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Ubersicht

Gehduse
Heizelement (an der Oberseite des Innenraumes)
Display und Bedienfeld
MAX Markierung fir die maximale Fillhdhe des Frittierkorbes
(maximale Fillhdhe ist 5,2 Liter)
Frittierkorb
Entriegelungsschutz
Taste zum Entriegeln des Frittierkorbes
Griff des Frittierkorbes
Pfanne; hier sammelt sich die Flissigkeit vom Garen
Anschlussleitung mit Netzstecker
Abstandhalter mit Kabelaufwicklung
Abluftsffnung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrer neuen Heif3luft-
fritteuse.

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

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

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

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

¢ Bewabhren Sie diese Bedienungs-
anleitung fiir spétere Informatio-
nen auf.

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrer
neuen HeiBluftfritteuse!

Symbole am Gerdt
Dieses Symbol warnt Sie vor dem
& Berihren der heiflen Oberfléche.
l] Das Symbol gibt an, dass so ausge-
Qf zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verdéndern.

4 ®©D

2. Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Die HeiBluftfritteuse ist zum Garen von Le-
bensmitteln in heifler Luft bei einer Tempera-
tur bis maximal 200 °C vorgesehen.

Die HeiB3luftfritteuse ist fir den privaten
Haushalt konzipiert. Die HeiBluffritteuse
darf nur in Innenrdumen benutzt werden.
Dieses Gerdat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch
Die HeiBluftfritteuse ist nicht geeignet, um
Flussigkeiten zu erwdrmen.

€3 Bluetooth’

Die Bluetooth® Wortmarke und das Blue-
tooth-Logo(®) sind eingetragene Warenzei-
chen der Bluetooth SIG Inc. (Special Interest
Group), jegliche Verwendung der Waren-
zeichen durch die Hoyer Handel GmbH er-
folgt im Rahmen einer Lizenz.

Alle weiteren Namen und Warenzeichen
sind Eigentum ihrer jeweiligen Besitzer.

3. Sicherheitshinweise

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

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

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



Anweisungen firr den sicheren Betrieb

® Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren
Gebrauches des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerdat spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen
nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind dl-
ter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

® Kinder, junger als 8 Jahre, sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

® Bei Fehlanwendungen kann es zu Verletzungen kommen.

®© Berihren Sie nicht die heif’en Gerateteile, wie z. B. die
& Abluftéffnung auf der Rickseite. Fassen Sie den Frittier-
korb nur am Griff an.
® Wahrend des Frittierens entweicht aus der Abluftéffnung heifBer
Dampf. Fassen Sie nicht in den Dampf.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
gen zu vermeiden.
® Die Heizelemente dirfen nicht feucht abgewischt werden.
®© Dieses Gerdt ist nicht dafiir bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
© Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhs’ruckspensmnen
® Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung (siehe “Reinigen” auf
Seite 23).
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A GEFAHR fir Kinder!

O}

Sorgen Sie dafir, dass Kinder die heifle

HeiBluftfritteuse niemals (z. B. am Netz-

kabel) herunterziehen kénnen. Bei Ver-
brihungen besteht Lebensgefahr!
Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr.

GEFAHR fir und durch

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

A GEFAHR fir Végel!

® Vogel atmen schneller, verteilen die Luft
anders in ihrem Kérper und sind deut-
lich kleiner als Menschen. Deshalb
kann es fir Végel sehr geféhrlich sein,
selbst kleinste Rauchmengen, die beim

Betrieb dieses Gerdtes entstehen, einzu-

atmen. Wenn Sie dieses Gerat benut-
zen, sollten Vdgel in einen anderen
Raum gebracht werden.

GEFAHR von Stromschlag

durch Feuchtigkeit!
Schiitzen Sie das Gerét vor Feuchtig-
keit, Tropf- oder Spritzwasser.
Das Gerat, die Anschlussleitung und der
Netzstecker diirfen nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten getaucht werden.
Sollte Flissigkeit in das Gerét gelangen,
sofort den Netzstecker ziehen. Vor einer

erneuten Inbetriebnahme das Gerdt pri-

fen lassen.

Sollte das Gerat doch einmal ins Was-
ser gefallen sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker und nehmen Sie erst da-
nach das Gerdt heraus. Benutzen Sie

6 @D

das Gerdt in diesem Fall nicht mehr,
sondern lassen Sie es von einer Fach-
werkstatt Gberprifen.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nas-
sen Handen.

GEFAHR durch

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder die Anschlussleitung
sichtbare Schéden aufweist oder wenn
das Gerdt zuvor fallen gelassen wurde.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel be-
nutzen, muss es fir die technischen Da-
ten dieses Gerdtes ausreichen.
Schlieen Sie das Gerdt nicht an eine
Mehrfachsteckdose an. Es kénnte zu ei-
ner Uberlastung kommen.
Verlegen Sie die Anschlussleitung so, dass
niemand auf diese treten, daran hangen
bleiben oder dariber stolpern kann.
SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgeméf installierte, gut zu-
gdngliche Steckdose mit Schutzkontak-
ten an, deren Spannung der Angabe
auf dem Typenschild entspricht. Die
Steckdose muss auch nach dem An-
schlieBen weiterhin gut zuganglich sein.
Achten Sie darauf, dass die Anschluss-
leitung nicht durch scharfe Kanten oder
heiBe Stellen beschadigt werden kann.
Wickeln Sie die Anschlussleitung nicht
um das Gerdt.
Achten Sie beim Aufstellen des Gerdtes
darauf, dass die Anschlussleitung nicht
eingeklemmt oder gequetscht wird.
Das Gerdt ist auch nach dem Ausschalten
nicht vollstéindig vom Netz gefrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Netzstecker, nie
an der Anschlussleitung ziehen.



® Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:
- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerét reinigen
- bei Gewitter

® Um Geféhrdungen zu vermeiden, neh-
men Sie keine Verénderungen am Arti-
kel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von
einer Fachwerkstatt bzw. im Service-
Center durchfihren.

& GEFAHR - Brandgefahr!

© Llassen Sie das angeschlossene Gerét
niemals unbeaufsichtigt.

® Beaufsichtigen Sie die HeiBluftfritteuse

immer wahrend des Betriebes. So erken-

nen Sie auftretende Probleme frihzeitig

durch ungewdhnliche Geriiche oder Ge-

rdusche.

® Das Gerdt niemals abdecken oder auf
weichen Gegenstdnden (wie z. B.
Handtichern) abstellen.

® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und ilber dem Gerdt.

® Benutzen Sie die Heif3luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-

steckdosen und nicht in der Ndhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegensténden.

©® Betreiben Sie die Heifluftfritteuse aus-
schlieBlich auf einer festen, ebenen,
rutschfesten, trockenen und nicht brenn-
baren Arbeitsflache, um zu verhindern,
dass sie umkippt oder wegrutscht.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
® Berijhren Sie nicht die heif’en Oberfla-
chen des Gerdtes und des Innenraumes.
Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen.

© Lassen Sie das Gerat vollstandig abkih-
len, bevor Sie es reinigen oder wegrau-

men.

©®

Bewegen oder transportieren Sie die
Heif3luftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschdaden!

(O]
(O]

Verwenden Sie nur das Original-Zubehér.
Stellen Sie das Gerdt niemals auf heiBe
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heif’e Heizelement an der
Oberseite des Innenraumes berihren
und dort festkleben.

Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mdbel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vdllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.

4. Lieferumfang

1
1
1

Heifluftfritteuse
Pfanne 9
Frittierkorb 5

1 vollsténdige Bedienungsanleitung

1

(im Internet)
Kurzanleitung (liegt dem Gerdt bei)



5. Inbetriebnahme

¢ Entfernen Sie samtliches Verpackungs-
material. Insbesondere der Innen-
raum muss vollsténdig frei von
Verpackungsresten, wie zum
Beispiel Styroporkriimeln, sein.

& GEFAHR - Brandgefahr!

Auf der Rickseite des Gerdtes befindet sich
die Abluftéffnung 12 und der Abstandhal-
ter 11. Aus der Abluftéffnung entweicht
wdhrend des Betriebes heifler Dampf.

7
12 7
11 7— :

® Verdecken Sie niemals die Abluftoff-
nung 12.

® Benutzen Sie die Heif}luftfritteuse nicht
direkt unter Oberschrénken, Wand-
steckdosen und nicht in der Néhe von

Gardinen, Papier oder dhnlichen brenn-

baren Gegenstanden.
® Achten Sie auf einen Freiraum an allen
Seiten und iiber dem Gerdit.

Bild A:

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1.

2. Schieben Sie den Entriegelungs-
schutz 6 in Pfeilrichtung.

3. Driicken Sie die Taste 7 zum Entriegeln
des Frittierkorbes und heben den Frittier-
korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

HINWEIS: Wahrend des ersten Betriebes
kann es zu einer leichten Rauch- und Ge-
ruchsentwicklung kommen. Dies liegt an
Montagemitteln am Heizelement 2 und ist
kein Produkifehler. Sorgen Sie fiir ausrei-
chende Beliiftung.

e Ziehen Sie Schutzfolien und Klebestrei-
fen vom Gerdt ab, entfernen Sie aller-
dings nicht das Typenschild auf der
Unterseite des Gerdtes.

e Uberprifen Sie, ob alle Zubehorteile
vorhanden und unbeschadigt sind.

® Reinigen Sie das Gerdat und alle Zube-
horteile vor dem ersten Gebrauch (siehe
“Reinigen” auf Seite 23).

o Stellen Sie das Gerdt auf eine trockene,
ebene, rutschfeste, hitzebestandige Un-
terlage.

o Stecken Sie den Netzstecker 10 in eine
Steckdose, die den Angaben auf dem
Typenschild entspricht. Die Steckdose
muss auch nach dem Einschalten gut er-
reichbar sein.



6. Bedienfeld und Display im Uberblick

13 14 15 16 17 18

o

@ REHEAT @ @® DEHYDRATE

20

23 22 21
13 & Ein-/Ausschalten
14 TEMP  Dricken, um die Temperatur verandern zu kénnen, Anzeige blinkt
15 Display zeigt die Werte von Temperatur und Garzeit an
16 °C Leuchtet, wenn die Temperatur angezeigt wird.

17 TIME Dricken, um die Garzeit verdndern zu kdnnen, Anzeige blinkt
18 & Funktion Start/Pause

19 min Leuchtet, wenn die Zeit angezeigt wird.
20 6 Programme (siehe “Die Programme im Uberblick” auf Seite 13)
21 Drehregler:

- dricken, um das Meni fir die Programmwahl zu 6ffnen. Die LED hinter
REHEAT leuchtet. Durch Drehen werden die Programme aufgerufen. Das
gewdhlte Programm wird durch die leuchtende LED angezeigt.
- drehen, um die Temperatur oder die Zeit zu éndern, nur dann, wenn die
Werte im Display blinken.
22 LED blinkt, wenn eine Verbindung zur App aufgebaut werden kann. Wéh-
rend des Blinkens besteht noch keine Verbindung.
23 WIFI Kurz driicken: die LED leuchtet, wenn das Geréat von Offline auf Online
umgestellt wurde.
ca. 3 Sekunden driicken: Ein Signalton ist zu héren und die LED blinkt,
eine Verbindung zur App kann aufgebaut werden.



7. Kleines 1x1 des
Frittierens

Vorbereitung der Lebensmittel

e Alle Lebensmittel missen zum Frittieren
méglichst trocken sein. Trocknen Sie
das Frittiergut ab bzw. entfernen Sie bei
gefrorenen Lebensmitteln das Eis.

¢ Bei Tiefkiihlkost entfernen Sie so viel
Wasser und Eis wie mdglich, bevor Sie
das Lebensmittel in die HeiBluftfritteuse
geben.

¢ Achten Sie bei panierten Lebensmitteln
darauf, dass die Panade méglichst fest
am Frittiergut sitzt.

Frittierzeit und -temperatur

e  Fir ein schmackhaftes und gesundes Er-
gebnis sollten Sie sich bei der Wahl der
Temperatur und der Frittierzeit sehr ge-
nau an die Angaben auf der Verpo-
ckung halten.

o Frittieren Sie nur kleine Mengen auf ein-
mal.

e Der Frittierkorb 5 darf nicht mehr als
bis zur Markierung MAX 4 gefillt wer-
den.

e Acrylamid ist méglicherweise krebserre-

gend. Um die Bildung von Acrylamid
moglichst gering zu halten, vermeiden
Sie eine zu starke Braunung.

Fir eine gleichméige
Bréunung '?

1. Alle 5 Minuten schitteln oder wenden.
2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln
oder wenden.

10 (D)

Wenn es bei dem Lebensmittel (z. B. bei
Pommes frites oder Chicken-Nuggets) auf
eine gleichméBige Bréunung ankommt, mis-
sen sie wahrend des Frittiervorganges 1 - 2x
geschittelt werden.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 am Griff 8 aus dem Gehduse 1
und schitteln Sie die Zutaten. Achten
Sie beim Schitteln darauf, dass die
Pommes frites gut durchmischt werden
und dabei die innen liegenden, unga-
ren Pommes frites nach aufBen gelan-
gen. Die Liftung schaltet beim
Herausnehmen der Pfanne 9 automa-
tisch ab. Das Display 3 blinkt.

2. Setzen Sie die Pfanne 9 inkl. Frittier-
korb 5 wieder in das Gerét ein. Der un-
terbrochene Vorgang wird automatisch
wieder gestartet.

Backen

Teig darf auf keinen Fall direkt in den
Frittierkorb 5 gegeben werden. Nach dem
Vorbereiten geben Sie den Teig in eine Back-
form oder eine andere hitzebesténdige
Form (z. B. Muffinférmchen). Diese stellen
Sie dann mit dem Teig in den Frittierkorb 5.

Verpackungsinformationen
Wenn Sie auf der Verpackung von Tiefkihl-
ware keine Garzeiten fiir HeiBluftfritteusen
finden, orientieren Sie sich an den Zeiten fir
Umluftherde.



8. Bedienen

& GEFAHR von Verbrennungen!

® Woahrend des Betriebes kdnnen die
Oberflachen des Gerdtes heifd werden.
Beriihren Sie nicht die heiflen Gerdtetei-
le, wie z. B. die Abluftéffnung 12 auf
der Riickseite.

® Verwenden Sie Ofenhandschuhe oder
Topflappen zum Anfassen der Pfanne 9
und des Frittierkorbes 5.

® Wahrend des Frittierens entweicht aus
der Abluftéffnung 12 heifler Dampf.
Fassen Sie nicht in den Dampf.

©® Bewegen oder transportieren Sie die
HeiBluftfritteuse nicht, wahrend diese
eingeschaltet ist.

WARNUNG vor Sachschaden!

® Das Gerdét darf auf keinen Fall ohne Frit-
tierkorb 5 betrieben werden!

8.1

®  Wenn das Gerét aufgestellt ist, stecken
Sie den Netzstecker 10 in eine Schutz
kontaktsteckdose, die den Angaben auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Einschalten
gut erreichbar sein.
- Ein kurzer Signalton ist zu héren.

Stromanschluss

8.2 Ein-/Ausschalten

e Driicken Sie die Taste ¢» 13, um das
Gerdt aus dem Standby-Betrieb einzu-
schalten.

- Ein kurzer Signalton ist zu héren.

- Alle Programm-LEDs leuchten kurz
auf.

- Die voreingestellte Temperatur
180 °C wird im Display 3 angezeigt.

¢ Durch erneutes Driicken der Taste ¢h 13
kann das Gerdt jederzeit in den Standby-
Betrieb geschaltet werden. Dies funktio-
niert auch aus laufenden Programmen.

8.3 Grundbedienung

Fir die folgenden Punkte gilt: Das Gerét ist

eingeschaltet.

Programme aufrufen

® Dricken Sie den Drehregler 21. Die
LED hinter REHEAT leuchtet.

* Drehen Sie den Drehregler, bis die LED
des gewiinschten Programmes leuchtet -
dann ist es ausgewdahlt.

Temperatur éndern

Die Temperatur kann in Schritten von 5 Grad

zwischen 60 und 200 °C eingestellt wer-

den.

¢ Driicken Sie die Taste TEMP 14. Im
Display 3 blinkt die Temperatur.

® Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Temperatur angezeigt wird.
Das Blinken stoppt ca. 5 Sekunden
nach dem Einstellen. Die neue Tempera-
tur wurde Gbernommen.

Zeit éndern

Die Garzeit kann in Schritten von 1 Minute

zwischen 1 und 60 Minuten eingestellt wer-

den. (Im Programm DEHYDRATE von

60 Minuten bis zu 24 Stunden.)

e Driicken Sie die Taste TIME 17. Im Dis-
play blinkt die Zeit.

® Drehen Sie den Drehregler, bis die ge-
wiinschte Zeit angezeigt wird. Das Blin-
ken stoppt ca. 5 Sekunden nach dem
Einstellen. Die neue Zeit wurde Gber-
nommen.



8.4 Programme
verwenden

HINWEISE:

e Achten Sie darauf, dass die Speisen
nicht das heifle Heizelement 2 an der
Oberseite des Innenraumes beriihren
und dort festkleben.

e SCHNELLSTART-FUNKTION
Schalten Sie das Gerdt aus dem Stand-
by-Betrieb mit der Taste ¢ 13 ein.
Durch Driicken der Taste & 18 wird

das Garen mit der voreingestellten Tem-

peratur 180 °C und der voreingestell-
ten Garzeit 15 min gestartet.

Fir einige Lebensmittel und Zubereitungsar-
ten verfiigt das Gerdt Uber voreingestellte
Programme. Wenn Sie ein Programm wdh-
len, kdnnen Sie zusétzlich jederzeit folgen-
de Einstellungen vornehmen:
Temperatur (nicht bei DEHYDRATE)
Garzeit

1. Bereiten Sie die Lebensmittel vor und
geben diese in den Frittierkorb 5.

2. Setzen Sie den Frittierkorb 5 in die
Pfanne 9.

3. Schieben Sie die Pfanne 9 in das Ge-
hause 1.

4. Dricken Sie zum Einschalten die Taste
& 13.

5. Dricken Sie einmal den Drehregler 21.
Die LED hinter REHEAT leuchtet.

6. Drehen Sie den Drehregler, bis die LED
zu dem gewinschten Programm leuch-
tet. Im Display wird die Zeit fir das ge-
wdhlte Programm angezeigt.

dern. Nach dem Drehen warten Sie ca.
5 Sekunden. Die Anzeige hért auf zu blin-
ken und der neue Wert ist ibernommen.

7. Starten Sie den Garprozess durch Dri-
cken der Taste @ 18. Das Programm
wird gestartet.

- Im Display wird die Restlaufzeit ange-
zeigt.

- Temperatur und Restlaufzeit kénnen
auch wahrend des laufenden Pro-
grammes verandert werden.

8.5 Garprozess
unterbrechen

HINWEISE:

¢ 20 Minuten nach der Unterbrechung
des Garprozesses schaltet sich das Ge-
rat in den Aus-Modus.

® Eine zu lange Pause kann das Garer-
gebnis sehr negativ beeinflussen.

® Beim Programm AIRFRY ertont alle
5 Minuten ein Signalton, um Sie daran
zu erinnern, die Pommes frites zu schiit-
teln oder zu wenden.

HINWEIS: Zum Andern der Temperatur
driicken Sie TEMP, zum Andern der Zeit
driicken Sie TIME. Solange der entspre-
chende Wert im Display blinkt, kdnnen Sie
ihn durch Drehen des Drehreglers veran-
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Sie kdnnen den Garprozess jederzeit unter-
brechen, z. B. um den Braunungsgrad zu
iberprifen.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehéduse 1. Das Gerdt schaltet
beim Herausnehmen der Pfanne 9 auto-
matisch ab.

- Das Programmsymbol und das Dis-
play blinken.

- Die Garzeit wird angezeigt.

- Der Ventilator stoppt, bis die Pfan-
ne 9 wieder eingeschoben ist.

2. Setzen Sie die Pfanne wieder in das
Gerdat ein. Das Gerdat schaltet bis zum
Ablauf der Garzeit automatisch wieder
ein.



oder

1. Driicken Sie kurz die Taste & 18, um
den Garprozess zu unterbrechen.
- Das Display blinkt.
- Die Garzeit wird angezeigt.

2. Driicken Sie die Taste Start/Pause &% 18
erneut, um den Garprozess fortzufihren.

8.6 Ende des Garprozesses

®  Wenn das Programm bis zum Ende
durchgelaufen ist, ertént ein akustisches
Signal und End erscheint im Display.

e Sie bendtigen eine hitzebestandige Un-
terlage fir die Pfanne 9 und den Frit-
tierkorb 5 sowie einen Teller oder eine
Schissel (ggf. vorgewdrmt).

e  Um das Gerat vom Netz zu trennen,
ziehen Sie nach Gebrauch den Netz-
stecker 10.

1. Ziehen Sie die Pfanne 9 am Griff 8 aus
dem Gehduse 1. Stellen Sie die Pfan-
ne 9 auf die hitzebestdndige Unterlage.

2. Bild A: Schieben Sie den Entriege-

lungsschutz 6 in Pfeilrichtung.

Dricken Sie die Taste 7 zum Entriegeln

des Frittierkorbes und heben den Frittier-

korb 5 nach oben aus der Pfanne 9.

4. Stellen Sie den Frittierkorb 5 auf die hit-
zebestdandige Unterlage. Geben Sie die
Speisen auf den vorbereiteten Teller /
in die vorbereitete Schissel.

5. Llassen Sie das Gerat und das Zubehdr
abkihlen, bevor Sie dieses reinigen.

w

HINWEIS: Sollte z. B. der Braunungsgrad
lhrem Wunsch noch nicht entsprechen, kén-
nen Sie den Garprozess manuell verandern.
Schieben Sie die Pfanne 9 mit dem gefillten
Frittierkorb 5 wieder in das Gehduse 1 und
starten den Garprozess erneut. Uberprifen
Sie nach ein paar Minuten den Bréunungs-
grad. Ziehen Sie dazu einfach die Pfanne 9
am Griff 8 aus dem Gehéuse 1 und setzen
diese danach wieder ein.

8.7 Die Programme im Uberblick
¢ Die folgende Tabelle gibt grundlegende Einstellhilfen fiir die angegebenen Lebensmittel.

voreingestellte | voreingestellte
Programm Verwendun Temperatur Zeit
9 9 (einstellbarer | (einstellbarer
Bereich) Bereich)
. 200 °C 15 Min.
REHEAT |Aufwdrmen (60 — 200 °C) (1 = 60 Min.)
ROAST |Steaks, Kotelettes ( 602—0(2)08: °C) (1 %oég\;\?\m )
BAKE Muffins, Kuchen und Backwaren (601—5(2)0(?°C) (1 1868/\;\?\|n )
Lebensmittel dehydrieren / trock- 60 °C 2 Stunden.
DEHYDRATE nen (Pflaumen, Apfelspalten) (feste Temperatur) |(60 Min. — 24 Std.)
PREHEAT  Vorheizen 60-200°C) | (160 Nini
AIRFRY | Gefrorene Pommes frites (601_92050(:) (1 f()ég/\;&m )

®p 13



8.8 Gartabelle

¢ Die Temperatur- und Zeitangaben in der Gartabelle sind Richtwerte. Abhéngig von
der Beschaffenheit, der GréBe und der Menge der Lebensmittel sowie lhrem Ge-
schmack kénnen Temperatur und Zeit abweichen.

o . . maximale

Gargut C Minuten optimale Menge Menge
Pommes! 190 30 -40 500 ¢g 1400 g
Hahnchen-

g 200 30 450 g 1000 g
Gemiise? 180 15-30 400 g 1400 g
A‘ffb‘xk; 180 8 4 Stiick 6 Stiick
brotchen

Muffins 150 18 4 Stiick 9 Stiick
Lachsfilet 200 16 100 g 500 g

Steak? 200 5-20 100 g 500 ¢

Die hochgestellten Ziffern 2 bedeuten:

': Alle 5 Minuten schijtteln oder wenden. Beim Programm AIRFRY ertdnt zur Erinnerung

alle 5 Minuten ein Signalton.

2. Nach der Halfte der Garzeit schitteln oder wenden.

9. Steuerung per App

Die HeiBluftfritteuse lasst sich auch per App
steuern. Dafir missen Sie die App
Lidl Home installieren.

Mit der App kénnen Sie bequem die Einstel-

lungen fir Gartemperatur und Garzeit vor-
nehmen. Die App informiert Sie auch Uber
den aktuellen Status des Garprozesses.

9.1 Voraussetzungen fir
die App

Sie bendtigen:

Mobiles Endgerét (im 2,4 GHz-Fre-
quenzband am Router angemeldet)
Android: 6.0 oder hsher

iOS: 12.0 oder hoher

Eingerichtetes WLAN 2,4 GHz mit Zu-
gang zum Internet

Zugangsdaten zum WLAN
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Lidl Home App-Account (kann auch
nach der Installation der App mithilfe
der App angelegt werden)

HINWEIS: Verwenden Sie ggf. die Router-
Software, um sicherzustellen, dass lhr mobi-
les Endgerdt auf dem 2,4 GHz-Frequenz-
band angemeldet ist.

9.2 App installieren

Herunterladen der App

Lidl Home via App Store

Wenn sichergestellt ist, dass Sie eine aktive
Internetverbindung auf lhrem mobilen End-
gerdt haben, kdnnen Sie die Lidl Home App
herunterladen.



o Offnen Sie auf Ihrem Mobilgerét den
App Store (Android: Google Play App
Store, Apple: iOS App Store).

e Geben Sie in die Suchzeile Lidl Home

ein.

* Durch Tippen auf den Button Laden, lo-

den Sie sich die App auf lhr mobiles
Endgerat herunter.

* Nach dem Installieren &ffnen Sie die
App und folgen den Anweisungen.

Herunterladen der Lidl Home
App via QR-Code
Scannen Sie mit lhrem mobilen Endge-

rat (je nach Betriebssystem) einen der
folgenden QR-Codes.

Wenn der Vorgang beendet ist, wird
die HeiBluftfritteuse in der Gerdteiiber-
sicht angezeigt.

8. Tippen Sie oben rechts auf das Zeichen
+ im Kreis.

9. Geben Sie die Zugangsdaten zum
WILAN ein. Der Verbindungsfortschritt
wird im Display angezeigt. Nach kur-
zer Zeit ist die HeiBluftfritteuse ange-
meldet. Beenden Sie die Anmeldung,
indem Sie oben rechts auf die Schrift

tippen.

Android

Installieren Sie Lidl Home.
Nach dem Installieren &ffnen Sie die
App und folgen den Anweisungen.

wn

9.3 Gerdteverbindung
herstellen

1. Bluetooth und WLAN auf lhrem Smart-

phone aktivieren.

Schalten Sie die HeiBluftfritteuse ein.

Driicken Sie kurz die Taste WIFI 23.

Die LED 22 blinkt schnell. Ein Funk-

signal wird gesendet.

4. Offnen Sie die App Lidl Home auf |h-
rem mobilen Endgerdt.

SN

5. Tippen Sie unter dem Symbol [ auf die

Schaltfléche zum Hinzufigen.

6. In einem neuen Fenster wird die Heif3-
luftfritteuse angezeigt.

7. Tippen Sie unten auf die Schaltfléche,
um die HeiBluftfritteuse hinzuzufigen.

HINWEISE:

®  Wenn lhr Gerdt nicht automatisch an-
gezeigt wird, wahlen Sie es in der Liste
der hinzufigbaren Gerdte aus.

e Erscheint das Gerdt nicht in der Liste der
hinzufigbaren Geréite, driicken Sie fir
ca. 3 Sekunden die Taste WIFI 23. Die
LED 22 blinkt schnell. Ein Funksignal
wird gesendet.

e Direkt nach dem ersten Anmelden in
der App &ffnet sich eine Seite mit der
Verlinkung zur Datenschutzrichtlinie.
Zum Einsehen der Datenschutzrichtlinie
tippen Sie auf das fir Sie zutreffende
Land. Fir die spdtere Einsicht in die Da-
tenschutzrichtlinie ...

.. verwenden Sie den Link im jeweili-
gen App Store oder

.. tippen Sie in der App unten auf das
Symbol @ und danach auf (@. Wéh-
len Sie lhre Sprache.

e Ohne Internetverbindung sind die Funk-
tionen der App eingeschrankt. Der Zu-
griff auf die Nahrungsmittel-Datenbank
sowie das Andern der Benutzereinstel-
lungen sind Offline nicht méglich.




9.4 WILAN ein-/ausschalten

Sie kdnnen die WLAN-Verbindung ein- und
ausschalten.
e Zum Einschalten driicken Sie kurz die

Taste WIFI 23. Bei bestehender WLAN-

Verbindung leuchtet die LED 22.
e Zum Ausschalten driicken Sie kurz die
Taste WIFI 23. Die LED 22 erlischt.

9.5 App-Funktionen fir die
HeiBluftfritteuse

Uber die App Lidl Home kénnen Sie ver-
schiedene Funktionen einstellen und aktivie-
ren.

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.

In der App finden Sie z. B.:
- Rezepte
Einstellungen fir Zeit und Temperatur
Taste zum Starten und Stoppen des
Kochvorgangs

9.6 Funkverbindung
beenden

Beenden Sie die Funkverbindung zwischen

der Heif3luftfritteuse und Ihrem mobilen End-

gerét in der App Lidl Home.

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.

4. Tippen Sie oben rechts im Display auf
die 3 Punkte.

5. Wabhlen Sie die Gerateverwaltung aus.

6. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.
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7. Tippen Sie unten rechts auf das Millton-
nen-Symbol zum Entfernen des Geréits.

8. Tippen Sie auf die Schaltfldche zum Be-
statigen.

Alternative Méglichkeit

1. Offnen Sie die App Lidl Home.

2. Tippen Sie in der App unten auf das
Symbol 3.

3. Wahlen Sie die HeiBluftfritteuse durch
Antippen aus.

4. Tippen Sie oben rechts auf das Symbol
zum Bearbeiten 2.

5. Tippen Sie unten auf die Schaltflache
zum Entfernen des Gerdtes.

6. Tippen Sie auf die Schaltfléche zum
Trennen.
oder
Tippen Sie auf die Schaltflache zum
Trennen und Daten l&schen.

7. Tippen Sie auf die Schaltflache zum Be-
statigen.

Sie kdnnen die Funkverbindung auch an der

HeifBluftfritteuse beenden.

®  Driicken Sie ca. 3 Sekunden die Taste
WIFI 23. Ein Signalton ist zu héren,
die LED unter der Taste blinkt, die Ver-
bindung ist beendet - eine neue kann
aufgebaut werden.

HINWEIS: Wenn Sie die Funkverbindung
am Gerdt beenden, werden die Daten nicht
geldscht. Um auch die Daten zu 18schen,

verwenden Sie die App.




9.7 Standardfunktionen
der App Lidl Home

HINWEIS: Die App wird standig verbes-
sert. Es ist mdglich, dass in Zukunft weitere
Funktionen aufgenommen werden, die hier
noch nicht beschrieben sind.

Symbol

Funktion

Benachrichtigungen aktivie-
ren/deaktivieren/einstellen
Liegen Nachrichten vor,
wird dies mit einem Punkt
hinter dem Symbolnamen
gekennzeichnet.

In der App Lidl Home kdnnen Sie auch nach
dem Installieren Anderungen vornehmen.
Personalisieren Sie z. B. die App, indem Sie
lhr Profilfoto hinzufiigen und einen Benutzer-
namen wdhlen.

Folgende Symbole finden Sie in einer Leiste
am unteren Bildrand der App:

PaN
-

Hier finden Sie den Uberblick tber die ge-
koppelten Gerdte und deren Status (Off-/
Online). Tippen Sie auf das Symbol des Ge-
rates, um Zugriff auf die gerétespezifischen
Funktionen zu erlangen.

\ ! 7/
-/Q\_
Stevern Sie Gerdte, z. B. Lampen, mit einem

Klick und automatisieren Sie deren Funktio-
nen.

(@)

Wl

In diesem Bereich personalisieren Sie die
App und haben Zugriff auf Informationen
zur App und lhrem smarten Gerdt:

Hilfe-Center

Erklérvideos ansehen

EONO)

Gerdt mit Google Assistant
stevern (falls von Google
Home und dem Gerdt un-
terstitzt)

get

diverse Einstellungen
Kontozugang é@ndern oder
Konto 16schen
Push-Nachrichten einrich-
ten

Temperatureinheit
Sprache é@ndern

Cache [3schen

Abmelden

Datenschutzbestimmungen

Einstellungen fir Daten-
schutz und Benachrichti-
gungen

Impressum

Symbol Funktion

Profilfoto
Benutzername
Zeitzone

Datenauskunft anfordern

- Standorte der Geréte ver-
m walten (falls von Gerdten
unterstitzt)

g @ [ B

Bedienungsanleitung her-
unterladen
Kontakt zum Kundenservice

Lidl




10. Rezepte

10.1 Gemischte Pommes
frites mit Krduter-
Mayonnaise

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten fir die Mayonnaise

1 Eigelb
1 Teeldffel Senf
125 ml Sonnenblumend|

1 Teeloffel
1 Teeloffel
1 Teeloffel

fein gehackte Petersilie
fein gehackter Kerbel
Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zutaten fir die Pommes frites

250 ¢ SiBkartoffeln

250 g festkochende Kartoffeln
2 Essloffel  Sonnenblumendl
Zubereitung

1. Geben Sie fir die Krauter-Mayonnaise
Eigelb und Senf in einen hohen Becher
und mixen diese Mischung mit einem
Stabmixer durch. }

2. GieBen Sie wahrend des Mixens Ol in
einem dinnen Strahl hinzu, bis eine
cremige homogene Masse entsteht.

3. Geben Sie Krduter hinzu und schme-
cken mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
ab.

4. Schélen, waschen und tupfen Sie die
Kartoffeln und SiiBkartoffeln trocken.

5. Schneiden Sie Kartoffeln und SiBkartof-
feln in etwa 1 cm dicke Stabchen und
vermischen diese in einer Schiissel mit
dem Ol.

6. Fillen Sie die Pommes frites in den Frit-
tierkorb. Beachten Sie die max. Fiillho-
he. Eventuell miissen Sie zwei
Frittiergéinge machen.

7. Stellen Sie die Werte 25 Minuten und
200 °C ein.
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8. Reduzieren Sie die Temperatur nach
15 Minuten auf 180 °C und schiitteln
die Pommes frites durch.

9. Salzen Sie die Pommes frites und ser-
vieren diese mit der Kréuter-Mayonnai-
se.

10.2 Woirrstchen im
Schlafrock

Zutaten fir 4 Portionen

Zutaten

8 Wiirstchen (z. B. Frankfurter
oder Wiener Wirstchen)

1 Paket Blatterteig
Salz & Pfeffer

2 Essloffel  Senf

2 Eier

Zubereitung

1. Rollen Sie den Blatterteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache aus.

2. Schneiden Sie die Wirstchen in 4 cm
lange Stickchen.

3. Bestreichen Sie den ausgerollten Blatter-
teig mit Senf und wiirzen Sie ihn mit
Salz und Pfeffer.

4. Schneiden Sie den Teig in 3 cm breite
Streifen.

5. Wickeln Sie die Wirstchen in den Blat-
terteig, sodass sie an den Seiten etwas
hervorschauen.

6. Verquirlen Sie die Eier und bestreichen
den Blatterteig damit.

7. Dricken Sie die Enden des Blatterteiges
fest an.

8. Legen Sie die Wirstchen in den Frittier-
korb. Beachten Sie die max. Fillhdhe.
Eventuell missen Sie zwei Frittiergdnge
machen.

9. Je nach Geschmack und Braunungs-
grad bei 200 °C ca. 12 - 15 Minuten

ausbacken.



10.3 Gebackener
Camembert mit
Preiselbeeren

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Priffen Sie ganz zu Beginn, ob
Sie die 4 Camemberts im Ganzen nebenei-
nander in den Frittierkorb legen kénnen.
Falls nicht, verarbeiten Sie die Camemberts
in 2 Frittiergdngen.

Zutaten

4 Camemberts (je bis 150 g)
2 Eier

2 Essloffel Sahne

6 Essloffel Semmelbrésel

4 Essloffel Preiselbeeren aus dem Glas

Nach Belieben Salz & Pfeffer

Zubereitung

1. Verquirlen Sie die Eier mit der Sahne
und wiirzen mit Salz und Pfeffer.

2. Geben Sie die Semmelbrésel in einen
tiefen Teller.

3. Ziehen Sie den gekihlten Camembert
(ganz oder in Vierteln) durch die Ei-
Masse und walzen Sie ihn anschlie-
Bend in den Semmelbréseln, bis die Pa-
nade den Kése fest umhiillt.

4. Die Camembert-Stiicke bei 200 °C
ca. 5 - 10 Minuten goldbraun ausba-
cken.

5. Servieren Sie den Camembert mit et-
was Preiselbeeren.

10.4 Gefillte Tomaten

Zutaten fir 4 Portionen

HINWEIS: Je nach GréBe der Tomaten pas-
sen vielleicht nicht alle aufeinmal in den Frit-
tierkorb. In diesem Fall verarbeiten Sie die
Ubriggebliebenen Tomaten in einem zweiten
Arbeitsgang.

Zutaten

12 Essloffel  Olivens!

12 mittelgrof3e Tomaten

4 Knoblauchzehen

2 Bund glatte Petersilie

4 Scheiben  Toastbrot (normale Grofe)
1 Teeloffel  Salz

4 Prisen Pleffer

80g frisch geriebener Parmesan
Zubereitung

1. Waschen Sie die Tomaten, befreien sie
von den Stielansdtzen und schneiden
Sie oben einen Deckel ab.

2. Hohlen Sie die Friichte vorsichtig mit ei-
nem Léffel aus und lassen sie umge-
dreht in einem Sieb abtropfen.

3. Schdalen Sie den Knoblauch.

4. Waschen Sie die Petersilie und trock-
nen Sie sie.

5. Zerrupfen Sie nun das Toastbrot und ge-

ben es mit dem restlichen Ol, Knob-

lauch, Petersilie, Salz, Pfeffer und

Parmesan in einen Mixer.

Alle Zutaten fein zerkleinern.

Geben Sie die Fillung in die Tomaten.

Die Tomaten in den Frittierkorb stellen.

Zundchst bei 180 °C ca. 10 Minuten,

dann bei 140 °C weitere 5 Minuten gao-

ren.

0V ®NO

Tipp: Garen Sie die Tomaten ohne Deckel,
wird die Fillung oben braun und knusprig.
Wenn Sie die Deckel beim Garen auf die To-
maten setzen, erhoht sich die Garzeit um
ca. 3 Minuten und die Fillung bleibt weich.

®p 19



10.5 Falafel aus
Kichererbsenmehl

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhohe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergan-
ge machen.

Zutaten

240 g Kichererbsenmehl

240 ml Wasser

8 Essloffel Olivendl

4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

2 Bund Petersilie

1 Teeloffel Salz

3 Teeloffel Kreuzkimmel

1 Teeloffel ~ Backpulver
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

1. Waschen und trocknen Sie die Petersi-
lie, zupfen die Blétter ab und hacken
Sie sie sehr fein.

2. Schdalen Sie die Schalotte und Knob-
lauchzehen und wiirfeln Sie sie.

3. Petersilie, Schalotte, Knoblauch,
Kichererbsenmehl, Kreuzkiimmel, Back-
pulver und Salz mischen.

4. Wasser aufkochen und nach und nach
zu der Mehlmasse geben. Verarbeiten
Sie alles zu einem gleichmaBigen und
relativ festen Teig.

5. Den Teig 15 Minuten ruhen lassen.

6. Dann 1 Essloffel Olivendl und etwas Zit-
ronensaft unterkneten.

7. Den Teig mit feuchten Hénden zu etwa
walnussgroBen Kugeln formen und ne-
beneinander auf den Einsatz des Frit-
tierkorbes setzen.

8. Die Falafel zundchst bei 180 °C ca.

6 Minuten garen. Dann bei 200 °C
weitere 4 Minuten garen.

9. Nun 7 Essloffel Olivendl in eine Schiis-
sel geben und die Falafel vorsichtig da-
rin wenden.
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10. Geben Sie die Falafel zuriick auf den
Einsatz und frittieren Sie sie bei 200 °C
ca. 6 Minuten, bis sie goldbraun sind.

10.6 Lachs im Péackchen

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

250¢g festkochende Kartoffeln

100 g frischer Spinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel  Olivens!

300 g Lachsfilet (ohne Haut)

1 Petersilienzweig

1 Basilikumzweig

1 Essloffel  Kapern

2 Essloffel  weiche Butter

1 unbehandelte Limette
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schélen, waschen, in ko-
chendem Salzwasser garen, dann ab-
gieben und in dinne Scheiben
schneiden.

2. Inzwischen den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen.

3. Schalotten und Knoblauch schdlen, in
kleine Wiirfel schneiden, zusammen mit
dem Ol in einen Topf geben und glasig
dinsten.

4. Spinat hinzugeben und kurz mitdins-

ten, bis die Blatter zusammenfallen. An-

schlieBend den Topf vom Herd nehmen
und zur Seite stellen.

Den Lachs abspiilen, trocken tupfen und

in zwei Sticke schneiden.

Petersilie und Basilikum waschen, tro-

cken schiitteln und die Bléttchen fein ha-

cken.

7. Die Kapern abtropfen lassen und grob

hacken.

Kapern und gehackte Krduter mit der

Butter verkneten.

i
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9. Die Limette hei waschen, trocken tup-
fen und in Scheiben schneiden.

10. Zwei grof3e Stiicke Backpapier zurecht-
legen.

11. Die Kartoffelscheiben jeweils in die Mit-
te legen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Spinat und Lachs daraufsetzen.

12. Die Kapernbutter in Fldckchen auf den
Lachs geben und diesen mit Limetten-
scheiben belegen.

13. Das Papier Gber den Zutaten zusam-
menfalten, an den Seiten gut verschlie-
Ben und die Packchen nebeneinander
in den Frittierkorb legen.

14.Bei 200 °C ca. 20 Minuten garen.

15. Dann das Papier entfernen und das Ge-
richt sofort servieren.

10.7 Zucchini-Auberginen-
Spiefie

Zutaten fir 4 Portionen
HINWEIS: Achten Sie auf die maximale

Fillhéhe. Eventuell missen Sie 2 Frittiergén-
ge machen.

Zutaten
2 Teeloffel Pfeffer
2 Teeloffel Piment
Y2 Teeloffel Koriander
Y2 Teeloffel ~getrockneter Thymian
V2 Teeloffel getrockneter Oregano
1 Teeldffel  Salz
50 ml Olivend!
2 Auberginen
2 Zucchini
2 Zwiebeln
Holzspiefe
Zubereitung

1. Vermischen Sie Krauter, Gewiirze und
Ol in einer Schissel.

2. Schneiden Sie Zucchini und Aubergi-
nen in 2 cm dicke Scheiben schneiden
und vierteln die Zwiebeln.

3. Geben Sie das Gemiise in die Gewiirz-
Ol-Mischung.

4. Stecken Sie das Gemiise abwechselnd
auf die Spiefle.

5. Die SpieBe bei 200 °C fir 15 Minuten
garen. Wenden Sie die Spiee nach
der Halfte der Garzeit.

10.8 Mini-Pizza mit Schinken
und Rucola

Zutaten fir 2 Portionen

Zutaten

1 Paket Pizzateig

1 Dose passierte Tomaten

200 g Mozzarella

1 Bund Rucola

100 g Serrano-Schinken
Olivensl
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

1. Rollen Sie den Pizzateig auf einer be-
mehlten Arbeitsfléche aus und schnei-
den Sie Rechtecke, die umlaufend 1 cm
kleiner sind als die Fldche des Frittier-

korbes aus.

2. Den Teig leicht mit einer Gabel einste-
chen.

3. Den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

4. Bestreichen Sie den Teig mit den pas-
sierten Tomaten, wiirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Oregano und belegen ihn
mit den Mozzarellascheiben.

5. Die Pizzasticke nacheinander portions-
weise bei 180 °C ca. 7 Minuten ausba-
cken.

6. Den Serrano-Schinken auf den Stiicken
verteilen und diese nochmal 3 - 5 Minu-
ten backen.

7. Wenn die Pizza am Rand leicht braun
wird, die Sticke herausnehmen und ge-
waschenen Rucola dariber verteilen.
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8. Die Mini-Pizzen mit etwas Olivend| be-
traufeln und servieren.

Tipp: Je nach Dicke des Teiges braucht die
Pizza 1 - 2 Minuten langer oder kiirzer.

10.9 Marinierte

Chickenwings

Zutaten fir 2 Personen

Zutaten

Ca. 8 Héhnchenfligel

Zutaten fir die Marinade

6 Esslsffel  Sonnenblumen- oder Rapsdl
6 Essloffel ~ Sweet'n Hot Chili-Sof3e

4 Essloffel  Tomatenketchup

4 Essloffel  Essig

1 - 2 Teeloffel Salz
1 - 2 Teeldffel Paprika
1 - 2 Teeloffel Chiliflocken

Zubereitung

1. Vermengen Sie alle Zutaten der Marina-

de in einer groBen Schissel.

2. Geben Sie die Hahnchenfligel in die
Schissel und vermengen Sie sie mit der
Marinade.

3. Lassen Sie die Hahnchenteile ca.

1 Stunde in der Marinade ziehen.

4. Llegen Sie die Hahnchenfligel nebenei-
nander in den Frittierkorb und stellen
ihn auf 190 °C und 15 Minuten ein.

5. Wenden Sie die Héhnchenfligel nach
der Halfte der Garzeit.

6. Am Ende der Garzeit priffen Sie die
Hahnchenfligel und entnehmen Sie sie,
wenn Sie zufrieden sind.

Tipp: Wer die Hahnchenfligel knuspriger
mag, kann diese anschlieBend bei 200 °C
noch fir 5 Minuten weiter garen.
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10.10 Schokotortchen mit
flissigem Kern

Zutaten fir 8 Tértchen

HINWEIS: Sie kdnnen jeweils 4 Torichen in
einem Arbeitsgang zubereiten.

Zutaten

759 dunkle Schokolade
3 Eier

759 Butter

75g Zucker

50¢g Mehl
Zubereitung

1. Hacken Sie die Schokolade und schmel-
zen diese im Wasserbad.

2. Geben Sie Butter hinzu und lassen die-
se ebenfalls schmelzen.

3. Schlagen Sie Eier und Zucker schau-
mig.

4. Sieben Sie Mehl iiber die Masse und
verrihren diese zu einem glatten Teig.

5. Schokoladen-Butter-Mischung unterhe-
ben.

6. Fillen Sie den Teig in Muffin-Férmchen
und stellen diese in den Frittierkorb. Set-
zen Sie diesen in das vorgeheizte Ge-
rat.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 180 °C
und die Garzeit auf 5 - 6 Minuten ein.

8. Backen Sie die Schokotdrtchen aus und
genieBen diese warm.



11. Reinigen

& GEFAHR von Verbrennungen!
®© Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor
Sie dieses bewegen oder reinigen.

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 10 aus der
Steckdose, bevor Sie die Heif3lufffritteu-
se reinigen.

® Die HeiBluftfritteuse darf nicht in Was-
ser getaucht werden.

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

HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass sich
nach dem Abtrocknen noch Wassertropfen
in Hohlrdumen befinden kénnen. Lassen Sie
alle Teile vollsténdig an der Luft trocknen.

Zubehérteile

e Entfernen Sie grobe Lebensmittelreste.

e Der Frittierkorb 5 kann in der Spilma-
schine gereinigt werden.

HINWEIS: Sie kdnnen diese Teile auch von
Hand mit warmem Wasser und Spilmittel
abwaschen. Spilen Sie grindlich mit klarem
Wasser nach.

e Eingebrannte Speisereste weichen Sie
vorher ein.

¢ Reinigen Sie die Pfanne 9 von Hand
mit warmem Wasser und Spilmittel.
Spilen Sie grindlich mit klarem Wasser
nach.

e Lassen Sie alle Teile vollstandig trock-
nen, bevor Sie sie wegrdumen oder er-
neut benutzen.

Gehduse

¢ Wischen Sie das Gehduse 1 von au-
Ben mit einem angefeuchteten Tuch mit
wenig mildem Reinigungsmittel ab.

e Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

Innenraum

1. Reinigen Sie den Innenraum mit einem
weichen Schwamm, wenig Wasser und
mildem Reinigungsmittel.

2. Wischen Sie mehrfach mit einem feuch-
ten Mikrofasertuch nach, das Sie zwi-
schendurch auswaschen und
auswringen.

3. Trocknen Sie mit einem Geschirrtuch
nach.

12. Aufbewahren

* Bevor Sie die Heifluftfritteuse wegréu-
men ...
... muss der Netzstecker 10 gezogen
werden,
... das Gerat abgekihlt sein und
... missen alle Teile vollstandig getrock-
net sein.
*  Wickeln Sie die Anschlussleitung 10
um die Kabelaufwicklung 11.

13. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Rédern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

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

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recyc-

ling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des néchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

Gerdt entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet lhnen Rickgabemdglichkeiten di-

rekt in den Filialen und Mérkten an. Rickga-

be und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zuriickzugeben.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit, unab-

hangig vom Kauf eines Neugerétes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgeréte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréBBer als 25 cm

sind.

Bitte 16schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe Batte-

rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alt-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstdrungsfrei entnommen werden kénnen
und fihren diese einer separaten Sammlung
zu.

Hinweise zum Datenschutz

Die Datenschutzhinweise finden Sie:
in der App: Im Meni der App unter
Datenschutzhinweise.
auf der Website: unten auf der Start-
seite unter Datenschutzbestimmungen.
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14. Problemlésung

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

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

Mégliche Ursachen /
Fehler Mafinahmen
e st die Stromversorgung
Keine sichergestellt2
Funktion e Uberpriifen Sie den An-
schluss.
Speisen ¢ War die Menge zu grof3
nach der oder die Stiicke zu dicke
empfohle- |®  War die Temperatur
nen Zeit oder Garzeit zu niedrig
noch nicht eingestellt
fertig
¢ Befinden sich Lebensmit-
telreste am Heizele-
Starke ment 2, die beim
Rauch- und Aufheizen verbrennen?
Geruchs- Der Frittierkorb 5 darf
entwicklung nicht mehr als bis zur
Markierung MAX 4 ge-
fillt werden.
¢ Das Gerat heizt nicht
mehr oder nicht heif3 ge-
nug. Ziehen Sie den
Anzeige von Netzstecker fir einige
El, E2 oder Minuten. Wird der Feh-
E3 ler danach noch ange-
zeigt, muss das Gerdt
fachgerecht repariert
werden.




15. Technische Daten

Modell: SHFS 2150 B1

Netzspannung: 220 -240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: I

Leistung: 2150 W

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand: < 0,5 W

automatischer Wechsel zum Aus-Zustand: < 20 Min

Leistungsaufnahme im vernetzten Aus-Zustand: < 2,0 W

WIFI:

Frequenzbereich: 2.412 MHz - 2.472 MHz
Sendeleistung: 18,2 dBm

Bluetooth:

Frequenzbereich: 2.402 MHz - 2.480 MHz
Sendeleistung: 8,5 dBm

Reichweite: bis zu 10 m

Hinweise zur EU-Konformitétserkldrung

Hiermit erklart die HOYER Handel GmbH, dass dieses Produkt den grundlegenden Anfor-

derungen der RED 2014/53/EU, sowie der ROHS-Richtlinie 2011/65/EU +

2015/863/EU entspricht. Eine vollstandige EU-Konformitétserklarung finden Sie im Inter-

net unter: https://www.hoyerhandel.com/de/konformitaetserklaerungen/



Verwendete Symbole

D

Schutzerdung

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-

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

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

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
Zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

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

Wechselspannung

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

Technische Anderungen vorbehalten.
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16. Garantie der
HOYER Handel GmbH

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

Garantiebedingungen

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

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

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

Garantiezeit und gesetzliche
Médngelanspriiche

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



Garantieumfang
Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Leuchtmittel
oder andere Teile, die aus Glas ge-
fertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméf3e Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-
gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den
folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fiir alle Anfragen die Ar-

tikelnummer IAN: 484399_2501
und den Kassenbon als Nachweis fir

den Kauf bereit.
o Die Artikelnummer finden Sie auf dem

Typenschild, einer Gravur, auf dem Titel-

blatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerdtes.

¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel aufireten, kontaktieren Sie zundchst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

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

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

EFAE
5
[=]
www.lidl-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 484399_2501 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.
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ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

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

IAN: 484399_2501

6—-65- Lieferant

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

HOYER Handel GmbH
Kishnehofe 12

22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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