenste snelheidsstand door op 
de toets + 3 te drukken. Door op de toets - 4 
te drukken verlaagt u de snelheid weer.  
U kunt daarbij kiezen uit 5 snelheidsstan-
den plus een extra stand (turbo/6) door de 
turbo-toets 5 ingedrukt te houden (zie het 
hoofdstuk “Snelheidsstanden”).   
Op het display 2 worden de geselecteerde 
snelheidsstand (SPEED) q en de looptijd 
(TIME) w aangegeven.     
De looptijd telt tot :  en begint daarna  
weer op : . Houd u altijd aan de KB-tijd  
van 10 minuten.

7) Wanneer u klaar bent met de verwerking van 
het te mengen product, schuif dan de aan-uit-
knop 1 naar de stand OFF. Het display 2 
gaat uit.  

8) Haal de gardes 9 / kneedhaken 0 uit het 
gemengde product.

9) Druk op de uitwerp-toets 1 om de gardes 9 / 
kneedhaken 0 los te maken.

Opmerking: vanwege de veiligheid kunnen 
de gardes 9 of kneedhaken 0 alleen worden 
losgemaakt wanneer de aan-uitknop 1  
op OFF staat.

Reinigen
 GEVAAR – ELEKTRISCHE SCHOK!

 ► Haal vóór het reinigen altijd eerst de stekker 
6 uit het stopcontact! Er bestaat gevaar voor 
een elektrische schok!
  Dompel het handgedeelte 7 nooit onder in 
water of in andere vloeistoffen!

 ■ Reinig het handgedeelte 7 met de motor 
uitsluitend met een vochtige doek en eventueel 
met een mild schoonmaakmiddel.

 ■ De gardes 9 of kneedhaken 0 kunt u 
onder stromend water of in warm water met 
afwasmiddel 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 bacteriën af.

 Opmerking:
  De gardes 9 en de kneedhaken 0 
zijn ook geschikt voor reiniging in de 
vaatwasser.

Opbergen
 ■ Berg het gereinigde apparaat op een schone, 

stofvrije en droge plaats op.

Afvoeren
Apparaat afvoeren

Het pictogram hiernaast met een 
doorgekruiste vuilnisbak geeft aan dat 
dit apparaat is onderworpen aan de 
Richtlijn 2012/19/EU. Deze richtlijn 

stelt dat u dit apparaat aan het einde van zijn 
levensduur niet met het normale huisvuil mag 
afvoeren, maar moet inleveren bij speciaal daartoe 
bestemde inzamelpunten, milieuparken of 
afvalverwerkingsbedrijven.

Afvoeren is voor u kosteloos. Spaar het 
milieu en voer  producten op een voor het 
milieu verantwoorde manier af.

Als uw oude apparaat persoonlijke gegevens 
bevat, bent u er zelf verantwoordelijk voor deze te 
wissen voordat u het apparaat inlevert.

 Informatie over mogelijkheden voor het 
afvoeren van het afgedankte product 
krijgt u bij uw gemeentereiniging.



NL│BE │ 9 ■SHMD 500 A1

Verpakking afvoeren
De verpakkingsmaterialen zijn niet 
schadelijk voor het milieu. Ze zijn 
gekozen op grond van hun milieuvrien-
delijkheid en zijn recyclebaar. Voer 

niet meer benodigde verpakkingsmaterialen af 
conform de plaatselijk geldende voorschriften.

Voer de verpakking af conform de 
milieuvoorschriften. Let op de 
aanduiding op de verschillende 
verpakkingsmaterialen en voer ze zo 
nodig gescheiden af. De verpakkings-

materialen zijn voorzien van afkortingen (a) en 
cijfers (b) met de volgende betekenis: 
1–7:  kunststoffen,  20–22:  papier en karton,  
80–98: composietmaterialen.

Garantie van 
 Kompernaß  Handels  GmbH
Geachte klant,

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf 
de aankoopdatum. In geval van ge breken 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 aan-
spraken 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 uitpakken worden gemeld. Voor reparaties na 
afloop van de garantieperiode worden kosten in 
rekening gebracht.

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 fabricagefouten. 
Deze garantie geldt niet voor productonderdelen die 
onderhevig zijn aan normale slijtage en die daarom 
als slijtonderdelen worden beschouwd, of voor scha-
de 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 beschreven 
aanwijzingen precies worden opgevolgd. 

Gebruiksdoeleinden en handelingen die in de 
gebruiksaanwijzing worden afgeraden of waar-
voor wordt gewaarschuwd, moeten beslist worden 
vermeden.
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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 uitgevoerd, vervalt de 
garantie.

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

 ■ Houd voor alle aanvragen de kassabon en 
het artikelnummer (IAN) 428572_2301 als 
aankoopbewijs bij de hand.

 ■ Het artikelnummer vindt u op het typeplaatje 
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.

 ■ Als er fouten in de werking of andere gebreken 
optreden, neemt u eerst contract op met de 
hierna genoemde serviceafdeling, telefo-
nisch of via e-mail.

 ■ Een als defect geregistreerd product kunt u dan 
zonder portokosten naar het aan u doorge-
geven serviceadres sturen. Voeg het aankoop-
bewijs (kassabon) bij en vermeld waaruit het 
gebrek bestaat en wanneer het is opgetreden.

 Op www.lidl-service.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) 428572_2301 de 
gebruiksaanwijzing openen.

Service
 Service Nederland 
Tel.: 0800 0249630 
E-Mail: kompernass@lidl.nl

 Service België 
Tel.: 0800 12089 
E-Mail: kompernass@lidl.be

IAN 428572_2301

Importeur
Let op: het volgende adres is geen serviceadres. 
Neem eerst contact op met het opgegeven ser-
viceadres.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21 

44867 BOCHUM

DUITSLAND

www.kompernass.com
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Recepten
 Opmerking: Wij aanvaarden geen 
aansprakelijkheid voor de recepten. Alle 
gegevens m.b.t. ingrediënten en bereiding zijn 
richtwaarden.

Vul deze receptsuggesties aan met uw per-
soonlijke bevindingen.

Mayonaise
Ingrediënten

 ■ 300 - 400 ml neutrale plantaardige olie,  
bijv. raapzaadolie

 ■ 2 eidooier

 ■ 5 - 10 gr zachte azijn of citroensap

 ■ Zout en peper naar wens

1) Doe de eidooier en de azijn of het citroensap 
in een lange, smalle mengbeker. Houd de 
gardes 9 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 ingrediënten 
verbindt. 

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

Vlechtbrood
Ingrediënten

 ■ 350 g bloem 

 ■ 1/2 blokje verse gist, of 

 ■ 1 pakje droge gist 

 ■ 1 tl zout 

 ■ 50 g suiker 

 ■ 200 ml lauwe melk 

 ■ 65 g zachte boter

 ■ 1 eidooier

 ■ 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 0.

2) Verkruimel de verse gist resp. strooi de droge 
gist erover en voeg de lauwe melk toe. Kneed 
het deeg krachtig met de kneedhaken 0.

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

4) Kneed het deeg na het rijzen nogmaals krachtig 
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 middel-
ste ovenniveau op 160 °C.
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Eenvoudige cake
Ingrediënten

 ■ 100 g zachte boter 

 ■ 100 g suiker 

 ■ 2 eieren

 ■ 2 pakjes vanillesuiker 

 ■ 150 g bloem 

 ■ 2 tl bakpoeder 

 ■ 2 el melk

 ■  Vet voor de bakvorm

 ■ evt. wat poedersuiker 

1) Doe de zachte boter met de suiker, de vanille-
suiker, de melk en de eieren in een kom en roer 
alles dooreen met de roergarde 9.

2) Meng het bakpoeder met de bloem en doe het 
in de kom. Blijf de ingrediënten mengen tot er 
een glad deeg ontstaat.

3) Doe het deeg in een ingevette cakevorm.

4) Bak de cake in een voorverwarmde oven op 
160°C convectie-oven gedurende ongeveer 40 
minuten. 

5) Laat het na het bakken 5 minuten afkoelen 
voordat u hem eruit draait.

6) Bestrooi de cake met wat poedersuiker.

Pizzadeeg
Ingrediënten

 ■ 350 g bloem 

 ■ 20 g verse gist 

 ■ 1 el olijfolie 

 ■ 200 ml lauw water 

 ■ 7 g zout 

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

1) Doe alle ingrediënten in een kom en kneed alles 
ca. 5 minuten grondig met de kneed haken 0. 
Als het deeg te plakkerig is, voeg dan wat meer 
bloem toe.

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.

Meringues

Ingrediënten

 ■ 200 g suiker

 ■ 3 eiwitten 

1) Klop het eiwit met de gardes 9 en voeg beetje 
bij beetje de suiker toe tot het eiwit stijf 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 gespo-
ten vormen laat u deze ca. 100 minuten in de oven 
gaar worden.
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Einleitung
Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres neuen 
Gerätes.

Sie haben sich damit für ein hochwertiges Produkt 
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthält wichtige Hinweise 
für 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 
für die angegebenen Einsatzbereiche. Händigen 
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts 
an Dritte mit aus.

Bestimmungsgemäßer 
 Gebrauch
Dieses Gerät dient ausschließlich dem Rühren und 
Kneten von Teig, dem Vermischen von Flüssigkeiten 
(z. B. Fruchtsäften) und dem Schlagen von Sahne.
Es ist nur für die Bearbeitung von Lebensmitteln 
geeignet.  
Dieses Gerät ist ausschließlich für die Benutzung 
in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es 
nicht gewerblich.

Lieferumfang
1 Digitaler Handmixer

2 Knethaken

2 Rührbesen

Bedienungsanleitung

 Hinweis: Kontrollieren Sie den Lieferumfang 
direkt nach dem Auspacken auf Vollständigkeit 
und Beschädigungen. Wenden Sie sich, wenn 
nötig, an den Service.

Gerätebeschreibung
Abbildung A: 

1  Ein-/Aus-Schalter / Auswurftaste

2  Display

3  Taste + (Geschindigkeit erhöhen)

4  Taste - (Geschwindigkeit verringern)

5  Turbo-Taste

6  Netzkabel mit Netzstecker

7  Handteil

8  Steckplätze für die Aufsätze

Abbildung B:

9  Rührbesen

0  Knethaken

Abbildung C:

q  Anzeige Geschwindigkeitsstufe (SPEED)

w  Anzeige Laufzeit (TIME)

Technische Daten

Nennspannung
220‒240 V ~ (Wechselstrom), 
50‒60 Hz

Nennleistung 500 W

Schutzklasse II/  (Doppelisolierung)

KB-Zeit: 10 Min.

KB-Zeit
Die KB-Zeit (Kurzbetriebszeit) gibt an, wie lange 
man ein Gerät betreiben kann, ohne dass der 
Motor überhitzt und Schaden nimmt. Nach der 
angegebenen KB-Zeit muss das Gerät solange aus-
geschaltet werden, bis sich der Motor abgekühlt 
hat.
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Verwendete Warnhinweise 
und Symbole
In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der 
Verpackung und dem Gerät werden folgende 
Warnhinweise und Symbole verwendet (falls 
zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit die-
sem Symbol und dem  Signal wort „GE-
FAHR“ kennzeichnet eine unmittelbar 
 bevorstehende Gefährdungs  situation, 
die, wenn sie nicht vermieden wird, 
den Tod oder eine schwere Verlet-
zung zur Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhinweis mit 
diesem Symbol und dem Signal wort 
„WARNUNG“ kennzeichnet eine 
mögliche Gefährdungs situation, die, 
wenn sie nicht vermieden wird, den 
Tod oder eine schwere Verletzung zur 
Folge haben könnte.

VORSICHT! Ein Warnhinweis mit 
diesem Symbol und dem Signal wort 
„VORSICHT“ kennzeichnet eine 
mögliche Gefährdungs situation, die, 
wenn sie nicht vermieden wird, eine 
geringfügige oder mäßige Verletzung 
zur Folge haben könnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit 
diesem Symbol und dem Signalwort 
„ACHTUNG“ kennzeichnet eine 
mögliche Situation, die, wenn sie nicht 
vermieden wird, einen Sachschaden 
zur Folge haben könnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeichnet 
zusätzliche Informationen, die den 
Umgang mit dem Gerät erleichtern.

Anleitung lesen.

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse II: Schutz durch doppel-
te oder verstärkte Isolierung zwischen 
spannungsführenden und berührbaren 
Teilen.

Nicht in Wasser tauchen!

Alle Teile dieses Gerätes, die mit Le-
bensmitteln in Berührung  kommen, 
sind lebensmittelecht.

Für die Reinigung in der Spülmaschine 
geeignet.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!
 ► Das Netzkabel darf nie in die Nähe oder in Berührung mit heißen  
Teilen des Geräts oder anderen Wärmequellen kommen. Lassen Sie 
das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

 ► Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.
 ► Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, muss 
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ähnlich 
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden.

 ► Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber, wenn 
Sie das Gerät vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das Netzkabel 
beschädigt werden!

  Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flüssigkeiten! 
Hier kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen, wenn im 
Betrieb Flüssigkeitsreste auf spannungsführende Teile gelangen. 

 WARNUNG – VERLETZUNGSGEFAHR!
 ► Das Gerät kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen 
oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder 
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezüglich des 
sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus 
resultierenden Gefahren verstanden haben.

 ► Das Gerät darf nicht von Kindern benutzt werden.
 ► Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.
 ► Das Gerät und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
 ► Das Gerät ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, 
dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

 ► Berühren Sie während des Betriebs nicht die Rührbesen oder die Knethaken. 
Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. Ä. über die Aufsätze hängen.
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 ► Versuchen Sie nie, Aufsätze mit unterschiedlichen Funktionen gleichzei-
tig zu montieren.

 ► Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den Netz-
stecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

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

 ► Vor dem Auswechseln von Zubehör oder Zusatzteilen, die im Betrieb 
bewegt werden, muss das Gerät ausgeschaltet und vom Netz getrennt 
werden.

 ► Berühren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerätes und warten Sie 
immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

 ► Prüfen Sie das Gerät und alle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare 
Schäden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept 
des Gerätes funktionieren.

 ► Nehmen Sie das Gerät auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile beschädigt 
sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr bestehen.

 ► Betreiben Sie das Gerät niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den Arbeits-
platz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

 ► Missbrauchen Sie das Gerät nicht für andere Zwecke als in dieser  
Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

 ► Reinigen Sie alle Oberflächen, insbesondere diese, die mit Lebensmit-
teln in Berührung kommen, gründlich. Beachten Sie dazu das Kapitel 
„Reinigen“.
ACHTUNG! SACHSCHADEN!

 ► Verwenden Sie das Gerät nicht im Freien. Das Gerät ist ausschließlich 
für den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

 ► Lassen Sie alle Reparaturen ausschließlich von Fachpersonal ausführen. 
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in 
Ihrem Land.
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Auspacken
 ■ Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

 ■ Entfernen Sie sämtliche Verpackungsmateriali-
en und Transportsicherungen.

 ■ Prüfen Sie den Lieferumfang auf Vollständigkeit 
und Beschädigungen.

 ■ Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel „Reini-
gen“ beschrieben.

Geschwindigkeitsstufen
0 Gerät ist ausgeschaltet

1
Gute Ausgangsgeschwindigkeit 

zum Mischen von „weichen”  
Zutaten, wie Mehl, Butter etc. 

2 Für das Mixen flüssiger Zutaten

3
Für das Mischen von  

Kuchen- und Brotteigen

4
Zum Schaumigschlagen von Butter, 

Zucker, für Süßspeisen etc.

5 - Turbo/6
Zum Schlagen von Eischnee,  

Kuchenguss, Sahneschlagen etc.

Turbo/6

Die höchste Geschwindigkeitsstufe 
6 lässt sich durch Drücken und 

Halten der Turbo-Taste 5 aktivie-
ren. Es steht sofort die volle Leis-
tung des Gerätes zur Verfügung. 
Dies funktioniert nur, wenn bereits 
eine Geschwindigkeitsstufe ange-
wählt ist. Geeignet zum Schlagen 

von Sahne und Eischnee.

Bedienen
WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

 ► Benutzen Sie auf keinen Fall Gefäße aus Glas 
oder anderen leicht zerbrechlichen Materiali-
en. Diese Gefäße können beschädigt werden 
und Verletzungen hervorrufen.

Verarbeitungsmengen
ACHTUNG! SACHSCHADEN!

 ► Betreiben Sie das Gerät nicht länger als  
10 Minuten am Stück. Machen Sie nach  
10 Minuten so lange eine Pause, bis sich das 
Gerät abgekühlt hat.

 ► Kneten Sie mit diesem Gerät niemals Teige 
mit Mehlmengen von über 500 g. Höhere 
Mehlmengen können zur Überlastung des 
Gerätes führen!  
Teilen Sie Teige mit höheren Mehlmengen ggf. 
in mehrere Portionen und kneten Sie  diese 
hintereinander. Überschreiten Sie jedoch dabei 
nicht die angegebene KB-Zeit von 10 Minuten.
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Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvorgang und 
erhöhen / verringern Sie die Zeit nach Ihren Bedürfnissen. Überschreiten Sie jedoch nicht die KB-Zeit 
von 10 Minuten.
Benutzen Sie für kleine Mengen einen schmalen Mixbehälter, so dass die Rührbesen 9 / Knethaken 0 
 mindestens 1 cm in das Mixgut eintauchen. Achten Sie auch bei größeren Gefäßen darauf, dass die 
 Rührbesen 9 / Knethaken 0 ausreichend tief in das Mixgut eintauchen.

Einfüllmengen 
für … 

min. Menge 
(Summe aller Zutaten)

Verarbeitungszeit 
(ca.)

max. Menge 
(Summe aller Zutaten)

Verarbeitungszeit 
(ca.)

Hefeteig 310 g 1:30 Minuten 820 g 4 - 5 Minuten

Rührteig 200 g 0:30 Minute 600 g 3:00 Minuten

schwerer Teig
(z. B. Mürbeteig)

330 g 1:30 Minuten 1000 g 3:00 Minuten

Sahne 50 ml 1 Minute 1300 ml 6:30 Minuten

Eiweiß
(Eier Größe M)

2 Stück 1 Minute 10 Stück 2:30 - 3 Minuten

Rühren und Kneten
1) Wählen Sie den passenden Aufsatz:

 – Rührbesen 9: Zum Schlagen von Sahne 
und leichten Teigen.

 – Knethaken 0: Zum Kneten von schweren 
Teigen.

2) Schieben Sie die Rührbesen 9 oder Knet-
haken 0 so weit in die Steckplätze 8, bis diese 
sicher und hörbar einrasten:

Stecken Sie den Knet haken 0 
oder den Rührbesen 9 ohne 

Ring immer in den dafür 
vorgesehenen und mit dem 

Piktogramm gekennzeichneten 
Steckplatz am Gerät.

Stecken Sie den Knet haken 0 
oder den Rührbesen 9 mit 

dem Ring am Stab nur in den 
dafür vorge sehenen und mit 

dem Piktogramm gekennzeich-
neten Steckplatz am Gerät.

3) Stecken Sie den Netzstecker 6 in eine Netz-
steckdose ein.

4) Schieben Sie den Ein-/Aus-Schalter 1 auf 
ON. Im Display 2 erscheint für einen kurzen 
Moment „  I : “, dann „  I : “.

5) Führen Sie die Rührbesen 9/Knethaken 0 in 
das Mixgut ein. Die Rührbesen 9/Knet haken 0 
sollten mindestens 1 cm in die zu verabreitenden 
Lebensmittel hineinragen, ansonsten können die 
Zutaten nicht richtig vermengt werden.

6) Wählen Sie durch Drücken der Taste + 3 
die gewünschte Geschwindigkeitsstufe. Durch 
Drücken der Taste - 4 verringern Sie die Ge-
schwindigkeit wieder. 
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Sie können dabei zwischen 5 Geschwindigkeits-
stufen und einer zusätzlichen Stufe (Turbo/6) 
durch Drücken und Halten der Turbo-Taste 5 
auswählen (s. Kapitel „Geschwindigkeitsstufen“). 
Im Display 2 wird die gewählte Geschwindig-
keitsstufe (SPEED) q und die Laufzeit (TIME) 
w angezeigt.  
 
Die Laufzeit zählt bis : , danach startet sie 
wieder bei : . Beachten Sie immer die KB-
Zeit von 10 Minuten.

7) Wenn Sie mit der Bearbeitung des Mixgutes 
fertig sind, schieben Sie den Ein-/Aus-Schalter 
1 auf OFF. Das Display 2 erlischt.

8) Ziehen Sie die Rührbesen 9/ Knethaken 0 
aus dem Mixgut.

9) Drücken Sie die Auswurf-Taste 1, um die Rühr-
besen 9/Knethaken 0 zu lösen.

 Hinweis: Aus Sicherheitsgründen lassen sich 
die Rührbesen 9 oder Knethaken 0 nur 
lösen, wenn der Ein-/Aus-Schalter 1 auf OFF 
steht.

Reinigen
 GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

 ► Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker 6 aus der Netzsteckdose! Es besteht 
die Gefahr eines elektrischen Schlages!

  Tauchen Sie das Handteil 7 niemals in 
 Wasser oder andere Flüssigkeiten! 

 ■ Reinigen Sie das Handteil 7 mit dem Motor 
nur mit einem feuchten Tuch und gegebenen-
falls mit einem milden Reinigungsmittel.

 ■ Die Rührbesen 9 oder Knethaken 0 können 
Sie unter fließendem Wasser oder in warmem  
Wasser mit Spülmittel reinigen. Trocknen Sie 
alles nach der Reinigung gut ab. 
 

Wir empfehlen, die Aufsätze direkt nach 
Gebrauch zu säubern. So werden Nahrungs-
mittelrückstände beseitigt und die Möglichkeit 
einer Bakterienbildung reduziert.

 Hinweis:
  Die Rührbesen 9 und die Knethaken 0 
sind auch für die Reinigung in der Spül-
maschine geeignet.

Aufbewahrung
 ■ Bewahren Sie das gereinigte Gerät an einem 

sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.

Entsorgung

Gerät entsorgen
Das nebenstehende Symbol einer 
durchgestrichenen Mülltonne auf 
 Rädern zeigt an, dass dieses Gerät 
der Richtlinie 2012/19/EU  unterliegt. 

Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerät am 
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen 
Haushaltsmüll entsorgen dürfen, sondern in speziell 
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhöfen oder 
Entsorgungsbetrieben abgeben müssen.

Diese Entsorgung ist für Sie kostenfrei. 
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen 
Sie fachgerecht.

Für den deutschen Markt gilt: 
Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das 
Recht, ein entsprechendes Altgerät an Ihren 
Händler zurückzugeben. Händler von Elektro- und 
Elektronikgeräten sowie Lebensmittelhändler, die 
regelmäßig Elektro- und Elektronikgeräte verkaufen, 
sind verpflichtet, bis zu drei Altgeräte unentgeltlich 
zurückzunehmen, auch ohne dass ein Neugerät 
gekauft wird, wenn die Altgeräte in keiner Abmes-
sung größer als 25 cm sind.  
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LIDL bietet Ihnen Rücknahmemöglichkeiten direkt in 
den Filialen und Märkten an.

Sofern Ihr Altgerät personenbezogene Daten ent-
hält, sind Sie selbst für deren  Löschung verantwort-
lich, bevor Sie es zurückgeben.

 Weitere Möglichkeiten zur Entsorgung 
des ausgedienten Produkts erfahren 
Sie bei Ihrer Gemeinde- oder 
Stadtverwaltung.

Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind nach 
umweltverträglichen und entsorgungs-
technischen Gesichtspunkten ausgewählt 
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie 

nicht mehr benötigte Verpackungs materialien gemäß 
den örtlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung 
umweltgerecht. Beachten Sie die 
 Kennzeichnung auf den verschiedenen 
Verpackungsmaterialien und trennen 
Sie diese gegebenenfalls gesondert. 

Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet 
mit Abkürzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender 
Bedeutung: 1–7:  Kunststoffe, 20–22: Papier und 
Pappe,  80–98:  Verbundstoffe.

Garantie der 
 Kompernaß  Handels  GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Garantie ab 
Kaufdatum. Im Falle von Mängeln dieses Produkts 
stehen Ihnen gegen den Verkäufer des Produkts 
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte 
werden durch unsere im Folgenden dargestellte 
Garantie nicht eingeschränkt.

Garantiebedingungen
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte 
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird 
als Nachweis für den Kauf benötigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum 
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns – nach unserer 
Wahl – für Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der 
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte 
Gerät 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 
zurück. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts 
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und 
 gesetzliche  Mängelansprüche
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung 
nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetzte und 
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schäden und Mängel müssen sofort nach 
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf 
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind 
kostenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerät wurde nach strengen Qualitätsrichtlinien 
sorgfältig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprüft.

Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf 
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt 
sind und daher als Verschleißteile angesehen wer-
den können oder für Beschädigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus 
Glas gefertigt sind.
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Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt beschä-
digt, nicht sachgemäß benutzt oder gewartet wur-
de. Für eine sachgemäße Benutzung des Produkts 
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgeführten 
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 für den privaten und nicht 
für den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei 
missbräuchlicher und unsachgemäßer Behandlung, 
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von 
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens 
zu gewährleisten, folgen Sie bitte den folgenden 
Hinweisen:

 ■ Bitte halten Sie für alle Anfragen den Kassenbon 
und die Artikelnummer (IAN) 428572_2301 
als Nachweis für den Kauf bereit.

 ■ Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem 
Typenschild am Produkt, einer Gravur am Pro-
dukt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung 
(unten links) oder dem Aufkleber auf der Rück- 
oder Unterseite des Produktes.

 ■ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Män-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunächst die 
nachfolgend benannte Serviceabteilung 
 telefonisch oder per  E-Mail.

 ■ Ein als defekt erfasstes Produkt können Sie 
dann unter Beifügung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel 
besteht und wann er aufgetreten ist, für Sie por-
tofrei an die Ihnen mitgeteilte Serviceanschrift 
übersenden.

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

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf 
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und 
können durch die Eingabe der Artikelnummer 
(IAN) 428572_2301 Ihre Bedienungsanleitung 
öffnen.

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

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

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

IAN 428572_2301

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte
 Hinweis: Rezepte ohne Gewähr. Alle 
Zutaten- und Zubereitungsangaben sind 
Anhaltswerte.

Ergänzen Sie diese Rezeptvorschläge um Ihre 
persönlichen Erfahrungswerte.

Mayonnaise

Zutaten

 ■ 300 - 400 ml neutrales Pflanzenöl,  
z. B. Rapsöl

 ■ 2 Eigelb

 ■ 5 - 10 g milder Essig oder Zitronensaft

 ■ Salz und Pfeffer nach Geschmack

1) Geben Sie die Eigelbe und den Essig bzw. 
Zitronensaft in einen hohen und schmalen Mix-
becher. Halten Sie die Rührbesen 9 senkrecht 
in den Mixbecher und stellen Sie das Gerät auf 
die höchste Stufe. 

2) Gießen Sie das Öl in einem gleichmäßig dün-
nen Strahl langsam (innerhalb von ca. 1 Minu-
te) hinzu, so dass das Öl sich mit den anderen 
Zutaten verbindet. 

3) Würzen Sie die Mayonnaise abschließend 
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Hefezopf
Zutaten

 ■ 350 g Mehl 

 ■ 1/2 Würfel Hefe, frisch oder 

 ■ 1 Pck. Hefe, trocken 

 ■ 1 TL Salz 

 ■ 50 g Zucker 

 ■ 200 ml Milch, lauwarm 

 ■ 65 g Butter, weich

 ■ 1 Eigelb

 ■ etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und 
dem Zucker in einer Schüssel. Geben Sie die 
Butter darüber und verkneten Sie alles mit den 
Knethaken 0.

2) Bröseln Sie die Hefe darüber, bzw. streuen Sie 
die trockene Hefe darüber und geben Sie die 
lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie den Teig mit 
den Knethaken 0 kräftig durch.

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

4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig nochmals 
kräftig mit den Händen durch und teilen Sie 
diesen in 3 gleich große Stücke.

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

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

Backen Sie den Hefezopf auf mittlerer Schiene bei 
160 °C ca. 30 Minuten.
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Einfacher Rührkuchen
Zutaten

 ■ 100 g Butter, weiche 

 ■ 100 g Zucker 

 ■ 2 Eier

 ■ 2 Pck. Vanillezucker 

 ■ 150 g Mehl 

 ■ 2 TL Backpulver 

 ■ 2 EL Milch

 ■  Fett für die Form

 ■ ggf. etwas Puderzucker 

1) Geben Sie die weiche Butter mit dem Zucker, 
dem Vanillezucker, der Milch und den Eiern in 
eine Schüssel und verrühren Sie alles mit den 
Rührbesen 9.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl 
und geben Sie es mit in die Schüssel. Vermen-
gen Sie die Zutaten weiter bis ein glatter Teig 
entsteht.

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

4) Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Back-
ofen bei 160°C Umluft ca. 40 Minuten. 

5) Lassen Sie ihn nach dem Backen 5 Minuten 
auskühlen, bevor Sie ihn stürzen.

6) Bestreuen Sie den Kuchen mit etwas Puderzucker.

Pizzateig
Zutaten

 ■ 350 g Mehl 

 ■ 20 g Hefe, frische 

 ■ 1 EL Olivenöl 

 ■ 200 ml Wasser, lauwarmes 

 ■ 7 g Salz 

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

1) Geben Sie alle Zutaten in eine Schüssel und 
kneten Sie alles ca. 5 Minuten mit den Knet-
haken 0 gut durch. 
Sollte der Teig zu klebrig sein, geben Sie noch 
etwas Mehl hinzu.

2) Lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten gehen.

3) Teilen Sie den Teig in 2 Portionen, die jeweils zu 
Kugeln geformt werden. 

4) Rollen Sie den Teig zu runden Pizzaböden aus 
und belegen Sie ihn nach belieben.

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

Baiser
Zutaten

 ■ 200 g Zucker

 ■ 3 Eiweiß 

1) Schlagen Sie das Eiweiß mit den Rührbesen 9 
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 gewünschten Form auf 
das Backpapier.

Je nach Größe und Form der gespritzen Formen, 
lassen Sie diese ca. 80 - 100 Minuten im Backofen 
trocknen. 
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