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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

GEFAHR! - Bezeichnet eine Gefahr
mit hohem Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge hat
(z. B. Erstickungsgefahr)

(

Wechselstrom/-spannung

WARNUNG! - Bezeichnet eine
Gefahr mit mittlerem Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den
Tod oder eine schwere Verletzung
zur Folge haben kann (z. B.
Stromschlagrisiko)

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

VORSICHT! - Bezeichnet eine
Gefahr mit niedrigem Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine
leichte bis m&Bige Verletzung zur Folge
haben kann (z. B. Verbrithungsgefahr)

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

ACHTUNG! - Warnt vor méglichen
Sachschéden (z. B. Kurzschlussrisiko)

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

INFO: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Info” bietet weitere
nitzliche Informationen.

e b b | P

Vorsicht - heiffe Oberflache!

Lebensmittelecht

Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder
Geruch.

]

CHIEJNSNE I

Dieses Produkt ist als Schutzklasse |
eingestuft und muss geerdet werden.

Geeignet fir die Spilmaschine:

Backplatte
Crépe-Wender

T-formiger Teigtrenner
[9] ger Teig

)

|

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitéit
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

()
m

CREPEMAKER

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf lhres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir
ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

6 DE/AT/BE/CH

Sie enthélt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fiir die

angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte

mit aus.
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Sie kénnen dieses und zahlreiche andere
Handbiicher unter www.lidl-service.com
herunterladen und ansehen. Durch Scannen
dieses QR-Codes werden Sie direkt auf die
Lidl-Service-Website (www.lidl-service.com)
weitergeleitet, wo Sie durch Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 493696_2504 |hre

Bedienungsanleitung &ffnen kénnen.

® BestimmungsgemabBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist fir die Zubereitung von
Crépes oder &hnlichen Gerichten bestimmt.
Verwenden Sie das Produkt fir keine anderen
Zwecke.

B Das Produkt ist ausschlieBlich fir die
Nutzung in privaten Haushalten und nicht fir
gewerbliche Zwecke vorgesehen.

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
fir Schéden aufgrund unsachgeméBer
Verwendung.

@ Lieferumfang

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollstéindig ist und
alle Teile in ordnungsgemé&fem Zustand sind.
Entfernen Sie vor der Verwendung sémtliche
Verpackungsmaterialien.

Crépemaker
Backplatte
Crépe-Wender
T-férmiger Teigtrenner
Kurzanleitung

—_—

@ Liste der Teile
(Abb. A)

Rote Anzeige (Strom) oder griine Anzeige
(bereit)

Z Temperaturregler (MIN/MAX)

i Backplatte

14| Sockel

i Anschlussleitung mit Netzstecker
16| Kabelaufbewahrung
| 7] Rutschfeste FiiBe

Crépe-Wender
T-férmiger Teigtrenner

@® Technische Daten

Eingangsspannung: 220-240 V~,
50-60 Hz

Leistungsaufnahme: 1500 W
Leistungsaufnahme im
Aus-Zustand: 00W
Schutzklasse: I
Zertifizierung:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Allgemeine

A

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTES
MIT ALLEN SICHERHEITS- UND
BEDIENHINWEISEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT
AN ANDERE WEITERGEBEN,
GEBEN SIE AUCH ALLE
DOKUMENTE WEITER!

Sicherheitshinweise

DE/AT/BE/CH 7



Im Falle von Schéaden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt
lhr Garantieanspruch! Fir

Folgeschaden wird keine Haftung

ibernommen! Im Falle von
Sach- oder Personenschéaden
aufgrund einer unsachgeméfen

Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine

Haftung ibernommen!

AWARNUNG!
LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das Ver-
packungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.

Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
® Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an

Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt

werden oder beziiglich des

8 DE/AT/BE/CH

sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

® Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

M Reinigung und Benutzer-
Wartung dirfen nicht von
Kindern ohne Beaufsichtigung
durchgefihrt werden.

® Kinder junger als 8 Jahre
sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

AWARNUNG! Eine
unsachgemafe Verwendung
kann zu Verletzungen fihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlieBlich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen Sie

nicht, das Produkt in irgendeiner

Weise zu verdndern.

AWARNUNG! Stromschlag-

risiko! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst
zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion diirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

A WARNUNG!
Verbrennungsrisiko!

® Die Oberfléchen kénnen
wdhrend der Benutzung
heif3 werden. Berishren Sie



das Produkt nicht wahrend
oder unmittelbar nach der
Verwendung.

® Die Temperatur der zu-
ganglichen Oberflachen kann
hoch sein, wenn das Produkt in
Betrieb ist.

AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Tauchen Sie das
Produkt nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Halten
Sie das Produkt niemals unter
flieBendes Wasser.

AWARNUNG! Stromschlag-
risiko! Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, wenn es beschadigt
ist.

® Das Produkt darf nicht
verwendet werden, wenn es
fallen gelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.

® Dieses Produkt ist eingeschaltet,
sobald der Netzstecker mit
einer geeigneten Steckdose
verbunden ist.

® Bevor Sie das Produkt mit
dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des

Produktes angegebenen

Details zur Stromversorgung
entsprechen.

Uberprijfen Sie den Netz-
stecker und die Anschlussleitung
regelmafig auf Schaden.
Wenn die Anschlussleitung
beschadigt ist, muss sie vom
Hersteller, seinem Kundendienst
oder &hnlich qualifizierten
Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.
Schitzen Sie die Anschluss-
leitung vor Schaden. Lassen Sie
sie nicht Gber scharfe Kanten
héngen und quetschen oder
biegen Sie sie nicht. Halten Sie
die Anschlussleitung von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an
das Stromnetz angeschlossen
ist. Bewegen Sie das Produkt
nicht, wenn es in Betrieb ist.
Stellen Sie das Produkt nicht auf
heif’en Oberflachen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Betreiben Sie das Produkt

auf einer flachen, stabilen,
sauberen, hitzebesténdigen und
trockenen Oberflache.

DE/AT/BE/CH 9



® Decken Sie das Produkt nicht
ab, solange es in Gebrauch ist
oder kurz nach dem Gebrauch,
solange es noch warm ist.

B Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht von der
Backplatte eingeklemmt wird
oder den Rand der Backplatte
berthrt.

® Die Verwendung von Ver-
langerungsleitungen wird nicht
empfohlen. Falls der Einsatz einer
Verléngerungsleitung erforderlich
sein sollte, muss sie fir einen
Stromfluss von mindestens 10 A
vorgesehen sein.

® Verlegen Sie Anschluss- und
Verléngerungsleitungen so,
dass niemand dariber stolpern
und nichts beschadigt werden
kann.

® Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.

AWARNUNG! Verletzungs-
risiko! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn
es nicht in Verwendung ist.
Beachten Sie die Hinweise zur
Reinigung des Produkts (siehe
,Reinigung”).

10 DE/AT/BE/CH

B Bewahren Sie das heifde

Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Bewahren Sie das Produkt an
einem kihlen, trockenen Ort
auf, geschitzt vor Feuchtigkeit
und auBerhalb der Reichweite
von Kindern.

Schitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der N&he

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgeraten.

Lassen Sie keine Gegensténde
auf die Backplatte fallen.
Vermeiden Sie Gberméafige
Krafteinwirkung oder StéBBe auf
die Backplatte.

Vermeiden Sie scheuernde
Reinigungsmittel, Scheuer-
schwamme oder Gberméafiges
Schrubben, da diese die
Beschichtung beschadigen
kénnen.



® Dieses Produkt ist dazu
bestimmt, im Haushalt und
in @hnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie
beispielsweise:

—in Kiichen fir Mitarbeiter in
Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen;

—in landwirtschaftlichen
Anwesen;

—von Kunden in Hotels,
Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

—in Frihstickspensionen.

@® Inbetriebnahme

® Produkt auspacken und
grundreinigen

1. Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.

2. Priifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und

ob der beschriebene Lieferumfang vollsténdig

ist (siehe ,Lieferumfang”).

Teile in gutem Zustand befinden. Sollten

Sie eine Beschddigung oder einen Defekt
feststellen, verwenden Sie das Produkt nicht,
sondern befolgen Sie die beschriebene
Vorgehensweise (siehe ,Garantie”).

zu ihrem Schutz mit einem diinnen Olfilm
iberzogen. Betreiben Sie das Produkt vor

der ersten Verwendung ohne jeglichen Inhalt,

damit eventuelle Ricksténde verdampfen.
5. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle
Teile des Produkts (siehe ,Reinigung”).

Prisfen Sie, ob sich das Produkt und sa@mtliche

Wahrend der Produktion werden einige Teile

® Verwendung
® INFO:

O

j—

Wenn das Produkt die ersten Male aufgeheizt
wird: Es kann ein schwacher Geruch
auftreten. Sorgen Sie fir ausreichende
Belisftung.

Entsorgen Sie die Crépes des ersten
Durchgangs.

Um in den Aus-Zustand zu gelangen: Ziehen
Sie den Netzstecker | 5 | aus der Steckdose.
Schalten Sie das Produkt niemals ohne Back-
platte | 3 ] ein.

Vor dem Einschalten des Produkts:
Vergewissern Sie sich, dass sich die Back-

platte | 3] in der richtigen Position befindet.

Produkt ein-/ausschalten

Produkt einschalten: Drehen Sie den
Temperaturregler | 2 | auf MIN. Verbinden
Sie den Netzstecker | 5 | mit einer geeigneten
Steckdose. Die griine Anzeige | 1 | leuchtet
auf.

Produkt ausschalten: Ziehen Sie den
Netzstecker | 5 | aus der Steckdose. Die
Anzeige | 1| erlischt.

Anzeige

Status

Rote Anzeige

leuchtet

Produkt wird aufgeheizt

Grine Anzeige

leuchtet

Produkt ist eingeschaltet

Die eingestellte
Temperatur ist erreicht

® Crépes zubereiten
® INFO:

Die Backtemperatur wird nach einigen
Minuten erreicht. Die griine Anzeige
leuchtet.

Die angegebenen Zubereitungszeiten fir
Crépes kénnen je nach Rezept variieren.
Fetten Sie die Backplatte [3] mit einem
geeigneten Backé! ein.

Uberfillen Sie das Produkt nicht.
Verléngern oder verkiirzen Sie die Backzeit,
um das gewiinschte Ergebnis zu erzielen.

DE/AT/BE/CH 11



Verwenden Sie keine Metallspachtel, da
diese die antihaftbeschichtete Oberfléiche der
Backplatte | 3 | beschadigen kénnten.

Gief3en Sie den Teig auf die Mitte der Back-
platte [3] so dass ca. 2/5 der Backplatte
bedeckt sind. Wenn der Teig auf der Back-
platte verteilt ist, sollten am Rand ca. 2 cm
frei bleiben. Achten Sie darauf, dass der Teig
nicht iber den Rand der Backplatte lguft.
Verteilen Sie den flissigen Teig mit dem
T-f3rmigen Teigtrenner [9 | nach auBen

(Abb. D). Halten Sie den T-férmigen
Teigtrenner so flach wie méglich, und fishren
Sie ihn von der Mitte aus in einer kreis-
férmigen Bewegung zum Rand hin.

. Wenn der Teig an der Oberseite des Crépes
nach ca. 80-90 Sekunden nicht mehr flissig
ist: Verwenden Sie den Crépe-Wender [8],
um den Crépe zu wenden (Abb. E). Schieben
Sie den Crépe-Wender unter die Mitte des
Crépes, heben Sie diesen an und klappen
Sie ihn mit einer schnellen Bewegung auf die
andere Hélfte. Klappen Sie die andere Halfte
ziigig aus, so dass der Crépe vollstéindig
aufgeklappt ist und flach auf der Back-
platte | 3 | liegt.

. Wenn der Crépe noch zu hell oder nicht fest
genug ist, lassen Sie ihn noch etwas lénger
backen.

Sobald der Crépe ca. 80-90 Sekunden
gebacken ist, geben Sie die gewiinschte
Fillung auf den Crépe, klappen ihn mit dem
Crépe-Wender | 8 | um und nehmen ihn von
der Backplatte [3].

.~ Wenn der Backvorgang abgeschlossen

ist: Ziehen Sie den Netzstecker | 5 | aus der
Steckdose.

® Rezepte
® Ubersicht
Zuberei-
Rezept Portionen | tungszeit
(ca.)
Grundrezept fiir
Crépes 4-5 90 min

12 DE/AT/BE/CH

Zuberei-
Rezept Portionen | tungszeit
(ca.)
Galettes
(glutenfrei) 4-5 30 min
Sifle Crépes 4-5 90 min
Crépe Suzette | 4-5 60 min
Vegane Crépes | 4-5 60 min
Pfannkuchen 3-4 20 min
Galettes
Complétes 4-5 40 min
Krauter-Crépes
mit Ziegenkdse-
fillung 3-4 120 min
Crépes mit
Schinken und
Gruyére 2-3 20 min
Cremige
Erdbeer-Crépes | 4-5 120 min

® Grundrezept fir Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

250 g Mehl

400 ml Milch

100 ml Wasser

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss

2 Eier (Grofle M)

- Ein wenig geschmacksneutrales Ol
fir die Backplatte

Zubereitung:

1. Sieben Sie das Mehl in eine Schissel, figen
Sie dann alle Zutaten hinzu und verarbeiten
Sie alles zu einem glatften Teig. Lassen Sie
den Teig 30-60 Minuten ruhen.

2. Réhren Sie den Teig noch einmal um und
prifen Sie die Konsistenz. Der Teig sollte eine
leicht dickflissige Konsistenz haben.

3. Figen Sie etwas lauwarmes Wasser hinzu,

wenn der Teig noch zu dick ist.



4. Fetten Sie die Backplatte mit geschmacks-
neutralem Ol ein, bevor Sie jeden einzelnen
Crépe zubereiten.

5. Backen Sie die Crépes auf der Hitzestufe
MAX ca. 80-90 Sekunden pro Seite.
Reduzieren Sie je nach gewiinschtem
Bréunungsgrad ggf. die Hitze.

6. Bestreichen Sie die Crépes nach Belieben mit
Marmelade, Zucker und Zimt oder belegen
Sie sie alternativ mit Kése, Lachs oder
Schinken und klappen Sie sie zusammen.

@ Galettes (glutenfrei)

Zutaten fir ca. 4-5 Galettes:

250¢g Buchweizenmehl
1TL Meersalz (grob)
1 Ei
225 ml Vollmilch (3,5 % Fettgehalt)
400 ml Wasser
Zubereitung:

1. Mischen Sie Mehl und Salz in einer
Rhrschissel und driicken Sie in der Mitte
eine kleine Mulde ein.

2. GieBen Sie das Ei in die Vertiefung.

3. Rihren Sie von der Mitte aus mit einem
Rihrlsffel kraftig, und figen Sie dabei nach
und nach die Milch und das Wasser hinzu.

4. Wenn der Teig gleichmafBig ist, schlagen Sie
ihn mit der Hand kréftig weiter, bis er kleine
Blasen wirft.

5. Llassen Sie den Teig iber Nacht im
Kihlschrank ruhen.

6. Ruhren Sie den Teig anschlieBend nochmals
kr&ftig durch und prisfen Sie die Konsistenz:
Der Teig sollte die Konsistenz von Trinkjoghurt
haben.

7. Backen Sie die Galettes wie beschrieben
bei Temperaturstufe MAX. ca.

90-100 Sekunden pro Seite. Reduzieren Sie
je nach gewiinschtem Brdunungsgrad ggf.
die Hitze.

® SiBe Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

250 g Mehl

100 g Zucker

400 ml Milch

100 ml Wasser

1 Prise Salz

1 Péckchen | Vanille-Zucker

2 Eier (Grofle M)

- Ein wenig geschmacksneutrales

Ol fir die Backplatte

Zubereitung:

1. Sieben Sie das Mehl in eine Schissel, figen
Sie alle Zutaten hinzu und verarbeiten Sie
alles zu einem glatten Teig. Lassen Sie den
Teig mindestens 30—60 Minuten ruhen.

2. Rihren Sie den Teig noch einmal um und
prifen Sie die Konsistenz. Der Teig sollte eine
leicht dickflissige Konsistenz haben.

3. Figen Sie etwas lauwarmes Wasser hinzu,
wenn der Teig noch zu dick ist.

4. Fetten Sie die Backplatte mit geschmacks-
neutralem Ol ein, bevor Sie jeden einzelnen
Crépe zubereiten.

5. Backen Sie die Crépes auf der Hitzestufe
MAX ca. 80-90 Sekunden pro Seite.
Reduzieren Sie je nach gewiinschtem
Bréunungsgrad ggf. die Hitze.

6. Bestreichen Sie die Crépes nach Belieben mit
Marmelade oder bestreuen Sie sie mit Zucker
und Zimt und klappen Sie sie zusammen.

® Crépe Suzette

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

Fiir den Teig:

200 g Mehl

180 ml Milch

2 Prisen Salz

120 g Butter, geschmolzen
8 Eier (Grofle M)
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2EL

Puderzucker

2 EL

Rum

Ein wenig geschmacksneutrales Ol
fir die Backplatte

Fir die O

rangensoBe:

4 Orangen, unbehandelt

24 Wiirfelzucker

60g Butter, geschmolzen

2 Zitronen (Saft)

2 EL Mandelbléttchen

50 ml Orangenlikér zum Anziinden
(Alkoholgehalt von mindestens
40 %)

Zubereitung:

1. Schmelzen Sie die Butter und lassen Sie sie

6. Falten Sie jeden Crépe zweimal auf einen

8.

Teller. Bedecken Sie den Crépe mit der
Orangensofde und lassen Sie ihn ca.

1-2 Minuten ruhen.

Bestreuen Sie den Crépe mit Mandel-
blattchen. Geben Sie den erwdrmten
Orangenlikdr in eine Schépfkelle und ziinden
Sie ihn mit einem Streichholz an (flambieren).
Gieflen Sie den Orangenlikér iiber die
Crépes.

In Flammen servieren.

® Vegane Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

etwas abkihlen.

2. Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel, figen
Sie alle Zutaten hinzu und verarbeiten Sie
alles zu einem glatten Teig. Lassen Sie den
Teig mindestens 30 Minuten ruhen.

3. Rihren Sie den Teig noch einmal um und

prifen Sie die Konsistenz. Der Teig sollte eine
leicht dickflissige Konsistenz haben. Figen
Sie etwas lauwarmes Wasser hinzu, wenn der
Teig noch zu dick ist.

Fir die OrangensoBe gehen Sie wie folgt vor:

1.

Reiben Sie die Orangenschale ab, dann
pressen Sie den Saft der Orangen aus.
Schmelzen Sie den Wirfelzucker mit der
Butter in einer Pfanne und lassen Sie ihn
karamellisieren, bis er eine leicht goldene
Farbe hat.

Figen Sie den Orangen- und Zitronensaft
zusammen mit der Orangenschale hinzu und
lassen Sie alles 1-2 Minuten lang kochen.
Fetten Sie die Backplatte mit geschmacks-
neutralem Ol ein, bevor Sie jeden einzelnen
Crépe zubereiten.

Backen Sie die Crépes auf der Hitzestufe
MAX ca. 80-90 Sekunden pro Seite.
Reduzieren Sie je nach gewiinschtem
Brdunungsgrad ggf. die Hitze.
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250 ¢ Mehl
30g Maismehl
500 ml Sojamilch
150 ml Kaltes Wasser
1 Prise Salz
30g Brauner Zucker
32 ml Pflanzend| (geschmacksneutral)
- Ein wenig geschmacksneutrales
Ol (z. B. Sonnenblumensl) fir die
Backplatte
Zubereitung:
1. L&sen Sie das Maismehl in einem geeigneten

Gefaf in kaltem Wasser auf.

Sieben Sie das Mehl in eine Schissel und ver-
arbeiten Sie es mit Pflanzend|, Zucker, Salz,
Maismehl und 100 ml Sojamilch zu einem
dickflissigen Teig. Rihren Sie die restliche
Sojamilch ein, bis der Teig glatt ist, und lassen
Sie es mindestens 30 Minuten ruhen.

Rihren Sie den Teig noch einmal um und
prifen Sie die Konsistenz. Der Teig sollte eine
leicht dickflissige Konsistenz haben. Falls
erforderlich, mit etwas Wasser verdiinnen.
Fetten Sie die Backplatte mit geschmacks-
neutralem Ol ein, bevor Sie jeden einzelnen
Crépe zubereiten.



platte [3]. Backen Sie die Crépes auf der
Hitzestufe MAX ca. 1-2 Minuten pro Seite,
bis sie goldbraun sind.

5. Backen Sie die erste Seite des Crépes auf
der Hitzestufe MAX ca. 90-100 Sekunden.
Backen Sie die zweite Seite ca. 60 Sekunden
lang. Reduzieren Sie je nach gewiinschtem
Bréunungsgrad ggf. die Hitze.

6. Bestreichen Sie die Crépes nach Belieben mit
Marmelade oder bestreuen Sie sie mit Zucker

® Galettes Complétes
Zutaten fir ca. 4-5 Galettes:

oder Zimt, und klappen Sie sie zusammen. 250 g Buchweizenmehl
® Pfannkuchen 1TL (%robkérniges Meersalz
Zutaten fir ca. 3-4 Pfannkuchen: ] Ei
225 ml Vollmilch (3,5 % Fettgehalt)
4 Eier 400 ml Wasser
2509 | Mehl 5 Eror
2Tt Backnatron 300g Geriebener Kase
250 ml Vollmilch (3,5 % Fettgehalt) 4 Scheiben | Kochschinken
2 Prisen Salz - Salz und Pfeffer
Fir siBe Fillungen:
bod N Zubereitung:
- vderzucker 1. Mischen Sie Mehl und Salz in einer
- Ahornsirup Rihrschiissel und driicken Sie in der Mitte

- Frisches Obst (z. B. Erdbeeren,

eine kleine Mulde ein.

Heidelbeeren) 2. GieBen Sie das Ei in die Vertiefung.
3. Rihren Sie von der Mitte aus mit einem
- Kompott Rihrlsffel kraftig und figen Sie dabei nach
Fir herzhafte Fillungen: und nach die Milch und das Wasser hinzu.
- Knuspriger Speck 4. Wenn der Teig gleichmaBig ist, schlagen Sie
N ihn mit der Hand kréftig weiter, bis er kleine
- Gemiisenudeln ,
Blasen wirft.
- Réucherlachs 5. Lassen Sie den Teig iiber Nacht im
- Frischer Salat Kihlschrank ruhen.
6. Schneiden Sie den gekochten Schinken in
Zubereitung: Streifen.
1. Trennen Sie die Eier. 7. Rihren Sie den Teig anschlieBend nochmals
2. Mischen Sie das Mehl mit dem Backnatron. kréftig durch und priifen Sie die Konsistenz:
3. Geben Sie wahrend des Rihrens ab- Der Teig sollte die Konsistenz von Trinkjoghurt
wechselnd die Milch und die Mehlmischung haben.
zu den Eigelben. Verrihren Sie alles mit 8. Backen Sie die Galettes wie beschrieben
einem Handrilhrgerdt zu einem glatten Teig. bei Temperaturstufe MAX. ca.
4. Schlagen Sie das Eiweif mit dem Salz steif. 90-100 Sekunden pro Seite. Reduzieren Sie
5. Heben Sie das geschlagene Eiwei3 vorsichtig je nach gewiinschtem Bréunungsgrad ggf.
unter den Teig. die Hitze.
6. Bereiten Sie die Pfannkuchen sofort zu, 9. legen Sie unmittelbar nach dem Wenden das

ohne sie ruhen zu lassen: Geben Sie pro
Pfannkuchen 1-2 Essloffel Teig auf die Back-

Ei in die Mitte und senken Sie die Temperatur.

10. Wiirzen Sie das Ei mit Salz und Pfeffer.

DE/AT/BE/CH 15



11. Verteilen Sie, wenn das Eiweifd gekocht ist,
den geriebenen Kase und die Schinkenstreifen
um das Eigelb herum.

12. Drehen Sie, wenn der Kése geschmolzen
ist, die Rénder der Galette mit dem Crépe-
Wender leicht, so dass das Ei in der Mitte
noch zu sehen ist.

@ Krdauter-Crépes mit Ziegen-
kasefillung

Zutaten fir ca. 3-4 Crépes:

2 Eier (Grofe L)
175 ml Milch

125 ml Wasser

3TL Rapsdl

0,5TL Salz

56¢g Vollkornmehl
569 Allzweckmehl

- Estragon, Petersilie, Kerbel und/
oder Schnittlauch (fein gehackt)

- Butter

Fir die Filllung:

220g Fettarmer Hiittenkdse

170 g Ziegenkdse

45 ml Fettarmer Joghurt (Natur)

- Pfeffer (frisch gemahlen)
Zubereitung:

1. Geben Sie Milch, Wasser, Eier, Rapsél und
Salz in einen Mixer.

2. Schlieflen Sie den Mixer und schalten Sie
ihn auf niedriger Geschwindigkeit ein. Figen
Sie das Mehl hinzu und erhéhen Sie die
Geschwindigkeit auf eine hohere Stufe.
Pirieren Sie alles 1 Minute lang.

3. Geben Sie dlles in eine Schiissel, decken Sie
sie ab und stellen Sie sie 1-2 Stunden in den
Kishlschrank.

4. Ruhren Sie vor dem Backen die Krduter unter.

5. Heizen Sie die Backplatte | 3 | auf mittlerer

Hitze vor. Schmelzen Sie einen Teil der Butter.

16 DE/AT/BE/CH

Verwenden Sie einen Backpinsel, um die
Backplatte mit der Butter zu fetten.

6. Geben Sie den Teig auf die Backplatte
und verteilen Sie ihn mit dem T-férmigen
Teigtrenner [ 9] gleichméaBig.

7. Backen Sie ca. 1 Minute lang, bis sich die
Rénder mit dem Crépe-Wender | 8 | leicht
|&sen lassen.

8. Wenden Sie den Crépe und backen Sie
ihn auf der anderen Seite ca. 30 Sekunden
lang. Stirzen Sie den Crépe auf einen Teller.
Wiederholen Sie den Vorgang, bis der
gesamte Teig aufgebraucht ist.

9. Verarbeiten Sie den Hiittenkése und den
Ziegenkdse in einer Kichenmaschine mit
Stahlklinge zu einer glatten Masse.

10. Geben Sie den Joghurt und Pfeffer hinzu und
vermengen Sie alles. In eine Schissel geben.
Abdecken und bis zur Verwendung in den
Kuhlschrank stellen.

11. Schneiden Sie jeden Crépe in der Mitte
durch. Geben Sie einen knappen Essloffel des
Ziegenkases auf die weniger gebackene Seite
jedes Crépes.

12. Falten Sie die Crépes in der Hailfte, und falten
Sie sie dann erneut. Richten Sie alles auf einer
Servierplatte an.

13. Zum Aufwérmen 30 Sekunden in der
Mikrowelle oder 10 Minuten im Backofen auf
niedriger Stufe erwdrmen.

® Crépes mit Schinken und
Gruyeére

Zutaten fir ca. 2-3 Crépes:

175 ml Milch
1 Ei
60 g Allzweckmehl

8-10 Scheiben | Schinken (in diinne Scheiben

geschnitten)

170 g
- Butter

Gruyére-Kase

- Schnittlauch (diinn
geschnitten, optional)




Zubereitung:
1. Mischen Sie Milch, Ei und Mehl in einer
Rihrschissel.

2. Heizen Sie die Backplatte | 3 | bei mittlerer

Hitze vor. Schmelzen Sie ein Stiickchen Butter.

Verwenden Sie einen Backpinsel, um die
Backplatte mit der Butter zu fetten.

3. Geben Sie den Teig auf die Backplatte
und verteilen Sie ihn mit dem T-férmigen
Teigtrenner [9] gleichmaBig.

4. Backen Sie ca. 2 Minuten lang, oder bis der
Crépe leicht gebréunt ist. Wenden Sie den
Crépe vorsichtig mit dem Crépe-Wender [8].
Backen Sie die andere Seite ca. 2 Minuten
lang, bis beide Seiten gebacken sind.

5. Enffernen Sie den Crépe von der Back-
platte [3]. Wiederholen Sie den Vorgang mit
dem verbleibenden Teig.

6. Sobald die Crépes gebacken sind, legen Sie
1-2 Scheiben Schinken und einen Teil des
Késes auf die Mitte eines Crépes.

7. Falten Sie den Crépe an einem Ende ein und
klappen Sie dann die Seiten um.

8. Geben Sie etwas mehr Butter auf die Back-
platte | 3 | (immer noch bei mittlerer Hitze).

9. Legen Sie die gefalteten Crépes nach-
einander auf die Backplatte [3]. Wenden Sie
sie nach ca. 1 Minute und backen Sie sie, bis
der Kése geschmolzen ist.

10. Von der Backplatte | 3 | nehmen. Mit frischem
Schnittlauch oder anderen gewiinschten
Garnierungen garnieren und servieren.

® Cremige Erdbeer-Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

4 Eier (Grofe L)

250 ml Vollmilch (2 % Fettgehalt)
250 ml Wasser

2TL Butter (geschmolzen)
240 g Allzweckmehl

VaTL Salz

Fir die Fillung:

227 g Frischkdse (erweicht)

30g Puderzucker

15 ml Zitronensaft

15¢g Zitronenschale (gerieben)

3g Vanille-Extrakt

4 Tassen Erdbeeren (in Sticke
geschnitten)

230g Schlagsahne (geschlagen)

Zubereitung:

1.

10.

Verquirlen Sie Eier, Milch, Wasser, Butter,
Mehl und Salz in einer groBen Schissel. Gut
mischen.

Den Teig zugedeckt ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Heizen Sie die Backplatte | 3 | bei mittlerer
Hitze vor.

Rihren Sie den Teig um. Geben Sie den

Teig auf die Backplatte | 3 | und verteilen

Sie ihn mit dem T-f3rmigen Teigtrenner [9]
gleichméBig.

Backen Sie, bis die Oberfléche fest ist.
Wenden Sie den Crépe vorsichtig mit dem
Crépe-Wender [8].

Backen Sie die andere Seite des Crépes, bis
beide Seiten gebacken sind. Legen Sie den
Crépe auf ein Gitterrost legen. Lassen Sie die
Crépes abkihlen.

Wiederholen Sie den Vorgang mit dem
restlichen Teig. Fetten Sie die Backplatte
nach Bedarf ein.

Fir die Fillung: Rihren Sie in einer kleinen
Schissel Frischkése, Puderzucker, Zitronensaft
und -schale sowie das Vanille-Extrakt glatt.
Heben Sie 2 Becher frische Erdbeeren und
die Schlagsahne unter.

Geben Sie etwa /5 Tasse der Fiillung in die
Mitte jedes Crépes geben und rollen Sie den
Crépe auf. Garnieren Sie mit den restlichen
Erdbeeren und ggf. zusétzlichem Puderzucker.
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® Reinigung

/A WARNUNG! Stromschlagrisiko!

B Vor der Reinigung: Ziehen Sie immer den
Netzstecker | 5 | aus der Steckdose.

B Tauchen Sie die elekirischen Komponenten
des Produkts nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Halten Sie das Produkt niemals
unter flieBendes Wasser.

B Lassen Sie kein Wasser oder andere
Flissigkeiten in das Innere des Produkts
gelangen.

/A WARNUNG! Verbrennungsrisiko!
Reinigen Sie das Produkt nicht direkt nach
dem Betrieb. Lassen Sie das Produkt zunéchst

abkihlen.

/\ ACHTUNG! Risiko von Produkt-
schaden! Verwenden Sie keine
scheuernden, aggressiven Reinigungsmittel
oder harte Biirsten.

@ INFO: Reinigen Sie das Produkt sofort,
nachdem es abgekihlt ist. Wenn die
Speisereste einmal getrocknet sind, lassen sie
sich nicht mehr so leicht entfernen.

Teil Reinigungsmethode

[ Lassen Sie kein Wasser
oder andere Flissigkeiten
in das Innere des Produkts
gelangen.

1 Entfernen Sie die Back-
platte [3] vom Sockel [4].

1 Wischen Sie die Back-
platte | 3 | mit einem leicht
feuchten Tuch und einem
milden Reinigungsmittel
ab.

B Sie kénnen die Back-

platte | 3 | auch in der

Spilmaschine reinigen.

Backplatte

Crépe- O Spilen Sie die Teile mit
Wender Wasser und einem milden
T-férmiger Reinigungsmittel ab.

Sie kénnen die Teile auch
in der Spiilmaschine

Teigtrenner @ L]

reinigen.

Teil Reinigungsmethode

1 Wischen Sie das
Gehduse mit einem
feuchten Tuch ab.

[0 Falls erforderlich,
geben Sie ein mildes
Reinigungsmittel auf das
Tuch. Wischen Sie das
Gehduse anschlieBend
mit einem feuchten Tuch
ohne Reinigungsmittel ab.

1 Trocknen Sie das
Gehduse grindlich ab.

Gehduse

18 DE/AT/BE/CH

® Lagerung

/\ WARNUNG! Verbrennungsrisiko!
Lagern Sie das Produkt nicht direkt nach dem
Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst

abkihlen.

O Reinigen Sie das Produkt vor der
Aufbewahrung.

O Wickeln Sie die Anschlussleitung | 5 | auf die
Kabelaufbewahrung [6 ]

O Bewahren Sie das Produkt in der
Originalverpackung auf, wenn es nicht
benutzt wird.

[ Llagern Sie das Produkt an einem trockenen
Ort und auBerhalb der Reichweite von
Kindern.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie Gber die rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.




N Beachten Sie die Kennzeichnung der
Verpackungsmaterialien bei der
Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe/20-22:
Papier und Pappe/80-98:
Verbundstoffe.

Produki:

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + "

NOTICE

FR

Cet appareil
et ses accessoires JWANEEA\
se recyclent

ADEPOSER  ADEPOSER
ENMAGASIN EN DECHETERIE

hets.fr
ion ou le don de votre appareil |

Das Produkt und die Verpackungsmaterialien
sind recyclebar und unterliegen einer erweiterten
Herstellerverantwortung.

Entsorgen Sie diese getrennt, den abgebildeten
Info-tri (Sortierinformation) folgend, fir eine

bessere Abfallbehandlung.
Das Triman-Logo gilt nur fir Frankreich.

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei

=,

Gerdat entsorgen
Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerdét

14

am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhdfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber

von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Rickgabeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeréts haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgelilich zurickzugeben.

Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Zusétzlich haben Sie die Maglichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines Neugerdits,
unentgeltlich (bis zu drei) Altgeréte
abzugeben, die in keiner Abmessung
gréBer als 25 em sind.

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die nicht
vom Altgerdét umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei entnommen
werden kénnen und fihren diese einer
separaten Sammlung zu.

@® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig gepriift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, missen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab
Kaufdatum einen Material- oder Herstellungsfehler
aufweisen, werden wir es - nach unserer Wahl -
kostenlos fir Sie reparieren oder ersetzen.

Die Garantiezeit verléingert sich durch einen
stattgegebenen Gewdhrleistungsanspruch nicht.
Dies gilt auch fir ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemaf verwendet oder
gewartet wurde.

DE/AT/BE/CH 19



Die Garantie deckt Material- und @® Service

Herstellungsfehler ab. Diese Garantie Service Deutschland
erstreckt sich weder auf Produktteile, die Tel: 0800 5435 111
normalem Verschleif} unterliegen, und somit als EMail: owim@lidl.de
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus, Service Osterreich
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schéden an Tel: 0800 447744
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus EMail: owim@lidl.at
Clos. Service Belgien

Tel.: 0800 12089

® Abwicklung im Garantiefall EMail: owim@lidl be

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anspruchs @ Service Schweiz

zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden Tel: 0800 56 44 33
Hinweise: E-Mail: owim@lidl.ch
Halten Sie den Originalkaufbeleg und die C €

Artikelnummer (IAN 493696_2504) als

Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mdngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die lhnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen Sie sicher,
dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung
beilegen, in der die Einzelheiten des Defekts und
der Zeitpunkt des Auftretens dargelegt sind.
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List of pictograms used

DANGER! - Designating a hazard
with high risk, which will result in death
or severe injury if not avoided (e.g. risk
of suffocation)

“_ Alternating current/voltage

WARNING! - Designating a hazard
with moderate risk, which can result in
death or severe injury if not avoided
(e.g. risk of electric shock)

Hertz (supply frequency)

Hz

2

Watt

CAUTION! - Designating a hazard
with low risk, which could result in
minor or moderate injury if not avoided
(e.g. risk of scalding)

Use the product in dry indoor spaces
only.

NOTICE! - Warns of possible
damage to property/the product if not
avoided (e.g. risk of short circuit)

Danger - risk of electric shock!

INFO: This symbol with the “Info”
signal word offers additional useful
information.

SIAR N

Caution - hot surfacel!

Food safe
This product has no adverse effect on
taste or smell.

<]

This product is classified as protection
class | and must be connected to a
protective ground.

Suitable for dishwashers:
Baking plate

Crépe turner

[9] T-shape dough divider

g)

Safety information

= ©|B|>| D

Instructions for use

CE mark indicates conformity with
relevant EU directives applicable for
this product.

N
m

CREPE MAKER

@® Introduction

We congratulate you on the purchase of your
new product. You have chosen a high quality
product. The instructions for use are part of the
product. They contain important information
concerning safety, use and disposal. Before using
the product, please familiarise yourself with all

of the safety information and instructions for use.
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Only use the product as described and for the
specified applications. If you pass the product on
to anyone else, please ensure that you also pass
on all the documentation with it.




(Fig. B)

i Mains cord with mains plug
16| Cord storage

L7 | Non-slip feet

[=] %4 [
5

Fig. C)

E i Crépe turner
9]

T-shape dough divider

PDF ONLINE
www.lidI-service.com . Technical data

You can download and view this and numerous Input voltage: 220-240V~,
other manuals at www.lidl-service.com. By 50-60 Hz

scanning this QR code, you will be taken straight Power consumption: 1,500 W

to the Lidl service website (www.lidl-service.com)

- ) Power consumption in
where you can open your instruction

manual by entering the article number off mode: 00w

(IAN) 493696_2504. Protection class: I
Certification:

@ Intended use - HG13657: GS Intertek

B This product is designed for making crépe or ~ HG13657-CH:
similar dishes. Do not use the product for any

- HG13657-BS: -

other purpose.

B This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes. e General safei'y
B The manufacturer accepts no liability for instructions

damages caused by improper use.
) BEFORE USING THE PRODUCT,
® Scope of delivery FAMILIARISE YOURSELF WITH
After unpacking the product, check if the delivery ALL OF THE SAFETY INFOR-

is complete and if all parts are in good condition.

Remove all packaging materials before use. MATION AND INSTRUCTIONS
1 Crépe maker FOR USE! WHEN PASSING
1 Boking plote THIS PRODUCT ON TO OT-
LT dhider HERS, ALSO INCLUDE ALL THE
1 Short manual DOCUMENTS!
® Parts list In the case of damage resulting
(Fig. A) from non-compliance with these
Red indicator (power) or green indicator OPerC'ﬁng instructions the WGFFanY
(ready) claim becomes invalid! No liabi-
E?Eﬁ;“;ﬁi control (MIN/MAX) lity is accepted for consequential
Base damage! In the case of material

damage or personal injury caused
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by incorrect handling or non-com-
pliance with the safety instructions,
no liability is accepted!

AWARNING! RISK
OF LOSS OF LIFE OR
ACCIDENT TO INFANTS
AND CHILDREN! Never
leave children unsupervised
with the packaging material.
The packaging material
represents a danger of
suffocation. Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away
from the packaging material.

® This product can be used by
children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge
if they have been given
supervision or instruction
concerning use of the product
in a safe way and understand
the hazards involved.

® Children shall not play with the
product.

B Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
without supervision.

® Keep the product and its cord
out of reach of children less
than 8 years.
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AWARNING! Misuse may
lead to injury. Use this product
solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to
modify the product in any way.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never
attempt to repair the product
yourself. In case of malfunction,
repairs are to be conducted by
qualified personnel only.

A WARNING! Risk of burns!

® The surfaces are liable to get
hot during use. Do not touch
the product while in use nor
immediately after use.

B The temperature of accessible
surfaces may be high when the
product is operating.

AWARNING! Risk of
electric shock! Do not
immerse the product in water
or other liquids. Never hold the
product under running water.

AWARNING! Risk of
electric shock! Never use a
damaged product. Disconnect
the product from the mains
supply and contact your retailer
if it is damaged.

® The product is not to be used
if it has been dropped, if there
are visible signs of damage.



® The product is powered as soon
as the mains plug is connected
to a suitable mains outlet.
Before connecting the product
to the mains supply, check that
the voltage and current rating
corresponds with the mains
supply details shown on the
product’s rating label.
Regularly check the mains
plug and the mains cord for
damages. If the mains cord is
damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

Protect the mains cord against
damages. Do not let it hang
over sharp edges, do not
squeeze or bend it. Keep the
mains cord away from hot
surfaces and open flames.

The product must not be

left unattended while it is
connected to the mains supply.
Do not move the product while
it is in operation.

Do not place the product on
hot plates (gas, electric, coal
cooking range etc.). Operate
the product on a level, stable,
clean, heat-resistant and dry
surface.

® Do not cover the product while
it is in use or shortly after use,
when it is still hot.

® Make sure that the mains cord
is not pinched by the baking
plate or touches the rim of the
baking plate.

¥ The use of extension cords is
not recommended. If the use of
an extension cord is necessary,
it must be designed for a
current flow of at least 10 A.

® Lay cords in such a way that
they may not be tripped over or
otherwise damaged.

® The product is not intended
to be operated by means of
an external timer or separate
remote control system.

AWARNING! Risk of
injury! Disconnect the product
from the mains supply before
cleaning work and when not in
use. Refer to the instructions on
how to clean the product (see
“Cleaning”).

® Do not store the hot product
in a cupboard or in the
packaging.

® Do not pull the mains plug out
of the mains outlet by the mains
cord.
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Protect the product, its mains
cord and mains plug against
dust, direct sunlight, dripping
and splashing water.

Store the product in a cool,

dry place, protected from

moisture and out of the reach of
children.

Protect the product against

heat. Do not place the product

close to open flames or heat
sources such as stoves or
heating appliances.

Do not hit or drop something on

the baking plate.

Avoid excessive force or impact

on the baking plate.

Avoid abrasive cleaners,

scouring pads, or excessive

scrubbing, as these can
damaged the coating.

This product is intended to be

used in household and similar

applications such as:

— staff kitchen areas in shops,
offices and other working
environments;

—farm houses;

—by clients in hotels, motels
and other residential type
environments;

—bed and breakfast type
environments.
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First set-up of the product

Unpacking the product and
basic cleaning

Take the product out of the packaging and
remove all packaging materials and plastic
wrappings.

Check to make sure that all listed parts are
included (see “Scope of delivery”).

Check whether the product and all parts are
in good condition. If any damage or defect is
detected, do not use the product and follow
the described procedure (see “Warranty”).
During production: Parts are covered with a
protective oil film. Before first use, operate
the product without any food so that any
potential residues evaporate.

Before first use, clean all parts of the product
(see “Cleaning”).

Operation

INFO:

The first few times the product is heated up:
A faint odour may be present. Ensure
sufficient ventilation in the area.

Discard the first serving of crépe.

To enter off mode: Disconnect the mains
plug |5 | from the mains outlet.

Never switch on the product without the
baking plate [3].

Before switching on the product: Make sure

the baking plate [ 3 |is in the correct position.

Switching the product on/off
Switching the product on: Turn the
temperature control | 2 | to MIN. Connect the
mains plug | 5 | fo a suitable mains outlet. The

green indicator | 1 | lights up.
Switching the product off: Disconnect the

mains plug | 5 | from the mains outlet. The
indicator | 1 | goes off.

Light indicator

Status

Red indicator

on

When the product is
heating up




Light indicator | Status

Green indicator When the product is
on switched on

When operating
temperature is reached

® Preparing crépe

@ INFO:

B The baking temperature is reached after a
few minutes. The green indicator [ 1] goes on.

B The indicated times for preparing crépe may
vary depending on the recipe.

O Grease the baking plate [ 3 | with a suitable
baking oil.

[ Do not overfill the product.

[ Lengthen or shorten the baking time to
achieve the desired result.

1 Do not use metal spatula, as this could
damage the non-stick surface of the baking

plate [3].

1. Pour the batter onto the centre of the baking
plate [3], covering approx. 2/ of the baking
plate. Once the batter has been spread over
the baking plate, approx. 2 cm should remain
clear at the edge. Make sure that the batter
does not run over the edge of the baking
plate.

2. Spread the liquid batter outwards using the
t-shape dough divider [9] (Fig. D). Hold the
t-shape dough divider as flat as possible
and guide it from the centre out in a circular
movement towards the edge.

3. When the batter on the top of the crépe is no
longer liquid after approx. 80-90 second:s:
Use the crépe turner | 8 | to turn the crépe
(Fig. E). Push the crépe turner under the
centre of the crépe, lift it and flip it onto the
other half in one swift movement. Quickly
fold out the other half so that the crépe is
completely unfolded and lies flat on the
baking plate [3].

4. If the crépe is still too light or is not yet firm
enough, leave it to bake for a little longer.

5. Once the crépe has baked for an additional
approx. 80-90 seconds, add your preferred
filling to the crépe, fold it over using the crépe
turner | 8 | and remove it from the baking
plate [3].

6. When baking is completed: Disconnect the
mains plug | 5 | from the mains outlet.

® Recipes
@® Overview

Recipe Servings F:reparation
time (approx.)

Basic recipe

for crépes 4-5 90 min

Galettes

(gluten free) | 4-5 30 min

Sweet crépes | 4-5 90 min

Crépe Suzette | 4-5 60 min

Vegan crépes | 4-5 60 min

Pancakes 3-4 20 min

Galettes

complétes 4-5 40 min

Herb crépes

with goat

cheese filling | 3-4 120 min

Ham and

gruyere

crépes 2-3 20 min

Creamy

strawberry

crépes 4-5 120 min

@ Basic recipe for crépes

Ingredients for approx. 4-5 crépes:

250g Flour

400 ml Milk

100 ml Water

1 Pinch of salt

1 Pinch of nutmeg

2 Eggs (size M)

- A little flavourless oil for the baking
plate
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Preparation:

1.

Sieve the flour into a bowl, then add

all ingredients and combine to form a

smooth batter. Leave fo stand for at least
30—-60 minutes.

Stir the batter once more and check the
consistency. The batter should be a slightly
thick liquid consistency.

Add a little lukewarm water if the batter is still
too thick.

Grease the baking plate with flavourless oil
before preparing each individual crépe.
Bake the crépes at heat level MAX for
approx. 80-90 seconds per side. Reduce
the heat level, if necessary, depending on the
desired degree of browning.

Spread the crépes to taste with marmalade,
or top with sugar or cinnamon or alternatively
with cheese, salmon or ham and fold
together.

® Galettes (gluten free)

Ingredients for approx. 4-5 galettes:

6. Stir the dough again vigorously and check
the consistency: the dough should have the
consistency of drinking yoghurt.

7. Bake the galettes as described at temperature

setting MAX. for approx. 90—100 seconds
per side. Reduce the heat level, if necessary,
depending on the desired degree of
browning.

® Sweet crépes

Ingredients for approx. 4-5 crépes:

250¢g Buckwheat flour
1 tsp Sea salt (coarse)
Egg
225 ml Whole milk (3.5 % fat)
400 ml Water
Preparation:

1.

Mix flour and salt in a mixing bowl and make
a small depression in the middle.

Pour the egg into the depression.

Stir vigorously from the centre by hand with a
stirring spoon, gradually adding the milk and
water.

When the dough is consistent, continue to
whip vigorously by hand until there are smalll
bubbles in the dough.

Let the dough rest overnight in the refrigerator.
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250g | Flour

100 g Sugar

400 ml | Milk

100 ml | Water

1 Pinch of salt

1 pack | Vanilla sugar

2 Eggs (size M)

- Alittle flavourless oil for the baking
plate

Preparation:

1.

Sieve the flour into a bowl, then add all ingre-
dients and combine to form a smooth batter.
Leave to stand for at least 30—60 minutes.
Stir the batter once more and check the
consistency. The batter should be a slightly
thick liquid consistency.

Add a little lukewarm water if the batter is still
too thick.

Grease the baking plate with flavourless oil
before preparing each individual crépe.

Bake the crépes at heat level MAX for
approx. 80-90 seconds per side. Reduce
the heat level, if necessary, depending on the
desired degree of browning.

Spread crépes to taste with marmalade or top
with sugar or cinnamon and fold together.



® Crépe Suzette
Ingredients for approx. 4-5 crépes:

For the batter:

200 g Flour

180 ml Milk

2 Pinches of salt
120 g Butter, melted
8 Eggs (size M)
2 tbsp. Icing sugar

2 tbsp. Rum

plate

- A little flavourless oil for the baking

For the orange sauce:

4 Oranges, untreated

24 Sugar cubes

60g Butter, melted

2 Lemons (juice)

2 tbsp. Almond flakes

50 ml Orange liqueur for flambéing

(alcohol content of at least 40 %)

Preparation:

1. Melt the butter and leave to cool a little.
2. Sieve the flour into a bowl, then add all
ingredients and combine fo form a smooth

batter. Leave to stand for at least 30 minutes.

3. Stir the batter once more and check the
consistency. The batter should be a slightly

thick liquid consistency. Thin with a little water,

if necessary.

To make the orange sauce, proceed as follows:

1. Grate the orange peel, then juice the
oranges.

2. Melt the sugar cubes in butter in a pan and
leave to caramelise until they are a light
golden colour.

3. Add the orange and lemon juice together
with orange zest and leave to cook for
1=2 minutes.

4. Grease the baking plate with flavourless oil
before preparing each individual crépe.

8.

Bake the crépes at heat level MAX for
approx. 80-90 seconds per side. Reduce
the heat level, if necessary, depending on the
desired degree of browning.

Fold each crépe twice onto a plate. Cover the
crépe with the orange sauce and leave for
approx. 1=2 minutes.

Top the crépe with almond flakes. Pour the
warmed orange liqueur info a ladle and light
it with a match (flambé). Pour the orange
liqueur over the crépes.

Serve aflame.

® Vegan crépes

Ingredients for approx. 4-5 crépes:

250 ¢ Flour

30g Corn flour

500 ml Soya milk

150 ml Cold water
Pinch of salt

30¢g

Brown sugar

32 ml

Vegetable oil (flavourless)

A little flavourless oil (e.g.
sunflower oil) for the baking plate

Preparation:

1.

Dissolve the corn flour in cold water in a
suitable container.

Sieve the flour into a bowl, then combine
with the vegetable oil, sugar, salt, corn flour
and 100 ml soya milk to make a thick batter.
Stir in the remaining soya milk until the batter
is smooth and leave to stand for at least

30 minutes.

Stir the batter once more and check the
consistency. The batter should be a slightly
thick liquid consistency. Thin with a little water,
if necessary.

Grease the baking plate with flavourless oil
before preparing each individual crépe.
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5. Bake the crépes at heat level MAX approx.
90-100 seconds on the first side. Bake the
second side for approx. 60 seconds. Reduce
the heat level, if necessary, depending on the
desired degree of browning.

6. Spread crépes to taste with marmalade or top
with sugar or cinnamon and fold together.

® Pancakes

Ingredients for approx. 3-4 pancakes:

4 Eggs

250¢g Flour

2 tsp. Baking soda

250 ml Whole milk (3.5 % fat)
2 Pinches of salt

Adding sweet fillings:

Powdered sugar

Maple syrup

Fresh fruit (e.g. strawberries,
blueberries)

Compote

Adding savoury fillings:

Crispy bacon

Vegetable noodles

Smoked salmon

Fresh salad

Preparation:

1.
2.
3.

Separate the eggs.

Mix the flour and baking soda.

While stirring, alternately add portions of milk
and the flour mixture to the egg yolks. Mix
with a hand mixer to a smooth batter.
Whip the egg whites with the salt until stiff.
Carefully mix in the whipped egg whites to
the batter.

Prepare the pancakes immediately without
resting: Put 1-2 tablespoons of batter per
pancake on the baking plate [3]. Bake

the pancakes on both sides for approx.
1-2 minutes at temperature setting MAX,
until they are golden brown.
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Galettes complétes

Ingredients for approx. 4-5 galettes:

250 ¢ Buckwheat flour

1 tsp. Coarse sea salt

| Egg

225 ml Whole milk (3.5 % fat)

400 ml Water

8 Eggs

300¢g Grated cheese

4 slices Cooked ham

- Salt and pepper
Preparation:

1.

10.

11

12.

Mix flour and salt in a mixing bowl and make
a small depression in the middle.

Pour the egg info the depression.

Stir vigorously from the centre by hand with a
stirring spoon, gradually adding the milk and
water.

When the dough is consistent, continue to
whip vigorously by hand until there are small
bubbles in the dough.

Let the dough rest overnight in the refrigerator.
Cut the cooked ham into strips.

Stir the dough again vigorously and check
the consistency: The dough should have the
consistency of drinking yoghurt.

Bake the first side of the galette as usual

at temperature setting MAX for approx.
90-100 seconds. Reduce the heat level, if
necessary, depending on the desired degree
of browning.

Immediately after turning, place the egg in
the middle and lower the temperature.
Season the egg to taste with salt and pepper.

. When the egg white is cooked, spread the

grated cheese and ham strips around the egg
yolk.

When the cheese has melted, turn the edges

of the galette slightly with the crépe turner so

that the egg can still be seen in the middle.




® Herb crépes with goat cheese

filling

Ingredients for approx. 3-4 crépes:

2 Eggs (size L)

175 ml Milk

125 ml Water

3 tsp. Canola oil

0.5 tsp. Salt

569 Whole wheat flour

569 All-purpose flour

- Tarragon, parsley, chervil and/or

chives (finely chopped)

- Butter

For the filling:

220 ¢ Low fat cottage cheese

170 g Goat cheese

45 ml Low fat yoghurt (plain)

- Pepper (freshly ground)
Preparation:

1.

Place the milk, water, eggs, canola oil and
salt in a blender.

Cover the blender, and switch on at low
speed. Add the flours, and increase the speed
to high. Blend for 1 minute.

Transfer to a bowl, cover and refrigerate for
1-2 hours.

When ready to bake, stir in the herbs.
Pre-heating the baking plate | 3 | at medium
heat. Melt a part of the butter. Use a pastry
brush to make sure that the butter coats the
baking plate.

Scoop the batter onto the baking plate [3].
Use the t-shape dough divider [9] to distribute
the batter evenly.

Bake for about 1 minute until you can easily
loosen the edges with the crépe turner [8].
Turn the crépe and bake on the other side for
approx. 30 seconds. Turn the crépe onto a
plate. Continue until all of the batter is used

up.

9.

10.

11

12.

13.

Combine the cottage cheese and goat cheese
in a food processor fitted with the steel blade,
and blend until smooth.

Add the yogurt and pepper, and blend
together. Transfer to a bowl. Cover and
refrigerate until ready to use.

Cut each crépe in half. Spread a scant
tablespoon of the herbed goat cheese on the
less baked side of each crepe.

Fold in half, then in half again. Arrange on a
platter.

To serve warm, heat for 30 seconds in a
microwave or for 10 minutes in an oven on a
low setting.

Ham and gruyére crépes

Ingredients for approx. 2-3 crépes:

175 ml Milk

1 Egg

60g All-purpose flour

8-10slices | Ham (thinly sliced)

170 g Gruyére cheese

- Butter

- Chives (thinly sliced, optional)
Preparation:

1.

In a mixing bowl, whisk together the milk,
egg, and flour.

Pre-heat the baking plate | 3 | at medium heat.
Melt a pat of the butter. Use a pastry brush
to make sure that the butter coats the baking
plate.

Scoop the batter onto the baking plate [3].
Use the t-shape dough divider [9]to distribute
the batter evenly.

Bake for approx. 2 minutes or until lightly
browned. Use the crépe turner | 8 | to gently
flip the crépe over. Bake on the other side for
approx. 2 minutes until both sides are baked.
Remove the crépe from the baking plate [3]
Repeat this process with the remaining batter.
Once the crépes are all baked, layer

1-2 slices of ham and some of the cheese
onto the centre of one of the crépes.
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7. Fold the crépe in one end and then fold over

the sides.

8. Add a little more butter on the baking
plate | 3 | (still on medium heat).

9. Place the folded crépes on the baking
plate [3], a few at a time. Flip after approx.

1 minute and bake until the cheese is melted.

10. Remove from the baking plate [3] Garmnish
with fresh chives or other desired toppings
and serve.

® Creamy strawberry crépes

Ingredients for approx. 4-5 crépes:

10.

Repeat the process with the remaining batter.
Grease the baking plate | 3 | as needed.

For the filling: In a small bowl, beat the cream
cheese, confectioners’ sugar, lemon juice and
zest, and vanilla until smooth.

Fold in 2 cups fresh strawberries and the
whipped cream.

Spoon about ' cup of the filling into the
centre of each crépe. Roll up the crépe.
Garnish with the remaining strawberries, and
if desired, additional confectioners’ sugar.

Cleaning

/\ WARNING! Risk of electric shock!

Before cleaning: Always disconnect the mains
plug |5 | from the mains outlet.

Do not immerse the product’s electrical
components in water or other liquids. Never
hold the product under running water.

Do not allow water or other liquids to enter
the interior of the product.

/\ WARNING! Risk of burns! Do not clean

the product right affer operation. Let the
product cool down first.

/A NOTICE! Risk of product damage! Do

not use abrasive, aggressive cleaning agents
or hard brushes.

@ INFO: Clean the product right after it has

cooled. Once the food residues have dried,
they are not easy to remove.

4 Eggs (size L)

250 ml Milk (2 % fat)

250 ml Water

2 tsp. Butter (melted)

240 g All-purpose flour

Vi tsp. Salt

For the filling:

227 g Cream cheese (softened)

30g Sugar (confectioners)

15 ml Lemon juice

15¢g Lemon zest (grated)

39 Vanilla extract

4 cups Strawberries (sliced)

230g Heavy whipping cream

(whipped)

Preparation:

1.

In a large bowl, whisk eggs, milk, water,
butter, flour and salt. Mix well.

2. Cover the batter and refrigerate for approx.
1 hour.

3. Pre-heat the baking plate | 3 | at medium heat.

4. Stir the batter. Scoop the batter onto the
centre of the baking plate [3]. Quickly use
the t-shape dough divider[9]to distribute the
batter evenly.

5. Bake until the top appears dry. Use the crépe
turner | 8 | to gently flip the crépe over.

6. Bake on the other side until both sides are
baked. Move the crépe to a wire rack. Let the
crépes cool down.
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Part

Cleaning method

Housing

O

O

Wipe the housing with a
damp cloth.

If necessary, add a mild
detergent on the cloth.
Wipe the housing off
afterwards with a damp
cloth without detergent.
Dry the housing thoroughly.




Part Cleaning method

1 Do not allow water or other
liquids to enter the interior
of the product.

1 Remove the baking
plate [3] from the base [4].

[ Wipe the baking plate
with a slightly damp cloth
and a mild detergent.

®  You can also clean the

baking plate | 3] in the

Baking

plate

dishwasher.
Crépe [ Rinse the parts with water
turner and a mild detergent.
T-shape B You can also clean the
dough parts in the dishwasher.
divider[9]
® Storage

/\ WARNING! Risk of burns! Do not store
the product right after operation. Let the
product cool first.

[ Clean the product before storage.

[ Wind the mains cord | 5 | onto the cable
storage @

[ Store the product in the original packaging
when it is not in use.

[ Store the product at a dry location out of the
reach of children.

® Disposal

The packaging is made entirely of recyclable
materials, which you may dispose of at local
recycling facilities.

Observe the marking of the packaging
materials for waste separation, which
are marked with abbreviations (a) and
numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98: composite

materials.

N\,
AN

a

Product:

ELEMENTS
DEMBALLAGE+ M)
NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires JWANA
se recyclent

The product incl. accessories and packaging
materials are recyclable and are subject to
extended producer responsibility.

Dispose them separately, following the illustrated
Info-tri (sorting information), for better waste
treatment.

The Triman logo is valid in France only.

Contact your local refuse disposal
authority for more details of how to

=

dispose of your worn-out product.

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful

1

life and not in the household waste.

Information on collection points and
their opening hours can be obtained
from your local authority.

® Warranty

The product has been manufactured to strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the refailer of this product. Your legal
rights are not limited in any way by our warranty
detailed below.

The warranty for this product is 3 years from the
date of purchase. The warranty period begins
on the date of purchase. Keep the original sales
receipt in a safe location as this document is
required as proof of purchase.

Any damage or defects already present at the
time of purchase must be reported without delay
after unpacking the product.
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Should the product show any fault in materials ® Service

or manufacture within 3 years from the date of Service Great Britain
purchase, we will repair or replace it - at our Tel: 0800 404 7657
choice - free of charge to you. The warranty E-Mail: owim@lidl.gb
period is not extended as a result of a claim G Service Ireland

being granted. This also applies to replaced and Tel: 1800101010
repaired parts. E-Mail: owim@lidl.ie

This warranty becomes void if the product QD Service Northern Ireland
has been damaged, or used or maintained E-Mail: owim@lidl.ni
improperly. @ Service Cyprus

Tel.: 8009 4241
D

The warranty covers material or manufacturing E-Mail: owim@lidl.cy
defects. This warranty does not cover product Service Malta
parts subject to normal wear and tear, thus Tel: 80062230
considered consumables (e.g. batteries, E-Mail: owim@lidl.mt
rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.

)
m

® Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your claim, observe
the following instructions:

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 493696_2504) available

as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate,
an engraving on the product, on the front page of
the instruction manual (bottom left), or as a sticker
on the rear or bottom of the product.

If functional or other defects occur, contact
the service department listed below either by
telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as defective
you can return it free of charge to the service
address that will be provided to you. Ensure to
enclose the proof of purchase (sales receipt) and
a short, written description outlining the details of
the defect and when it occurred.
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Liste des pictogrammes/symboles utilisés

DANGER ! - Indique un danger avec
un risque élevé, qui, s'il n’est pas évité,
peut entrainer la mort ou une blessure

grave (p. ex. risque d'asphyxie)

Courant alternatif/tension alternative

AVERTISSEMENT ! - Indique un
danger avec un risque modéré, qui, s'il
n’est pas évité, peut entrainer la mort
ou une blessure grave (p. ex. risque de
décharge électrique)

Hertz (fréquence du secteur)

Watt

PRUDENCE ! - Indique un danger
avec un faible risque, qui, s'il n’est
pas évité, peut entrainer une blessure
légére & modérée (p. ex. risque de
brolure)

Utiliser le produit seulement & I'intérieur
de locaux secs.

ATTENTION ! - Avertit d’éventuels
dommages matériels (par ex. risque de
court-circuit)

Danger - risque d'électrocution |

INFO : Ce symbole avec la mention
d’avertissement « Info » propose plus
d'informations utiles.

ek b b P

Prudence - surface chaude !

Convient pour les aliments
Ce produit n'a aucune influence
négative sur le goit ou I'odeur.

<

Ce produit est de la classe de
protection | et doit &tre mis & la terre.

Va au lave-vaisselle :
Plaque de cuisson
Spatule & crépe

[9] Raclette & crépe

)

= OB D gR

Consignes de sécurité
Instructions de manipulation

Le sigle CE confirme la conformité
c E aux directives de I'UE applicables au
produit.

CREPIERE

® Introduction

Nous vous félicitons pour I'achat de votre
nouveau produit. Vous avez opté pour un produit
de grande qualité. Le mode d'emploi fait partie
intégrante de ce produit. Il contient des indications
importantes pour la sécurité, I'utilisation et la

mise au rebut. Vevillez lire consciencieusement
toutes les indications d'utilisation et de sécurité
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du produit. Ce produit doit uniquement étre
utilisé conformément aux instructions et dans

les domaines d‘application spécifiés. Lors d'une
cession a tiers, veuillez également remettre tous
les documents.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Vous pouvez télécharger et consulter ce

manuel ainsi que de nombreux autres sur le
site www.lidl-service.com. En scannant ce
code QR, vous serez directement redirigé vers
le site du service Lidl (www.lidl-service.com),
ol vous pourrez ouvrir votre manuel
d'instructions en saisissant le numéro d‘article

(IAN) 493696_2504.

@® Utilisation conforme aux
prescriptions

B Ce produit est destiné & la préparation de
crépes ou de plats similaires. N'utilisez pas le
produit & d'autres fins.

B Le produit est prévu exclusivement pour une
utilisation dans le milieu domestique et n’est
pas congu pour un usage commercial.

B Le fabricant décline toute responsabilité pour
les dommages résultant d’une utilisation
inadéquate.

® Contenu de I'emballage

Vérifiez |'exhaustivité du contenu de I'emballage
et si toutes les piéces du produit sont en parfait
état aprés |'ouverture. Retirez tous les matériaux
d’emballage avant I'utilisation.

Crépiére

Plaque de cuisson

Spatule & crépe

Raclette & crépe

—_— —m

Guide de démarrage rapide

@ Liste des piéces
(11l A)

Voyant rouge (alimentation) ou voyant vert
(prét)

[2] Thermostat (MIN/MAX)

i Plaque de cuisson

14| Socle

(1ll. )

[5] Cordon d’alimentation avec fiche de secteur
Logement du cordon

i
[7] Pieds antidérapants

(1. C)

©

18| Spatule & crépe
19| Raclette & crépe

® Données techniques

Tension d’entrée : 220-240V~,
50-60 Hz
Consommation
d'énergie : 1500 W
Consommation
d’énergie & l'arrét : 0,0W
Classe de protection : | |
Certification :
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH : -
- HG13657-BS: -

Consignes générales
de sécurité

A

AVANT D’UTILISER LE
PRODUIT, FAMILIARISEZ-VOUS
AVEC TOUTES LES
CONSIGNES DE SECURITE

ET DE FONCTIONNEMENT !
TRANSMETTEZ TOUS LES
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DOCUMENTS CONCERNANT
LE PRODUIT LORSQUE VOUS
LE DONNEZ A UN TIERS !

Dans le cas de dommages
résultant du non-respect des
instructions du mode d'emploi,
le recours & la garantie est
annulé | Toute responsabilité
est déclinée pour des
dommages consécutifs | Aucune
responsabilité nest assumée
dans le cas de dommages aux
biens et aux personnes résultant
d’une utilisation inappropriée ou
du non-respect des consignes de
sécurité |
A\ AVERTISSEMENT !
DANGER MORTEL ET
RISQUE D’ACCIDENT
POUR BEBES ET
ENFANTS !
Ne laissez jamais des enfants
sans surveillance avec des
matériaux d’emballage.
Les matériaux d’emballage
représentent un risque
d’étouffement.
Les enfants sous-estiment
fréquemment les dangers en
résultant. Maintenez toujours
les enfants hors de la portée
des matériaux d'emballage.
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® Ce produit peut étre utilisé
par des enfants de plus de
8 ans et par des personnes
ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales limitées
ou ayant une expérience ef
des connaissances réduites,
seulement s'ils sont surveillés
ou s'ils ont recu des instructions
concernant |'utilisation en
toute sécurité du produit et ont
compris les risques encourus.

M Les enfants ne doivent pas jouer
avec le produit.

M Le nettoyage et I'entretien
réalisables par I'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par
des enfants sans surveillance.

M Les enfants qui ont moins de
8 ans doivent étre tenus hors
de la portée du produit et du
cordon d’alimentation.

A AVERTISSEMENT ! Une
utilisation non conforme peut
provoquer des blessures.
Utilisez ce produit uniquement
comme décrit dans ce mode
d’emploi. N'essayez pas
de modifier le produit d'une
quelconque maniére.

A AVERTISSEMENT !
Risque d’électrocution !
N’essayez jamais de réparer
le produit par vous-méme. En



cas de dysfonctionnement,
les réparations doivent étre
effectuées par de la main
d’ceuvre qualifiée.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
de brilures !

B Les surfaces peuvent devenir
brolantes durant I'utilisation. Ne
touchez pas le produit durant
ou juste aprés ['utilisation.

B Lo température des surfaces
accessibles peut étre élevée
lorsque le produit fonctionne.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! Ne
plongez pas le produit dans
de I'eau ou tout autre liquide.
Ne maintenez jamais le produit
sous |'eau courante.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque
d’électrocution ! N'utilisez
aucun produit endommagé.
Débranchez le produit
endommagé du réseau
électrique et adressez-vous &
votre commercant.

¥ e produit ne doit pas étre
utilisé, s'il est tombé ou s'il
présente des signes visibles de
dommages.

® Ce produit est allumé dés que
la fiche secteur est branchée
sur une prise de courant
appropriée.

® Avant de brancher le produit

sur le réseau électrique, vérifiez
si la tension et le courant
nominal correspondent bien
aux données de |'alimentation
en électricité indiquées sur la
plaque signalétique.

Vérifiez réguliérement |'état de
la fiche de secteur et du cordon
d’alimentation afin de détecter
tout dommage éventuel. Si

le cordon d’alimentation

est endommagé, il doit étre
remplacé soit par le fabricant
ou par son service aprés-vente
ou soit par un personnel
qualifié afin d'éviter tout
danger.

Protégez le cordon
d’alimentation de tout
dommage. Ne le faites pas
passer sur des bords tranchants
et assurez-vous de ne pas le
coincer ou le plier. Conservez
le cordon d’alimentation hors
de la portée de surfaces
chaudes ainsi que des feux et
flammes.

Le produit ne doit pas rester
sans surveillance lorsqu'il

est branché sur le réseau
électrique. Ne déplacez pas
le produit lorsqu'il est en
fonctionnement.
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® Ne placez pas le produit

sur des surfaces chaudes
(cuisiniére & gaz, plaques
électriques, four, efc.). Faites
fonctionner le produit sur une
surface plane, stable, propre,
résistante & la chaleur et séche.
Ne couvrez pas le produit
pendant son fonctionnement,
mais également aprés son
utilisation tant qu’il est encore
chaud.

Veillez & ce que le cordon
d’alimentation ne soit pas
coincé par la plaque de
cuisson ou qu'il n’en touche
pas le bord de la plaque de
cuisson.

L' utilisation de rallonge
électrique n’est pas
recommandée. Si |'utilisation
d’une rallonge électrique
s’avérait nécessaire, elle

doit étre compatible a une
puissance électrique d'au moins
10 A.

Posez le cordon d’alimentation
et la rallonge électrique en
toute sécurité afin que personne
ne puisse trébucher dessus

et que rien ne puisse étre
endommagé.

Ce produit n'est pas concu
pour fonctionner avec un
programmateur externe ou
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un systéme de commande &
distance séparé.

A\ AVERTISSEMENT ! Risque

de blessures ! Débranchez
le produit du réseau électrique,
lorsqu’il n’est pas utilisé

et avant d'effectuer tout
nettoyage. Observez toutes

les instructions et remarques
relatives au nettoyage du
produit (voir « Nettoyage »).

Ne rangez pas le produit
chaud dans un placard ou un
emballage.

Ne débranchez jamais la fiche
secteur en tirant sur le cordon
d’alimentation branché sur la
prise de courant.

Protégez le produit, le cordon
d’alimentation et la fiche
secteur contre la poussiére, le
rayonnement solaire direct, les
projections et I'égouttement
d’eau.

Conservez le produit dans un
endroit frais et sec, protégé
contre I'humidité et hors de la
portée des enfants.

Protégez le produit de la
chaleur. Ne posez pas le
produit & proximité de flammes
ou sources de chaleur comme
des fours ou des chauffages.



Ne faites pas tomber d’objets
sur la plaque de cuisson.
Evitez d'appliquer une force
excessive ou de cogner la
plaque de cuisson.

Evitez les produits de nettoyage

abrasifs, les éponges & récurer

ou les grattages excessifs, car
ils peuvent endommager le
revétement.

Ce produit est destiné & étre

utilisé dans des applications

domestiques et domaines
similaires tels que :

—Dans les cuisines pour le
personnel de magasins, les
bureaux et autres domaines
commerciaux ;

—Dans les propriétés agricoles ;

—Dans les hotels, motels
et autres établissements
résidentiels pour la clientéle ;

—Dans les chambres d'hétes.

Mise en service

Déballage du produit et
premier nettoyage

Sortez le produit de I'emballage. Retirez
tous les matériaux d'emballage et films de
protection du produit.

Vérifiez que toutes les piéces sont présentes
et que le contenu de I'emballage listé est
complet (voir « Contenu de I'emballage »).
Vérifiez si le produit et toutes les piéces
sont en bon état. Si vous constatez une
détérioration ou un défaut, n'utilisez pas le
produit mais procédez comme décrit dans les
consignes (voir « Garantie »).

4.

5.

SISN )

o
1.

Durant la fabrication, certaines piéces sont
recouvertes d'une fine pellicule d’huile pour
les protéger. Avant la premiére utilisation,
utilisez le produit sans y mettre quelque chose
afin que les résidus éventuellement présents
s'évaporent.

Avant la premiére utilisation du

produit, nettoyez toutes ses piéces (voir

« Nettoyage »).

INFO :

Lorsque le produit est chauffé pour la
premiére fois : Une légére odeur peut

se dégager. Assurez-vous qu’une bonne
ventilation existe autour de I'appareil.

Jetez les crépes de la premiére cuisson.

Pour passer en mode « arrét » : Débranchez
la fiche de secteur | 5 | de la prise de courant.
N’allumez jamais le produit sans sa plaque
de cuisson [ 3],

Avant d’allumer le produit : Assurez-vous que
la plaque de cuisson | 3 | se trouve dans la
bonne position.

Allumer/éteindre le produit

Allumer le produit : Tournez le thermostat
sur MIN. Branchez la fiche de secteur
sur une prise de courant compatible. Le
voyant vert [ 1] s'allume.

Eteindre le produit : Débranchez la fiche

de secteur | 5| de la prise de courant. Le
voyant | 1| s'éteint.

Voyant

Etat

Voyant rouge

allumé

Le produit chauffe

Voyant vert

allumé

Le produit est allumé

La température réglée est
atteinte

L
©)

Préparer des crépes
INFO :

La température de cuisson est atteinte aprés
quelques minutes. Le voyant vert | 1 | s'allume.
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Les temps de préparation des crépes indiqués
peuvent varier en fonction de la recette.
Graissez la plaque de cuisson | 3 | avec une
huile alimentaire appropriée.

Ne remplissez pas trop le produit.

Afin d'obtenir le résultat souhaité, rallongez
ou raccourcissez le temps de cuisson.
N'utilisez jamais de spatule en métal, car

elle pourrait endommager le revétement

antiadhésif de la plaque de cuisson [3].

Versez la péte au centre de la plaque de
cuisson de maniére & recouvrir environ les
2/5 de la plaque de cuisson. Il doit rester tout
autour du bord environ 2 cm de libre lorsque
la péte est répartie sur la plaque de cuisson.
Veillez & ce que la péte ne déborde pas du
bord de la plaque de cuisson.

Répartissez la péte liquide vers |'extérieur

& l'aide de la raclefte & crépe @ (ill. D).
Maintenez la raclette & crépe aussi & plat
que possible et faites-la glisser du centre vers
le bord dans un mouvement circulaire.

Si la pate n’est plus liquide sur le dessus de

la crépe, c’est-a-dire env. 80-90 secondes :
Utilisez la spatule & crépe | 8 | pour retourner
la crépe (ill. E). Glissez la spatule & crépe
sous le milieu de la crépe, soulevezla et

elle se pliera d’'un mouvement rapide sur sa
moitié. Dépliez rapidement I'autre moitié, face
contre la plaque de cuisson [3], de maniére &
ce que la crépe soit complétement & plat pour
poursuivre la cuisson de ce coté.

Sila crépe est encore trop claire ou pas assez
ferme, laissez-la cuire un peu plus longtemps.
Dés que la crépe est cuite, aprés env. 80-

90 secondes, versez la garniture souhaitée
sur la crépe, rabattezla avec la spatule

a crépe | 8 | et retirezla de la plaque de
cuisson .

Lorsque le processus de cuisson est terminé :
Débranchez la fiche de secteur | 5 | de la prise

de courant.
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@® Recettes

@® Apercu
Temps de
Recette Portions | prépara-
tion (env.)

Recette de base
pour les crépes | 4-5 90 min
Galettes (sans
gluten) 4-5 30 min
Crépes sucrées | 4-5 90 min
Crépe Suzette | 4-5 60 min
Crépes
végétaliennes 4-5 60 min
Pancakes 3-4 20 min
Galettes
complétes 4-5 40 min
Crépes aux
herbes farcies
au chévre 3-4 120 min
Crépes au
jambon et au
gruyéere 2-3 20 min
Crépes
crémeuses a la
fraise 4-5 120 min

® Recette de base pour les
crépes
Ingrédients pour env. 4-5 crépes :

250 g Farine

400 ml Lait

100 ml Eau

1 Pincée de sel

1 Pincée de noix de muscade

2 CEufs (grosseur M)

- Un peu d'huile au goit neutre pour
la plaque de cuisson




Préparation :

1. Tamisez la farine dans un saladier, puis
ajoutez tous les ingrédients et travaillez le tout
jusqu’a obtenir une pate lisse. Laissez reposer
la péte pendant 30 & 60 minutes.

2. Remuez encore une fois la pate pour vérifier
sa consistance. La pate doit avoir une
consistance légérement épaisse.

3. Sila péte est encore trop épaisse, ajoutez un
peu d'eau fiede.

4. Avant de préparer chaque crépe, graissez
la plaque de cuisson avec une huile au goit
neutre.

5. Faites cuire les crépes sur le niveau de
chaleur MAX pendant env. 80-90 secondes
de chaque cété. En fonction du degré de
brunissement souhaité, réduisez la chaleur si
nécessaire.

6. Tartinez les crépes de confiture, saupoudrez
de sucre et de cannelle & votre convenance
ou, pour obtenir un goit salé, garnissezles
de fromage, de saumon ou de jambon et
pliezles.

® Galettes (sans gluten)

Ingrédients pour env. 4-5 galettes :

250¢g Farine de sarrasin

Tc.ac. | Seldemer(gros grains)

1 CEuf

225 ml Lait entier (3,5 % de matiéres
grasses)

400 ml Eau

Préparation :

1. Mélangez la farine et le sel dans un saladier
et creusez un petit puits au centre.

2. Cassez |'ceuf et mettezle dans le puits.

3. Remuez énergiquement & I'aide d'une cuillére
en partant du centre, en ajoutant peu & peu
le lait et I'eau.

4. lorsque la pate est homogéne, continuez & la
battre vigoureusement & la main jusqu’a ce
qu'elle fasse de petites bulles.

5. Laissez la péte reposer toute une nuit au
réfrigérateur.

6. Remélangez ensuite vigoureusement la péte

et vérifiez sa consistance : La péte doit avoir
la consistance du yaourt & boire.

Cuisez les galettes comme décrit au niveau
de température MAX pendant env. 90-
100 secondes chaque cété. En fonction du
degré de brunissement souhaité, réduisez la
chaleur si nécessaire.

@ Crépes sucrées

Ingrédients pour env. 4-5 crépes :

250 ¢g Farine
100 g Sucre
400 ml Lait
100 ml Eau

Pincée de sel

1 sachet Sucre vanillé

CEufs (grosseur M)

Un peu d'huile au golt neutre
pour la plaque de cuisson

Préparation :

1.

Tamisez la farine dans un saladier, puis
ajoutez tous les ingrédients et travaillez le tout
jusqu’a obtenir une péte lisse. Laissez reposer
la péte pendant env. 30—60 minutes.
Remuez encore une fois la pate pour vérifier
sa consistance. La pate doit avoir une
consistance légérement épaisse.

Si la péte est encore trop épaisse, ajoutez un
peu d'eau tiede.

Avant de préparer chaque crépe, graissez

la plaque de cuisson avec une huile au goit
neutre.

Faites cuire les crépes sur le niveau de
chaleur MAX pendant env. 80-90 secondes
de chaque cété. En fonction du degré de
brunissement souhaité, réduisez la chaleur si
nécessaire.

Tartinez les crépes de confiture ou
saupoudrez de sucre et de cannelle & votre
convenance avant de les plier.
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® Crépe Suzette
Ingrédients pour env. 4-5 crépes :

Pour la péte :

200 g Farine

180 ml Lait

2 Pincées de sel

120 g Beurre fondu

8 CEufs (grosseur M)
2c.as. | Sucre glace
2c.as. | Rhum

- Un peu d'huile au godt neutre pour
la plaque de cuisson

Pour la sauce a l'orange :

4 Oranges, non traitées
24 Morceaux de sucre
60g Beurre fondu

2 Citrons (jus)

2c.as. | Amandes effilées

3. Ajoutez les jus d’orange et de citron, le zeste
d’orange réipé et laissez cuire le tout pendant
1-2 minutes.

4. Avant de préparer chaque crépe, graissez
la plague de cuisson avec une huile au goit
neutre.

5. Faites cuire les crépes sur le niveau de
chaleur MAX pendant env. 80-90 secondes
de chaque cété. En fonction du degré de
brunissement souhaité, réduisez la chaleur si
nécessaire.

6. Pliez chaque crépe deux fois sur une assiette.
Couvrez la crépe avec la sauce & l'orange et
laisse-la reposer pendant env. 1-2 minutes.

7. Parsemez les amandes effilées sur la crépe.
Versez la liqueur d'orange chauffée dans une
louche et allumezla & I'aide d'une allumette
(flamber). Versez la liqueur d’orange sur les
crépes.

8. Servir & table durant la flambée.

® Crépes végétaliennes

Ingrédients pour env. 4-5 crépes :

50 ml Liqueur d’orange pour flamber
(teneur en alcool d’au moins

40 %)

Préparation :

1. Faites fondre le beurre et laissez-le refroidir
un peu.

2. Tamisez la farine dans un saladier, puis
ajoutez tous les ingrédients et travaillez le tout
jusqu’a obtenir une péte lisse. Laissez reposer
la pate pendant au moins 30 minutes.

3. Remuez encore une fois la péte pour vérifier
sa consistance. La pate doit avoir une
consistance légérement épaisse. Si la pate
est encore trop épaisse, ajoutez un peu d’eau
tiede.

Pour la sauce & I'orange, procédez comme suit :

1. Pressez le jus des oranges et répez le zeste
d'orange.

2. Faites fondre les morceaux de sucre avec
le beurre dans une poéle et laissezle
caraméliser jusqu’a ce qu'il prenne une
couleur légérement dorée.
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250 ¢g Farine

30g Farine de mais

500 ml Boisson au soja

150 ml Eau froide

1 Pincée de sel

30g Sucre roux

32 ml Huile végétale (godt neutre)

- Un peu d'huile au godt neutre
(par ex. huile de tournesol) pour la
plaque de cuisson

Préparation :

1. Dans un récipient approprié, dissolvez la
farine de mais dans de I'eau froide.

2. Tamisez la farine dans un saladier et
mélangezla avec I'huile végétale, le sucre, le
sel, la farine de mais et 100 ml de boisson
au soja afin d’obtenir une péte épaisse,
mais encore liquide. Incorporez le reste de



la boisson au soja, remuez jusqu’a ce que
la péte soit lisse et laissez reposer au moins
30 minutes.
Remuez encore une fois la pate pour
vérifier sa consistance. La péte doit avoir
une consistance légérement épaisse. Si
nécessaire, rallongez avec un peu d’eau.
4. Avant de préparer chaque crépe, graissez
la plaque de cuisson avec une huile au goit
neutre.
Faites cuire le premier c6té des crépes sur le
niveau de chaleur MAX pendant env. 90-
100 secondes. Faites cuire le deuxiéme cété
pendant env. 60 secondes. En fonction du
degré de brunissement souhaité, réduisez la
chaleur si nécessaire.
6. Tartinez les crépes de confiture ou
saupoudrez de sucre et de cannelle & votre
convenance avant de les plier.

® Pancakes

Ingrédients pour env. 3-4 pancakes :

Préparation :

1. Séparez les blancs des jaunes.

2. Mélangez la farine avec le bicarbonate de
soude préparé comme la poudre & pate.

3. Tout en mélangeant, ajoutez aux jaunes
d'ceufs, le lait puis le mélange de farine.
Mélangez le tout & 'aide d'un batteur
électrique jusqu’d obtenir une péte lisse.

4. Montez en neige les blancs d'ceufs avec un
peu de sel.

5. Incorporez délicatement les blancs d'ceufs
montés en neige & la péte.

6. Préparez les pancakes immédiatement,
sans les laisser reposer : Pour préparer une
crépe style pancake, mettez 1-2 cuilléres &
soupe de péte sur la plaque de cuisson [3]
Faites cuire les crépes sur le niveau de
chaleur MAX pendant env. 1-2 minutes
de chaque cété, jusqu’a ce qu’elles soient
dorées.

® Galettes complétes

Ingrédients pour env. 4-5 galettes :

4 CEufs

250 g Farine 250 ¢g Farine de sarrasin

2c.ac. | Bicarbonate de soude alimentaire, lcac Sel marin & gros grains
poudre & péte 1 CEuf

250 ml Lait entier (3,5 % de matiéres 225 ml Lait entier (3,5 % de matiéres
grasses) grasses)

2 Pincées de sel 400 ml Eau

Pour des garnitures sucrées : 8 CEufs

- Sucre glace 300¢g Fromage réapé

- Sirop d’érable 4 tranches | Jambon blanc

- Fruits frais (par ex. fraises, - Sel et poivre
myrtilles) ] .

N Compote Préparation:

Pour des farces salées :

- Bacon croustillant

- Nouvilles aux légumes

- Saumon fumé

- Salade fraiche

1. Mélangez la farine et le sel dans un saladier
et creusez un petit puits au centre.

2. Cassez |'ceuf et mettezle dans le puits.

3. Remuez énergiquement & I'aide d'une cuillére
en partant du centre, en ajoutant peu & peu
le lait et I'eau.

4. lorsque la péte est homogéne, continuez & la
battre vigoureusement & la main jusqu’a ce
qu’elle fasse de petites bulles.
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5. Llaissez la pdte reposer toute une nuit au
réfrigérateur.

6. Coupez le jambon cuit en lamelles.

7. Remélangez ensuite vigoureusement la péte
et vérifiez sa consistance : La péte doit avoir
la consistance du yaourt & boire.

8. Cuisez les galettes comme décrit au niveau
de température MAX pendant env. 90-
100 secondes chaque cété. En fonction du
degré de brunissement souhaité, réduisez la
chaleur si nécessaire.

9. Immédiatement aprés le retournement, placez
I'ceuf au centre et baissez la température.

10. Assaisonnez |'ceuf avec du sel et du poivre.

11. Lorsque le blanc d'ceuf est cuit, répartissez
le fromage répé et les laniéres de jambon
autour du jaune d'ceuf.

12. Lorsque le fromage est fondu, plisez
légérement les bords de la galette avec la
spatule & crépe de maniére & ce que |'ceuf
soit encore visible au centre.

® Crépes aux herbes farcies au
chévre

Ingrédients pour env. 3-4 crépes :

2 CEufs (grosseur L)
175 ml Lait

125 ml Eau

3c.ac. | Huile de colza
0,5c.ac. | Sel

56g Farine compléte
569 Farine universelle

- Estragon, persil, cerfeuil et/ou
ciboulette (finement hachés)

- Beurre

Pour la farce :

220 g Cottage cheese allégé

170 g Fromage de chévre

45 ml Yaourt allégé (nature)

Préparation :

1.

o

10.

11

12.

13.

Dans un mixeur, mettez le lait, I'eau, les ceufs,
I'huile de colza et le sel.

Fermez le mixeur et meftezle en marche &
vitesse réduite. Ajoutez la farine et augmentez
la vitesse & un niveau plus élevé. Réduisez le
tout en purée pendant 1 minute.

Mettez le tout dans un saladier, couvrez et
mettez au réfrigérateur pendant 1-2 heures.
Mélangez les herbes avant la cuisson.
Préchauffez la plaque de cuisson |3 | & feu
moyen. Faites fondre une partie du beurre.
Pour graisser la plaque de cuisson avec du
beurre, utilisez un pinceau & pétisserie.
Versez la péte sur la plaque de cuisson [3],
répartissezla uniformément & I'aide de la
raclette & crépe [9].

Faites cuire pendant env. 1 minute et utilisez
la spatule & crépe | 8 | pour détacher les
bords plus facilement.

Retournez la crépe et faites-la cuire de I'autre
c6té pendant env. 30 secondes. Placez la
crépe sur une assiette. Répétez |'opération
jusqu'a ce que toute la péte soit utilisée.
Travaillez le cottage cheese et le fromage de
chévre dans un robot ménager avec une lame
en acier pour obtenir une masse lisse.
Ajoutez le yaourt et le poivre et mélangez

le tout. Versez dans un saladier. Couvrez et
mettez au réfrigérateur jusqu’a I'utilisation.

. Coupez chaque crépe en deux. Déposez une

petite cuillére & soupe de fromage de chévre
sur le coté le moins cuit de chaque crépe.
Pliez les crépes en deux, puis repliezles
encore une fois. Dressez le tout sur un plat de
service.

Pour réchauffer, passez le tout 30 secondes
au four & micro-ondes ou 10 minutes au four
& basse température.

Crépes au jambon et au
gruyeére

Ingrédients pour env. 2-3 crépes :

- Poivre (fraichement moulu)

175 ml Lait

46 FR/BE

1

CEuf




60g Farine universelle

8-10 tranches | Jambon (coupé en fines
tranches)

170g Gruyére

- Beurre

Ciboulette (finement ciselée,
facultatif)

Préparation :

1.

10.

Mélangez le lait, I'ceuf et la farine dans un
petit saladier.

Préchauffez la plaque de cuisson |3 | & feu
moyen. Faites fondre une noisette de beurre.
Pour graisser la plaque de cuisson avec du
beurre, utilisez un pinceau & pétisserie.
Versez la péte sur la plaque de cuisson [3],
répartissezla uniformément & I'aide de la
raclette & crépe [9].

Faites cuire pendant env. 2 minutes ou jusqu’a
ce que la crépe soit légérement dorée.
Retournez délicatement la crépe avec la
spatule & crépe [8]. Faites cuire I'autre cbté
pendant env. 2 minutes, jusqu’a ce que les
deux cétés soient bien cuits.

Retirez la crépe de la plaque de cuisson [3].
Répétez le processus avec la péte restante.
Dés que les crépes sont cuites, placez

1-2 tranches de jambon et une partie du
fromage au milieu d'une crépe.

Repliez la crépe & une extrémité, puis
rabattez les cotés.

Ajoutez un peu plus de beurre sur la plaque
de cuisson | 3 | (toujours & feu moyen).
Placez les crépes pliées les unes aprés

les autres sur la plaque de cuisson [3].
Retournezles aprés env. 1 minute et laissezles
cuire jusqu’a ce que le fromage soit fondu.
Retirez de la plaque de cuisson [3].
Garnissez de ciboulette fraiche ou de toute
autre garniture souhaitée et servez.

® Crépes crémeuses a la fraise
Ingrédients pour env. 4-5 crépes :

4 CEufs (grosseur L)

250 ml Lait entier (2 % de matiéres
grasses)

250 ml Eau

2c. dc. Beurre (fondu)

240 g Farine universelle

Vac.ac. Sel

Pour la farce :

227 g Fromage frais (crémeux)

30g Sucre glace

15 ml Jus de citron

15¢g Zeste de citron (ré&pé)

3g Extrait de vanille

4 tasses Fraises (coupées en morceaux)

230¢g Créme fouettée (en chantilly)

Préparation :

1. Dans un grand saladier, battez les ceufs,
le lait, I'eau, le beurre, la farine et le sel.
Mélangez bien.

2. Couvrez la péte et mettezla au réfrigérateur
pendant env. 1 heure.

3. Préchauffez la plaque de cuisson |3 | & feu
moyen.

4. Mélangez la pate. Versez la péte sur
la plaque de cuisson [3], répartissezla
uniformément & 'aide de la raclette &
crépe @

5. Faites cuire jusqu’a ce que la surface soit
ferme. Retournez délicatement la crépe avec
la spatule & crépe [8].

6. Faites cuire I'autre cété des crépes jusqu’a
ce que les deux cdtés soient cuits. Placez
la crépe sur une grille. Laissez refroidir les
crépes.

7. Répétez I'opération avec le reste de la
pdte. Si nécessaire, graissez la plaque de

cuisson .
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10.

Pour la farce : Dans un petit saladier,
mélangez le fromage frais, le sucre en
poudre, le jus et le zeste de citron et I'extrait
de vanille jusqu’a obtenir une consistance
lisse.

Incorporez 2 tasses de fraises fraiches et la
créme fouettée.

Déposez environ '/; de tasse de la farce

au centre de chaque crépe et roulez la
crépe. Garnissez avec le reste des fraises et
éventuellement du sucre glace en supplément.

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT ! Risque

d’électrocution !

Avant le nettoyage : Débranchez toujours la
fiche de secteur | 5 | de la prise de courant.
Ne plongez jamais les composants
électriques du produit dans de I'eau ou
d’autres liquides. Ne maintenez jamais le
produit sous |'eau courante.

Ne laissez jamais d’eau ou d’autres liquides
pénétrer & l'intérieur du produit.

/\ AVERTISSEMENT ! Risque de

brilures ! Ne nettoyez pas le produit
immédiatement aprés son utilisation. Laissez
d'abord le produit complétement refroidir.

/\ ATTENTION ! Risque de détérioration
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du produit ! N'utilisez jamais de produits
de nettoyage agressifs ou récurants ou de
brosses dures.

INFO : Nettoyez le produit immédiatement
aprés qu'il soit refroidi. Une fois que les restes
d’aliments ont séchg, ils ne peuvent plus étre
enlevés aussi facilement.
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Piéce Méthode de nettoyage

Boitier [ Essuyez le boitier avec un

chiffon humide.

[ Sic'est nécessaire,
appliquez un produit de
nettoyage doux sur le
chiffon. Essuyez ensuite
le boitier avec un chiffon
humide sans y ajouter de
produit de nettoyage.

O Séchez bien le boitier.

Plaque de O

cuisson

Ne laissez jamais d’eau
ou d'autres liquides
pénétrer & l'intérieur du
produit.

[ Enlevez la plaque de

cuisson [ 3] du socle [4].

O Essuyez la plaque de
cuisson avec un
chiffon légérement
humide et un produit de
nettoyage doux.

B Vous pouvez laver la

plaque de cuisson |3 | au

lave-vaisselle.

Rincez les piéces avec
de I'eau et un produit de
nettoyage doux.

Vous pouvez également
mettre ces pieces au
lave-vaisselle.

Spatule & O
crépe
Raclette &
crépe @ u

® Rangement
A AVERTISSEMENT ! Risque de

brolures ! Ne rangez pas le produit
immédiatement aprés son utilisation. Laissez
d’abord le produit complétement refroidir.

O Nettoyez le produit avant de le ranger.
[ Roulez le cordon d'alimentation | 5| dans le

logement du cordon [6]

[ Conservez le produit dans son emballage

d’origine lorsqu'il n’est pas utilisé.
Stockez le produit dans un endroit sec et hors
de la portée des enfants.




@® Mise au rebut

L'emballage se compose de matiéres recyclables
pouvant étre mises au rebut dans les déchetteries
locales.

Veuillez respecter |'identification des

o TN .

&b)  matériaux d’emballage pour le tri

a sélectif, ils sont identifiés avec des

abbréviations (a) et des chiffres (b)
ayant la signification suivante : 1-7:
plastiques/20-22 : papiers et cartons/
80-98 : matériaux composite.

Produit :

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

]

ADEPOSER  ADEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Le produit et les matériaux d’emballage sont
recyclables et relévent de la responsabilité élargie
du producteur.

Eliminezles séparément, en suivant I'Info-tri
illustrée, dans I'intérét d’'un meilleur traitement des
déchets.

Le logo Triman n’est valable qu’en France.

Votre mairie ou votre municipalité vous
renseigneront sur les possibilités de mise
au rebut des produits usagés.

=

Afin de contribuer & la protection
de I'environnement, veuillez ne pas
jeter votre produit usagé dans les

14

ordures ménageéres, mais éliminez-le
de maniére appropriée. Pour obtenir
des renseignements concernant les
points de collecte et leurs horaires
d’ouverture, vous pouvez contacter
votre municipalité.

® Garantie

Article L217-16 du Code de la
consommation

.
)

Lorsque |'acheteur demande au vendeur, pendant

le cours de la garantie commerciale qui lui a été

consentie lors de |'acquisition ou de la réparation

d’un bien meuble, une remise en état couverte

par la garantie, toute période d'immobilisation

d’au moins sept jours vient s'ajouter & la durée

P |

de la garantie qui restait & courir. Cette période

court & compter de la demande d'intervention

de 'acheteur ou de la mise & disposition pour

réparation du bien en cause, si cette mise

a disposition est postérieure & la demande

d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires
dans les conditions prévues aux articles L217-4
& 1217-13 du Code de la consommation et aux
articles 1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat et
répond des défauts de conformité existant lors de
la délivrance.

Il répond également des défauts de conformité
résultant de I'emballage, des instructions de
montage ou de 'installation lorsque celleci a été
mise & sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de la
consommation

Le bien est conforme au contrat :
1° S’il est propre & |'usage habituellement
attendu d'un bien semblable et, le cas
échéant :
¢ s'il correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités
que celui-ci a présentées & |'acheteur sous
forme d’échantillon ou de modeéle ;
* s'il présente les qualités qu'un acheteur
peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le
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vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité
ou |'étiquetage ;
2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
d’un commun accord par les parties ou
étre propre & tout usage spécial recherché
par I'acheteur, porté & la connaissance du
vendeur ef que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que I'acheteur ne
I'aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu‘un
moindre prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I'‘acquéreur dans un délai de deux
ans & compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de
la garantie du produit.

Le produit a été fabriqué selon des critéres de
qualité stricts, et contrdlé consciencieusement
avant sa livraison. En cas de défaut de matériau
ou de fabrication, vous avez des droits légaux
vis-a-vis du vendeur du produit. Vos droits légaux
ne sont en aucun cas limités par notre garantie
mentionnée ci-dessous.

La garantie de ce produit est de 3 ans & partir

de la date d’achat. La période de garantie
commence & la date d’achat. Conservez I'original
de la preuve d’achat dans un endroit sir car ce
document est nécessaire pour prouver I'achat.

Tout dommage ou défaut déja présent au moment
de I'achat doit étre signalé immédiatement aprés
le déballage du produit.
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Si le produit présente un défaut de matériau ou
de fabrication dans les 3 ans qui suivent la date
d’achat, nous le réparerons ou le remplacerons -
& notre choix - gratuitement pour vous. La
période de garantie nest pas prolongée par une
demande de garantie acceptée. Cette mesure
s'applique également pour les piéces remplacées
et réparées.

Cette garantie est annulée si le produit a été
endommagé ou utilisé ou entretenu de maniére
incorrecte.

La garantie couvre les défauts de matériels et

de fabrication. Cette garantie ne couvre pas

les pigces du produit soumises & une usure
normale, et qui sont donc considérées comme des
pieces d'usure (par exemple les piles, les piles
rechargeables, tuyaux, les cartouches d’encre), ni
les dommages aux piéces fragiles, par exemple
les interrupteurs ou les piéces en verre.

@ Faire valoir sa garantie

Pour garantir la rapidité d’exécution de la
procédure de garantie, vevillez respecter les
indications suivantes :

Veuillez conserver le ticket de caisse et la
référence du produit (IAN 493696_2504) 4 titre
de preuve d'achat pour toute demande.

Le numéro de référence de I'article est indiqué
sur la plaque d'identification, gravé sur la page
de titre de votre manuel (en bas & gauche) ou
sur un autocollant apposé sur la face arriére ou
inférieure du produit.

En cas de dysfonctionnement du produit, ou de
tout autre défaut, contactez en premier lieu le
service aprés-vente par téléphone ou par e-mail
aux coordonnées indiquées ci-dessous.

Vous pouvez alors envoyer franco de port tout
produit considéré comme défectueux au service
clientéle indiqué, accompagné de la preuve
d’achat (ticket de caisse) et d'une description
écrite du défaut avec mention de sa date
d’apparition.



@ Service aprés-vente

Service aprés-vente France
Tél: 0800919270
E-Mail: owim@lidl.fr

Service aprés-vente Belgique
Tél.. 0800 12089
E-Mail: owim@lidl.be

Cce
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Lijst van gebruikte pictogrammen/symbolen

GEVAAR! - Duidt op een gevaar
met een hoog risico dat ernstig letsel
of de dood tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verstikkingsgevaar)

(

Wisselstroom/-spanning

WAARSCHUWING! - Duidt op een
gevaar met een middelmatig risico dat
ernstig letsel of de dood tot gevolg kan
hebben, als dit niet wordt voorkomen

(bijv. gevaar voor elektrische schokken)

Hertz (netfrequentie)

Watt

VOORZICHTIG! - Duidt op een
gevaar met een laag risico dat licht
tot matig letsel tot gevolg kan hebben,
als dit niet wordt voorkomen (bijv.
verbrandingsgevaar)

Gebruik het product alleen in droge
binnenruimtes.

OPGELET! - Waarschuwt voor
mogelijke schade aan eigendommen
(bijv. risico op kortsluiting)

Gevaar - kans op elektrische
schokken!

INFO: Dit symbool met de aanduiding
“Info” duidt op verdere nuttige
informatie.

e b b | P

Voorzichtig - heet oppervlak!

Geschikt voor levensmiddelen
Dit product heeft geen negatieve
effecten op smaak of geur.

<

Dit product is ingedeeld in
beschermingsklasse | en moet geaard
worden.

Geschikt voor in de vaatwasmachine:

Bakplaat
Crépe-keerder
[9] T-vormige deegscheider

%’»

Veiligheidsaanwijzingen
Aanwijzingen voor het gebruik

=P P g

Het CE-teken bevestigt dat het
product voldoet aan de betreffende
EU-richtlijnen.

N
m

CREPEMAKER

® Inleiding

Hartelijk gefeliciteerd met de aankoop van uw
nieuwe product. U heeft voor een hoogwaardig
product gekozen. De gebruiksaanwijzing

is een deel van het product. Deze bevat
belangrijke aanwijzingen voor veiligheid,

gebruik en verwijdering. Maakt U zich voor

de ingebruikname van het product met alle
bedienings- en veiligheidsvoorschriften vertrouwd.
Gebruik het product alleen zoals beschreven

en voor de aangegeven toepassingsgebieden.
Overhandig alle documenten bij doorgifte van het
product aan derden.
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PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Je kunt deze en vele andere handleidingen

downloaden en bekijken op www.lidl-service.com.

Door deze QR-code te scannen, kom je meteen
op de Lidl service website (www.lidl-service.com)
waar je jouw gebruiksaanwijzing kunt openen
door het artikelnummer (IAN) 493696_2504 in

te voeren.

® Beoogd gebruik

B Dit product is bedoeld voor de bereiding van
crépes of soortgelijke gerechten. Gebruik het
product niet voor andere doeleinden.

B Het product is uitsluitend bestemd voor
gebruik in privéhuishoudens en niet voor
commerciéle doeleinden.

B De fabrikant aanvaardt geen
aansprakelijkheid voor schade als gevolg van
ondeskundig gebruik.

® Leveringsomvang

Controleer na het uvitpakken van het product of de
levering volledig is en alle onderdelen in goede
staat verkeren. Verwijder véér gebruik al het
verpakkingsmateriaal.

Crépemaker

Bakplaat
Crépe-keerder
T-vormige deegscheider
Beknopte handleiding

—_ =

@ Lijst van onderdelen
(Afb. A)

Rode indicator (voeding) of groene indicator
(gereed)
Thermostaat (MIN/MAX)
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i Bakplaat
4| Voet

(Afb. B)

i Aansluitsnoer met netstekker
16| Kabelopslag
|7 | Antislipvoetjes

(Afb. C)

o]

|8 Crépe-keerder
12| T-vormige deegscheider

® Technische gegevens

Voedingsspanning: 220-240 V~,
50-60 Hz

Energieverbruik: 1500 W
Energieverbruik wanneer
vitgeschakeld: 0,0W
Veiligheidsklasse: I
Certificering:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Algemene veiligheids-
aanwijzingen

A

MAAK UZELF, VOORDAT U
HET PRODUCT GEBRUIKT,
VERTROUWD MET

ALLE VEILIGHEIDS- EN
BEDIENINGSAANWLUZINGEN!
ALS U DIT PRODUCT

AAN IEMAND ANDERS
DOORGEEFT, GEEF DAN OOK
ALLE DOCUMENTATIE MEE!

In geval van schade als
gevolg van het niet naleven
van deze gebruiksaanwijzing,



vervalt uw aanspraak op
garantiel Wij aanvaarden
geen aansprakelijkheid voor
gevolgschade! Er wordt geen
aansprakelijkheid aanvaard voor
materiéle schade of persoonlijk
letsel, die ontstaan als gevolg
van ondeskundig gebruik
of het niet opvolgen van de
veiligheidsaanwijzingen!
AWAARSCHUWING!
LEVENSGEVAAR EN
KANS OP ONGEVALLEN
VOOR PEUTERS EN
KINDEREN!
Laat kinderen nooit zonder
toezicht achter met het
verpakkingsmateriaal. Het

verpakkingsmateriaal vormt een

verstikkingsgevaar.

Kinderen onderschatten

de daaraan verbonden
gevaren vaak. Houd kinderen
altijd vit de buurt van
verpakkingsmateriaal.

® Dit product mag door kinderen

vanaf 8 jaar alsmede door
personen met verminderde
fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of

gebrek aan ervaring en kennis

alleen gebruikt worden als

ze onder supervisie staan of
geinstrueerd zijn wat betreft
veilig gebruik van het product
en begrepen hebben welke
gevaren uit dat gebruik
voortvloeien.

Kinderen mogen niet met het
product spelen.

Reiniging en onderhoud door
de gebruiker mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd
tenzij ze onder toezicht staan.
Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten vit de buurt van het
product en het aansluitsnoer
worden gehouden.

AWAARSCHUWING!

Ondeskundig gebruik kan
verwondingen veroorzaken.
Gebruik het product uitsluitend
zoals aangegeven in deze
handleiding. Probeer niet op
een of andere wijze iets aan
het product te veranderen.

AWAARSCHUWING! Kans

op elektrische schokken!
Probeer nooit het product zelf
te repareren. In geval van een
storing mogen reparaties alleen
door gekwalificeerde vaklieden
worden uitgevoerd.
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A WAARSCHUWING!
Gevaar voor
verbrandingen!

® De oppervlakken kunnen

tijdens het gebruik heet worden.

Raak het product tijdens of
onmiddellik na gebruik niet
aan.

B De temperatuur van de
toegankelijke oppervlakken kan
hoog zijn wanneer het product
in bedrijf is.

AWAARSCHUWING! Kans
op elektrische schokken!
Dompel het product nooit
onder in water of andere
vloeistoffen. Houd het product
nooit onder stromend water.

AWAARSCHUWING! Kans
op elektrische schokken!
Gebruik het product nooit als
het is beschadigd. Koppel
het product los van het
elektriciteitsnet en neem contact
op met uw verkoper als het
beschadigd is.

B Het product mag niet gebruikt
worden als het gevallen of
zichtbaar beschadigd is.

® Dit product is ingeschakeld
zodra de netstekker in een
geschikt stopcontact is
gestoken.
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® Controleer, voordat u het
product aansluit op het
elektriciteitsnet, of de spanning
en de nominale stroom in
overeenstemming zijn met
de op het typeplaatie van
het product aangegeven
informatie.

m Controleer de netstekker en
het aansluitsnoer regelmatig
op beschadigingen. Als het
aansluitsnoer beschadigd is,
moet dit door de fabrikant,
zijn klantendienst of door
vergelijkbaar gekwalificeerde
personen vervangen worden
om gevaar te vermijden.

M Bescherm het aansluitsnoer
tegen beschadiging. Laat
het niet over scherpe randen
hangen en plet of buig het niet.
Houd het aansluitsnoer uit de
buurt van hete oppervlakken en
open vuur.

® Het product moet onder
toezicht blijven zolang het
op het elektriciteitsnet is
aangesloten. Verplaats het
product niet als het in gebruik
is.

W Zet het product niet neer op
hete oppervlakken (gashaard,
elektrische kachel, oven, etc.).
Gebruik het product op een



vlakke, stabiele, schone,
hittebestendige en droge
ondergrond.

® Dek het product niet af zolang
het wordt gebruikt of kort na
gebruik als het nog warm is.

W Let erop dat het elektrische
aansluitsnoer niet tussen de
bakplaten bekneld zit of de
rand van de bakplaat raakt.

B Gebruik van verlengsnoeren
wordt afgeraden. Mocht
gebruik van een verlengsnoer
nodig zijn, dan moet dit
minimaal geschikt zijn voor een
stroomsterkte van 10 A.

B Leg de aansluit- en de
verlengsnoeren zo dat er
niemand over kan struikelen en
niets beschadigd kan worden.

® Dit product is niet bestemd
om met een externe
tijdschakelaar of een aparte
afstandsbediening te worden
gebruikt.

AWAARSCHUWING!
Verwondingsgevaar!
Koppel het product van het
elektriciteitsnet los voordat u
het schoonmaakt of wanneer
het niet meer gebruikt wordt.
Raadpleeg de aanwijzingen
over hoe het product schoon te
maken (zie “Schoonmaken”).

® Bewaar het hete product
niet op in een kast of in de
verpakking.

B Trek de netstekker nooit aan
het aansluitsnoer uit het
stopcontact.

® Bescherm het product, het
aansluitsnoer en de netstekker
tegen stof, direct zonlicht,
waterdruppels en opspattend
water.

¥ Berg het product op een
droge, koele plaats op, zodat
het beschermd is tegen vocht
en het zich buiten bereik van
kinderen bevindt.

W Bescherm het product tegen
hitte. Zet het product niet
neer in de buurt van open
vlammen of warmtebronnen
zoals kachels of
verwarmingsapparatuur.

¥ Laat geen voorwerpen op de
bakplaat vallen.

® Vermijd overmatige
krachtuitoefening of stoten op
de bakplaat.

® Vermijd schurende
schoonmaakmiddelen,
schuursponsijes of overmatige
schuurplekken, omdat deze de
coating kunnen beschadigen.
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M Het apparaat is bestemd

SESN )
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om in het huishouden en

op vergelijkbare plaatsen

te worden gebruikt, zoals

bijvoorbeeld:

—In keukens voor medewerkers
in winkels, bureaus en andere
commerciéle instellingen;

—In agrarische gebouwen;

— Door klanten in hotels, motels
en andere onderkomens;

—In bed-and-breakfasts.

Ingebruikname

Product uvitpakken en grondig
reinigen

Haal het product uit de verpakking. Verwijder
al het verpakkingsmateriaal en beschermfolie.
Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn
en of de beschrijving van het meegeleverde
volledig is (zie “Leveringsomvang”).
Controleer of het product en alle

onderdelen in goede staat zijn. Mocht u

een beschadiging of een defect vaststellen,
gebruik het product dan niet, maar ga te werk
zoals beschreven (zie “Garantie”).

Tijdens hun vervaardiging wordt op een
aantal onderdelen een dunne, beschermende
olielaag aangebracht. Gebruik het product
de eerste keer leeg zodat eventuele residuen
kunnen verdampen.

Reinig voor het eerste gebruik alle onderdelen
van het product (zie “Schoonmaken”).

Gebruik
INFO:

Wanneer het product voor de eerste keer
wordt verwarmd: Mogelijk ruikt u een zwakke
geur. Zorg voor voldoende ventilatie.

Gooi de eerste crépes weg.

Om naar de UlIT-status te gaan: Trek de
netstekker | 5 | vit de contactdoos.
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O Schakel het product nooit in zonder de

bakplaat [3].

O Voor het inschakelen van het product:
Vergewis uzelf ervan dat de bakplaat | 3 | zich
in de juiste stand bevindt.

@® Product in-/uitschakelen

Het product inschakelen: Zet de

thermostaat | 2 | op MIN. Steek de

netstekker | 5 | in een daarvoor geschikte
contactdoos. De groene indicator | 1] licht op.
2. Het product uitschakelen: Trek de

netstekker | 5 | uit de contactdoos. De

indicator | 1 | dooft.

—_

Indicator Status

Rode indicator Het product wordt

licht op opgewarmd

Groene Het product is

indicator [ 1]licht | ingeschakeld

op De ingestelde
temperatuur is bereikt

@ Crépes voorbereiden

@ INFO:

B De baktemperatuur wordt na enkele minuten
bereikt. De groene indicator | 1 | licht op.

B De aangegeven bereidingstijden voor crépes
kunnen variéren afhankelijk van het recept.

[ Vet beide bakplaten | 3 | in met een daarvoor
geschikte spijsolie.

[ Doe niet teveel water in het product.

O Verleng of verkort de baktijd om het gewenste
resultaat te bereiken.

[ Gebruik geen metalen spatels, omdat dit het
antiaanbakoppervlak van de bakplaten
kan beschadigen.

1. Giet het deeg op het midden van de
bakplaat [3], zodat ongeveer 2/5 van de
bakplaat bedekt is. Wanneer het deeg over
de bakplaat wordt verspreid, moet de rand



ongeveer 2 cm vrij blijven. Zorg ervoor dat Bereidings-
|he’r dfeeg niet over de rand van de bakplaat Recept Porties tijd (onge-
o0pt veer

2. Gebruik de T-vormige deegscheider [9] om - - )
het vloeibare deeg naar buiten te spreiden Kruidencrépes
(afb. D). Houd de T-vormige deegscheider zo | M _ )
plat mogelijk en leid deze vanuit het midden geitenkaasvulling | 3-4 120 min
in een cirkelvormige beweging naar de rand. Crépes met ham

3. Als het deeg boven op de crépes na en Gruyére 2-3 20 min
ongeveer ?O—‘?O jsecondAen niet meer Romige aard-
vloeibaar is: Draai de crépe met de beien-crépes 4-5 120 min

crépe-keerder | 8| (afb. E). Schuif de
crépe-keerder onder het midden van de
crépes, til de crépe omhoog en zwaai hem
met een snelle beweging naar de andere Ingrediénten voor ca. 4-5 crépes:
helft. Vouw de andere helft snel vit zodat de
crépe volledig is vitgetrokken en plat op de

@ Basisrecept voor crépes

250g Bloem

bakplaat| 3] ligt. 400 ml Melk
4. Als de crépe nog te licht of niet stevig genoeg 100 ml Water
is, laat de crépe dan wat langer bakken. -
5. Nadat de crépe ongeveer 80-90 seconden ! Snufie zout
is gebakken, giet u de gewenste vulling 1 Snufie nootmuskaat
op de crépe, vouwt u deze om met de 9 Eieren (maat M)
crépe-keerder | 8 | en haalt u de crépe van de - -
bakplaat [3] - Een beetje smaakloze olie voor de
6. Als het bakken voltooid is: Trek de bakplaat

netstekker | 5 | vit de contactdoos. Bereiding:

1. Zeef de bloem in een kom, voeg dlle
® Recepten e
ingrediénten toe en verwerk alles tot een glad

® Overzicht deeg. Laat het deeg 30-60 minuten rusten.

T 2. Roer het deeg nog eenmaal door en
Bereidings- o
. . controleer de consistentie. Het deeg moet een
Recept Porties tijd (onge- SR o
) enigszins viskeuze consistentie hebben.
s 3. Voeg wat lauw water toe als het deeg nog
Basisrecept voor te dik is.
crépes 4-5 90 min 4. Smeer de bakplaat in met smaakloze olie
Galettes voordat u elke crépe bereidt.
(glutenvrif) 4-5 30 min 5. Bak de crépes op warmteniveau MAX
Zoote oré 45 90 min gedurende ongeveer 80-90 seconden
oete crepes - : per kant. Verlaag indien nodig de warmte,
Crépe Suzette | 4-5 60 min afhankelijk van de gewenste bruiningsgraad.
Vegan crépes 4-5 60 min 6. Smeer de crépes naar wens in met jam, suiker
Pannenkoeken | 3-4 20 min en kaneel of beleg ze met kaas, zalm of ham
en vouw ze samen.
Galettes
complétes 4-5 40 min
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@ Galettes (glutenvrij)

Ingrediénten voor ca. 4-5 galettes:

250 g

Boekweitmeel

1 theelepel

Zeezout (grof)

Ei

225 ml Volle melk (3,5 % vetgehalte)
400 ml Water
Bereiding:

1.

Meng bloem en zout in een mengkom en
druk een kleine holte in het midden.

Giet het ei in de holte.

Roer krachtig vanuit het midden met een
roerlepel en voeg geleidelijk de melk en het
water toe.

Als het deeg gelijkmatig is, klop het dan
krachtig met uw hand totdat het kleine
belleties begint te blazen.

Laat alles een nacht in de koelkast rusten.
Roer het deeg vervolgens nogmaals krachtig
door en controleer de consistentie: Het
deeg moet de consistentie hebben van
drinkyoghurt.

Bak de galettes zoals beschreven op
warmteniveau MAX gedurende ongeveer
90-100 seconden per kant. Verlaag

indien nodig de warmte, afhankelijk van de
gewenste bruiningsgraad.

® Zoete crépes

Ingrediénten voor ca. 4-5 crépes:

Bereiding:

1.

Zeef de bloem in een kom, voeg alle
ingrediénten toe en verwerk alles tot een glad
deeg. Laat het deeg minstens 30—60 minuten
rusten.

Roer het deeg nog eenmaal door en
controleer de consistentie. Het deeg moet een
enigszins viskeuze consistentie hebben.

Voeg wat lauw water toe als het deeg nog

te dik is.

Smeer de bakplaat in met smaakloze olie
voordat u elke crépe bereidt.

Bak de crépes op warmteniveau MAX
gedurende ongeveer 80-90 seconden

per kant. Verlaag indien nodig de warmte,
afhankelijk van de gewenste bruiningsgraad.
Smeer de crépes naar wens in met jam of
bestrooi ze met suiker en kaneel en vouw ze
samen.

® Crépe Suzette

Ingrediénten voor ca. 4-5 crépes:

Voor het deeg:

200 g Bloem

180 ml Melk

2 Snufjes zout
120 g Boter, gesmolten

Eieren (maat M)

2 eetlepels

Poedersuiker

2 eetlepels

Rum

Een beetje smaakloze olie voor
de bakplaat

Voor de sinaasappelsaus:

250¢g Bloem

100 g Suiker

400 ml Melk

100 ml Water
Snufje zout

1 pakje Vanillesuiker

2 Eieren (maat M)

- Een beetie smaakloze olie voor
de bakplaat
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4 Sinaasappels, onbehandeld

24 Suikerklontjes

60g Boter, gesmolten

2 Citroenen (sap)

2 eetlepels | Amandelbladeren

50 ml Sinaasappellikeur om te branden

(minimaal alcoholgehalte 40 %)




Bereiding:

1.
2.

Smelt de boter en laat deze iets afkoelen.
Zeef de bloem in een kom, voeg alle
ingrediénten toe en verwerk alles tot een glad
deeg. Laat het deeg minstens 30 minuten
rusten.

Roer het deeg nog eenmaal door en
controleer de consistentie. Het deeg moet een
enigszins viskeuze consistentie hebben. Voeg
wat lauw water toe als het deeg nog te dik is.

Ga voor de sinaasappelsaus als volgt te werk:

1.

8.

Verwijder de sinaasappelschillen en knijp het
sap van de sinaasappels eruit.

Smelt de suikerklontjes met de boter in een
pan en laat het karameliseren tot het een
enigszins goudkleurige kleur heeft.

Voeg sinaasappel- en citroensap samen

met de sinaasappelrasp toe en laat het

1-2 minuten koken.

Smeer de bakplaat in met smaakloze olie
voordat u elke crépe bereidt.

Bak de crépes op warmteniveau MAX
gedurende ongeveer 80-90 seconden

per kant. Verlaag indien nodig de warmte,
afhankelijk van de gewenste bruiningsgraad.
Vouw elke crépe tweemaal op een plaat.
Bedek de crépe met de sinaasappelsaus en
laat deze ongeveer 1—2 minuten rusten.
Bestrooi de crépe met amandelvlokken. Doe
de warme sinaasappellikeur in een juslepel en
steek deze aan met een lucifer (flamberen).
Giet de sinaasappellikeur over de crépes.
Brandend serveren.

® Vegan crépes

Ingrediénten voor ca. 4-5 crépes:

250 g Bloem
30g Maismeel
500 ml Sojamelk
150 ml Koud water
Snufie zout

30¢g

Bruine suiker

32 ml

Plantaardige olie (smaakloos)

Een beetje smaakloze olie (bijv.
zonnebloemolie) voor de bakplaat

Bereiding:

1.

Los de maisbloem op in een geschikte bak in
koud water.

Zeef de bloem in een kom en verwerk deze
met plantaardige olie, suiker, zout, maismeel
en 100 ml sojamelk tot een viskeuze

deeg. Roer de resterende sojamelk door

tot het deeg glad is en laat het ten minste

30 minuten rusten.

Roer het deeg nog eenmaal door en
controleer de consistentie. Het deeg moet een
enigszins viskeuze consistentie hebben. Indien
nodig verdunnen met een beetje water.
Smeer de bakplaat in met smaakloze olie
voordat u elke crépe bereidt.

Bak de eerste kant van de crépes op
warmteniveau MAX gedurende ongeveer
90-100 seconden. Bak de tweede kant
ongeveer 60 seconden. Verlaag indien nodig
de warmte, afhankelijk van de gewenste
bruiningsgraad.

Smeer de crépes naar wens in met jam of
bestrooi ze met suiker of kaneel, en vouw ze
samen.

Pannenkoeken

Ingrediénten voor ca.
3-4 pannenkoeken:

4 Eieren

250 ¢ Bloem

2 theelepels | Baksoda

250 ml Volle melk (3,5 % vetgehalte)
2 Snufjes zout

Voor zoete vullingen:

Poedersuiker

Ahornsiroop

Vers fruit (bijv. aardbeien,
bosbessen)

Compote

Voor hartige vullingen:

Krokant spek

Plantaardige noedels
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Gerookte zalm

Verse salade

Bereiding:

1.
2.
3.

»

Scheid de eieren.

Meng de bloem met de bakpoeder.

Voeg onder het roeren afwisselend de melk
en het bloemmengsel toe aan de eidooiers.
Meng alles met een handmixer tot een glad
deeg.

Klop het eiwit met het zout op.

Til het geklopte eiwit voorzichtig onder het
deeg.

Bereid de pannenkoeken onmiddellijk zonder
ze te laten rusten: Leg 1-2 eetlepels deeg
op de bakplaat |3 | voor elke pannenkoek.
Bak de crépes op warmteniveau MAX
gedurende ongeveer 1—2 minuten per kant
tot ze goudbruin zijn.

® Galettes completes

Ingrediénten voor ca. 4-5 galettes:

250 g Boekweitmeel
1 theelepel | Grof zeezout
1 Ei
225 ml Volle melk (3,5 % vetgehalte)
400 ml Water
8 Eieren
300g Geraspte kaas
4 plakjes Gekookte ham
- Peper en zout
Bereiding:

1.

Meng bloem en zout in een mengkom en
druk een kleine holte in het midden.

Giet het ei in de holte.

Roer krachtig vanuit het midden met een
roerlepel en voeg geleidelijk de melk en het
water toe.

Als het deeg gelijkmatig is, klop het dan
krachtig met uw hand totdat het kleine
belleties begint te blazen.

Laat alles een nacht in de koelkast rusten.
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9.

10

12

Snijd de gekookte ham in reepjes.

Roer het deeg vervolgens nogmaals krachtig
door en controleer de consistentie: Het
deeg moet de consistentie hebben van
drinkyoghurt.

Bak de galettes zoals beschreven op
warmteniveau MAX gedurende ongeveer
90—-100 seconden per kant. Verlaag
indien nodig de warmte, afhankelijk van de
gewenste bruiningsgraad.

Leg het ei onmiddellijk na het omdraaien in
het midden en verlaag de temperatuur.

. Breng het ei met zout en peper op smaak.
T

Als het eiwit is gekookt, spreid dan de
geraspte kaas en hamreepjes rond de
eidooiers.

Wanneer de kaas is gesmolten, draait u
de randen van het galet lichtjes met de
crépe-keerder zodat het ei nog steeds
zichtbaar is in het midden.

Kruidencrépes met
geitenkaasvulling

Ingrediénten voor ca. 3-4 crépes:

2 Eieren (maat L)
175 ml Melk

125 ml Water

3 theelepels | Raapzaadolie
0,5 theelepel | Zout

56g Volkorenmeel
56g Patentbloem

Dragon, peterselie, kervel en/
of bieslook (fijngehakt)

Boter

Voor de vulling:

220 g Magere cottage kaas
170 g Geitenkaas
45 ml Magere yoghurt (natuurlijk)

Peper (versgemalen)




Bereiding:

1.

10.

11

12.

13.

Doe melk, water, eieren, raapzaadolie en
zout in een mixer.

Sluit de mixer en schakel deze in op lage
snelheid. Voeg de bloem toe en verhoog de
snelheid naar een hogere stand. Pureer alles
gedurende 1 minuut.

Doe alles in een kom, dek de kom af en leg
deze 1-2 uur in de koelkast.

Roer de kruiden er door voordat u gaat
bakken.

Verwarm de bakplaat | 3 | voor op
middelhoog vuur. Smelt een deel van

de boter. Gebruik een bakborstel om de
bakplaat te smeren met de boter.

Leg het deeg op de bakplaat|3 | en

verdeel het gelikmatig met de T-vormige
deegscheider [9].

Bak ongeveer 1 minuut tot de randen
gemakkelijk kunnen worden losgemaakt met
de crépe-keerder [8].

Draai de crépe om en bak ongeveer

30 seconden aan de andere kant. Leg de
crépe op een bord. Herhaal het proces totdat
al het deeg is opgebruikt.

Verwerk de cottage kaas en de geitenkaas tot
een glad mengsel in een keukenmachine met
stalen messen.

Voeg de yoghurt en peper toe en meng alles.
In een grote kom. Afdekken en tot het gebruik
in de koelkast zetten.

Snijd elke crépe in het midden door. Leg

een kleine eetlepel geitenkaas op de minder
gebakken kant van elke crépe.

Vouw de crépes in tweeén en vouw hem dan
nogmaals. Leg alles op een serveerbord.

Om op te warmen, verwarmt u 30 seconden
in de magnetron of 10 minuten in de oven op
laag niveau.

Crépes met ham en Gruyére

Ingrediénten voor ca. 2-3 crépes:

175 ml Melk
1 Ei
60g Patentbloem

8-

Ham (in dunne plakjes
gesneden)

10 plakjes

170 g

Gruyére-kaas

Boter

Bieslook (dun gesneden,
optioneel)

Bereiding:

1.
2.

10.

Meng melk, ei en bloem in een roerkom.
Verwarm de bakplaat | 3 | voor op
middelhoog niveau. Smelt een stukje boter.
Gebruik een bakborstel om de bakplaat te
smeren met de boter.

Leg het deeg op de bakplaat|3 | en

verdeel het gelijkmatig met de T-vormige
deegscheider [9]

Bak de crépe ongeveer 2 minuten of tot

de crépe licht bruin is. Draai de crépe
voorzichtig met de crépe-keerder [8]. Bak de
andere kant ongeveer 2 minuten totdat beide
kanten gebakken zijn.

Verwijder de crépe van de bakplaat [3].
Herhaal het proces met het resterende deeg.
Leg zodra de crépes zijn gebakken

1-2 plakjes ham en een deel van de kaas op
het midden van een crépe.

Vouw het ene uiteinde van de crépe en vouw
de kanten vervolgens om.

Doe iets meer boter op de bakplaat |3 | (nog
steeds op middelhoog vuur).

Plaats de gevouwen crépes een voor een

op de bakplaat [3]. Draai ze na ongeveer

1 minuut om en bak tot de kaas is gesmolten.
Verwijder ze van de bakplaat[3]. Garneer
met verse bieslook of andere gewenste
toppings en serveer.

Romige aardbeien-crépes

Ingrediénten voor ca. 4-5 crépes:

4 Eieren (maat L)

250 ml Volle melk (2 % vetgehalte)
250 ml Water

2 theelepels | Boter (gesmolten)
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240 g Patentbloem

Va theelepel | Zout

Voor de vulling:

227 g Roomkaas (zacht)

30g Poedersuiker

15 ml Citroensap

15¢g Citroenschil (geraspt)

3g Vanille-extract

4 kopijes Aardbeien (in stukjes
gesneden)

230g Slagroom (geklopt)

Bereiding:

1.

10.

Klop eieren, melk, water, boter, bloem en zout
in een grote kom. Goed mengen.

Leg het deeg afgedekt ca. 1 uvurin de
koelkast.

Verwarm de bakplaat | 3 | voor op
middelhoog niveau.

Roer het deeg door. Leg het deeg op de
bakplaat |3 | en verdeel het gelijkmatig met
de T-vormige deegscheider[9].

Bak tot het oppervlak stevig is. Draai de
crépe voorzichtig met de crépe-keerder [8],
Bak de andere kant van de crépes totdat
beide kanten gaar zijn. Leg de crépe op een
draadrooster. Laat de crépes afkoelen.
Herhaal het proces met het resterende deeg.
Vet de bakplaat | 3 | naar behoefte in.

Voor de vulling: Roer in een kleine kom
roomkaas, poedersuiker, citroensap en schil-
en vanille-extract tot een glad mengsel.

Roer 2 kopijes verse aardbeien en slagroom
erdoor.

Zet ongeveer ' /3 kopje met de vulling in het
midden van elke crépe en rol de crépe op.
Garneer met de resterende aardbeien en,
indien nodig, extra poedersuiker.

Schoonmaken

/A WAARSCHUWING! Kans op
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elektrische schokken!
Voor het schoonmaken: Trek altijd de
netstekker | 5 | uit het stopcontact.
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Dompel de elektrische onderdelen van het
product nooit onder in water of andere
vloeistoffen. Houd het product nooit onder
stromend water.

Laat geen water of andere vloeistoffen in het
binnenste van het product terechtkomen.

/\ WAARSCHUWING! Gevaar voor

verbrandingen! Maak het product niet
schoon direct nadat u het hebt gebruikt. Laat
het product eerst volledig afkoelen.

/\ OPGELET! Risico op schade aan

®

het product! Gebruik geen schurende,
agressieve schoonmaakmiddelen of harde
borstels.

INFO: Maak het product schoon
onmiddellijk nadat het is afgekoeld. Als
voedselresten eenmaal zijn gedroogd, kunnen
ze niet gemakkelijk worden verwijderd.

Onderdeel

Reinigingsmethode

Behuizing

[ Veeg de behuizing af met
een vochtige doek.

O Doe indien nodig
een beetje zacht
schoonmaakmiddel op de
doek. Veeg de behuizing
vervolgens af met een
vochtige doek zonder
schoonmaakmiddel.

O Droog de behuizing
goed af.

Bakplaat O

Laat geen water of
andere vloeistoffen in het
binnenste van het product
terechtkomen.
O Verwijder de bakplaat
van de voet [4]
O Wrijf de bakplaat
af met een enigszins
vochtige doek en een
mild schoonmaakmiddel.
m U kuntde
bakplaat | 3 | ook in
de vaatwasmachine
schoonmaken.




Onderdeel | Reinigingsmethode

[ Spoel de onderdelen af
met water en een mild
schoonmaakmiddel.

U kunt de onderdelen ook
in de vaatwasmachine

Crépe-keer-
der
T-vormige
deegschei- =

der[9]

schoonmaken.

® Opbergen

/A WAARSCHUWING! Gevaar voor
verbrandingen! Berg het product niet
op direct nadat u het hebt gebruikt. Laat het
product eerst volledig afkoelen.

[ Maak het product schoon voor het op te
bergen.

[ Wikkel het aansluitsnoer | 5 | om de
kabelopslag [6].

[ Bewaar het product in de originele
verpakking als het niet wordt gebruikt.

[ Bewaar het product op een droge plaats
buiten bereik van kinderen.

® Afvoer

De verpakking bestaat it milieuvriendelijke
grondstoffen die u via de plaatselijke
recyclingcontainers kunt afvoeren.

Neem de aanduiding van de
verpakkingsmaterialen voor de
afvalscheiding in acht. Deze zijn
gemarkeerd met de afkortingen (a) en
een cijfers (b) met de volgende
betekenis: 1-7: kunststoffen/20-22:
papier en vezelplaten/80-98:
composietmaterialen.

1\,
&

Product:

ELEMENTS =
D'EMBALLAGE+ ]
NOTICE

DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN _ EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Het product, en de verpakkingsmaterialen kunnen
worden gerecycled en zijn onderhevig aan

een uitgebreide verantwoordelijkheid van de
fabrikant.

Gooi ze apart weg, overeenkomstig

de aangegeven Info-tri (informatie over
afvalscheiding), voor een beter afvalbeheer.

Het Triman-logo geldt alleen voor Frankrijk.

o Informatie over de mogelijkheden om
@" het vitgediende product na gebruik te

verwijderen, verstrekt uw gemeentelijke
overheid.

van het milieu niet weg via het huisvuil,
maar geef het af bij het daarvoor
bestemde depot of het gemeentelijke

K Gooi het afgedankte product omwille
I

milieupark. Over afgifteplaatsen en
hun openingstiiden kunt u zich bij uw
aangewezen instantie informeren.

@® Garantie

Het product werd volgens strenge
kwaliteitsrichtlinen gemaakt en voor de uitlevering
zorgvuldig gecontroleerd. In geval van materiaal-
of fabricagefouten hebt u tegenover de verkoper
van het product wettelijke rechten. Uw wettelijke
rechten worden op geen enkele manier door onze
hieronder vermelde garantie beperkt.

De garantie voor dit product bedraagt 3 jaar
vanaf aankoopdatum. De garantieperiode

gaat in op de datum van aankoop. Bewaar het
originele bewijs van aankoop op een veilige plek
aangezien dit document nodig is als bewijs.

Alle beschadigingen of gebreken die reeds op
het moment van aankoop aanwezig zijn, moeten
meteen na het vitpakken van het product worden
gemeld.

Mocht het product binnen 3 jaar na
aankoopdatum een materiaal- of fabricagefout
vertonen, zullen wij het - naar onze keuze -
gratis voor u repareren of vervangen. De
garantieperiode wordt door een plaatsgevonden
garantieverlening niet verlengd. Dit geldt ook voor
vervangen en gerepareerde onderdelen.
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Deze garantie vervalt als het product werd
beschadigd of onjuist is gebruikt of onderhouden.

De garantie dekt materiaal- en fabricagefouten
af. Deze garantie dekt geen productonderdelen
die aan normale slijfage onderhevig zijn

en daarom als verbruiksartikelen worden
beschouwd (bv. batterijen, oplaadbare batterijen,
slangen, inktpatronen), noch dekt zij schade

aan breekbare onderdelen, bv. schakelaars of
onderdelen die van glas zijn gemaakt.

® Afwikkeling in geval van
garantie

Om een snelle afhandeling van uw reclamatie
te waarborgen dient u de volgende instructies in
acht te nemen:

Houd bij alle vragen alstublieft de kassabon en
het artikelnummer (IAN 493696_2504) als
bewijs van aankoop bij de hand.

Het artikelnummer vindt u op de typeplaat,
ingegraveerd, op het fitelblad van uw handleiding
(linksonder) of als sticker op de achter- of
onderzijde.

Wanneer er storingen in de werking of andere
gebreken optreden, dient u eerst telefonisch of
per e-mail contact met de onderstaande service-
afdeling op te nemen.

Een als defect geregistreerd product kunt u dan
samen met uw aankoopbewijs (kassabon) en
vermelding van de concrete schade alsmede
het tijdstip van optreden voor u franco aan het u
meegedeelde servicepunt verzenden.

@® Service

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

Service Belgié
Tel.: 0800 12089
E-Mail: owim@lidl.be

q3
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Wykaz uzytych piktogramoéw i symboli

NIEBEZPIECZENSTWO!

- Wskazuje niebezpieczenistwo o
wysokim stopniu ryzyka, ktére, jesli sie
go nie uniknie, spowoduje $mieré lub
powazne obrazenia (np. uduszenie)

(

Prqd przemienny/napiecie przemienne

OSTRZEZENIE! - Wskazuje
niebezpieczerstwo o $rednim
stopniu ryzyka, ktére, jesli sie go nie
uniknie, moze spowodowaé émieré
lub powazne obrazenia (np. ryzyko
porazenia prqgdem)

Herc (czestotliwo$é sieciowa)

Wat

OSTROZNIE! - Wskazuje
niebezpieczenstwo o niskim stopniu
ryzyka, ktére, jeéli sie go nie uniknie,
moze spowodowad niewielkie

lub umiarkowane obrazenia (np.
niebezpieczenstwo poparzenia)

Produkt stosowaé tylko w
pomieszczeniach suchych.

UWAGA! - Ostrzega przed
mozliwymi szkodami materialnymi (np.
ryzyko zwarcia)

Niebezpieczenstwo - ryzyko
porazenia prgdem!

INFO: Ten symbol ze stowem ,Info”

eb> B b | P

zawiera dalsze uzyteczne informacje.

Ostroznie - gorqca powierzchnial

Bezpieczna zywnosé
Ten produkt nie ma negatywnego
wptywu na smak lub zapach.

<]

Ten produkt posiada klase ochrony |
musi by¢ uziemiony.

Mozna my¢ w zmywarce:

Plyta grzejna

Szpatutka do nalesnikéw

(9] Separator ciasta w ksztatcie litery T

)

Instrukcje bezpieczenstwa
Instrukeje uzytkowania

=Pk g8

Znak CE potwierdza zgodno$é

()
m

z dyrektywami UE majgcymi
zastosowanie do produktu.

NALESNIKARKA

® Wstep

Gratulujemy Parstwu zakupu nowego produktu.
Tym samym zdecydowali sie Pafistwo na zakup
produktu wysokiej jakosci. Instrukcja obstugi
jest czeéciq tego produktu. Zawiera ona

wazne wskazdwki dotyczqce bezpieczenstwa,
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uzytkowania i utylizacji. Przed pierwszym
uzyciem produktu nalezy zapoznad sig

ze wszystkimi wskazéwkami dotyczqgcymi
obstugi i bezpieczehstwa. Uzywaé produktu
wylqcznie zgodnie z jego ponizej opisanym
przeznaczeniem. W przypadku przekazania
produktu innej osobie nalezy dotgczy¢ do niego
catq jego dokumentacie.




[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Tq i wiele innych instrukeji mozna pobraé i
wyswietlié na stronie www.lidl-service.com.
Zeskanowanie tego kodu QR spowoduije przejscie
bezposrednio do strony internetowej serwisu Lidl
(www.lidl-service.com), gdzie mozna otworzyé
instrukcje obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 493696_2504.

® Uzywac zgodnie z
przeznaczeniem

B Produkt przeznaczony jest do przygotowania
nalesnikéw lub podobnych potraw. Nie
vzywaé produktu do zadnych innych celéw.

B Produkt jest przeznaczony do uzytku
wylqgcznie w prywatnych gospodarstwach
domowych, a nie do celéw komercyjnych.

B Producent nie ponosi odpowiedzialnosci
za szkody wynikte z niewtasciwego
vzytkowania.

® Zakres dostawy

Po rozpakowaniu produktu nalezy sprawdzi¢, czy
dostawa jest kompletna i czy wszystkie czedci sq
w dobrym stanie. Przed uzyciem usunqé wszystkie
materiaty pakunkowe.

Nalesnikarka

Plyta grzejna

Szpatutka do nalesnikéw
Separator ciasta w ksztalcie litery T
Krétka instrukcja

_ =

® Wykaz czesci

(Rys. A)

Wskaznik czerwony (zasilanie) lub zielony
_ (gotowos¢)

12| Regulator temperatury (MIN/MAX)

|3 | Plyta grzejna

|4 | Podstawa

(Rys. B)

(5] Kabel zasilania z wtyczkq sieciowq
Schowek na kabel

6]
7] Antypoélizgowe nézki

(Rys. C)

©

|8 Szpatutka do nalesnikéw
| 2] Separator ciasta w ksztatcie litery T

@® Dane techniczne

Napiecie wejsciowe: | 220-240 V~,
50-60 Hz

Pobér mocy: 1500 W
Pobér mocy w stanie
wylgczonym: 0,0W
Klasa ochronnosci: I
Certyfikat:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Ogolne instrukcje
bezpieczenstwa

A

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
PRODUKTU ZAPOZNAC SIE ZE
WSZYSTKIMI INSTRUKCJAMI
O BEZPIECZENSTWIE!
PRZEKAZUJAC PRODUKT
INNYM OSOBOM, NALEZY
DOtACZYC DO NIEGO PEENA
DOKUMENTACJE!
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Uszkodzenia powstate w wyniku
nieprzestrzegania niniejszej
instrukeji obstugi nie sq objete
gwarancjq! Nie ponosimy zadnej
odpowiedzialnoéci w przypadku
wystgpienia szkéd wtérnych! Nie
bierzemy odpowiedzialnoci za
uszkodzenia mienia lub obrazenia
ciata, powstate w wyniku
niewtasciwego uzytkowania

lub nieprzestrzegania instrukgji
bezpieczenstwal

/A OSTRZEZENIE! ZAGRO-
ZENIE WYPADKIEM |
NIEBEZPIECZENSTWO
UTRATY ZYCIA DLA
NIEMOWLAT | MALYCH
DZIECI!

Nie zostawiaé dzieci

bez nadzoru w poblizu
materiatéw pakunkowych.
Materiaty pakunkowe grozq
zadtawieniem.

Dzieci czesto nie sq w stanie
ocenié zwigzanych z tym
niebezpieczenstw. Zawsze
trzymaé dzieci z dala od
materiatéw pakunkowych.

® Niniejszy produkt moze
byé uzywany przez dzieci
od lat 8 oraz przez osoby
z obnizonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi
lub mentalnymi lub brakiem
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doswiadczenia i/lub wiedzy,
ieli pozostajg pod nadzorem
lub zostaty pouczone w kwestii
bezpiecznego uzycia produktu
i rozumiejg zagrozenia
wynikajgce z jego stosowania.

® Dzieci nie mogq bawi sie
produktem.

W Czyszczenia i prac
konserwacyjnych nie mogq
przeprowadzaé dzieci
pozostawione bez nadzoru.

B Dzieci w wieku ponizej lat
8 nalezy trzymaé z dala od
produktu i kabla zasilania.

/A OSTRZEZENIE! Niewlasciwe
uzytkowanie moze
doprowadzi¢ do obrazen ciata.
Z produktu nalezy korzystad
wytqcznie zgodnie z niniejszq
instrukcjg. Nigdy nie prébowad
modyfikowa¢ produktu w
zaden sposéb.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem! Nigdy
nie prébowaé samodzielnego
naprawiania. W razie
awarii naprawy mogq by¢
wykonywane wytgcznie przez
wykwalifikowany personel.



A\ OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo
poparzenia!

B Powierzchnie mogq sie
nagrzewaé podczas
uzytkowania. Nie dotykaé
produktu podczas pracy i
bezposrednio po uzyciu.

B Podczas pracy produktu
temperatura dostepnych

powierzchni moze by¢ wysoka.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko
porazenia pradem! Nie
zanurzaé produktu w wodzie
ani w innych cieczach. Nigdy
nie trzyma¢ produktu pod
biezgcg woda.

A\ OSTRZEZENIE! Ryzyko

porazenia pradem!
Nie uzywad uszkodzonego
produktu. Odfqgczy¢ produkt
od zasilania i skontaktowad
sie ze sprzedawcq, jedli jest
uszkodzony.

B Produktu nie wolno uzywaé,
iesli zostat upuszczony lub
wykazuje widoczne oznaki
uszkodzenia.

® Ten produkt bedzie wigczony,
jak tylko wtyczka sieciowa
zostanie podtgczona do
odpowiedniego gniazdka
sieciowego.

M Przed podigczeniem produktu

do Zrédta zasilania nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie i prqd
znamionowy odpowiadajqg
parametrom zasilania podanym
na tabliczce znamionowe;.
Regularnie sprawdzad, czy
wtyczka sieciowa i kabel
zasilania nie sq uszkodzone.
W przypadku uszkodzenia
kabla zasilania tego produktu
musi on zostaé wymieniony
przez producenta, jego

serwis posprzedazny lub tez
osobe posiadajgcq podobne
kwalifikacje, co pozwoli
unikngé niebezpieczenstwa.
Kabel zasilania chronié

przed uszkodzeniem. Nie
dopuszczaé, aby zwisat nad
ostrymi krawedziami, byt
$ci$niety lub zgiety. Kabel
zasilania trzymaé z dala

od gorgcych powierzchni i
otwartego ognia.

Nie pozostawiaé produktu bez
nadzoru po podigczeniu do
sieci zasilajgcej. Nie przenosié
produktu, jesli jest wigczony.
Nie stawiaé produktu na
gorqcych powierzchniach

(np. kuchenkach gazowych

i elektrycznych lub
piekarnikach). Produkt nalezy
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ustawié na réwnej, stabilne;j,
czystej, zaroodpornej i suche;j
powierzchni.

® Nie przykrywaé produktu
podczas uzywania i gdy jest
jeszcze ciepty.

® Upewniad sie, ze kabel
zasilania nie jest przycisniety
plyta grzejng ani nie dotyka
krawedzi ptyty grzejne;.

® Uzywanie przedtuzaczy nie
jest zalecane. W przypadku
koniecznodci uzycia
przedtuzacza nalezy stosowad
taki, ktéry jest przystosowany
do przeptywu prqdu o
natezeniu co najmniej 10 A.

® Kable potgczeniowe i
przedtuzacze uktadaé w taki
sposéb, aby nikt nie mégt sie
o nie potkngé i aby nic nie
zostato uszkodzone.

B Ten produkt nie jest
przeznaczony do stosowania
z zewnetrznym minutnikiem
lub oddzielnym systemem
zdalnego sterowania.

A OSTRZEZENIE! Ryzyko
obrazen! Wylqczaé produkt
przed czyszczeniem lub gdy
nie jest uzywany. Postepowad
zgodnie z instrukejg
czyszczenia produktu (patrz
akapit ,Czyszczenie”).
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® Nie przechowywad gorgcego

produktu w szafce lub
opakowaniu.

Nie odtgczaé wtyczki sieciowej
od gniazdka sieciowego
ciggnqc za kabel zasilania.
Chronié produkt, kabel
zasilajgey i wtyczke sieciowq
przed kurzem, bezposrednim
dziataniem promieni
stonecznych oraz kapiqceq i
rozpryskujgcq sie wodq.
Produkt przechowywaé w
chtodnym, suchym miejscu,

z dala od wilgoci i poza
zasiegiem dzieci.

Chronié produkt przed wysokg
temperaturqg. Nie umieszczad
produktu w poblizu otwartego
ognia ani zrédet ciepta, takich
jak piece lub grzejniki.

Nie dopuszczaé, aby
przedmioty spadty na ptyte
grzejnq.

Unika¢ przyktadania
nadmiernej sity lub uderzania
w plyte grzejng.

Unika¢ stosowania $ciernych
srodkdéw czyszczqeych,
gagbek do szorowania lub
nadmiernego szorowania,
poniewaz mogq one uszkodzié
wykonczenie.



W Ten produkt jest przeznaczony
do uzytku w gospodarstwach
domowych oraz do podobnych
zastosowan, takich jak:

— Kuchnie dla personelu
zatrudnionego w
sklepach, biurach i
innych pomieszczeniach
komercyjnych;

— Gospodarstwa rolne;

— Goscie w hotelach,
motelach i innych obiektach
mieszkalnych;

— Obiekty typu
Bed & Breakfast.

Uruchomienie

Rozpakowanie i doktadne
czyszczenie produktu

Wyiqé produkt z opakowania. Usungé
wszystkie materiaty opakowaniowe i folie
ochronne.

Sprawdzié, czy wszystkie sq czesci i czy
opisany zakres dostawy jest kompletny (patrz
akapit ,Zakres dostawy”).

Sprawdzi¢, czy produkt i wszystkie czesci

sq w dobrym stanie. W razie zauwazenia
jakiegokolwiek uszkodzenia lub wady,

nie uzywaé produkty, ale postepowaé
zgodnie z opisang procedurq (patrz akapit
,Gwarancja”).

Podczas produkeji niektére czesci sq
pokrywane cienkg warstwq oleju w celu

ich ochrony. Przed pierwszym uzyciem
nalezy wigczy¢ produkt bez zawartosci, aby
wszelkie pozostatosci wyparowaty.

Przed pierwszym uzyciem wyczyscié
wszystkie czesci produktu (patrz akapit
,Czyszczenie”).

® Uzytkowanie
® INFO:
O Kiedy produkt jest podgrzewany po raz

pierwszy: Moze pojawi¢ sig staby zapach.
Nalezy dba¢ o odpowiedniq wentylacje.

O Wyrzucié pierwszq porcje nalesnikéw.
[ Aby przejéé do stanu wylqgczenia: Wtyczke

sieciowq | 5 | wyjqé z gniazdka sieciowego.

O Nigdy nie wigczaé produktu bez ptyty

grzejnej .

[ Przed wigczeniem produktu: Upewnié sig, ze

ptyta grzejna | 3 | zajmuje wiaéciwg pozycie.

® Wiaqczanie i wylgczanie

produktu

Wiqczanie produktu: Regulator
temperatury | 2 | przekrecié w potozenie
MIN. Wtyczke sieciowq | 5 | podiqczy¢ do
gniazdka sieciowego. Zielony wskaznik
zaswieci sie.

2. Wylqczanie produktu: Wtyczke sieciowq

wyija¢ z gniazdka sieciowego. Wskaznik
zgasnie.

Wskaznik Status

Swieci sie

czerwony

wskaznik m Produkt sig nagrzewa

Swieci sig zielona | Produkt wigczony

wskaznik m Ustawiona temperatura
zostata osiqgnieta

® Przygotowywanie

nalesnikéw

® INFO:

B Temperatura pieczenia zostaje osiggnigta

po kilku minutach. Swieci sie zielona

wskaznik [1].

B Podany czas przygotowania nalesnikéw

moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu.

[ Plyte grzejng | 3 | nasmarowaé odpowiednim

olejem jadalnym.

[ Nie przepetniaé urzqdzenia.
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Zwigksza¢ lub zmniejszaé czas pieczenia,
aby osiagngé pozqdany efekt.
Nie uzywaé metalowych szpatutek,

zawingé szpatutkg do nalesnikéw | 8 |i zdjgé
z plyty grzejnej [3]

Po zakonczeniu pieczenia: Wtyczke
sieciowq | 5 | wyja¢ z gniazdka sieciowego.

® Przepisy

@ Opis ogolny

poniewaz moze to spowodowaé uszkodzenie Czas przy-
nieprzywierajqgcej powierzchni ptyty . . gotowania
grzejnej [3]. D i (w przybli-
Ciasto wlewaé na $rodek ptyty grzejnej zeniv)
tak, aby przykryto okoto 2/; powierzchni Podstawowy
plyty grzejnej. Po roztozeniu ciasta na plycie przepis na
grzejnej wokét krawedzi powinno pozostaé nalesniki 4-5 90 min
okoto 2 ecm wolnego miejsca. Upewniad sie, Galettes
Ze ci.asi.o nie wyptywa poza krawedz plyty (bezglutenowe) | 4-5 30 min
grzejnej. -
Plynne ciasto rozprowadzaé na zewnqtrz Siod!q.e ) )
za pomocq separatora ciasta w ksztalcie nalednik 4-5 90 min
litery T[9] (rys. D). Trzymajqc separator Nalesniki
ciasta w ksztatcie litery T mozliwie ptasko, Suzette 4-5 60 min
okreznymi ruchami przesuwaé go od $rodka Naleniki
w kierunku krawedzi. wegariskie 4-5 60 min

. Jesli ciasto na wierzchu nalesnika nie bedzie — -
juz ptynne po uptywie okoto 80-90 sekund: Nalesniki 3-4 20 min
Uzy¢ szpatutki do nalesnikéw [8], aby Galettes
obréci¢ nalesnik (rys. E). Szpatutke do Complétes 4-5 40 min
nalesnikéw wsungé pod érodek nalesnika, Nalezniki
podnie$¢ i jednym szybkim ruchem Ziotowe z
przewrécié na drugq strone. Szybko nadzieniem z
roztozyé drugq potowe, tak aby nalesnik byt koziego sera 3.4 120 min
catkowicie roztozony i lezat ptasko na ptycie o
grzeinei [3) Nolesnl.kl z

. Jedli nalesnik jest nadal zbyt jasny lub szynk\q  serem .

. . . Gruyeére 2-3 20 min

niewystarczajgco twardy, smazy¢ go troche
dtuze. Kremowe
Po smazeniu nalesnika przez ok. 80- nalesniki z
90 sekund natozy¢ wybrane nadzienie, truskawkami 4-5 120 min

® Podstawowy przepis na

nalesniki

Sktadniki na ok. 4-5 nalesnikéw:

250g | Maki

400 ml Mleka

100 ml Wody

1 Szczypta soli

1 Szczypta gatki muszkatotowej
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Jajka (rozmiar M)

Troche bezsmakowego oleju na
plyte grzeing

Przygotowanie:

1.

Do miski przesiaé magke, nastepnie doda¢
wszystkie sktadniki i cato$é¢ zmiksowaé na
gtadkie ciasto. Ciasto odstawié na 30-

60 minut.

Ponownie wymieszaé ciasto i sprawdz
konsystencije. Ciasto powinno mie¢ lekko
gestq konsystencie.

Jesli ciasto jest nadal zbyt geste, dodaé
odrobine letniej wody.

Przed przygotowaniem kazdego nalesnika
nasmarowad plyte grzejng bezzapachowym
olejem.

Nalesniki smazyé przez okoto 80-90 sekund
z kazdej strony z poziomem mocy MAX.
W zaleznosci od pozgdanego stopnia
zrumienienia zmniejszy¢ poziom w razie
potrzeby.

Nalesniki posmarowaé dzemem, posypaé
cukrem i cynamonem wedtug uznania lub
serem, fososiem lub szynkq i zwingé.

® Galettes (bezglutenowe)
Sktadniki na ok. 4-5 galette:

250 g Maki gryczanej

1 tyzeczka | Soli morskiej (grube;j)
Jajko

225 ml Petnego mleka (3,5 %

zawartosci ttuszczu)

400 ml Wody

Przygotowanie:

1.

W misce wymieszaé make i sél, a na $rodku
zrobi¢ mate wgtebienie.

Do zagtebienia wlaé jajko.

Mieszaé energicznie od érodka tyzkg,
stopniowo dodajgc mleko i wode.

Gdy ciasto bedzie gtadkie, energicznie ubijaé
rekq, az utworzqg sie mate bgbelki.

Odstawié¢ na noc do lodéwki.

6. Nastgpnie ponownie energicznie wymieszad
ciasto i sprawdzi¢ konsystencje: Ciasto
powinno mie¢ konsystencije jogurtu pitnego.

7. Smazyé przez okoto 90-100 sekund z
kazdej strony z poziomem mocy MAX.

W zaleznosci od pozgdanego stopnia
zrumienienia zmniejszy¢ poziom w razie

potrzeby.

@® Stodkie nalesniki

Sktadniki na ok. 4-5 nalesnikéw:

250 ¢ Maki

100 g Cukru
400 ml Mleka
100 ml Wody

1

Szczypta soli

1 opakowanie

Cukru waniliowego

2

Jajka (rozmiar M)

Troche bezsmakowego oleju
na plyte grzejnq

Przygotowanie:

1. Do miski przesiaé¢ make, dodaé wszystkie
sktadniki i zagnie$¢ wszystko na gtadkie
ciasto. Ciasto odstawié¢ na okoto 30-

60 minut.

2. Ponownie wymieszaé ciasto i sprawdz
konsystencje. Ciasto powinno mieé lekko
gestq konsystencje.

3. Jesli ciasto jest nadal zbyt geste, dodaé
odrobing letniej wody.

4. Przed przygotowaniem kazdego nalesnika
nasmarowaé plyte grzejnq bezzapachowym

olejem.

5. Naleséniki smazy¢ przez okoto 80-90 sekund
z kazdej strony z poziomem mocy MAX.
W zaleznosci od pozgdanego stopnia
zrumienienia zmniejszy¢ poziom w razie

potrzeby.

6. Naleéniki posmarowaé dzemem wg uznania
lub posypaé cukrem i cynamonem i potgczyé.
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@® Nalesniki Suzette
Sktadniki na ok. 4-5 nalesnikéw:

Na ciasto:

200 g Maki

180 ml Mleka

2 Szczypty soli

120g Masta, roztopionego
8 Jajka (rozmiar M)

2 tyzki Cukru pudru

2 tyzki Rumu

Troche bezsmakowego oleju na
plyte grzeing

Na sos pomaranczowy:

8.

Doda¢ sok pomarafczowy i cytrynowy wraz
ze skérkq pomaranczowq i smazyé przez
1-2 minuty.

Przed przygotowaniem kazdego naleénika
nasmarowaé plyte grzejnq bezzapachowym
olejem.

Naleséniki smazy¢ przez okoto 80-90 sekund
z kazdej strony z poziomem mocy MAX.

W zaleznosci od pozgdanego stopnia
zrumienienia zmniejszy¢ poziom w razie
potrzeby.

Kazdy naleénik ztozy¢ na talerzu dwa razy.
Naleséniki pola¢ sosem pomaraiczowym i
odstawi¢ na okoto 1-2 minuty.

Naleséniki posypa¢ ptatkami migdatéw.
Podgrzany likier pomarariczowy wla¢ do
chochli i podpali¢ zapatkg. Nalesniki polaé
likierem pomarariczowym.

Podawaé z ogniem.

® Nalesniki weganskie

Sktadniki na ok. 4-5 nalesnikéw:

4 Pomaranicze, nieobrobione
24 Kostki cukru

60g Masta, roztopionego

2 Cytryny (sok)

2 tyzki Platkéw migdatowych

50 ml Likieru pomarafnczowego do

podpalenia (zawartosé alkoholu
minimum 40 %)

Przygotowanie:
1. Rozpusci¢ masto i pozwoli¢, aby troche

ostygto.

2. Do miski przesia¢ mgke, dodaé wszystkie
sktadniki i zagnie$¢ wszystko na gtadkie
ciasto. Ciasto odstawi¢ na co najmniej

30 minut.

3. Ponownie wymieszaé ciasto i sprawdz
konsystencje. Ciasto powinno mie¢ lekko
gestq konsystencie. Jesli ciasto jest nadal zbyt
geste, dodaé odrobing letniej wody.

W przypadku sosu pomaraficzowego postgpi¢ w

nastepujqcy sposdb:

1. Skérke pomaranczowq zetrzeé, nastepnie
wycisngé sok z pomaranczy.

2. Na patelni rozpuscié¢ kostki cukru z mastem
i pozwoli¢, aby sie skarmelizowaty, az
uzyskajq jasnoztoty kolor.
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250 ¢ Maki

30g Maki kukurydzianej
500 ml Mleka sojowego
150 ml Zimnej wody

Szczypta soli

30¢g

Brgzowego cukru

32 ml

Oleju rodlinnego (bez smaku)

Troche bezsmakowego oleju (np.
stonecznikowego) na plyte grzejng

Przygotowanie:

1.

W odpowiednim pojemniku rozpuscié make
kukurydziang w zimnej wodzie.

Make przesiaé do miski i wymieszaé z olejem
roélinnym, cukrem, solq, mgkq kukurydziang i
100 ml mleka sojowego, az powstanie geste
ciasto. Wymieszaé pozostate mleko sojowe,
az ciasto bedzie gtadkie i odstawié na co
najmniej 30 minut.

Ponownie wymieszaé ciasto i sprawdz
konsystencje. Ciasto powinno mieé lekko




6.

gestq konsystencje. W razie potrzeby
rozciehczyé niewielkg ilocig wody.

Przed przygotowaniem kazdego naleénika
nasmarowad plyte grzejng bezzapachowym
olejem.

Pierwszq strone nalesnika smazyé przez

ok. 90-100 sekund z kazdej strony z
poziomem mocy MAX. Druggq strong smazyé
przez okoto 60 sekund. W zaleznosci od
pozqdanego stopnia zrumienienia zmniejszyé
poziom w razie potrzeby.

W razie potrzeby posmarowaé naleéniki
dzemem albo posypa¢ cukrem lub
cynamonem i ztozyé razem.

@® Nalesniki
Sktadniki na ok. 3-4 nalesniki:

4 Jajka

250 g Maki

2 tyzeczki | Sody oczyszczonej

250 ml Petnego mleka (3,5 % zawartosci
tuszczu)

2 Szczypty soli

Do stodkich nadzien:

Cukru pudru

Syrop klonowy

Swieze owoce (np. truskawki,
jagody)

Kompot

Do pikantnych nadzien:

Chrupigcy boczek

Makaron warzywny

Wedzony toso$

Swieza satata

Przygotowanie:
1.
2.
3.

Oddzieli¢ jajka.

Sodq oczyszczong wymieszaé z magkg.
Mieszajqc, do zéttek dodawaé na zmiane
mieszaning mleka i maki. Wszystko
wymiesza¢ mikserem recznym na gtadkie
ciasto.

o

Biatka ubi¢ z solq na sztywnq piane.

Ubite biatka delikatnie wmiesza¢ do ciasta.
Przygotowa¢ nalesniki od razu, nie
pozwalajgc im odpoczqé: Na rozgrzang
plyte grzejng | 3 | wlewaé 1-2 tyzki ciasta na
kazdy nalesnik. Smazyé nalesniki na ztoty
kolor okoto 1-2 minuty z kazdej strony z
poziomem mocy MAX.

® Galettes Complétes
Sktadniki na ok. 4-5 galette:

250 ¢ Maki gryczanej

1 tyzeczka | Grubej soli morskiej
Jajko

225 ml Petnego mleka (3,5 % zawartosci
ttuszczu)

400 ml Wody

8 Jajka

300 g Startego sera

4 plasterki | Gotowanej szynki

- Sél i pieprz

Przygotowanie:

1.

o O

9.

W misce wymieszaé make i sél, a na érodku
zrobi¢ mate wgtebienie.

Do zagtebienia wlaé jajko.

Mieszaé energicznie od $rodka tyzkq,
stopniowo dodajgc mleko i wode.

Gdy ciasto bedzie gtadkie, energicznie ubijaé
rekq, az utworzq sie mate bgbelki.

Odstawié¢ na noc do lodéwki.

Ugotowang szynke pokroié¢ w paski.
Nastepnie ponownie energicznie wymieszad
ciasto i sprawdzié konsystencije: Ciasto
powinno mie¢ konsystencije jogurtu pitnego.
Smazy¢ przez okoto 90-100 sekund z
kazdej strony z poziomem mocy MAX.

W zaleznosci od pozgdanego stopnia
zrumienienia zmniejszy¢ poziom w razie
potrzeby.

Zaraz po obréceniu umiescié jajko na $rodku i
obnizy¢ temperature.

10. Doprawi¢ jajko solq i pieprzem.
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11. Gdy biatka sie zetnq, roztozyé wokét zéttek
starty ser i paski szynki.

12. Gdy ser sig roztopi, za pomocq szpatutki do
naleénikéw lekko obrécié brzegi galette, aby
jajko byto nadal widoczne w $rodku.

@® Nalesniki ziotowe z
nadzieniem z koziego sera
Sktadniki na ok. 3-4 nalesnikéw:

2 Jajka (rozmiar L)

175 ml Mleka

125 ml Wody

3 tyzeczki | Oleju rzepakowego

0,5 tyzeczki | Soli

56¢ Maki petnoziarnistej

569 Zwyktej maki

- Estragon, pietruszka, trybula i/lub
szczypiorek (drobno posiekane)

- Masto

Na wypetnienie:

220 ¢ Serka twarogowego o niskiej
zawartosci ftuszczu

170 g Sera koziego

45 ml Jogurtu niskottuszczowego
(naturalnego)

- Pieprz ($wiezo zmielony)

Przygotowanie:

1. Do blendera wlozy¢ mleko, wode, jajka, olej
rzepakowy i sél.

2. Zamkngé blender i wigczy¢ na niskich
obrotach. Doda¢ make i zwiekszy¢ predkosé.
Mieszad przez 1 minute.

3. Wszystko whozy¢ do miski, przykryé i wstawié
do lodéwki na 1-2 godziny.

4. Przed smazeniem dodaé ziota.

5. Plyte grzejng | 3 | rozgrzaé do éredniej
temperatury. Rozpuicié czeéé masta. Pedzlem
do ciasta posmarowaé mastem plyte grzejng.

6. Ciasto utozyé na plycie grzejnej | 3] i za
pomocq separatora ciasta w ksztatcie
litery T [9] réwnomiernie rozprowadzi¢.
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7. Smazyé przez okoto 1 minute, az brzegi
bedzie mozna tatwo usungé za pomocq
szpatutki do nalesnikéw [8].

8. Przewrdcié nalesnik na drugq strone i smazy¢
przez okoto 30 sekund. Naleénik przetozy¢
na talerz. Czynnoéé powtarza¢ az do
wykorzystania catego ciasta.

9. Zmieli¢ twarozek i kozi ser w robocie
kuchennym wyposazonym w stalowe ostrze,
az uzyskajq gtadkq mase.

10. Doda¢ jogurt i pieprz i wszystko razem
wymieszaé. Umieécié w misce. Przykryé i
schowaé do lodéwki, az bedzie gotowy do
uzycia.

11. Kazdy naleénik przekroi¢ na pét. Na mniej
wypieczonej stronie kazdego nalesnika
potozyé tyzke koziego sera.

12. Ztozy¢ naleséniki na pét, a nastepnie ztozyé
ponownie. Wszystko utozy¢ na pétmisku do
podawania dah.

13. Aby poda¢ ciepte, wlozy¢ do kuchenki
mikrofalowej na 30 sekund lub do piekarnika
na matym ogniu na 10 minut.

® Nalesniki z szynkq i serem
Gruyeére
Sktadniki na ok. 2-3 nalesnikéw:

175 ml Mleka
1 Jajko
60g Zwyktej maki

8-10 plasterkéw | Cebuli (pokrojonej na

cienkie plasterki)

170 g Sera Gruyer
- Masto
- Szczypiorek (cienkie
plasterki, opcjonalnie)
Przygotowanie:

1. W misce wymieszaé mleko, jajko i magke.

2. Plyte grzejng | 3 | rozgrzaé do éredniej
temperatury. Rozpuscié troche masta.
Pedzlem do ciasta posmarowaé mastem plyte
grzejng.



10.

Ciasto utozy¢ na plycie grzejnej |3 |i za
pomocq separatora ciasta w ksztalcie

litery T [9] réwnomiernie rozprowadzi¢.
Smazy¢ przez okoto 2 minuty lub do
momentu, az naleénik bedzie lekko rumiany.
Ostroznie obrécié nalesnik za pomocq
szpatutki do nalesnikéw [8]. Smazyé drugq
strong okoto 2 minuty, az obie strony bedq
usmazone.

Nalesnik zdjgé z ptyty grzejnej [3].
Powtérzy¢ proces z pozostatym ciastem.
Gdy nalesniki bedq juz usmazone, na $rodku
naleénika potozy¢ 1-2 plasterki szynki i
troche sera.

Nalesnik ztozyé na jednym kohcu, a
nastepnie ztozyé boki.

Na plyte grzejng | 3 | dodaé troche wigcej
masta (wcigz $rednia temperatura).

Ztozone nale$niki uktada¢ pojedynczo

na plycie grzejnej[3] Po okoto 1 minucie
obracaé na drugq strong i smazy¢, az ser sie
roztopi.

Zdja¢ z piyty grzejnej[3]. Udekorowa¢
$wiezym szczypiorkiem lub innymi dodatkami
i podawaé.

Kremowe nalesniki z
truskawkami

Sktadniki na ok. 4-5 nalesnikéw:

4 Jajka (rozmiar L)

250 ml Petnego mleka (2 % zawartosci
tuszczu)

250 ml Wody

2 tyzeczki Masta (stopionego)

240¢g Zwyktej maki

Va tyzeczki Soli

Na wypetnienie:

227 g Serka $mietankowego
(migkkiego)

30g Cukru pudru

15 ml Soku cytrynowego

15¢g Skérki cytryny (startei)

3g Ekstraktu waniliowego
4 filizanki Truskawek (pokrojonych na
kawatki)
230¢g Bitej $mietany (ubitej)
Przygotowanie:

1.

10.

W duzej misce wymieszad jajka, mleko,
wode, masto, mgke i s6l. Dobrze wymieszaé.
Przykry¢ i wlozy¢ ciasto do lodéwki na okoto
1 godzine.

Plyte grzejng | 3 | rozgrza¢ do $redniej
temperatury.

Zamieszaé ciasto. Ciasto utozy¢ na plycie
grzejnej i za pomocg separatora

ciasta w ksztalcie litery T[9 ] réwnomiernie
rozprowadzié.

Smazyé, az wierzch sie zetnie. Ostroznie
obrécié nalesnik za pomocq szpatutki do
nalesnikéw [8].

Smazy¢ druggq strone nalesnika, az obie
strony bedq usmazone. Nalesnik potozyé na
drucianej kratce. Niech naleéniki ostygng.
Powtérzy¢ proces z pozostatym ciastem. W
razie potrzeby smarowaé plyte grzejng [3].
Na wypetnienie: W matej misce wymieszaé
na gtadkg mase serek $mietankowy, cukier
puder, sok i skérke z cytryny oraz ekstrakt
waniliowy.

Dodaé 2 szklanki $wiezych truskawek i bitg
$mietane.

Okoto V4 filizanki nadzienia utozyé na
$rodku kazdego naleénika i zwingé naleénik.
Udekorowa¢ pozostatymi truskawkami i
ewentualnie dodatkowym cukrem pudrem.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE! Ryzyko porazenia

pradem!

Przed czyszczeniem: Zawsze wyciggaé
wtyczke sieciowq | 5 | z gniazdka sieciowego.
Nie zanurzaé elementéw elekirycznych
produktu w wodzie lub innej cieczy. Nigdy
nie trzyma¢ produktu pod biezqcq woda.
Nie pozwalaé, aby woda lub inne ptyny
dostaty sie do wnetrza produktu.
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/\ OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo
poparzenia! Nie czysci¢ produktu
bezposrednio po jego uzyciu. Najpierw
nalezy odczeka¢, az produkt catkowicie
ostygnie.

/A UWAGA! Ryzyko uszkodzenia
produktu! Do czyszczenia nie wolno
uzywad Sciernych, agresywnych $rodkéw
czyszczqcych ani twardych szczotek.

@ INFO: Wyczysci¢ produkt natychmiast po

ostygnieciu. Gdy resztki jedzenia zaschng, to
nie mozna ich fatwo usungé.

Czesé Sposéb czyszczenia

Obudowa O Obudowe przecierad
wilgotng $ciereczkq.

O W razie potrzeby
$ciereczke zwilzy¢
tagodnym detergentem.
Nastepnie przetrzeé
obudowe wilgotng
$ciereczkq bez
detergentu.

[ Doktadnie osuszyé

obudowe.

Plyta O

grzejna

Nie pozwalaé, aby woda

lub inne ptyny dostaty sie

do wnetrza produktu.

[ Plyte grzejnq |3 | zdjqé z
podstawy [4].

O Plyte grzejng | 3 | czyscié
lekko wilgotng $ciereczkg
i tagodnym detergentem.

®  Plyte grzejng [3] mozna

takze my¢ w zmywarce.

Plukaé w wodzie z
tagodnym detergentem.
Czesci mozna réwniez
my¢ w zmywarce.

Szpatutkado | O
nalesnikéw
Separator ]
ciasta w

ksztalcie litery

T[9]
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@® Przechowywanie

/\ OSTRZEZENIE! Niebezpieczenstwo
poparzenia! Nie chowaé produktu
bezposrednio po jego uzyciu. Najpierw
nalezy odczekaé, az produkt catkowicie
ostygnie.

O Wyczyscié produkt przed schowaniem.

[ Kabel zasilania | 5 | zawingé w schowku na
kabel [ 6] zasilania.

O Produkt przechowywaé w oryginalnym
opakowaniu, gdy nie jest uzywany.

[ Produkt przechowywaé w suchym miejscu,
niedostepnym dla dzieci.

@ Utylizacja

Opakowanie wykonane jest z materiatéw
przyjaznych dla $rodowiska, ktére mozna
przekazaé do utylizacji w lokalnym punkcie
przetwarzania surowcéw widrnych.

L,) zwrécié uwage na oznakowanie
materiatéw opakowaniowych,
oznaczone sq one skrétami (a) i
numerami (b) o nastepujgcym
znaczeniu: 1-7: Tworzywa sztuczne/
20-22: Papier i tektura/80-98:
Materiaty kompozytowe.

N Przy segregowaniu odpadéw prosimy
b
a

Produkt:

ELEMENTS

=
DEMBALLAGE+ M)

NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
NMAGRN e DL TENE

Cet appareil
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez Ia réparation ou le don de votre appareil |

Produkt, materiaty opakowaniowe, nadajq

sie do recyklingu i podlegaijq rozszerzonej
odpowiedzialnosci producenta.

Wyrzu¢é je osobno, zgodnie z ilustracjq
przedstawiajqcq informacje o sortowaniu, aby
zapewnié lepszq utylizacje odpadéw.

Logo Triman jest wazne tylko dla Francji.



Informaciji na temat mozliwosci utylizacii
wyeksploatowanego produktu udziela
urzqd gminy lub miasta.

=,

Z uwagi na ochrong $rodowiska nie
wyrzucad urzqdzenia po zakoriczeniu
eksploatacji do odpadéw domowych,
lecz prawidtowo zutylizowaé. Informacii
o punktach zbiorczych i ich godzinach
otwarcia udziela odpowiedni urzqd.
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Elektroodpady nie mogq byé wyrzucane do
pojemnikéw do selektywnej zbiérki odpadéw
komunalnych. Mozna je oddaé w specijalnie
wyznaczonych miejscach np. Punkt Selektywnej
Zbiérki Odpadéw Komunalnych lub/bgdz w
punktach handlowych oferujgcych w sprzedazy
sprzet elektroniczny.

Nalezy postepowaé zgodnie z obowigzujgcymi
w Polsce przepisami dotyczqcymi selektywnej
zbidrki urzqdzen elekirycznych i elektronicznych.
Zuzyty sprzet moze mieé szkodliwy wptyw

na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na
potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych
substanciji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia waznq role

W przyczynianiu sie do ponownego uzycia i
odzysku surowcéw wtérnych, w tym recyklingu
zuzytego sprzetu. Na tym efapie ksztattuje

sie postawy, ktére wptywajq na zachowanie
wspdlnego dobra jakim jest czyste srodowisko
naturalne.

® Gwarancja

Produkt zostat wyprodukowany zgodnie z
surowymi wytycznymi dotyczqgcymi jakosci i
doktadnie przetestowane przed dostawq. W
przypadku wad materiatowych lub produkeyjnych
przystugujq Pakstwu prawa ustawowe wobec
sprzedawcy produktu. Parstwa prawa ustawowe
nie sq w zaden sposéb ograniczone przez naszq
gwarancje przedstawionq ponize;.

Gwarancja na ten produkt wynosi 3 lata od daty
zakupu. Okres gwaranciji rozpoczyna sie od
daty zakupu. Prosze przechowywaé oryginalny
rachunek w bezpiecznym miejscu, poniewaz ten
dokument jest wymagany jako dowéd zakupu.

Wszelkie uszkodzenia lub wady obecne juz w
momencie zakupu nalezy zgtosié niezwlocznie po
rozpakowaniu produktu.

Jezeli w ciqgu 3 lat od daty zakupu produkt
wykaze wady materiatowe lub produkeyjne,

to - wedlug naszego uznania - bezptatnie go
naprawimy lub wymienimy. Okres gwaranciji

nie ulega przedtuzeniu o przyznane roszczenie
gwarancyijne. Dotyczy to réwniez wymienionych i
naprawionych czeci.

Niniejsza gwarancja traci wazno$¢, jesli produkt
zostat uszkodzony, byt niewtasciwie uzytkowany
lub konserwowany.

Gwarancja obejmuje wady materiatowe

i produkcyjne. Niniejsza gwarancja nie
obejmuje czesci produkty, ktére podlegaijq
normalnemu zuzyciu i dlatego sq uwazane za
czeéci zuzywalne (np. baterie, akumulatory,
weze, wktady atramentowe), ani nie obejmuje
uszkodzen czeéci delikatnych, np. przetqcznikéw
lub czedci wykonanych ze szkfa.

Zgodnie z Kodeksem Cywilnym art. 581 §1 wraz
z wymiang urzqdzenia lub waznej czesci czas
gwarancji rozpoczyna sig¢ na nowo.

® Sposéb postepowania
w przypadku naprawy
gwarancyjnej

Aby zapewni¢ szybkie rozpatrzenie Paristwa
whniosku, prosimy stosowad sie do nastepujacych
wskazéwek:

Przed skontaktowaniem sie z dziatem serwisowym
nalezy przygotowaé paragon i numer artykutu
(IAN 493696_2504) jako dowdd zakupu.

Numery artykutéw mozna znalez¢ na tabliczce
znamionowe, na grawerunku, na stronie tytutowej
jego instrukeji (na dole po lewej stronie) lub jako
naklejke na stronie odwrotnej lub spodniej.

W razie wystgpienia btedéw w dziataniu lub
innych wad, nalezy skontaktowad sie najpierw
z wymienionym ponizej dziatem serwisowym
telefonicznie lub pocztq elektroniczng.
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Produkt uznany za uszkodzony mozna nastepnie
z dotgczeniem dowodu zakupu (paragonu)

i podaniem, na czym polega wada i kiedy
wystqpita, przestaé bezptatnie na podany
Parstwu adres serwisu.

® Serwis

Serwis Polska
Tel.: 223974996
E-Mail: owim@lidl.pl

Cce
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Seznam pouzitych piktogrami/symbolu

NEBEZPECi! - Oznacuje ohrozeni
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrani, za nasledek
smrt nebo t&zké zranéni (napf.
nebezpedi ududeni)

(

Stidavy proud/napéti

VAROVANI! - Oznaduje nebezpedi
se stfednim stupném rizika, které

mdze mit, pokud se mu nezabrani,

za ndsledek t&2ké zranéni nebo

smrt (napf. riziko Grazu elektrickym
proudem)

Hertz (sifova frekvence)

Watt

OPATRNE! - Oznaduje ohroZeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stredni zranéni (napf.
nebezpedi opareni)

Pouzivejte vyrobek jen v suchych
vnitinich prostordch.

VYSTRAHA! - Varuje pfed moznym
poskozenim majetku (napf. nebezpedi
zkratu)

Nebezpedi - riziko trazu elektrickym
proudem!

INFORMACE: Tento symbol

se signdlnim slovem ,Informace”

eb> b b P

poskytuje dal3i uzite¢né informace.

Opatrné - horky povrch!

Bezpecné pro potraviny
Tento vyrobek nemé Z&dny negativni
vliv na chut ani voni.

<]

Tento vyrobek je klasifikovan ve tFidé
ochrany | a musi byt uzemnén.

Vhodné do mycky nddobi:

Pegici plech
Obraceka na palacinky
[9] Rozd&lovag tésta ve tvaru T

%’;

Bezpecnostni pokyny
Pokyny pro &innost

=P L TR

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek

()
m

vztahuj.

PALACINKOVAC

® Uvod

Blahopfejeme Véam ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dolezité pokyny pro bezpeénost, pouziti a
likvidaci. Pfed pouzitim vyrobku se seznamte se
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viemi pokyny k obsluze a bezpe&nostnimi pokyny.
Pouziveijte vyrobek jen popsanym zplsobem a

na uvedenych mistech. P¥i pfeddni vyrobku treti
osobé predeijte i viechny podklady.




[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Tento a dal3i ndvody si miZete stdhnout a
prohlédnout na strénkach www.lidl-service.com.
Po naskenovdni tohoto QR kédu budete
presmé&rovéni piimo na stranky Lidl service
(www.lidl-service.com) na kterych si mizete po
zaddni &isla vyrobku (IAN) 493696_2504
otevfit pfisluiny ndvod k obsluze.

@® Pouziti v souladu s uréenim

B Tento produkt je uréen pro pfipravu
palaginek nebo podobnych pokrmd. Vyrobek
nepouzivejte pro 2adné jiné Géely.

B Vyrobek je uréen vyhradné pro pouziti v
domdcnostech, nikoliv pro komeréni G&ely.

B Vyrobce neprebird zadnou odpovédnost za
$kody zpUsobené neodbornym pouZitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a viechny dily jsou v Fadném stavu.
Pred pouzitim odstrafite viechny obalové
materidly.

Palaginkovaé

Pecici plech

Obrace&ka na paladinky
Rozdélovaé tésta ve tvaru T
Kratky ndvod

—_ = =

® Seznam dilu
(Obr. A)

Cerveny indikdtor (napdijeni) nebo zeleny
indikdtor (pfipraveno)

Reguldtor teploty (MIN/MAX)

Pecici plech

Zé&kladna

(Obr. B)

Z Ulozeni kabelu
7]

(o)

br. C)

8]
9]

Protiskluzové nozicky

5 | Pripojné vedeni se sifovou zdstrékou

Obrace&ka na paladinky
Rozdé&lovag tésta ve tvaru T

® Technické udaje

Vstupni napéti: 220-240 V~,
50-60 Hz

Prikon: 1500 W
Pikon ve vypnutém
stavu: 0,0 W
Ochranné tfida: I
Certifikace:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Vseobecné

bezpecnostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU

SE SEZNAMTE SE VSEMI
BEZPECNOSTNIMI A
OBSLUZNYMI POKYNY! KDYZ
PREDAVATE TENTO VYROBEK
JINYM LIDEM, PREDEJTE JIM |
VSECHNY DOKUMENTY!

V pfipadé poskozeni v disledku
nedodrZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdruka rusil Za
nésledné skody se nepfebira
24dné odpovédnost! V piipadé
$kody na majetku nebo zranéni
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zpUsobené nesprévnym
pouzivdnim nebo nedodrZenim
bezpeénostnich pokynd se
neprebird zadnd odpovédnost!
A VAROVANI! NEBEZPECi
ZIVOTA A NEHOD PRO
KOJENCE A DETI!
Nenechte déti hrét si bez
dozoru s balicimi materidly.
Balici materidl predstavuje
nebezpedi ududeni.
Déti asto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi. Vzdy
udrzujte balici materiél mimo
dosah déti.

Tento vyrobek mohou pouZivat

déti starsi 8 let i osoby se

snizenymi fyzickymi, smyslovymi

&i mentdlnimi schopnostmi

nebo s nedostatkem zkusenosti

a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouéeny

ohledné bezpeéného pouzivani

vyrobku a chdpou z toho
vyplyvajici nebezpeéi.

Déti si nesmi s vyrobkem hrat.
Citéni a uzivatelskou Gdrzbu
nesméji provadét déti bez
dohledu.

Déti mladsi nez 8 let je teba

drZzet v dostateéné vzddalenosti

od vyrobku a pfipojného
vedeni.
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A VAROVANI! Neodborné

pouziti mize vést k zranénim.
Pouziveijte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto ndvodu.
Nepokouseite se vyrobek
jakymkoliv zpdsobem ménit.

A VAROVAN:I! Nebezpeéi

urazu elektrickym
proudem! Nepokousejte se
nikdy vyrobek sami opravovat.
V pfipadé poruchy smi
opravy provadét vyhradné
kvalifikovany persondl.

/A VAROVANI! Riziko

popaleni!

Povrchy se mohou bé&hem
pouZivani stét horkymi.
Nedotykeite se vyrobku v
probéhu nebo bezprostiedné
po pouziti.

Pokud je vyrobek v provozu,
miZe byt teplota pfistupnych
povrchU vysoka.

AVAROVANI! Nebezpeéi

urazu elektrickym
proudem! Neponofujte
vyrobek do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

A VAROVAN:I! Nebezpeéi

urazu elektrickym
proudem! Poskozeny vyrobek
nepouzivejte. Kdyz je vyrobek



poskozen odpojte vyrobek z
elektrické sité a obratte se na
svého prodeijce.

Vyrobek nesmi byt pouZivan,
pokud spadl nebo mé viditelné
zndmky poskozeni.

Tento vyrobek se zapne, jakmile
je sitova zastréka pfipojena do
vhodné zdsuvky.

Pfed pfipojenim vyrobku k

siti zkontrolujte, zda napéti

a proud spluji ddaje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.

Pravidelné kontrolujte sitovou
zastréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pfipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zd&kaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

Chrafte pfipojné vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chrarite
pripojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.
Nenechdveite vyrobek bez
dozoru, kdyzZ je pfipojen k siti.
Vyrobkem nepohybuijte, pokud
je v provozu.

B Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,

elektricky spordk, trouba atd.).
Provozujte vyrobek vZdy na
rovné, stabilni, &isté, tepelné
odolné a suché plose.

® Vyrobek nezakryvejte, pokud

je v pouzivani nebo kratce po
pouzivéni, dokud je jedté teply.
Dbeijte na to, aby pfipojné
vedeni nebylo pfiskfipnuto
pecicim plechem nebo aby

se okraje nedotykaly peéiciho
plechu.

Pouzivéni prodluZovacich
vedeni se nedoporuéuje. Pokud
ie vak pouziti prodluZzovaciho
vedeni nezbytné, musi byt
uréeno pro proud nejméné

10 A.

Pfivodni kabel a prodluZovaci
vedeni poloZte tak, aby o néj
nikdo nemohl zakopnout ani
aby se nemohlo nic poskodit.

W Tento vyrobek neni uréen k

tomu, aby byl pouzivdn s
externim ¢asovadem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.

A VAROVAN:I! Riziko

zranéni! Odpojte vyrobek
od sité pred tim, nez ho budete
Cistit nebo se nebude pouZivat.
Dodrzujte pokyny pro cisténi
vyrobku (viz ,Cigténi”).
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Neukladeijte horky vyrobek do
skiiné nebo do baleni.
Nevytahuijte sifovou zdstrcku ze
zdsuvky za pfipojné vedeni.
Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sifovou zdstréku pred
prachem, pfimym sluneénim
zdfenim, kapaiici a stfikajici
vodé.
Uchovdveijte vyrobek na
suchém, studeném misté
chrdnéném pred vlhkosti a
mimo dosah déti.
Chrante vyrobek proti horku.
Nepoklddeijte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroju tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.
Na peéici plech nenechte
padnout Z&ddné predméty.
Vyvaruijte se pUsobeni
nadmérné sily nebo nérazy do
peciciho plechu.
Vyhnéte se abrazivnim disticim
prostfedkdm, dréténkédm nebo
nadmérnému drhnuti, protoze
mohou poskodit povrch.
Tento vyrobek je uréen k tomy,
aby byl pouZivén v domécnosti
a pro podobné aplikace, jako
napfiklad:
—V kuchyrikéch pro
spolupracovniky, v
obchodech, kanceldfich

Ccz
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a jinych Zivnostenskych
oblastech;

—V zemédélskych usedlostech;

— Z&kazniky v hotelech,
motelech a jinych ubytovacich
zafizenich;

—V penzionech se snidani.

Uvedeni do provozu

Vyrobek vybalte a dukladné
vydistéte

Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrafte vedkery
obalovy materidl a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny
dily a zda je rozsah dodavky kompletni (viz
,Rozsah doddavky”).

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite

jakékoli poskozeni nebo zavadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupuijte podle
popsaného postupu (viz ,Zaruka”).

Pfi vyrobé jsou nékteré &dsti ke své ochrané
potazeny fenkou vrstvou oleje. Provozuijte
vyrobek pred prvnim pouzitim bez jakéhokoliv
obsahu, aby se pipadné zbytky odpaily.
Pred prvnim pouzitim vy&istéte viechny dily

~

vyrobku (viz ,Cisténi

Poutiti

INFORMACE:

Pfi prvnim zahtdti vyrobku: Mize se
vyskytnout slaby zdpach. Zaijistéte dostateéné
odvatrani.

Palacinky z prvniho cyklu zlikvidujte.

Pro prechod do vypnutého stavu: Vytdhnéte
sitovou zastreku | 5 | ze zdsuvky.

Nezapinejte vyrobek bez peciciho plechu[3].
Pred zapnutim vyrobku: Ujistéte se, Ze se
peici plech | 3 | nachdzi ve spravné poloze.



® Zapnuti/vypnuti vyrobku

1.

Zapnéte vyrobek: Otoéte reguldtor teploty
na MIN. Spoijte sifovou zdstreku [ 5] 's
vhodnou zdsuvkou. Rozsviti se zeleny
indikator [1].

Vypnéte vyrobek: Vyt&hnéte sifovou

zdstreku | 5 | ze zasuvky. Indikdtor | 1| zhasne.

Indikator

Stav

Sviti éerveny

indikator

Vyrobek se ohfiva

Sviti zeleny

indikator

Vyrobek je zapnut

Nastavend teplota byla
dosazena

® Pripravte livance
D INFORMACE:

Teploty peceni je dosazeno po nékolika
minutdch. Zeleny indikator [ 1] sviti.

Uvedené doby pfipravy palaginek se mohou
liSit v zdvislosti na receptu.

Pecici plech | 3 | namazte vhodnym jedlym
olejem.

Vyrobek nepfepliujte.

ProdluZte nebo zkrafte dobu peéeni, abyste
dosdhli pozadovaného vysledku.
Nepouzivejte kovové hladitka, protoze ta by
mohla poskodit nepfilnavy povrch peciciho

plechu[3],

Nalijte t&sto na stfed peciciho plechu | 3] tak,
aby bylo pokryto cca ?/; pegiciho plechu.
Kdyz je t&sto rozprostfeno po pegicim plechy,
nechte cca 2 cm volného mista kolem okraije.
Dbejte na to, aby té&sto nestékalo pes okraj
pediciho plechu.

Pomoci rozdélovae tésta ve tvaru T[9]
rozettete tekuté t&sto smérem ven (obr. D).
Rozdélovag tésta ve tvaru T drzte co
nejrovnéji a krouzivymi pohyby s ni pohybuite
od stfedu smérem k okraji.

Kdyz po cca 80-90 sekundéch prestane

byt t&sto na horni strané palaginky tekuté:

K oto&eni palaginky pouzijte obrace¢ku na
palaginky | 8 | (obr. E). Zasuhte obraceeku

na palaginky pod stfed palacinky, zvednéte

ji @ jednim rychlym pohybem ji pfeklopte na
druhou polovinu. Druhou polovinu rychle
rozlozte tak, aby byla palacinka zcela
rozlozend a lezela na pegicim plechu [3].
4. Pokud je palaginka jesté piilis lehka nebo neni
dostate¢né pevnd, nechte ji jesté chvili péci.
5. Jakmile je palaginka pfipravovéna cca
80-90 sekund, pridejte do ni pozadovanou
ndplh, prelozte ji obraceckou na
palaginky | 8 | a sundeite ji z peciciho

plechu[3].

6. Kdyz je proces pegeni dokonéen: Vytdhnéte
sifovou zdstrcku | 5 | ze zdsuvky.

@ Recepty
® Prehled
Doba
Recept Porce pfipravy
(cca)

Z&kladni recept
na paladinky 4-5 90 min
Galetky
(bezlepkové) 4-5 30 min
Sladké
palaginky 4-5 90 min
Crépe Suzette | 4-5 60 min
Veganské
palaginky 4-5 60 min
Palaginky 3-4 20 min
Galettes
Complétes 4-5 40 min
Bylinkové
paladinky s
néplni z koziho
syra 3-4 120 min
Palaginky se
unkou a syrem
Gruyeére 2-3 20 min
Krémové
jahodové
palaginky 4-5 120 min
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® Zdakladni recept na palacinky
Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

250 g Mouky

400 ml Mléka

100 ml Vody

1 Spetka soli

1 Spetka muskdtového ofisku

2 Vejce (velikost M)

- Trocha oleje bez pFichuti na pedici
plech

Pfiprava:

1. Mouku prosejeme do misy, potom pfiddme
viechny pfisady a vie promichdme v hladké
tésto. Nechte tésto 30-60 minut odpoéinout.

2. Tésto znovu promicheijte a zkontrolujte
konzistenci. T&sto by mé&lo mit mirné hustou
konzistenci.

3. Pokud je t&sto stale pfilis husté, pFidejte trochu
vlazné vody.

4. Pfed pfipravou jednotlivych palaginek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.

5. Palacinky pecte pfi nastaveni teploty MAX
cca 80-90 sekund z kazdé strany. V
pfipadé potfeby snizte teplotu v zavislosti na
pozadovaném stupni propeéeni.

6. Palacinky potiete marmelddou, cukrem a
skofici podle potfeby nebo je pfipadné
posypte syrem, lososem nebo $unkou a
prelozte je.

® Galetky (bezlepkové)
Pfisady na cca 4-5 galetek:

Pfiprava:

1.

V mise smichejte mouku a sdl a uprostred
udélejte malou jamku.

Vejce nalijte do prohlubné.

Od stfedu intenzivné michejte michaci |Zici a
postupné pfiddveijte mléko a vodu.

Jakmile je tésto jednolité, pokradujte v
energickém $lehani rukou, dokud se nevytvori
malé bublinky.

Nechte t&sto pies noc v chladniéce.

Poté t&sto znovu dikladné promicheijte

a zkontrolujte konzistenci: Tésto by mélo mit
konzistenci pitného jogurtu.

Galetky peéte podle popisu pfi nastaveni
teploty MAX cca 90-100 sekund z kazdé
strany. V pfipadé potfeby snizte teplotu v
z&vislosti na pozadovaném stupni propeceni.

® Sladké palacinky

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

250 ¢ Mouky
100 g Cukru
400 ml Mléka
100 ml Vody

Spetka soli

1 baligky | Vanilkovy cukr

2

Vejce (velikost M)

Trocha oleje bez pfichuti na
pedici plech

250g Pohankovd mouka

1 Cajova
|Zicka Motskd sl (hrubd)
1 Vejce

225 ml Plnotuéné mléko (3,5 % tuku)

400 ml Vody
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Pfiprava:

1.

Mouku prosejeme do misy, pfiddme viechny
prisady a vie promichdme v hladké t&sto.
Nechte t&sto minimdélné 30-60 minut
odpocivat.

Tésto znovu promichejte a zkontrolujte
konzistenci. Tésto by mélo mit mirné hustou
konzistenci.

Pokud je t&sto stdle prilis husté, prideijte trochu
vlazné vody.

Pred pfipravou jednotlivych palacinek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.




5. Palainky peéte pfi nastaveni teploty MAX
cca 80-90 sekund z kazdé strany. V

pripadé potfeby snizte teplotu v zavislosti na

pozadovaném stupni propecen.

6. Palaginky potiete marmelddou podle potfeby

nebo je posypte cukrem a skofici a prelozte
je.

® Crépe Suzette

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

Na tésto:

200 g Mouky

180 ml Miéka

2 Spetky soli

120 g Maéslo, rozputéné
8 Vejce (velikost M)

2 polévkové
|Zice Mouckového cukru

2 polévkové
|Zice Rum

- Trocha oleje bez pfichuti na
pegici plech

Na pomeranéovou omacku:

4 Pomerance, neosetiené

24 Kostky cukru

60g Maéslo, rozputéné

2 Citrony (3fava)

2 polévkové

|Zice Mandlové vlocky

50 ml Pomeran&ovy likér na zapdleni

(obsah alkoholu nejméné 40 %)

P¥iprava:

1. Rozpusfte mdslo a nechte ho trochu zchladit.
2. Mouku prosejeme do misy, pfidame viechny

pfisady a vie promichdme v hladké tésto.

Nechte t&sto minimalné 30 minut odpogivat.

3. Tésto znovu promichejte a zkontrolujte
konzistenci. T&sto by mé&lo mit mirné& hustou
konzistenci. Pokud je tésto stale piili3 husté,
pridejte trochu vlazné vody.

Pokud jde o pomeranéovou omécku, postupujte

ndsledujicim zpisobem:

1. Nastrouhejte pomerancovou kiru a

vymackejte z pomeranéd $favu.

Kostky cukru s méslem rozpustte na pdnvi

a nechte zkaramelizovat do svétle zlatavé

barvy.

3. Pridejte pomerancovou a citronovou §tévu
spolu s pomerancovou kirou a 1-2 minuty
povarte.

4. Pred pfipravou jednotlivych palaginek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.

5. Palacinky peéte pfi nastaveni teploty MAX
cca 80-90 sekund z kazdé strany. V
pripadé potteby snizte teplotu v zdvislosti na
pozadovaném stupni propeceni.

6. Kazdou palacinku dvakrat prelozte na talif.
Potfete je pomerancovou omdckou a nechte
cca 1-2 minuty odpoéivat.

7. Posypte palaginky vlockami mandli. Nalijte
zahiaty pomerancovy likér do nabéragky
a zapalte ho zapalkou (flambuite).
Pomeranéovy likér nalijte na palaginky.

8. Servirovat v plamenech.

N

® Veganské palacinky

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

250 ¢ Mouky

30g Potiebujete: kukufi¢nou mouku

500 ml Séjové mléko

150 ml Studend voda

1 Spetka soli

30g Hnédého cukru

32ml Rostlinny olej (neochuceny)

- Trochu oleje bez pfichuti (napf.
sluneénicového) na pegici plech

Pfiprava:

1. KukuFignou mouku rozpusfte ve studené vodé
ve vhodné nadobé.

2. Mouku prosejeme do misy a smichdme s
rostlinnym olejem, cukrem, soli, kukufiénou
moukou a 100 ml séjového mléka, aby
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vzniklo husté t&sto. Zbylé séjové mléko

vmichejte do hladkého t&sta a nechte alespon

30 minut odpocinout.
3. Tésto znovu promicheijte a zkontrolujte
konzistenci. Tésto by mélo mit mirné hustou

konzistenci. V pfipadé potieby ziedte trochou

vody.
4. Pred pfipravou jednotlivych palacinek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.

5. Prvni stranu palacinky pecte na stupni ohfevu

MAX cca 90-100 sekund. Druhou stranu
pecte cca 60 sekund. V piipadé potfeby
snizte teplotu v zavislosti na pozadovaném
stupni propeceni.

6. Potfete livance dzemem podle potieby nebo

ie posypte cukrem &i skofici a prelozte je.

® Palacinky
Pfisady na cca 3-4 palacinky:

4 Vejce

250g Mouky

2 &ajové Izicky | Jedld soda

250 ml Plnotuéné mléko (3,5 % tuku)

2 Spetky soli

Pro sladké naplné:

- Mouckového cukru

- Javorovy sirup

- Cerstvé ovoce (napf. jahody,
borivky)

- Kompot

Pro slané naplné:

- Kfupavd slanina

- Zeleninové nudle

- Uzeny losos

- Cerstvy saldt

Pfiprava:

1. Oddélte vejce.

2. Smichejte mouku s jedlou sodou.

3. Za stalého slehani pridavejte ke Zloutkdm
stfidavé mléko a mouku. Ve promichejte
ruénim mixérem, aby vzniklo hladké tésto.
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Bilek uslehejte se soli do tuha.

Do t&sta opatrné vmicheijte uslehané bilky.
Palacinky pfipravte ihned, aniz byste je
nechali odpoéivat: Na kazdou palacinku
deijte na pecici plech | 3| 1-2 IZice t&sta.
Palaginky pecte na stupni MAX cca

1-2 minuty z kazdé strany, dokud nebudou
zlatavé hnédé.

Galettes Complétes

Pfisady na cca 4-5 galetek:

250 ¢ Pohankovd mouka
1 Eajova
|Zicka Hrubozrnnd mofska sol
1 Vejce
225 ml Plnotuéné mléko (3,5 % tuku)
400 ml Vody
8 Vejce
300g Strouhany syr
4 platky Vafend $unka
- S0l a pepf
Pfiprava:

1.

SO

9.

V mise smichejte mouku a s0l a uprostied
udélejte malou jamku.

Vejce nalijte do prohlubné.

Od stfedu intenzivné micheijte michaci |Zici a
postupné pfiddvejte mléko a vodu.

Jakmile je t&sto jednolité, pokradujte v
energickém 3lehani rukou, dokud se nevytvori
malé bublinky.

Nechte t&sto pFes noc v chladniéce.
Uvafenou 3unku nakrdjejte na prouzky.

Poté t&sto znovu dikladné promichejte

a zkontrolujte konzistenci: Tésto by mélo mit
konzistenci pitného jogurtu.

Galetky pecte podle popisu pfi nastaveni
teploty MAX cca 90-100 sekund z kazdé
strany. V pfipadé potfeby snizte teplotu v
z4vislosti na pozadovaném stupni propeceni.
lhned po otoéeni vloZte doprostied vejce a
snizte teplotu.

10. Vejce osolte a opepiete.




11. Kdyz je bilek uvafeny, rozprostiete kolem
Zloutku nastrouhany syr a prouzky Sunky.

12. Kdyz se syr roztavi, okraje galetky lehce
otoéte obraceckou na palacinky tak, aby bylo
vejce uprostied stdle vidét.

@ Bylinkové paladinky s naplni z
koziho syra

Pfisady na cca 3-4 palaéinek:

2 Vejce (velikost L)
175 ml Mléka

125 ml Vody

3 Cajové 5

|Zigky Repkovy olej

0,5 &ajové

|zicky Soli

569 Celozrnnd mouka
56g Univerzdlni mouky

- Estragon, petrzel, kerblik a/nebo
pazitka (jemné nasekané)

- Mésla

Pro néaplii:

220g Nizkotuény tvaroh
170 g Kozi syr
45 ml Nizkotuény jogurt (obycejny)
- Cerného pepfe (Zerstvé
mletého)
P¥iprava:
1. Mléko, vodu, vejce, Fepkovy olej a sil vlozte
do mixéru.

2. Mixér zaviete a zapnéte na nizkou rychlost.
Pridejte mouku a zvyste rychlost na vyssi
stupen. Vse mixujte 1 minutu.

3. V3e vlozte do misy, pfikryjte a dejte na
1-2 hodiny do chladnigky.

4. Pred peenim vmicheijte bylinky.

5. Predehfejte pecici plech | 3 | na stfedni teplotu.
Rozpustte East mésla. Pomoci $tétce na pedivo
potete pecici plech mdslem.

6. Nalijte t&sto na pegici plech | 3 | a rovnomémé
ho rozetfete pomoci rozdélovace tésta ve
tvaru T @

7. Peéte cca 1 minuty, dokud se okraje nedaiji
snadno uvolnit obraceekou na palacinky [8].

8. Otoéte palaéinku na druhou stranu a peéte
ji cca 30 sekund. Vyklopte palaginku na
tali. Postup opakujte, dokud nespottebujete
viechno tésto.

9. Tvaroh a kozi syr zpracujte v kuchyfiském
robotu vybaveném ocelovym nozem do
hladka.

10. Pridejte jogurt a pepf a vie promicheijte.
Deijte do misy. Pfikryjte a dejte do pouziti do
chladnicky.

11. Kazdou palaginku rozkrojte na polovinu. Na
méné propecenou stranu kazdé paladinky
dejte necelou IZici koziho syra.

12. Prelozte palaginky na polovinu a poté je
jesté jednou prelozte. Vie naaranzujte na
servirovaci misu.

13. Ohfivejte v mikrovinné troubé po dobu
30 sekund nebo v troub& po dobu 10 minut
na nizkém stupni.

® Palacinky se sunkou a syrem
Gruyeére

Pfisady na cca 2-3 paladinek:

175 ml Mléka

1 Vejce

60 g Univerzdlni mouky

8-10 platkd | Sunka (nakréjend na tenké
platky)

170 g Syr Gruyeére

- Mésla

- Pazitka (tence nakrdjend,
volitelnd)

Pfiprava:

1.V mise smichejte mouku, vejce a sdl.

2. Predehfeijte pecici plech | 3 | pfi stfedni teplotd.
Rozpustte kousek mésla. Pomoci 3tétce na
pedivo potfete pedici plech maslem.
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10.

Nalijte t&sto na peici plech |3 | a rovnomé&mé
ho rozettete pomoci rozdélovage tésta ve
tvaru T IEI

Peéte cca 2 minuty, nebo dokud palainky
lehce nezhnédnou. Opatrné je otoéte
obrace&kou na palaginky [8]. Druhou stranu
peéte cca 2 minuty, dokud nejsou obé& strany
propecené.

Odstrafite palaginku z pegiciho plechu [3]
Postup opakujte se zbylym t&stem.

Po upeéeni palaginek polozte do stfedu
palainky 1-2 platky Sunky a st syra.

Na jednom konci palacinku prelozte dovnitf a
poté piehnéte boky.

Na pecici plech | 3 | (stdle na stfednim ohni)
dejte jedté trochu mdsla.

Prelozené palacinky polozime jednu po druhé
na pecici plech [3] Po cca 1 minuté je otoite
a pecte, dokud se syr nerozpusti.

Sundejte z pegiciho plechu [3]. Ozdobte
&erstvou pazitkou nebo jinou pozadovanou
polevou a poddveite.

Krémové jahodové palacinky

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

Pfiprava:

1.

w

Ve velké mise vy3lehejte vejce, mléko, vodu,
méslo, mouku a sil. Dobfe promicheite.
Tésto vlozte zakryté na cca 1 hodinu do
chladnicky.

Predehteijte pedici plech | 3| pfi stfedni teploté.
Tésto promichejte. Nalijte t&sto na pedici
plech | 3| a rovnomérné ho rozetfete pomoci
rozd&lovae tésta ve tvaru T[9].

Pecte, dokud neni povrch pevny. Opatrné je
otocte obraceckou na palacinky [8].

Pecte druhou stranu palacinky, dokud nejsou
obé strany upecené. Polozte paladinku na
mfizku. Pala&inky nechte vychladnout.

Postup opakujte se zbyvaijicim téstem. Pecici
plech | 3 | podle potfeby vymazte tukem.

Pro ndplf: V malé misce smichejte smetanovy
syr, mouckovy cukr, citronovou $favu a kiru a
vanilkovy extrakt dohladka.

2 hrnky &erstvych jahod a $lehagku.

. Do stfedu kazdé palaginky deijte asi /3 3alku

ndplné a palaginku srolujte. Ozdobte
zbyvaijicimi johodami a pfipadné dal3im
moug&kovym cukrem.

Cisténi

4 Vejce (velikost L)

250 ml Plnotuéné mléko (2 % tuku)
250 ml Vody

2 Cajové

|zicky Mésla (rozpudténého)
240 g Univerzdlni mouky

V4 Cajové

[Zicky Soli

Pro napli:

227 g Smetanovy syr (zmékly)

30¢g Mouckového cukru

15 ml Citronové 3fdva

159 Citronovd kora (nastrouhand)
3g Vanilkovy extrakt

4 3alky Jahody (nakrdjené na kousky)
230g Slehacka (uslehand)
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VAROVAN:I! Nebezpeéi urazu
elektrickym proudem!

Pred &isténim: Vzdy vytdhnéte sifovou
zéstreku |5 | ze zasuvky.

Neponotuite elekirické komponenty vyrobku
do vody nebo jinych kapalin. Nikdy vyrobek
nedrzte pod tekouci vodou.

Nedovolte, aby dovnitf vyrobku pronikla
voda nebo jiné kapaliny.

/\ VAROVANI! Riziko popdleni! Vyrobek

nedistéte bezprosttedn& po provozu. Nechte
vyrobek nejdFive vychladnout.

A\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni

®

vyrobku! K &isténi nepouzivejte abrazivni,
agresivni &istici prostfedky nebo tvrdé
kartace.

INFORMACE: Vycistéte vyrobek ihned
po vychladnuti. Jakmile zbytky potravin
zaschnou, neni jiz snadné je odstranit.



Dil Zpusob cisténi

Kryt O Kryt offete vlhkym hadfikem.

OV pfipadé potfeby dejte
na hadfik jemny &istici
prostfedek. Poté kryt offete
vlhkym hadfikem bez
Cisticiho prostredku.

O Kryt dikladné osuste.

Pedici O

plech

Nedovolte, aby dovniti
vyrobku pronikla voda nebo
jiné kapaliny.
0 Odstrafte pecici plech
ze zakladny [4],
O Peéici plech |3 | offete
lehce navlhéenym
hadfikem a jemnym Eisticim
prostredkem.
B Pedici plech | 3 | mozete také
vycistit v myéce nédobi.

Obrace¢ka | O Oplachnéte dily vodou s
na jemnym mycim prostiedkem.
paladinky ]
Rozdélovaé
tésta ve

Dily mizete také vygistit v
my&ce nddobi.

tvaru T @

® Skladovéni
/A VAROVANI! Riziko popdleni! Vyrobek

neuskladriujte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

[ Pfed uloZenim vyrobek vygistéte.

O Navifte pfipojné vedeni |5 | na ulozeni
kabelu [6].

[ Pokud neni vyrobek pouzivan, skladujte ho v
origindlnim obalu.

[ Uchovévejte vyrobek na suchém mist& a mimo
dosah déti.

® Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materiald, které

mizete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materidl0.

N Pfi tfidéni odpadu se fidte podle

&)  oznaleni obalovych materidld
a zkratkami (a) a &isly (b), s ndsledujicim
vyznamem: 1-7: umé&lé hmoty/20-22:
papir a lepenka/80-98: slozené latky.
Vyrobek:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

FR

g

] ADEPOSER  ADEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

&‘ et ses accessoires

A
se recyclent

Points de collec www.q Y
Privilégiez Ia réparation ou le don de votre appareil |

Vyrobek a obalové materidly jsou recyklovatelné
a podléhaii rozsifené odpovédnosti vyrobce.
Likvidujte je oddélen& podle ilustrovanych Info-tri
(informace o tfidé&ni), abyste mohli lépe nakladat
s odpady.

Logo Triman plati jen pro Francii.

O moznostech likvidace vyslouzilych
zafizeni se informuijte u sprévy vasi
obce nebo mésta.

=y

V zdjmu ochrany Zivotniho prostredi
vyslouzily vyrobek nevyhazuijte do
domovniho odpady, ale predejte

k odborné likvidaci. O sbérnéch a
jejich oteviracich hodindch se mizete
informovat u pfisluiné sprévy mésta
nebo obce.

1

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smémic
kvality a pfed doddnim peglivé otestovan. V
piipadé materidlnich nebo vyrobnich vad mate
z&konnd prdva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd prdva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezena.

Zé&ruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Z&ruéni doba zag&ing dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpe&ném mist&, protoZe tento
doklad je vyzadovén jako doklad o koupi.
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Jakékoli poskozeni nebo zavady, které se vyskytly @ Servis
jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahlédeny ihned @ Servis Eeska republika
po vybaleni vyrobku. Tel: 800 143 873

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data E-Mail: owim@lidl.cz
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni c €

vada, pak vém ho podle nasi volby bezplatné

opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po

uznané reklamaci neprodluzuje. To plati také pro

vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrZzovany.

Zéaruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zdruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
podléhaiji b&Znému opotfebeni, a tim plati jako
opotiebitelné dily (napt. baterie, akumulatory,
hadice, inkoustové barevné patrony), ani se
nevztahuje na poskozeni rozbitnych dild, napf.
spinacd nebo dild ze skla.

® Postup v pripadé uplathovani
zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovéni Vaseho piipadu

se fid'te ndsledujicimi pokyny:

Pro vechny pozadavky si pFipravte pokladni
stvrzenku a &islo artiklu (IAN 493696_2504)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém stitku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V pifpadé poruch funkce nebo jinych zévad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
ndsledujicim textu uvedené servisni oddéleni.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mizete
s prilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a 0daiji k z&vadé a kdy k ni do3lo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vém
byla sdélena.
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpelenstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
smrf alebo vdZne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
zadusenia)

Striedavy prid/striedavé napdtie

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpelenstvo so strednym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
smrf alebo vdZne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
zdsahu elektrickym prodom)

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

POZOR! - Oznaduje
nebezpelenstvo s nizsim stupfiom
rizika, ktoré bude maf za ndsledok
[ahké az stredne fazké zranenie, ak sa
mu nevyhnete (napr. nebezpe&enstvo
obarenia)

Produkt pouzivaite len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi 3kodami
(napr. riziko skratu)

Nebezpe&enstvo - Grazu elektrickym
prodom!

INFORMACIA: Tento symbol so
signélnym slovom ,Informécia” ponika
dal3ie uZito&né informdcie.

Pozor - hortci povrch!

deb> b | b P

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom
negativne neovplyviivje na chut alebo
vonu.

® BBk I 2R

Tento produkt je klasifikovany ako
trieda ochrany | a musi byf uzemneny.

%’»

Vhodné do umyvacky riadu:

Platha
Obracacka na palacinky
@ Stierka na cesto v tvare T

|

Bezpecnostné upozornenia
Manipulagné pokyny

N
m

Znaeka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré s relevantné pre
produkt.
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PRiISTROJ NA PRIPRAVU
PALACINIEK

® Uvod

BlahoZeldme Vam ku kipe Vésho nového
vyrobku. Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny
vyrobok. Ndvod na obsluhu je soéasfou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpeé&nosti, pouZivania a likviddcie. Skér
ako zaénete vyrobok pouzivat, obozndmte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpecnosti.
Vyrobok pouzivaite iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouzivania. V pripade
postipenia vyrobku daldim osobédm odovzdaijte aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Tento a mnohé dalsie ndvody si méZete stiahnuf
a prezrief na stranke www.lidl-service.com. Po
naskenovani tohto QR kédu sa dostanete priamo
na strédnku www.lidl-service.com, kde si po zadani
&isla IAN 493696_2504 mézete otvorif svoj
névod na obsluhu.

@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na pripravu
palaciniek alebo podobnych pokrmov.
Nepouzivajte produkt na Ziadne iné Géely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v
stkromnych domdcnostiach a nie na
komeréné Gcely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
$kody sp&sobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, & je dodavka
kompletnd a ¢&i s6 vietky Casti v pozadovanom
stave. Pred pouZivanim odstrafite vietky obalové
materidly.

Pristroj na pripravu palaciniek
Platiia

Obracagka na palacinky
Stierka na cesto v tvare T
Kratky navod

—_——m

® Zoznam dasti
(Obr. A)

Cervend kontrolka (prud) alebo zelend
kontrolka (pripravené)

Reguldtor teploty (MIN/MAX)

Platiia

Stojan

br. B)

Napdjaci kdbel so zastrekou
Miesto na uloZenie kébla
Protismykové nozicky

br. C)

Obracacka na palacinky
Stierka na cesto v tvare T

Ple] © Nefo] T [H«]N]

@ Technické udaje

Vstupné napdtie: 220-240 V~,
50-60 Hz

Prikon: 1500 W
Prikon vo vypnutom
stave: 0,0 W
Trieda ochrany: I
Certifikat:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -
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Vseobecné
A bezpecnostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU
SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A
POKYNMI NA OBSLUHU!

KED BUDETE TENTO

PRODUKT ODOVZDAVAT
DALEJ, ODOVZDAJTE AJ
KOMPLETNU DOKUMENTACIU
K PRODUKTU!

V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zdruku!
Za ndsledne vzniknuté Skody
nepreberdme Ziadnu zéruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $kéd z dévodu
neodborného pouZivania alebo
nedodrZania bezpeénostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednosf!

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A
DETI!

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpelenstvo udusenia.
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Deti éasto podcefiujd
nebezpelenstvo spojené

s obalovymi materidlmi.
Nedovolte, aby sa deti dostali
sa do blizkosti obalového
materidlu.

Tento produkt mézu pouZivaf
deti od 8 rokov a starsie,

ako aj osoby so zniZenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami,
alebo nedostatkom skdsenosti a
vedomosti, ak s pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpecného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpedenstiev.

Deti sa nesm{ s produktom
hraf.

Cistenie a 0drzbu nesmd
vykondvaf deti bez dozoru.
Defom mladsim ako 8 rokov
nedovolte pribliZif sa k
produktu a k napdjaciemu

kablu.
AVYSTRAHA! Neodborné

pouZitie mézZe spdsobif
zranenia. Tento produkt
pouzivajte vyluéne podla
tohto ndvodu. Nepokiiaite sa
produkt Ziadnym spdsobom
menit.



AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
Nepokisajte sa opravovaf
produkt svojpomocne. V
pripade poruchy méZu opravy
vykondvaf vyluéne kvalifikovani
odbornici.

A VYSTRAHA!
Nebezpecenstvo
popalenia!

B Povrchy mézu byt pocas
pouzivania velmi hordce.
Produktu sa nedotykaite
pocas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.

® Ked je produkt v prevadzke,
teplota pristupnych povrchov
méze byt vysokd.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu
elektrickym priodom!
Produkt nepondraijte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod teicou
vodou.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu
elektrickym prodom!
Nepouzivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa na
predajcu.

® Produkt sa nesmie pouZivaf,
ak spadne alebo mé viditelné
poskodenia.

W Tento produkt sa zapne, hned
ako zapoijite zéstreku do
vhodnej zésuvky.

® Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,

&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji Gdajom o
napdjani uvedenym na
typovom $titku produktu.

W Siefovy zdstréku a napéjaci
kébel pravidelne kontrolujte,
&i nie sU poskodené. Ked' je
napéjaci kébel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca,
ieho zdkaznicka sluzba
alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo
nebezpedenstvam.

® Chrérite napéjaci kdbel pred
poskodenim. Nenechajte ho
visief nad ostrymi hranami
a nestlééajte ho, ani ho
neohybaijte. Napdjaci
kébel drzte v dostatoéne;
vzdialenosti od horicich pléch
a otvoreného plamena.

® Produkt nenechdvaite bez
dozoru, ked je pripojeny k
elektrickej sieti. Produkt pocas
prevadzky nepresivaijte.

® Produkt neukladaijte na
hordce povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk, rira
na pedenie atd.). Produkt
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prevadzkujte na rovnej,
stabilnej, &istej, Ziaruvzdornej a
suchej ploche.

B Produkt nezakryvaite, ked'
sa pouziva alebo krétko po
ukonéeni pouzZivania, kym je
este teply.

® Dbaite na to, aby sa napdjaci
kébel nezachytil o platiiu a
nedotykal sa okraja platne.

® Neodporiéame pouZivaf
predlZovacie kéble. Ak by bolo
nevyhnutné pouzif predlZovaci
kébel, musi byt uréeny pre
hodnotu prddu minimélne
10 A.

M Pripojné a pred|Zovacie kdble
ulozte tak, aby nikto nemohol
zakopnf a ni¢ sa nemohlo
poskodit.

M Tento produkt nie je uréeny na
to, aby bol prevédzkovany s
pouzitim externych spinacich
hodin alebo samostatného
dialkového systému.

AVYSTRAHA!
Nebezpecenstvo
poranenia! Ked sa chystdte
produkt vy¢istif, alebo ho vz
nebudete pouZivat, odpojte ho
z elektrickej siete. Re3pektujte
upozornenia k &isteniu produktu
(pozri ,Cistenie”).
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® Hordci produkt neskladuijte v
skrini alebo v baleni.

® Siefov( zéstréku nefahaijte zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.

® Produkt, napéjaci kdbel a
siefovl zdstréku chréite pred
prachom, priamym slneé¢nym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

® Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chraneny pred
vlhkostou a mimo dosahu deti.

W Produkt chrérite pred teplom.
Produkt neumiestiiujte do
blizkosti otvoreného ohna
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievace.

® Na platiu nesmi spadndf
Ziadne predmety.

® Na platiu nesmie pdsobif
nadmernd sila ani ndrazy.

B NepovuZivajte abrazivne
Cistiace prostriedky, drhnice
hubky ani produkt prilis silno
nedrhnite, pretoZe by to mohlo
poskodif ochrannd vrstvu.

W Tento produkt je uréeny na to,
aby sa pouZival v domdcnosti,
pripadne na podobné
pouzivanie, ako napriklad:
—V kuchyniach pre

zamestnancoy, v obchodoch,
kanceléridch a inych
komer&nych oblastiach;



SESN )

—V polnohospoddrskych
usadlostiach;

— Zdakaznikmi v hoteloch,
moteloch a inych obytnych
zariadeniach;

~V penziénoch s ranajkami.

Uvedenie do prevadzky

Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstrarite vietok
obalovy materidl a ochranné félie.
Skontrolujte, & boli dodané vietky &asti a &
ie popisany rozsah dodévky kompletny (pozri
,Rozsah dodavky”).

Skontrolujte, &i je produkt aj vietky Casti

v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivaijte a postupujte podla uvedeného
postupu (pozri ,Zaruka”).

Vo vyrobe boli niektoré &asti produktu

pre vadu ochranu o3etrené tenkou vrstvou
olejového filmu. Pred prvym pouzitim zapnite
produkt bez obsahu, aby sa vyparili pripadné
zvysky.

Pred prvym pouzitim vetky Easti produktu
vycistite (pozri ,Cistenie”).

Poutzitie

INFORMACIA:

Pri niekolkych prvych zahriatiach produktu:
Mozno budete citif slaby zapach. Zaistite
dostatoéné vetranie.

Prvé palacinky vyhodte.

Prepndt do vypnutého stavu: Vytiahnite
siefovl zdstreku | 5 | zo zdsuvky.

Produkt nikdy nezapinaite bez platne [3].
Pred zapnutim produktu: Uistite sa, & je
platiia | 3 | v sprévnej polohe.

® Zapnutie/vypnutie produktu

1.

Zapnutie produktu: Reguldtor teploty
oto&te na MIN. Siefovd zdstreku | 5 | zapojte
do vhodnej zasuvky. Zelen& kontrolka | 1 | sa

rozsvieti.

2. Vypnutie produktu: Vytiahnite siefovd
zéstreku | 5 | zo zdsuvky. Kontrolka
zhasne.

Kontrolka Stav

Cervend

kontrolka [ 1] svieti | Produkt sa zohrieva

Zelend Produkt je zapnuty

kontrolka [ 1] svieti | ¢ 4osiahnuta nastavend
teplota

@ Priprava palaciniek
@ INFORMACIA:

Teplota peéenia sa dosiahne po par
mindtach. Zelend kontrolka | 1 svieti.
Uvedené Casy pripravy palaciniek sa mézu v
z&vislosti od receptu lisif.

Platfiu | 3 | natrieme vhodnym jedlym olejom.
Produkt nikdy neprepliame.

Cas pe&enia mézeme predizif alebo skrafit,
aby sme dosiahli pozadovany vysledok.
Nepouzivame kovové $pachtle, pretoze by
mohli poskodif neprilnavy povrch platne [3].

Cesto vylejeme do stredu platne | 3 | tak, aby
boli pokryté pribl. 2/; platne. Ked' je cesto
rozliate na platni, na obvode by mali zostaf
pribl. 2 cm volné. Davame pozor, aby cesto
nepretekalo cez obvod platne.

Tekuté cesto roztiahneme pomocou stierky na
cesto v tvare T @ (obr. D). Stierku na cesto
v tvare T drzime &o najparalelneisie k platni
a kroZivym pohybom fiou prechddzame od
stredu smerom k obvodu.

Ked' cesto na hornej strane palacinky po
pribl. 80-90 sekunddch uz nie je tekuté:
Palacinku obratime pomocou obracacky

na palacinky | 8 | (obr. E). Obracac¢ku

na palacinku zasunieme v strede pod
palacinku, zdvihneme ju a preklopime ju
rychlym pohybom na druhd polovicu. Druhd
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polovicu rychlo preklopime tak, aby bola
palacinka Gplne rozlozend a lezala priamo
na platni [3]
4. Ak je palacinka este prili svetld alebo nie
dosf pevnd, nechdme ju edte chvilku piect.
5. Ked sa palacinku pecie vz pribl. 80-

90 sekidnd, naplnime ju pozadovanou plnkou,
preklopime ju obracackou na palacinky | 8 | a

déme ju dole z platne [3].
6. Ked je pecenie hotové: Vytiahnite siefovd

zdéstreku | 5 | zo zdsuvky.

@ Recepty
® Prehlad
. | €as pripra-

Recept Porcie e
Z&kladny recept
na francizske
palacinky 4-5 90 min
Galette
(bezlepkové) 4-5 30 min
Sladké francizske
palacinky 4-5 90 min

Francizske
palacinky Suzette | 4-5 60 min

Vegdnske
francizske
palacinky 4-5 60 min

Palacinky 3-4 20 min

Galette Complétes | 4-5 40 min

Bylinkové
francizske
palacinky s plnkou
z kozieho syra 3-4 120 min

Francizske
palacinky so 3unkou
a syrom Gruyére 2-3 20 min

Krémové jahodové
francizske

palacinky 4-5 120 min
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® Zdakladny recept na
francuzske palacinky

Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

250 g Muaky

400 ml Mlieka

100 ml Vody

1 Stipka soli

1 Stipka muskatového orietka

2 Vajcia (velkost M)

- Trochu chufovo neutréineho oleja
na platfiu

Priprava:

1. Do misky preosejeme miku, potom pridame
vietky suroviny a vietko vypracujeme do
hladkého cesta. Cesto nechdme 30-60 mindt
odlezaf.

2. Do cesta zahrabneme este raz naberagkou
a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
maf mierne hustd konzistenciu.

3. Ak je cesto este prili§ husté, pridame trochu
vlaznej vody.

4. Pred kazdou palacinkou platfiu namastime
chufovo neutrdlnym olejom.

5. Palacinky pe&ieme na teplotnom stupni MAX
pribl. 80-90 sekind z kazdej strany. V
z4vislosti od pozadovaného stupfia ope&enia
mbzeme znizit teplotu.

6. Palacinky potrieme podla chuti marmelédoy,
cukrom a Skoricou, pripadne ju mézeme
oblozit syrom, lososom alebo $unkou a
preklopime.

® Galette (bezlepkové)
Suroviny na pribl. 4-5 galette:

250¢g Pohdnkovej moky

1CL Morskej soli (hrubej)

1 Vajce

225 ml Plnotuéného mlieka (3,5 % obsahu
tuku)

400 ml Vody




Priprava:

1.

V miske zmie3ame miku a sol a v strede
urobime mald jamku.

2. Do jamky rozbijeme vajce.

3. Llyzicou intenzivne mie$ame smerom od stredu
a postupne priddvame mlieko a vodu.

4. Ked je cesto rovnomerné, rukou silno miesime
dalej, az kym v fiom nebudd malé bublinky.

5. Cesto nechdme na noc odlezaf v chladnigke.

6. Do cesta silno ndsledne este raz zahrabneme
naberagkou a skontrolujeme konzistenciu:
Cesto by malo mat konzistenciu jogurtového
ndpoja.

7. Galette pegieme podla popisu na teplotnom

stupni MAX pribl. 90—100 sekind z kazdej
strany. V zavislosti od pozadovaného stupiia
opecenia mézeme znizit teplotu.

® Sladké francuzske palacinky

Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

Palacinky pecieme na teplotnom stupni MAX
pribl. 80-90 sekind z kazdej strany. V
z4vislosti od pozadovaného stupfia opecenia
mézeme znizif teplotu.

Palacinky potrieme podla chuti marmeladou
alebo ju posypeme cukrom a $koricou a
preklopime.

® Francuzske palacinky Suzette

Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

250¢g Maky

100 g Cukru

400 ml Mlieka

100 ml Vody

1 Stipka soli

1 balicek | Vanilkového cukru

2 Vaicia (velkost M)

- Trochu chufovo neutrdlneho oleja
na platfiv

Priprava:

1.

Do misky preosejeme miku, pridéme vietky
suroviny a vietko vypracujeme do hladkého
cesta. Cesto nechdme aspofi 30—60 mindt
odstdf.

2. Do cesta zahrabneme este raz naberackou
a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
maf mierne husti konzistenciu.

3. Ak je cesto este prili§ husté, priddme trochu
vlaZnej vody.

4. Pred kazdou palacinkou platiiu namastime

chufovo neutralnym olejom.

Na cesto:

200 g Mdaky

180 ml Mlieka

2 Stipky soli

120 g Maisla, rozpusteného
8 Vaicia (velkost M)
2PL Préskovy cukor

2PL

Rumu

- Trochu chufovo neutrdineho oleja
na platfiu

Na pomaranéovi omacku:

4

Pomarance, neosetrované

24

Kociek cukru

60 g

Masla, rozpusteného

2

Citrény (3fava)

2PL

Platkov mandli

50 ml

Pomaranéového likéru na

flambovanie (obsah alkoholu
minimdlne 40 %)

Priprava:

1.

Roztopime maslo a nechdme ho trochu
vychladndf.

Do misky preosejeme miku, pridéme vietky
suroviny a vietko vypracujeme do hladkého
cesta. Cesto nechdme aspofi 30 min0t odstdf.
Do cesta zahrabneme este raz naberagkou

a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
maf mierne hustd konzistenciu. Ak je cesto
este prilid husté, pridédme trochu vlaznej vody.
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Pomarancovi omécku pripravime nasledovne:

1.

8.

Postréhame pomarancovi kéru, potom
vytlagime 3favu z pomarancov.

V panvici roztopime kocky cukru s maslom a
nechdme ich karamelizovaf, az kym nebudg
mat mierne zlat( farbu.

Pridame pomaran&ovu a citrénovi favu
spolu s pomaranéovou kérou a nechdme
1-2 mindty povarit.

Pred kazdou palacinkou platfiu namastime
chufovo neutralnym olejom.

Palacinky pecieme na teplotnom stupni MAX
pribl. 80-90 sekind z kazdej strany. V
z4vislosti od pozadovaného stupfia opecenia
mézeme znizif teplotu.

Palacinky na tanieri preklopime dvakrét.
Palacinku polejeme pomaranéovou omackou
a nechdme odlezat pribl. 1-2 mindty.
Palacinku posypeme platkami mandli.
Zohriaty pomarancovy likér ddme do
naberacky a zapdlime ho zdpalkou
(flambovanie). Na palacinky nalejeme
pomarancovy likér.

Poddvame v plamefioch.

Veganske francozske
palacinky

Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

250 g

Mdaky

30¢g

Kukuriénd mika

500 ml

Sojové mlieko

2. Mdku preosejeme do misky a s rastlinnym
olejom, cukrom, solou, kukuri¢nou mikou a
100 ml séjového mlieka ju vypracujeme do
hustého cesta. PrimieSavame zvy3né séjové
mlieko, kym cesto nebude hladké, a nechame
ho aspof 30 mindt odstdf.

3. Do cesta zahrabneme este raz naberagkou
a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
mat mierne hustd konzistenciu. Ak je to
potrebné, zriedime ho trochou vody.

4. Pred kazdou palacinkou platiiu namastime
chufovo neutrdlnym olejom.

5. Prvé palacinky pegieme na teplotnom stupni
MAX pribl. 90-100 sekdnd. Druhg stranu
pecieme asi 60 sekind. V zdvislosti od
pozadovaného stupiia opecenia mézeme
znizif teplotu.

6. Palacinky potrieme podla chuti marmelédou
alebo ju posypeme cukrom alebo $koricou a
preklopime.

® Palacinky

Suroviny na pribl. 3-4 palacinky:

4 Vajec

2509 | Moky

2 CL Sédy bikarbény

250 ml Plnotuéného mlieka (3,5 % obsahu
tuku)

2 Stipky soli

Na sladké pinky:

150 ml

Studenej vody

Praskovy cukor

1

Stipka soli

Javorovy sirup

30¢g

Hnedého cukru

32 ml

Rastlinny olej (chufovo neutrdlny)

Cerstvé ovocie (napr. jahody,
maliny)

Trochu chufovo neutrdlneho oleja
(napr. slne&nicového oleja) na
varng platfiu

Kompét

Na slané pinky:

Priprava:

1.

Vo vhodnej nddobe rozpustime kukuriént
miku v studenej vode.
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Chrumkava slanina
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Priprava:

1.
2.
3.

Rozdelime vajcia.

Muku zmieSame so sédou bikarbénou.
Pocas mie3ania k vajeénym Zitkom striedavo
priddvame mlieko a mG&nu zmes. Vietko
vymie$ame ru&nym mixérom do hladkého
cesta.

Vaje&né bielka so solou vy3lahdme do tuha.
Vyslahané bielka opatrne zamieame do
cesta.

Palacinky naplnime hned, nenechdme

ich odstaf: Na platiiu | 3 | déme na kazdd
palacinku 1-2 polievkové lyZice cesta.
Palacinky pecieme na teplotnom stupni
MAX pribl. 1-2 minlty z kazdej strany, kym
nebudy zlatohnedsé.

® Galette Complétes

Suroviny na pribl. 4-5 galette:

9.

Galette pegieme podla popisu na teplotnom
stupni MAX pribl. 90—100 sekind z kazdej
strany. V zdvislosti od pozadovaného stupfia
opedenia mdzeme znizif teplotu.

Hned' po obréateni dédme do stredu vajce a
znizime teplotu.

10. Vajce ochutime solou a korenim.

11

12

Ked je vajecné bielko uvareng, nastréhany
syr a pasiky Sunky rozlozime okolo vajeného
Ftka.

Ked' sa syr roztopi, okraje galette opatrne
oto&ime obracaékou na palacinky tak, aby
bolo v strede stdle vidno vajce.

Bylinkové francuzske
palacinky s plnkou z kozieho
syra

Suroviny na pribl. 3-4 palaciniek:

250 g Poh&nkovej muky

1CL Hrubozrnnej morskej soli
Vaijce

225 ml Plnotué¢ného mlieka (3,5 %
obsahu tuku)

400 ml Vody

8 Vajec

300¢g Stréhaného syra

4 krajce Varenej Sunky

- Sol a &erne korenie

Priprava:

1.

S

V miske zmie3ame miku a sol a v strede
urobime mald jamku.

Do jamky rozbijeme vajce.

LyZicou intenzivne mieSame smerom od stredu
a postupne priddvame mlieko a vodu.

Ked'je cesto rovnomerné, rukou silno miesime
dalej, az kym v fiom nebudt malé bublinky.
Cesto nechdme na noc odlezaf v chladnicke.
Varent 3unku nakrdjame na pdsiky.

Do cesta silno ndsledne este raz zahrabneme
naberagkou a skontrolujeme konzistenciu:
Cesto by malo mat konzistenciu jogurtového
ndpoja.

2 Vajcia (velkost L)
175 ml Mlieka
125 ml Vody
3CL Repkového oleja
05CL | Soli
56g Celozrnnej muky
56g Univerzdlnej miky
- Estragén, petrzlenové viat o/
alebo pazitka (jemne nasekand)
- Maslo
Na plnku:
220 ¢ Nizkotuéného syra cottage
170 g Kozieho syra
45 ml Nizkotuéného jogurtu (bez
prichute)
- Korenie (erstvo namleté)
Priprava:
1. Do mixéru dédme mlieko, vodu, vaijcia, repkovy
olej a sol.
2. Zatvorime mixér a zapneme ho na nizku

rychlost. Priddme muku a rychlost zvysime na
vy33i stupeni. Vietko mieSame 1 mindtu.
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3. Vsetko dame do misky, zakryjeme ju a ddme  Priprava:
ju do chladni¢ky na 1-2 hodiny. 1.V miske zmie3ame mlieko, vajce a mdku.
4. Pred pecenim pridame bylinky. 2. Platiiu | 3 | rozohrejeme na stredny stupen.
5. Platfiu | 3 | rozohrejeme na stredny stupef. Roztopime kisok masla. Pomocou 3tetca na
Roztopime &asf masla. Pomocou 3tetca na pecenie platfiu namastime maslom.
peenie platiu namastime maslom. 3. Cesto ddme na platfiu | 3 | a rovnomerne ho
6. Cesto ddme na platiiv | 3 | a rovnomerne ho rozofrieme stierkou na cesto v tvare T[9],
rozotrieme stierkou na cesto v tvare T[9] 4. Peieme pribl. 2 mindty alebo kym palacinka
7. Pecieme pribl. 1 mindtu, kym sa okraje nebude mierne dohneda. Palacinku opatrne
nebudi daf obracagkou na palacinky obrétime obracagkou na palacinky [8]. Druhg
[ahko dvihndt. stranu pecieme pribl. 2 mindty, kym nebudg
8. Palacinku obrétime a druhg stranu pecieme hotové obe strany.
pribl. 30 sekdnd. Palacinku vyklopime na 5. Palacinku déme dole z platne [3]. Postup
tanier. Postup opakujeme, kym neminieme zopakujeme so zvy3nym cestom.
vietko cesto. 6. Ked so palacinky hotové, do stredu ddme
9. Syr cottage a kozi syr vypracujeme v 1-2 platky Sunky a asf syra.
kuchynskom robote s ocelovou Eepelou do 7. Palacinku prelozime na jednom konci
hladkej masy. dovnitra a potom preklopime boky.
10. Pridame jogurt a korenie a vietko 8. Na platiiu |3 | ddme trochu viac masla (stéle
premieSame. Dame do misky. Zakryjeme na strednom stupni).
a odlozime do chladnigky, az kym ho 9. Zlozené palacinky ukladéme po jednom na
nebudeme pouzivat. platitu [3]. Asi po 1 mindte ich obrdtime a
11. Kazdi palacinku prekrojime na polovicu. Na pecieme, kym sa syr neroztopi.
menej opecend stranu palacinky déme necelé  10. Déme dole z platne [3]. Ozdobime &erstvou
polievkovi lyZicu kozieho syra. pazitkou alebo inym zdobenim a servirujeme.
12. Palacinky prekrojime na polovicu a znova ich
zlozime. Vsetko naaranzujeme na servirovaci ® Krémove |ahodove
tanier. francuzske palacinky
13. Palacinky ohrievame 30 sekind v mikrovinnej Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:
rore alebo 10 minét v rire na nizkom stupni.
’ . 4 Vaicia (velkost L)
® Francuzske palacinky so I —
sunkou a syrom Gruyére 250 ml Plnotuéného mlieka (2 %
Yy Y obsahu tuku)
Suroviny na pribl. 2-3 palaciniek: 250 ml Vody
175 ml Mlieka 2 CL Masla (roztopené)
1 Vaijce 240 g Univerzdlnej miky
60g Univerzdlnej moky Vs CL Soli
8-10 plétkov | Sunky (nakrgjand na tenké Na plnku:
pldtky) 227 g Cerstvého syra (zméknuty)
1704 Syra Gruyere 30g Préskovy cukor
- Maslo 15ml Stavy z citréna
- POiikaj (najemno nasekand, 159 Citrénovej kéry (nastréhand)
volitelné)
3g Vanilkového extraktu
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4 3alky Jahéd (nakrdjané na kdsky)
230g Slahackovej smotany
(vyslahand)
Priprava:

1.

10.

Vo velkej miske vyslahdme vaijcia, mlieko,
vodu, maslo, méku a sol. Dobre premiesame.
Cesto odlozime zakryté na pribl. 1 hodinu do
chladnicky.

Platfiu | 3 | rozohrejeme na stredny stupen.
Cesto premie3ame. Cesto ddme na platfiv
a rovnomerne ho rozotrieme stierkou na cesto
vivare T @

Pegieme, kym povrch nebude pevny.
Palacinku opatrne obrdtime obracagkou na
palacinky [8].

Druhg stranu palacinky nechdme piect, kym
nebudi upeéené obe strany. Palacinku dame
odlezaf na mriezku. Palacinku nechdme
vychladndf.

Postup zopakujeme so zvy$nym cestom.
Platfiu | 3 | namastime podla potreby.

Na plnku: V malej miske dohladka zmie3ame
Eerstvy syr, praskovy cukor, citrénovd $favu a
kéru aj vanilkovy extrakt.

Vmie$ame 2 pohdre &erstvych jahéd a
$lahagku.

Do stredu kazdej palacinky dame 4 3dlky
pinky a palacinku zrolujeme. Ozdobime
zvy$nymi jahodami, pripadne aj préskovym
cukrom.

Cistenie

VYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prédom!

Pred istenim: Vzdy vytiahnite siefovi
zéstreku | 5 | zo zdsuvky.

Elektrické st&iastky produktu nepondraite do
vody ani inych tekutin. Produkt nikdy nedrzte
pod tecicou vodou.

Zabrdfite vode alebo inym kvapalindm
vnikndf do vnitra produktu.

/\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo

popaélenia! Produkt necistite bezprostredne
po pouziti. Produkt nechaijte najskér
vychladndf.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nepouzivajte abrazivne ani
agresivne Cistiace prostriedky, ani tvrdé kefy.

@® INFORMACIA: Produkt odistite okamzite po
vychladnuti. Ked zvysky jedla raz zaschnd,
uZ sa nebudi dat tak [ahko odstrdnif.

Diel

Metéda éistenia

Teleso

O

O

Teleso utrite vlhkou
handri¢kou.

Ak je to potrebné, na
handrigku pridajte jemny
gistiaci prostriedok. Teleso
ndsledne utrite vihkou
handri¢kou bez &istiaceho
prostriedku.

Teleso dokladne osuste.

Platha

Zabrarite vode alebo
inym kvapalindm vnikndf
do vnitra produktu.
Platfiu | 3 | daijte dole zo
stojanu .

Platfiu | 3 | utrite mierne
navlhéenou handrickou

a jemnym Cistiacim
prostriedkom.

Platiiu | 3 | mdZete umyvaf

aj v umyvacke riadu.

Obracagka na
palacinky
Stierka na
cesto v tvare

T[9]

Tieto &asti vygistite vodou
a jemnym cistiacom
prostriedkom.

Tieto Casti mézete umyvat
aj v umyvacke riadu.

@® Skladovanie

/\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo
popadlenia! Produkt neuskladnite hned' po
pouziti. Produkt nechajte najskér vychladnif.

[ Produkt pred uskladnenim vygistite.

O Napdjaci kdbel | 5 | navifite na miesto na
ulozenie kabla [6].

[ Ked produkt nepouzivate, uchovévaite ho v
origindlnom baleni.

[ Produkt skladujte na suchom mieste mimo

dosahu deti.
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@ Likvidacia
Obal pozostéva z ekologickych materidlov, ktoré

mdzete odovzdaf na miestnych recyklaénych
zbernych miestach.

&by  materidlov pre triedenie odpadu, s
oznacéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7: Plasty/
20-22: Papier a kartén/80-98:
Spojené latky.

N Vsimaite si prosim oznacenie obalovych
b
a

Vyrobok:
&2
&

Vyrobok a obalové materidly so recyklovatelné
a podliehaiju roz3irenej zodpovednosti vyrobcu.
Pre lepsie spracovanie odpadu ich zlikvidujte
oddelene podla obrézkov Info-tri (informdcie

o triedeni).

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

]

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANNAY
se recyclent I ©J

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Cet appareil

Triman-Logo plati iba pre Francizsko.

O moznostiach likvidécie
opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovat na Vadej obecnej alebo
mestskej sprdve.

SR

il

Ak vyrobok doslozil, v zaujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpady, ale odovzdaijte
na odborng likviddciu. Informécie o

i

zbernych miestach a ich otvaracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej
sprdve.

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v stlade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate zdkonné préva vodi
predajcovi vyrobku. Vase zakonné préva nie si
Ziadnym spdsobom obmedzené nasou zarukou
uvedenou niziie.
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Zéaruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
ndkupu. Z&ruénd doba zacina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o képe si uschovaite

na bezpednom mieste, pretoze tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
uz v Case ndkupu je potrebné nahlésit ihned' po
vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od ddtumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlastného uvézenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamacie nepred|Zuije. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Tato zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrZiavany.

Zéaruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Této zdruka sa nevztahuje

na &asti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazuji za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinagov alebo
Casti zo skla.

@ Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zarucenie rychleho spracovania Vasej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny
doklad a &islo vyrobku (IAN 493696_2504) ako

dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku, gravire,
na prednej strane Vésho ndvodu (dole vlavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytnd funkéné poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte nésledne uvedené servisné oddelenie.



Produkt oznaéeny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladniény listok)
a uvedenim, v ¢om spo&iva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vém ozndmeni
adresu servisného pracoviska.

@® Servis

&K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk

Cce

SK 111



Lista de simbolos y pictogramas utilizados ................. . Pagina

Introduccion . ... Pagina
Uso previsto . . ... Pagina
Volumen de suministro . . ... ..o Pagina
Lista de las partes. . .. ..o Pagina
Datos técnicos . . .. ..o Pagina

Indicaciones generales de seguridad . ......................... Pagina

Puestaenmarcha. .. ... .. .. ... . ... Pagina
Desembalar y limpiar a fondo el producto . ........... ... . Pagina

UsSO ... Pagina
Encender/apagar el producto. . ... ... Pagina
Preparar las crepes . ... Pagina

Recetas. ... ... ... . . . Pégina
Vista general .. ... Pagina
Receta bdsicade crepes .. ... Pagina
Galettes (singluten). ... ... o Pagina
Crepes dulces ... ..ot Pagina
Crepe Suzette. . ..o oot Pagina
Crepes VEgONGS . . . o oottt ettt e e Pagina
Tortitas oo Pagina
Galettes integrales. ... ... Pagina
Crepes de hierbas con relleno de quesode cabra............................ Pagina
Crepes con JamON Y gruyer . ... ..ottt e et Pagina
Crepes cremosas de fresa . ... Pagina

Limpieza ... ... ... .. Pagina

Almacenamiento. .. ... ... ... ... ... ... Pagina

Eliminacion ............... . ... ... Pagina

Garantia .................. . Pagina
Tramitacién de la garantia. . ... ... Pagina

Asistencia.... ... ... ... Pagina

112 ES

113
113
114
114
114
114
114
117
117
118
118
118
119
119
119
119
120
120
121

121

122
122
123
123
124
125
125
125
126
126



Lista de simbolos y pictogramas utilizados

iPELIGRO! - Identifica un peligro
de nivel alto que, si no se evitq, tiene
como consecuencia una lesién grave
o incluso la muerte (p. ej., peligro de
asfixia)

(

Tensién/corriente alterna

iADVERTENCIA! - |dentifica un
peligro de nivel medio que, si no se
evita, puede tener como consecuencia
una lesién grave o incluso la muerte
(p- ej., riesgo de descarga eléctrical)

Hertzio (frecuencia de red)

Watt

iCUIDADO! - Identifica un peligro
de nivel bajo que, si no se evita, puede
tener como consecuencia una lesién
leve o moderada (p. ej., peligro de
escaldadural)

interiores secos.

Utilice el producto solo en espacios

{ATENCION! - Advierte de posibles
dafios materiales (p. ej., peligro de
cortocircuito)

iPeligro - riesgo de descarga
eléctrical

INFORMACION: Este simbolo

con la palabra de sefializacién
“Informacién” ofrece mads informacién
otil.

e P> b P

jCuidado - superficie caliente!

Seguridad alimentaria
Este producto no tiene ningin efecto
negativo en el sabor v olor.

<

Este producto estd clasificado

conectarse a tierra.

como clase de proteccién |y debe

Apto para el lavavaiillas:

Placa de coccién

Espdtula para crepes
Separador de masa en forma de T

e )

Indicaciones de seguridad
Instrucciones de manipulacién

=P g

El marcado CE ratifica la conformidad
con las directivas de la UE aplicables

N
m

al producto.

CREPERA

® Introduccidn

Enhorabuena por la adquisicién de su nuevo
producto. Ha optado por un producto de alta
calidad. El manual de instrucciones forma

parte de este producto. Contiene importantes

indicaciones sobre seguridad, uso y eliminacién.

Antes de usar el producto, familiaricese con
todas las indicaciones de manejo y de seguridad.
Utilice el producto Gnicamente como se describe
a continuacién y para las aplicaciones indicadas.
Adjunte igualmente toda la documentacién en

caso de entregar el producto a terceros.
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PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Puede descargar y ver este y muchos

otros manuales en www.lidl-service.com.
Escaneando este cédigo QR accederd
directamente a la pégina web de servicio de Lidl
(www.lidl-service.com), donde puede abrir su
manual de instrucciones introduciendo el nimero

de articulo (IAN) 493696_2504.

® Uso previsto

B Este producto estd destinado para preparar
crepes o platos similares. No utilice el
producto para ofro fin distinto al previsto.

B El producto ha sido disefiado exclusivamente
para el uso en el d&mbito doméstico, y no es
adecuado para fines comerciales.

®  El fabricante no acepta ninguna
responsabilidad por los dafios causados por
un uso incorrecto.

® Volumen de suministro

Después de desembalar el producto, compruebe
si la entrega estd completa y todas las piezas
estdn en perfecto estado. Antes de usarlo, refire
todos los materiales de embalaje.

Crepera

Placa de coccién

Espdtula para crepes

Separador de masa en forma de T
Guia répida

—_ =

@ Lista de las partes
(Fig. A)

Indicador rojo (corriente) o indicador verde
(listo)
Regulador de temperatura (MIN/MAX)
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Placa de coccién
Base

i Cable de conexién con enchufe
16| Recogecable
| 7| Patas antideslizantes

Espdatula para crepes
Separador de masa en forma de T

@® Datos técnicos

Tensién de entrada: 220-240 V~,
50-60 Hz
Consumo de potencia: | 1500 W
Consumo de potencia
apagado: 0,0 W
Clase de proteccién: | |
Certificacion:
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH: -
- HG13657-BS: -
Indicaciones
A generales de
seguridad

iANTES DE USAR
EL PRODUCTO,
FAMILIARICESE CON

TODAS LAS INDICACIONES
DE SEGURIDAD Y
FUNCIONAMIENTO! iSI
TRANSFIERE ESTE PRODUCTO,
HAGALO CON TODA LA
DOCUMENTACION!



iQuedard anulada su garantia en
el caso de dafos resultantes de
la no observacién de este manual
de instrucciones! jNo se asumiré
ninguna responsabilidad por
dafos indirectos! jNo se asumird
ninguna responsabilidad en el
caso de dafios materiales o a
personas por un uso inadecuado
o por la no contemplacién de las
indicaciones de seguridad!

A {ADVERTENCIA! ;PELIGRO
DE MUERTE Y DE
ACCIDENTE PARA NINOS
Y BEBES!

No deje que los nifios

jueguen solos con el material
de embalaje. El material de
embalaje presenta riesgo de
asfixia.

Los nifios subestiman a menudo
los peligros. Mantenga siempre
el material de embalaje fuera
del alcance de los nifos.

M Este producto puede ser
utilizado por niflos mayores
de 8 afos, asi como por
personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
experiencia o conocimientos,
siempre y cuando se les
supervise o se les haya
ensefiado cémo utilizar el

producto de forma segura
y hayan comprendido los
posibles peligros.

® No permita que los nifios
jueguen con el producto.

¥ |as tareas de limpieza y
mantenimiento no deben ser
llevadas a cabo por nifos sin
supervision.

® Mantener alejados del
producto y cable de conexién
a nifios menores de 8 afios.

/A ;ADVERTENCIA! Un uso no
conforme a lo previsto puede
provocar lesiones. Utilice
solo el producto conforme a
este manual de instrucciones.
Nunca intente modificar el
producto en modo alguno.

A\ {ADVERTENCIA! {Riesgo
de descarga eléctrica!
Nunca intente reparar el
producto usted mismo. En caso
de fallo de funcionamiento,
deje que solo el personal
cudlificado lleve a cabo las
reparaciones.

A\ jADVERTENCIA! jRiesgo
de quemaduras!

W Las superficies pueden estar
calientes durante el uso. No
toque el producto durante o
inmediatamente después del
uso.
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¥ Lo temperatura de la superficie
accesible puede ser elevada
si el producto estd en
funcionamiento.

A i{ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica!
Nunca sumerja el producto en
agua u ofros liquidos. Nunca
ponga el producto debajo del
agua corriente.

A {ADVERTENCIA! jRiesgo
de descarga eléctrica! No

utilice ningn producto dafiado.

Desconecte el producto de

la red eléctrica y péngase en
contacto con su distribuidor si
estuviera dafiado.

® No utilizar el producto si se ha
caido o presenta signos visibles
de dafios.

M Este producto se enciende
nada més conectar enchufe a
una toma de corriente.

® Antes de conectar el producto
a la red eléctrica, compruebe
que la tensién y la corriente
nominal coinciden con la
indicada en la placa de
caracteristicas.

® Compruebe regularmente
la presencia de dafos en el

enchufe y el cable de conexién.

Si el cable de conexién estd
dafiado, para evitar riesgos,

116 ES

solicite su sustitucién al
fabricante, a su representante
de servicio al cliente 0 a una
persona con una cualificacién
similar.

B Proteja el cable de conexién de
posibles dafios. No deje que
cuelgue sobre bordes afilados
ni tampoco lo aplaste o doble.
Mantenga alejado el cable
de conexién de superficies
calientes y llamas abiertas.

® No deje el producto sin
supervisién si estd conectado
a la red eléctrica. No
mueva el producto si estd en
funcionamiento.

® No coloque el producto sobre
superficies calientes (p. ej.,
placas de coccidn, cocina a
gas, horno, etc.). Utilice el
producto sobre una superficie
lisa, estable, limpia, resistente
al calor y seca.

® No cubra el producto mientras
esté en uso o poco después
mientras esté caliente.

B AsegUrese de que el cable de
conexién no quede atrapado
por la placa de coccién ni
toque sus bordes.

® No se recomienda el uso de
cables de extensién. Si se debe
utilizar un cable de extension,



este deberd estar disefiado
para un flujo de corriente
minimo de 10 A.

® Tienda los cables de conexién
y extensién, de modo que
nadie pueda tropezarse con él
ni tampoco se dafe nada.

B Este producto no ha sido
determinado para ser utilizado
con un temporizador externo
o un sistema de telecontrol
separado.

A i{ADVERTENCIA! jRiesgo
de lesion! Desconecte el pro-
ducto de la red eléctrica antes
de limpiarlo o si no estd en uso.
Observe las indicaciones sobre
la limpieza del producto (véase
“Llimpieza”).

® No guarde el producto en el
armario o embalaje si estd
caliente.

B No desconecte el enchufe de
la toma de corriente tirando del
cable de conexién.

M Proteja el producto, cable
de conexién y enchufe
contra el polvo, la radiacién
solar directq, el goteo y las
salpicaduras.

® Guarde el producto en un lugar
seco, refrigerado, protegido
contra la humedad y fuera del
alcance de los nifios.

® Proteja el producto contra el
calor. No coloque el producto
cerca de llamas abiertas o
fuentes de calor como hornos o
aparatos de calefaccién.

® No deje caer ningin objeto
sobre la placa de coccién.

® No ejerza demasiada fuerza
sobre la placa de coccién ni la
golpee.

W Evite los detergentes abrasivos,
los estropajos o el fregado
excesivo, ya que pueden dafar
el revestimiento.

W Este producto ha sido
determinado para su uso en
el dmbito doméstico y en
aplicaciones similares, como
por ejemplo:

— por trabajadores en cocinas
de tiendas, oficinas y otros
dmbitos comerciales;

—en propiedades agricolas;

—por clientes en hoteles,
moteles y ofros entornos
residenciales;

—en pensiones con desayuno.

@® Puesta en marcha

® Desembalar y limpiar a fondo

el producto

1. Retire el producto del embalaje. Retire

todo el material de embalaje y las ldminas
protectoras.

2. Compruebe que ha recibido todas las piezas

y si el volumen de suministro descrito esta
completo (véase “Volumen de suministro”).
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Compruebe si el producto y todas las piezas
se encuentran en buen estado. Si detecta
algin dafio o defecto, no utilice el producto,
sino que proceda como se describe en el
capitulo (véase “Garantia”).

Durante la produccién, algunas piezas son
revestidas con una fina capa de aceite para
su proteccién. Antes del primer uso, ponga en
marcha el producto sin ningdn alimento para
que los posibles residuos se evaporen.

Antes de usarlo por primera vez, limpie todas
las partes del producto (véase “Limpieza”).

Uso

INFORMACION:

Cuando el producto se calienta por primera
vez: Puede darse un ligero olor. Procure una
ventilacién suficiente.

Elimine las crepes de la primera tirada.

Para pasar al estado de apagado:
Desconecte el enchufe | 5 | de la toma de
corriente.

No encienda nunca el producto sin la placa
de coccién | 3| en su sitio.

Antes de encender el producto: Cerciérese de
que la placa de coccién | 3 | se encuentre en
la posicién correcta.

Encender/apagar el producto

Encendido del producto: Gire el regulador
de temperatura | 2 | llevandolo a MIN.
Conecte el enchufe | 5| a una toma de
corriente apropiada. El indicador verde
se enciende.

Apagado del producto: Desconecte el
enchufe | 5 | de la toma de corriente. El
indicador | 1 | se apaga.

Indicador

Estado

El indicador

rojo se

enciende

El producto se calienta

El indicador

verde [1] se

enciende

El producto estd encendido

Se ha alcanzado la

temperatura ajustada
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® Preparar las crepes
® INFORMACION:

B la temperatura de coccién se alcanza

2.

transcurridos unos minutos. El indicador
verde | 1| se enciende.

Los tiempos de preparacién especificados
para las crepes pueden variar segin la
receta.

Engrase la placa de coccién |3 | con un
aceite para hornear apropiado.

No llene en exceso el producto.

Prolongue o acorte el tiempo de coccién para
lograr el resultado deseado.

No utilice paletas de metal, ya que podrian
dafiar la superficie antiadherente de la placa

de coccién [3].

Vierta la masa en el centro de la placa de
coccién [3], de modo que quede cubierto
aprox. 2/3 de la placa. Cuando la masa esté
extendida sobre la placa de coccién, deje
libre aprox. 2 cm en el borde. Asegirese de
que la masa no sobrepase el borde de la
placa de coccién.

Utilice el separador de masa en forma

de T[9] para extender la masa liquida
hacia fuera (fig. D). Sujete el separador de
masa en forma de T lo més plano posible

y muévalo desde el centro hacia el borde
realizando un movimiento circular.

Cuando la masa de la parte superior de la
crepe deje de estar liquida, transcurridos
aprox. 80-90 segundos: Utilice la espatula
para crepes | 8 | para dar la vuelta a la crepe
(fig. E). Deslice la espatula para crepes por
debajo del centro de la crepe, levéntela

y dele la vuelta a la otra mitad con un
movimiento rapido. Despliegue rapidamente
la otra mitad para que la crepe quede
completamente desplegada y plana sobre la
placa de coccion [3].

Si la crepe todavia es demasiado ligera o no
estd suficientemente firme, déjela cocer un
poco mds.



5. Tan pronto como se haya cocido la crepe
durante aprox. 80-90 segundos, afiada
el relleno deseado, dele la vuelta con la
espétula para crepes | 8 | y retirela de la
placa de coccién [3]

6. Una vez concluido el proceso de coccion:
Desconecte el enchufe | 5 | de la toma de

corriente.

® Recetas
® Vista general

1 pizca de sal

1 pizca de nuez moscada

2 Huevos (tamafio M)

- Un poco de aceite de sabor neutro
para la placa de coccién

Preparacion:

1.

Tamizar la harina en una fuente, afiadir todos
los ingredientes y trabajar todo hasta obtener
una masa homogénea. Deje reposar la masa
durante 30-60 minutos.

Tiempo 2. Remueva bien la masa 'y compruebe la
Receta Pedones de pre- consistencia. La masa debe tener una
paracion consistencia algo densa.
(aprox.) 3. Afada un poco de agua tibig, si la masa
Receta bésica sigue siendo demasiado densa.
de crepes 4-5 90 min 4. Engrase la placa de coccién con aceite de
: sabor neutro antes de preparar cada crepe.
Galettes (sin - -
. 5. Cocine las crepes en el nivel de calor MAX
gluten) 4-5 30 min
durante aprox. 80-90 segundos por cada
Crepes dulces | 4-5 90 min lado. Reduzca el calor si es necesario en
Crepe Suzette | 4-5 60 min funcién del nivel de tostado deseado.
Crepes veganas | 4-5 40 min 6. Unte las crepes con merm(.alado, azear y
canela al gusto o, alternativamente, cibralas
Tortitas 3-4 20 min con queso, salmén o jamén y déblelas.
Galettes i
integrales 4-5 40 min ® Galettes (sin gluten)
Crepes de Ingredientes para aprox. 4-5 galettes:
hierbas con - -
rellenc de 250 ¢ Harina de trigo
queso de cabra | 3-4 120 min 1 cdta. Sal de mar (gruesa)
Crepes con 1 Huevo
jamén y gruyer | 2-3 20 min 225 ml Leche entera (3,5 % de grasa)
Crepes 400 ml Agua
cremosas de
fresa 4-5 120 min Preparacién:

® Receta basica de crepes
Ingredientes para aprox. 4-5 crepes:

250 ¢g Harina
400 ml Leche
100 ml Agua

1.

Mezcle la harina y la sal en una fuente para
remover y haga un pequefio hueco en el
centro.

Vierta el huevo en la cavidad.

Remueva enérgicamente desde el centro con
una cuchara para mezclar, afiadiendo poco
a poco la leche y el agua.
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4. Cuando la masa sea uniforme, siga batiendo
enérgicamente con la mano hasta que forme
pequefias burbujas.

5. Deje reposar la masa toda la noche en el
frigorifico.

6. A continuacién, remueva enérgicamente la
masa y compruebe la consistencia: La masa
debe tener la consistencia de un yogur.

7. Cocine las galettes en el nivel de temperatura
MAX durante aprox. 90-100 segundos
por lado. Reduzca el calor si es necesario en
funcién del nivel de tostado deseado.

® Crepes dulces

Ingredientes para aprox. 4-5 crepes:

@® Crepe Suzette
Ingredientes para aprox. 4-5 crepes:

Para la masa:

200 g Harina

180 ml Leche

2 pizcas de sal

120 g Mantequilla, fundida
8 Huevos (tamafio M)
2 cdas. Azicar glasé

2 cdas. Ron

- Un poco de aceite de sabor neutro
para la placa de coccién

Para la salsa de naranja:

250 g Harina

100 g Azicar

400 ml Leche

100 ml Agua

1 pizca de sal

1 sobre Azicar de vainilla

2 Huevos (tamafio M)

- Un poco de aceite de sabor

neutro para la placa de coccién

Preparacion:

1. Tamizar la harina en una fuente, afadir todos
los ingredientes y trabajar todo hasta obtener
una masa homogénea. Deje reposar la masa
durante aprox. 30-60 minutos.

2. Remueva bien la masa y compruebe la
consistencia. La masa debe tener una
consistencia algo densa.

3. Afada un poco de agua tibig, si la masa
sigue siendo demasiado densa.

4. Engrase la placa de coccién con aceite de
sabor neutro antes de preparar cada crepe.

5. Cocine las crepes en el nivel de calor MAX
durante aprox. 80-90 segundos por cada
lado. Reduzca el calor si es necesario en
funcién del nivel de tostado deseado.

6. Unte las crepes al gusto con mermelada
o espolvoréelas con azicar y canela, y
pliéguelas.
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4 Naranjas, sin pelar

24 Terrones de azicar

60g Mantequilla, fundida

2 Limones (zumo)

2 cdas. Almendras laminadas

50 ml Licor de naranja para quemar
(contenido minimo de alcohol del
40 %)

Preparacién:

1. Funda la mantequilla y déjela enfriar.

2. Tamizar la harina en una fuente, afadir todos
los ingredientes y trabajar todo hasta obtener
una masa homogénea. Deje reposar la masa
durante aprox. 30 minutos.

3. Remueva bien la masa y compruebe la
consistencia. La masa debe tener una
consistencia algo densa. Afiada un poco
de agua tibig, si la masa sigue siendo
demasiado densa.

Para la salsa de naranja, proceda de la siguiente

manera:

1. Ralle la céscara de naranja y exprima el
zumo de las naranijas.

2. Derrita los terrones de azdcar con la
mantequilla en una sartén y deje caramelizar
hasta que adquiera un ligero color dorado.




3. Afada el zumo de naranja y limén junto con
la ralladura de naranja y cocine durante
1-2 minutos.

4. Engrase la placa de coccién con aceite de
sabor neutro antes de preparar cada crepe.

5. Cocine las crepes en el nivel de calor MAX
durante aprox. 80-90 segundos por cada
lado. Reduzca el calor si es necesario en
funcién del nivel de tostado deseado.

6. Doble cada crepe dos veces en un plato.
Cubra las crepes con la salsa de naranja y
déjelas reposar unos 1-2 minutos.

7. Espolvorear las crepes con almendras
laminadas. Vierta el licor de naranja caliente
en un cazo y enciéndalo con una cerilla
(flambeado). Vierta el licor de naranja sobre
las crepes.

8. Servir en llamas.

® Crepes veganas

Ingredientes para aprox. 4-5 crepes:

250 g Harina

30g Harina de maiz

500 ml Leche de soja

150 ml Agua fria

1 pizca de sal
30g Azicar moreno
32ml Aceite vegetal

- Un poco de aceite de sabor neutro
(por ejemplo, aceite de girasol)
para la placa de coccién

Remueva bien la masa y compruebe la
consistencia. La masa debe tener una
consistencia algo densa. En su caso, diluir
con un poco de agua.

Engrase la placa de coccién con aceite de
sabor neutro antes de preparar cada crepe.
Cocine el primer lado de la crepe al nivel
de calor MAX durante aprox. 90-

100 segundos. Cocine el otro lado durante
aprox. 60 segundos. Reduzca el calor si es
necesario en funcién del nivel de tostado
deseado.

Unte las crepes al gusto con mermelada

o espolvoréelas con azicar o canela, y
pliéguelas.

® Tortitas
Ingredientes para aprox. 3-4 tortitas:

4

Huevos

250 ¢g Harina

2 cdtas. Bicarbonato sédico

250 ml Leche entera (3,5 % de grasa)

2

pizcas de sal

Para rellenos dulces:

Azicar glasé

Sirope de arce

Verdura fresca (por ejemplo,
fresas, ardndanos)

Compota

Para rellenos salados:

Preparacién:

1. Disuelva la harina de maiz en agua fria en un
recipiente apropiado.

2. Tamice la harina en una fuente y mézclela
con el aceite vegetal, el azicar, la sal, la
harina de maiz'y 100 ml de leche de soja
para formar una masa espesa. Incorpore el
resto de la leche de soja hasta obtener una
masa homogénea y déjela reposar durante al
menos 30 minutos.

Bacon crujiente

Pasta de verduras

Salmén ahumado

Ensalada fresca

Preparacién:
1.
2.
3.

Separe los huevos.

Mezcle la harina con el bicarbonato sédico.
Sin dejar de remover, afiada la mezcla de
leche y harina alternativamente a las yemas
de huevo. Mezcle todo con una batidora de
mano hasta formar una masa homogénea.
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Bata las claras a punto de nieve con la sal.
Incorpore con cuidado las claras batidas a
la masa.

Prepare las tortitas inmediatamente sin
dejarlas reposar: Ponga 1-2 cucharadas de
masa por crepe en la placa de coccién [3].
Cocine las crepes a nivel de calor MAX
durante aprox. 1-2 minutos por cada lado
hasta que estén doradas.

® Galettes integrales
Ingredientes para aprox. 4-5 galettes:

250¢g Harina de trigo
1 cdtas. Sal de mar gruesa
Huevo

225 ml Leche entera (3,5 % de grasa)

400 ml Agua

8 Huevos

300¢g Queso rallado

4 lonchas | Jamén cocido

- Sal y pimienta
Preparacién:

1.

Mezcle la harina y la sal en una fuente para
remover y haga un pequefio hueco en el
centro.

Vierta el huevo en la cavidad.

Remueva enérgicamente desde el centro con
una cuchara para mezclar afiadiendo poco a
poco la leche y el agua.

Cuando la masa sea uniforme, siga batiendo
enérgicamente con la mano hasta que forme
pequefias burbujas.

Deje reposar la masa toda la noche en el
frigorifico.

Corte el jamén cocido en tiras.

A continuacién, remueva enérgicamente la
masa y compruebe la consistencia: La masa
debe tener la consistencia de un yogur.
Cocine las galettes en el nivel de temperatura
MAX durante aprox. 90-100 segundos

por lado. Reduzca el calor si es necesario en
funcién del nivel de tostado deseado.
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9.

10.

1

12.

Inmediatamente después de darle la vueltq,
coloque el huevo en el centro y baje la
temperatura.

Sazone el huevo con sal y pimienta.

1. Cuando las claras estén cocidas, reparta el
queso rallado y las tiras de jamén alrededor
de la yema.

Cuando el queso se haya derretido, gire
ligeramente los bordes de la galette con la
espdtula para crepes para que el huevo siga
siendo visible en el centro.

® Crepes de hierbas con relleno

de queso de cabra

Ingredientes para aprox. 3-4 crepes:

2 Huevos (tamafio L)
175 ml Leche

125 ml Agua

3 cdtas. | Aceite de colza

0,5 cdta. | Sal

569 Harina integral

569 Harina de uso general

- Estragén, pereiil, perifollo y/o

cebollino (finamente picados)

- Mantequilla

Para el relleno:

220g Requesdn bajo en grasa

170 g Queso de cabra

45 ml Yogur bajo en grasa (natural)

- Pimienta (recién molida)
Preparacién:

1.

w

Ponga la leche, el agua, los huevos, el aceite
de colza y la sal en una batidora.

Cierre la batidora y enciéndala a velocidad
baja. Afiada la harina y aumente la
velocidad. Bétalo todo durante 1 minuto.
Coléquelo todo en una fuente, tapela 'y
métela durante 1-2 horas en el frigorifico.
Afada las hierbas antes de cocinar.




5. Precaliente la placa de coccién |3 | a fuego
medio. Derrita un poco de mantequilla. Unte
la placa de coccién con mantequilla con un
pincel de reposteria.

6. Vierta la masa en la placa de coccién |3 |y
distribdyala uniformemente con el separador
de masa en forma de T[9].

7. Cocine durante aprox. 1 minuto hasta que los
bordes se puedan despegar fécilmente con la
espatula para crepes [8 .

8. Dé la vuelta a la crepe y cocinela por el otro
lado durante aprox. 30 segundos. Coloque
la crepe en un plato. Repita el proceso hasta
que se haya utilizado toda la masa.

9. Triture el requesén y el queso de cabra
en un robot de cocina equipado con una
cuchilla de acero hasta obtener una mezcla
homogénea.

10. Afiada el yogur y la pimienta y mézclelo
todo. Coléquelo en una fuente. Tape y
coloque en el frigorifico hasta su consumo.

11. Realice un corte en cada corte por el centro.
Ponga un poco menos de una cucharada de
queso de cabra en el lado menos cocido de
cada crepe.

12. Doble las crepes por la mitad y vuelva a
doblarlas. Coléquelo todo en una fuente de
servir.

13. Para recalentar, caliéntelas en el microondas
durante 30 segundos o en el horno durante
10 minutos a temperatura baija.

® Crepes con jamén y gruyer

Ingredientes para aprox. 2-3 crepes:

Preparacién:

1.

10.

Mezcle la haring, el huevo y la sal en una
fuente para remover.

Precaliente la placa de coccién |3 | a fuego
medio. Funda un trozo de mantequilla. Unte
la placa de coccién con mantequilla con un
pincel de reposteria.

Vierta la masa en la placa de coccién |3 |y
distribdyala uniformemente con el separador
de masa en forma de T[9].

Cocine durante aprox. 2 minutos o hasta

que la crepe esté ligeramente dorada. Dé la
vuelta con cuidado a la crepe con la espdtula
para crepes [8]. Cocine el otro lado durante
aprox. 2 minutos hasta que ambos lados
estén cocidos.

Refire la crepe de la placa de coccién [3].
Repita el proceso con la masa restante.

Una vez cocinadas las crepes, coloque 1 o

2 lonchas de jamén y un poco de queso en el
centro de una crepe.

Doble la crepe por un extremo y, luego,
doble los lados.

Ponga un poco més de mantequilla en la
placa de coccién | 3 | (todavia a fuego
medio).

Coloque las crepes dobladas una tras otra
sobre la placa de coccién [3]. Deles la vuelta
después de aprox. 1 minuto y cocinelas hasta
que el queso se haya fundido.

Retirar de la placa de coccién [3]. Adorne
con cebollino fresco u otros ingredientes que
desee y sirva.

Crepes cremosas de fresa

Ingredientes para aprox. 4-5 crepes:

175 ml Leche
1 Huevo
60g Harina de uso general

4

Huevos (tamadio L)

8-10 lonchas | Jamén (cortado en lonchas
finas)

250 ml Leche entera (2 % de grasa)

250 ml Agua

170g Queso gruyer

2 cdtas. Mantequilla (fundida)

- Mantequilla

240 g Harina de uso general

- Cebollino (cortado fino,

Vs cdta. Sal

opcional)
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Para el relleno:

227 g Queso fresco (ablandado)

30g Azicar glasé

15 ml Zumo de limén

15¢g Céscara de limén (rallado)

3g Extracto de vainilla

4 tazas Fresas (cortadas en trozos)

230¢g Nata montada (batida)
Preparacién:

1.

9.

Batir los huevos, la leche, el agua, la
mantequilla, la harina y la sal en una fuente
grande. Mezclar bien.

Cubrir la masa y refrigerar durante aprox.

1 hora.

Precaliente la placa de coccién |3 | a fuego
medio.

Remueva la masa. Vierta la masa en la placa
de coccién | 3 |y distribiyala uniformemente
con el separador de masa en forma de T[9].
Cocine hasta que la superficie esté firme.

D¢ la vuelta con cuidado a la crepe con la
espétula para crepes [8].

Cocine el ofro lado de la crepe hasta que
ambos lados estén cocidos. Coloque la crepe
sobre una rejilla. Deje enfriar las crepes.
Repita el proceso con el resto de la masa.
Engrase la placa de coccién | 3 | segin sea
necesario.

Para el relleno: En una fuente pequefia,
mezcle el queso fresco, el azicar glasé, el
zumo vy la ralladura de limén y el extracto de
vainilla.

Incorpore 2 tazas de fresas frescas y la nata
montada.

10. Vierta aproximadamente 4 de la taza

del relleno en el centro de cada crepe y
enréllela. Decore con las fresas restantes y
azbcar glasé adicional, si lo desea.
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® Limpieza
/A ;{ADVERTENCIA! jRiesgo de descarga

eléctrica!

Antes de la limpieza: Desconecte siempre el
enchufe | 5 | de la toma de corriente.

No sumerja los componentes eléctricos

del producto en agua o en otros liquidos.
Nunca ponga el producto debajo del agua
corriente.

No deje que el agua u ofros liquidos
penetren en el interior del producto.

iADVERTENCIA! jRiesgo de
quemaduras! No limpie el producto
inmediatamente después de usarlo. Deje que
el producto se enfrie primero.

{ATENCION! jRiesgo de dafios en
el producto! No utilice para la limpieza
ningdn detergente agresivo o abrasivo, o
cepillos duros.

INFORMACION: Limpie el producto de
inmediato después de que se haya enfriado.
Una vez que los restos de alimentos estdn
secos, no se pueden eliminar con facilidad.

Pieza

Método de limpieza

Carcasa O

Limpie la carcasa del
producto con un pafo
humedo.

1 En caso necesario, afiada
un detergente suave al
pafio. Seguidamente,
limpie la carcasa del
producto con un pafo
himedo sin detergente.

[ A continuacién, seque

minuciosamente la

carcasa del producto.




Pieza Método de limpieza

[ No deje que el agua u
otros liquidos penetren en
el interior del producto.

O Quite la placa de

coccién | 3| de la
base [4].

[ Limpie la placa de
coccién | 3| utilizando
un pafio ligeramente
humedecido y un
detergente suave.

B También puede limpiar la
placa de coccién [ 3| en

el lavavaiillas.

Placa de

coccién

Enjuague las piezas con
agua y un detergente

Espatula para | O
crepes

Separador de
masa en forma | ®

deT[9]

suave.
También puede
limpiar las piezas en el
lavavaiillas.

® Almacenamiento

/\ iADVERTENCIA! jRiesgo de
quemaduras! No guarde el producto
inmediatamente después de haberlo
utilizado. Deje que el producto se enfrie

primero.

O Limpie el producto antes de guardarlo.

O Enrolle el cable de conexién |5 | en el
recogecable [6].

[ Guarde el producto en su embalaje original
si no lo va a utilizar.

[ Conserve el producto en un lugar seco fuera
del alcance de los nifios.

- . s
@ Eliminacion

El embalaje estd compuesto por materiales no
contaminantes que pueden ser desechados en el
centro de reciclaje local.

&) embalaje para la separacién de
residuos. Estd compuesto por
abreviaturas (a) y nimeros (b) que

Tenga en cuenta el distintivo del
A
a

significan lo siguiente: 1-7: plésticos/
20-22: papel y cartén/80-98:

materiales compuestos.

Producto:

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + i‘

NOTICE

A DEPOSER A DEPOSER
ENMAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires JWANNAY
se recyclent n o

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez Ia réparation ou le don de votre appareil !

El producto, y el material de embalaje son
reciclables y estdn sujetos a la responsabilidad
extendida del fabricante.

Deséchelos por separado siguiendo la
informacién ilustrada de recogida selectiva para
un mejor tratamiento de los residuos.

El logotipo Triman se aplica solo para Francia.

iy Para obtener informacién sobre las

ﬁ" posibilidades de desecho del producto
al final de su vida dtil, acuda a la
administracién de su comunidad o
ciudad.

tire el producto junto con la basura
doméstica cuando ya no le sea Util.
Deséchelo en un contenedor de
reciclaje. Dirfjase a la administracién

E Para proteger el medio ambiente no
|

competente para obtener informacién
sobre los puntos de recogida de
residuos y sus horarios.

@® Garantia

El producto ha sido fabricado segin normas

de calidad exigentes y ha sido probado
minuciosamente antes de la entrega. En caso de
fallos de material o de fabricacién, dispone de
derechos legales frente al vendedor del producto.
Nuestra garantia mencionada a continuacién no
restringe sus derechos legales de ningdn modo.

La garantia para este producto es de 3 afios
a partir de la fecha de compra. La garantia
empieza el dia de la fecha de compra. Conserve
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el justificante de compra original en un lugar
seguro, ya que este documento es necesario para
demostrar la compra.

Todos los dafios o defectos ya presente en
el momento de la compra deben informarse
inmediatamente tras desembalar el producto.

Si el producto presenta defectos de material o
fabricacién en los 3 afios a partir de la fecha de
compra, lo repararemos o sustituiremos, segin
nuestra eleccién, gratuitamente para usted. El
periodo de garantia no se extiende por una
reclamacién de garantia aprobada. Esto también
es aplicable a las piezas sustituidas y reparadas.

La garantia pierde su validez si el producto
se dafia o se utiliza o mantiene de forma
inadecuada.

La garantia cubre defectos de material y
fabricacién. Esta garantia no cubre las piezas
del producto sujetas a un uso y desgaste normal
y, por lo tanto, consideradas piezas de desgaste
(por ej. pilas, baterias, mangueras, cartuchos de
tinta) ni los dafios a las piezas fragiles, por ej.
interruptores o piezas de cristal.

® Tramitacion de la garantia

Para garantizar una répida tramitacién de
su consulta, tenga en cuenta las siguientes
indicaciones:

Para realizar cualquier consulta, tenga a
mano el recibo y el nimero de articulo
(IAN 493696_2504) como justificante de

compra.

Encontrard el nimero de articulo en una
inscripcién de la placa indentificativa, en
la portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una pegatina en la parte
posterior o inferior.

Si el producto fallase o presentase algin
defecto, péngase primero en contacto con el
departamento de asistencia indicado, ya sea por
teléfono o correo electrénico.
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Puede enviarnos el producto defectuoso libre de

franqueo adjuntando el recibo de compra (ticket
de compra) e indicando dénde estd y cudndo ha
ocurrido el fallo a la direccién de asistencia que

le indicamos.

@® Asistencia

(& Asistencia en Espaiia
Tel.: 900984989
E-Mail: owim@lidl.es

Cce
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Liste over anvendte piktogrammer/symboler

FARE! - Betegner en fare med hgj
risikograd, som medferer dedsfald
eller alvorlige kvaestelser, hvis den ikke
undgés (fx kvaelningsfare)

N Vekselstram/-spaending

ADVARSEL! - Betegner en fare med
middel risikograd, som kan medfere
dedsfald eller alvorlige kvaestelser,
hvis den ikke undgés (fx risiko for
elektrisk stad)

Hz Hertz (netfrekvens)

2

Watt

FORSIGTIG! - Betegner en fare
med lav risikograd, som kan medfere
lette til moderate kvaestelser, hvis den
ikke undgds (fx forbraendingsfare)

Anvend kun produktet indenders i
tarre lokaler.

OBS! - Advarer om mulige materielle
skader (f.eks. fare for kortslutning)

Fare - risiko for elektrisk sted!

eb b B P

INFO: Dette symbol, sammen med
signalordet “Info”, angiver flere nyttige
informationer.

Forsigtig - varm overfladel!

<

Levnedsmiddelsikker
Dette produkt har ingen negative
indvirkninger p& smag og duft.

Dette produkt er klassificeret som
beskyttelsesklasse | og skal jordes.

© B> D

)

Téler opvaskemaskine:

Bageplade
Crépe-vender
[9] T-formet dejskraber

Sikkerhedsanvisninger
Handlingsanvisninger

|

()
m

CE-maerket bekraefter
overensstemmelse med de for
produktet gaeldende EU-retningslinjer.

CREPE MAKER

® Indledning

Hierteligt tillykke med kebet of deres nye
produkt. Du har besluttet dig for et produkt af hej
kvalitet. Brugervejledningen er en del of dette
produkt. Den indeholder vigtige informationer
om sikkerhed, brug og bortskaffelse. Ger dig
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inden ibrugtagning of produktet fortrolig med alle
betjenings- og sikkerhedsanvisninger. Benyt kun
produktet som beskrevet og fil de oplyste formdl.
Videregiv alle papirer, hvis du giver produktet
videre fil redjemand.




[=] %4 =]
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Du kan downloade og se denne og mange andre

brugsanvisninger pd www.lidl-service.com. Nér
du scanner QR-koden, kommer du direkte ind p&
Lidl-service-hjemmesiden (www.lidl-service.com),
hvor du kan &bne din brugsanvisning ved at
indtaste varenummeret (IAN) 493696_2504.

@ Forskriftsmaessig anvendelse

B Dette produkt er beregnet il tilberedning
af crépes eller lignende retter. Anvend ikke
produktet til andre formdl.

B Produktet er kun beregnet til anvendelse i
private husholdninger og ikke il kommercielle
formal.

B Fabrikanten fraskriver sig ethvert ansvar for
skader som felge af forkert brug.

® Leveringsomfang

Ved udpakning af produktet skal det kontrolleres,
at leverancen er komplet, og at alle dele

er funktionsdygtige. Far anvendelse skal al
emballage fjernes.

Crépe maker
Bageplade
Crépe-vender
T-formet dejskraber

—_— =

Lynvejledning

@ Liste over dele
(Fig. A)
Red indikator (strem) eller gran indikator

(klar)
Temperaturregulator (MIN/MAX)

Bageplade

Sokkel
(Fig. B)

[5] Netledning med netstik

Kabelopbevaring
Skridsikre fodder

Crépe-vender
T-formet dejskraber

® Tekniske data

Indgangsspaending: 220-240 V~,
50-60 Hz
Effektforbrug: 1500 W
Effektforbrug i slukket
tilstand: 00w
Beskyttelsesklasse: |
Certificering:
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH: -
- HG13657-BS: -
Almindelige

A

FAR PRODUKTET BRUGES
FORSTE GANG SKAL DU
VA_RE FORTROLIG MED

ALLE SIKKERHEDS- OG
BETJENINGSANVISNINGER!
HVIS PRODUKTET OVERLADES
TIL TREDJEMAND, SKAL ALLE
DOKUMENTER MEDFQOLGE!

Hvis der opstér skader som falge
af, at betjeningsvejledningen ikke
felges, bortfalder erstatningsansva-
retl Leveranderen patager sig intet

sikkerhedsanvisninger
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ansvar for falgeskader! Leveran-
daren pétager sig intet ansvar for
ting- eller personskader, der opstér
som falge af forkert anvendelse,
eller hvis sikkerhedsanvisningerne
ikke falges!

A\ ADVARSEL! LIVSFARE OG
RISIKO FOR ULYKKER
FOR SMABGRN OG
BORN!

Barn ma ikke efterlades

med emballagen uden

opsyn. Emballagen udger en
kvaelningsrisiko.

Barn undervurderer ofte de
dermed forbundne farer. Hold
emballagen uden for barns
raekkevidde.

M Dette produkt kan anvendes af
bern fra 8 &r og opefter, samt
af personer med reducerede,
fysiske, sensoriske eller mentale
feerdigheder eller mangel p&
erfaring og kundskaber, hvis
de er under opsyn, eller hvis
de er instrueret i sikker brug
af produktet og indforstaet
med de risici, der er forbundet
hermed.

¥ Born md ikke lege med
produktet.
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W Rengering og
brugervedligeholdelse mé kun
udferes af barn, hvis de er
under opsyn.

M Born under 8 &r skal holdes
pd afstand af produkt og
netledningen.

A\ ADVARSEL! Enhver
uvautoriseret brug kan medfare
kvaestelser. Anvend kun
produktet i henhold til denne
vejledning. Forsag ikke at
andre produktet p& nogen
méde.

/A ADVARSEL! Risiko for
elektriske stod! Forsag ikke
at reparere produktet selv. Ved
funktionsfejl skal reparationer
udferes af kvalificerede
medarbejdere.

4\ ADVARSEL!
Forbrzendingsrisiko!

® Under brug kan overfladerne
blive varme. Rer ikke ved
produktet under og umiddelbart
efter anvendelse.

B Temperaturen pé de
tilgeengelige overflader kan
vaere hgj, mens produktet er i

drift.



/A ADVARSEL! Risiko for
elektriske sted! Produktet
mé aldrig nedsaenkes i vand
eller andre vaesker. Hold aldrig
produktet under rindende vand.

A\ ADVARSEL! Risiko
for elektriske sted!
Anvend aldrig et beskadiget
produkt. Afbryd produktet fra
elnettet, og ret henvendelse
til forhandleren, hvis det er
beskadiget.

B Produktet mé& ikke anvendes,
hvis det har veeret tabt eller
udviser synlige skader.

B Produktet er taendt, s& snart
nedstikket er forbundet med en
egnet stikkontakt.

B For produktet filsluttes
netspaendingen, skal det
kontrolleres at spaending
og netfrekvens er i
overensstemmelse med de data
om strgmforsyning, der er anfart
pd produktets typeskilt.

® Kontrollér jaevnligt netstik
og netledning for skader.

Hvis produktets netledning

er beskadiget, skal den
udskiftes af producenten eller
dennes kundeservice eller en
tilsvarende kvalificeret person
for at undga farer.

W Beskyt netledningen mod

skader. Lad den ikke haenge
over skarpe kanter, og

knaek eller baj den ikke.
Netledningen skal holdes vaek
fra varme overflader og dben
ild.

Produktet mé ikke vaere uden
opsyn, s& leenge det er tilsluttet
netspaendingen. Produktet ma
ikke flyttes, nar det er i brug.

® Anbring ikke produktet pa&

varme overflader (gaskomfur,
elkomfur, ovn etc.). Anvend
produktet p& en flad, stabil,
ren, varmebestandig og ter
overflade.

® Tildaek ikke produktet, s& laenge

det er i brug eller kort efter
brugen, nér det stadig er varmt.

W Veer opmaerksom pd, at

netledningen ikke kommer i
klemme i bagepladen eller
rerer ved bagepladens kant.

® Anvendelse of

forleengerledninger anbefales
ikke. Hvis det er nadvendigt at
anvende en forlaengerledning,
skal den have en kapacitet pé
mindst 10 A.

M Anbring tilslutnings- og

forleengerledninger séledes,
at ingen kan falde over dem,

og séledes at de ikke kan tage
skade.
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W Dette produkt er ikke beregnet
til at blive styret med et
kontaktur eller et separat
fiernstyringssystem.

/\ ADVARSEL! Fare for

kvaestelser! Afbryd
produktet fra netforsyningen,
for det rengeres, eller nér

det ikke er i brug. Overhold
anvisningerne om rengering af
produktet (se “Rengering”).

Opbevar ikke det varme
produkt i et skab eller i
emballagen.

Traek i netstikket og ikke i
netledningen for at tage
netstikket ud af stikkontakten.
Beskyt produktet, netledningen
og netstikket mod stev, direkte
sol, vanddréber og -staenk.
Opbevar produktet pd et kaligt,
tert sted, beskyttet mod fugt og
uden for barns raekkevidde.
Beskyt produktet mod varme.
Anbring ikke produktet i
naerheden af dben ild eller
varmekilder som ovne eller
varmeovne.

Lad ikke genstande falde ned
pd bagepladen.

Undgé overdreven brug af kraft
eller sted mod bagepladen.
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® Undgé skurende

—_

w

4

rengeringsmiddel, skuresvampe

eller overdreven skrubben,

da det kan beskadige

belaegningen.

Dette produkt er beregnet til

husholdningsbrug og lignende

formal, som fx:

— | personalekakkener i
butikker, kontorer og andre
kommercielle omréder;

— | landbrugshusholdninger;

— Anvendelse for gaester i
hoteller, moteller eller andre
vaerelsesformer;

~| bed and

breakfast-pensioner.

Ibrugtagning
Udpakning og rengering af
produktet

Tag produktet ud af emballagen. Fiern alle
emballagematerialer og beskyttelsesfolier.
Kontroller, at alle dele er til stede og

at leveringsomfanget er komplet (se
“Leveringsomfang”).

Kontroller, at produktet og alle dele er i god
stand. Hvis du konstaterer en beskadigelse
eller en defekt, s& anvend ikke produktet,
men falg den beskrevne fremgangsméde (se
"Garanti”).

Under fremstillingen er visse dele beskyttet af
en tynd oliefilm. Fer farste ibrugtagning, skal
produktet anvendes uden indhold, séledes at
eventuelle rester fra produktionen fordamper.
Renger alle produktets dele (se “Rengering”)
inden farste brug.



@® Anvendelse
@ INFO:

O Nér produktet opvarmes de farste gange:
Der kan forekomme en svag lugt. Serg for
passende udluftning.

[ Kassér dine crépes fra ferste tilberedning.

O Sédan slukkes apparatet: Traek netstikket
ud af stikkontakten.

[ Teend aldrig for produktet uden
bageplade [3].

[ Inden produktet teendes: Sarg for, at
bagepladen | 3 | befinder sig i den rigtige
position.

® Taend/sluk produktet

Teend produktet: Drej
temperaturregulatoren | 2 | til MIN. Tilslut
netstikket | 5 | til en egnet stikkontakt. Den
grenne indikator [ 1] lyser.

2. Sluk produktet: Traek netstikket | 5| ud af
stikkontakten. Indikatoren | 1 | slukker.

—_

Indikator Status

Red indikator | 1] lyser

Produktet varmes op

Produktet er taendt

Gren indikator

lyser Den indstillede

temperatur er ndet

@ Tilberedning af crépes
® INFO:

B Bagetemperaturen opnés efter nogle minutter.

Den grenne indikator | 1 | lyser.

B De angivne tilberedningstider for crépes kan
variere alt efter opskrift.

O Smer bagepladen | 3 | med en egnet
bageolie.

[ Overfyld ikke produktet.

[ Forlaeng eller forkort bagetiden for at opn&
det enskede resultat.

O Anvend ikke en paletkniv of metal, da
den kan beskadige bagepladens

slip-let-overflade.

1. Heeld dejen midt p& bagepladen [3], sé ca.
2/ af bagepladen er daekket. Né&r dejen
er fordelt p& bagepladen, skal ca. 2 cm fra
kanten holdes fri. Sarg for, at dejen ikke lzber
ud over kanten p& bagepladen.

2. Fordel den flydende dej med den T-formede

dejskraber [9] udad (fig. D). Hold den
T-formede dejskraber sé& fladt som muligt, og
for den fra midten og udad mod kanten i en
cirkelformet bevaegelse.

3. Hvis dejen pé oversiden aof din crépe

ikke leengere er flydende efter ca.

80—90 sekunder: Brug crépe-venderen
for at vende din crépe (fig. E). Skub
crépe-venderen ind under midten af din
crépe, loft den, og vend den med en hurtig
bevaegelse over p& den anden halvdel.
Klap den anden halvdel godt ud, sé din
crépe er klappet helt ud og ligger fladt p&
bagepladen [3].

4. Hvis din crépe er for lys eller endnu ikke er

helt fast, kan du lade den bage i lidt leengere
tid.

5. Sé& snart din crépe har bagt i ca. 80-

90 sekunder, kan du komme det enskede
fyld pa din crépe, klappe den sammen
med crépe-venderen | 8 | og tage den af

bagepladen [3].

6. Nér bagningen er overst&et: Traek

netstikket | 5 | ud af stikkontakten.

@ Opskrifter
® Oversigt

Tilbered-
Opskrift Portioner | ningstid
(ca.)
Grundopskrift
pé crépes 4-5 90 min
Galettes
(glutenfri) 4-5 30 min
Sede crépes 4-5 90 min
Crépe suzette 4-5 60 min
Veganske
crépes 4-5 60 min
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Tilbered-
Opskrift Portioner | ningstid
(ca.)
Pandekager 3-4 20 min
Galettes
Complétes 4-5 40 min
Krydrede
crépes med
gedeostefyld 3-4 120 min
Crépes med
skinke og
gruyére 2-3 20 min
Cremede
jordbaer-crépes | 4-5 120 min

® Grundopskrift pa crépes

Ingredienser ca. 4-5 crépes:

250 g Mel

400 ml Maelk

100 ml Vand

1 Knsp. salt

1 Knsp. muskatned

2 Ag (str. M)

- En smule smagsneutral olie til
bagepladen

Tilberedning:

1. Simeletien si, tilfgj alle ingredienserne, og

zelt det hele sammen til en glat dej. Lad dejen

hvile i 30-60 minutter.

2. Rer dejen igennem igen, og kontrollér
konsistensen. Dejen skal have en let
tyktflydende konsistens.

3. Kom lidt lunkent vand i, hvis dejen er for tyk.

4. Smer bagepladen med smagsneutral olie,
inden de enkelte crépes tilberedes.
5. Bag hver crépe pé varmetrinnet MAX i ca.

80-90 sekunder pd hver side. Seenk varmen

alt efter den enskede bruningsgrad.

6. Pensl din crépe effer smag og behag med
marmelade, sukker og kanel, eller filfgj ost,
laks eller skinke, og klap den sammen.
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@ Galettes (glutenfri)
Ingredienser til ca. 4-5 galettes:

250 g Boghvedemel

1 tsk. Havsalt (groft)

1 Ag

225 ml Sedmeelk (3,5 % fedtindhold)

400 ml Vand

Tilberedning:

1. Bland mel og salt i en skél, og lav en lille
fordybning i midten.

2. Tilseet g i fordybningen.

3. Rer kraftigt i midten med en rereske, og kom
derefter maelken i lidt efter lidt.

4. Nér dejen er jeevn, kan du rere den grundigt
sammen med h&ndkraft, il der ikke laengere
er klumper.

5. Lad dejen hvile natten over i keleskabet.

6. Rer dejen kraftigt igennem igen, og kontrollér
konsistensen: Dejen skal have konsistens med
drikkeyoghurt.

7. Bag hver galettes som beskrevet pd
varmetrinnet MAX i ca. 90-100 sekunder
pé hver side. Saenk varmen alt efter den
@nskede bruningsgrad.

® Sode crépes

Ingredienser til ca. 4-5 crépes:

250 ¢ Mel

100 g Sukker

400 ml Maelk

100 ml Vand

1 Knsp. salt

1 breve Vaniliesukker

2 Ag (str. M)

- En smule smagsneutral olie fil
bagepladen

Tilberedning:

1. Simeletien si, tilfgj alle ingredienserne, og
elt derefter det hele sammen til en glat de;.
Lad dejen hvile i mindst 30—60 minutter.



2. Rer dejen igennem igen, og kontrollér

konsistensen. Dejen skal have en let
tykiflydende konsistens.

3. Kom lidt lunkent vand i, hvis dejen er for tyk.
4. Smer bagepladen med smagsneutral olie,

inden de enkelte crépes tilberedes.

5. Bag hver crépe pa varmetrinnet MAX i ca.

80-90 sekunder pé hver side. Seenk varmen
alt efter den @nskede bruningsgrad.

6. Pensl din crépe efter smag og behag med

marmelade, eller sta sukker og kanel pé, og
klap den sammen.

@ Crépe suzette

Ingredienser til ca. 4-5 crépes:

Til dejen:

200 g Mel

180 ml Maelk

2 Knsp. salt

120 g Smer, smeltet

8 Ag (str. M)

2 spsk. Flormelis

2 spsk. Rom

- En smule smagsneutral olie til
bagepladen

Til appelsinsovsen:

4 Appelsiner, ubehandlede

24 Sukkerknalder

60g Smer, smeltet

2 Citroner (saft)

2 spsk. Mandelflager

50 ml Appelsinliker til afrunding

(alkoholindhold mindst 40 %)

Tilberedning:

1.
2.

Smelt smer, og lad det kele lidt ned.

Si melet i en si, ilfgj alle ingredienserne, og
zelt derefter det hele sammen til en glat dej.
Lad dejen hvile i mindst 30 minutter.

Rer dejen igennem igen, og kontrollér
konsistensen. Dejen skal have en let

tykiflydende konsistens. Kom lidt lunkent vand
i, hvis dejen er for tyk.

Ger felgende fil appelsinsovsen:

1.
2.

8.

Riv appelsinskal, og pres appelsinsaften ud.
Smelt sukkerknalderne med smer i en pande,
og lad det karamelisere, til det har en let
gylden farve.

Tilszet appelsin- og citronsaften med
appelsinskallen, og lad det hele tilberede i
1-2 minutter.

Smer bagepladen med smagsneutral olie,
inden de enkelte crépes tilberedes.

Bag hver crépe pa varmetrinnet MAX i ca.
80-90 sekunder pé hver side. Seenk varmen
alt efter den enskede bruningsgrad.

Fold hver crépe to gange pd en tallerken.
Daek hver crépe med appelsinsovsen, og lad
dem hvile i ca. 1-2 minutter.

Drys mandelflager pé& hver crépe. Kom den
opvarmede appelsinliker i en aseske, og
anteend den med en teendstik (flambér). Haeld
appelsinlikeren over dine crépes.

Serveres med flammer.

® Veganske crépes

Ingredienser til ca. 4-5 crépes:

250 ¢ Mel

30g Maijsmel

500 ml Sojameelk

150 ml Koldt vand
Knsp. salt

30¢g Farin

32 ml Planteolie (smagsneutral)

- Kom en smule smagsneutral olie (fx
solsikkeolie) p& bagepladen

Tilberedning:

1.
2.

Oples majsmel i en sk&l med lidt koldt vand.
Si melet i en skél, og rer det sammen med
planteolie, sukker, salt, majsmel og 100 ml
sojamaelk il en tyktflydende dej. Rer resten
af sojamaelken i, il dejen er glat, og lad den
hvilke i mindst 30 minutter.
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Rer dejen igennem igen, og kontrollér
konsistensen. Dejen skal have en let
tykiflydende konsistens. Ger eventuelt dejen
lidt tyndere med lidt vand.

Smer bagepladen med smagsneutral olie,
inden de enkelte crépes tilberedes.

Bag den ene side af din crépe pd
varmetrinnet MAX i ca. 90-100 sekunder.
Bag den anden side i ca. 60 sekunder. Saenk
varmen alt efter den gnskede bruningsgrad.
Pensl| din crépe efter smag og behag med
marmelade, eller stz sukker eller kanel p&, og
klap den sammen.

Pandekager

Ingredienser til ca. 3-4 pandekager:

4

Ag

250 g

Mel

2 tsk.

Natron

250 ml

Sedmaelk (3,5 % fedtindhold)

2

Knsp. salt

Til sodt fyld:

Flormelis

Ahornsirup

Frisk frugt (fx jordbeer, bl&baer)

Kompot

Til salt fyld:

Spradstegt bacon

Snittede grentsager

Reget laks

Frisk salat

Tilberedning:

1.
2.
3.

»

Skil seg i blomme og hvide.

Bland mel med natron.

Bland skiftevis maelk og melblandingen med
seggeblomme. Rer det hele sammen med en
elpisker til en glat de;j.

Pisk =eggehviderne stive med lidt salt.

Vend forsigtigt de stive hvider i dejen.
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6.

Tilbered straks pandekagerne uden at
lade dejen hvile: Kom 1-2 spsk. dej

pé bagepladen | 3| til hver pandekage.
Bag hver crépe p& varmetrinnet MAX
i ca. 1-2 minutter pd hver side, til de er
gyldenbrune.

Galettes Complétes

Ingredienser til ca. 4-5 galettes:

250 g Boghvedemel

1 tsk. Groft havsalt

1 Ag

225 ml Sedmaelk (3,5 % fedtindhold)

400 ml Vand

8 Ag

300g Revet ost

4 skiver Kogt skinke

- Salt og peber
Tilberedning:

1.

10.
11

Bland mel og salt i en skél, og lav en lille
fordybning i midten.

Tilseet aeg i fordybningen.

Rer grundigt i midten med en rareske, og kom
derefter maelken og vandet i lidt efter lidt.
Nér dejen er jaevn, kan du rere den grundigt
sammen med handkraft, il der ikke laengere
er klumper.

Lad dejen hvile natten over i keleskabet.
Skeer den kogte skinke i strimler.

Rer dejen kraftigt igennem igen, og kontrollér
konsistensen: Dejen skal have konsistens med
drikkeyoghurt.

Bag hver galettes som beskrevet pa
varmetrinnet MAX i ca. 90-100 sekunder
pé hver side. Saenk varmen alt efter den
@nskede bruningsgrad.

Sl& segget ud i midten umiddelbart efter
vending, og saenk temperaturen.

Krydr segget med salt og peber.

Nér eggehviden er fast, fordeles den revne
ost og skinkestrimlerne om aeggeblommen.




12. Drej let kanterne pé& din galette med

crépe-venderen, s& agget stadig kan ses i
midten.

® Krydrede crépes med

gedeostefyld
Ingredienser til ca. 3-4 crépes:
Ag (str. L)
175 ml Maelk
125 ml Vand
3 tsk. Rapsolie
0,5 tsk. Salt
569 Fuldkornsmel
569 Mel (almindelig)

Estragon, persille, kervel og/eller
purlag (fint hakket)

Smar

Til fyldet:

220g Fedtfattig hytteost

170 g Gedeost

45 ml Fedtfattigt yoghurt (naturel)

Peber (friskkvaernet)

Tilberedning:

1.

Kom malk, vand, aeg, rapsolie og salt i en
mixer.

Kom lag pa mixeren, og teend den pé lav
hastighed. Kom melet i, og @g hastigheden til
et hgjere trin. Purér det hele i 1 minut.

Kom det hele i en skél, deek den til, og stil den
i koleskabet i 1-2 timer.

Rer krydderurterne i inden bagning.

Varm bagepladen [ 3] op pé& mellemvarme.
Smelt en del af smerret. Smer bagepladen
med det smeltede smer ved hjeelp af en
pensel.

Kom dejen p& bagepladen [3], og fordel den
jevnt med den T-formede dejskraber [9].

Bag den i ca. 1 minut, til kanterne let kan

lzsnes med crépe-venderen [8]

10.

11

12.

13.

Vend din crépe, og bag den pé den anden
side i ca. 30 sekunder. Laeg hver crépe pd en
tallerken. Gentag processen, indtil al dejen
er brugt.

Rer hytteosten og gedeosten sammen i en
kokkenmaskine med stélklinge, til massen er
glat.

Kom yoghurt og peber i, og bland det hele.
Kom det i en skal. Daek til, stil det i kaleskabet,
til det skal bruges.

Skeer hver crépe igennem p& midten. Kom en
spsk. af gedeosten pa den mindre bagte side
af hver crépe.

Fold hver crépe p& midten, og fold den en
gang fil. Anret det hele pé et serveringsfad.
Opvarm i 30 sekunder i mikroovnen eller i
10 minutter i ovnen pa laveste trin.

Crépes med skinke og
gruyeére

Ingredienser til ca. 2-3 crépes:

175 ml Maelk

1 Ag

60g Mel (almindelig)

8-10 skiver Skinke (skdret i tynde skiver)

170 g Gruyere

- Smer

- Purlag (fint snittet, valgfrit)
Tilberedning:

1.
2.

Bland meelk, seg og mel i en skal.

Varm bagepladen | 3 | op p& mellemvarme.
Smelt noget smer. Smer bagepladen med det
smeltede smer ved hjzlp af en pensel.

Kom dejen pé& bagepladen [3], og fordel den
jevnt med den T-formede dejskraber [9].

Bag din crépe i ca. 2 minutter, indtil den

er let brunet. Vend forsigtigt din crépe med
crépe-venderen [8]. Bag p& den anden side i
ca. 2 minutter, til begge sider er bagte.

Fiern din crépe fra bagepladen [3]. Gentag
processen med den resterende de;j.
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10.

Sa snart dine crépes er bagte, leegges der
1-2 skiver skinke og en del af osten p&
midten af hver crépe.

Fold din crépe ind i den ene ende, og klap
derefter siderne ind.

Kom lidt mere smar p& bagepladen
(stadig p& mellemvarme).

Leeg de foldede crépes efter hinanden pa
bagepladen [3]. Vend dem efter ca. 1 minut,
og bag dem, til osten er smeltet.

Tag dem of bagepladen [3]. Pynt med frisk
purleg eller anden ansket pynt, og servér.

Cremede jordbaer-crépes

Ingredienser til ca. 4-5 crépes:

4

Ag(str. L)

250 ml

Sedmeelk (2 % fedtindhold)

250 ml

Vand

2 tsk.

Smer (smeltet)

240 g

Mel (almindelig)

V4 tsk.

Salt

Til fyldet:

227 g

Friskost (blad)

30¢g

Flormelis

15 ml

Citronsaft

159

Citronskal (reven)

39

Vaniljeekstrakt

4 kopper

Jordbaer (skaret i stykker)

230 g

Flede (pisket til skum)

Tilberedning:

1.

@

Bland sg, malk, vand, smer, mel og salt
sammen i en stor skél. Bland det godt.

Dejen stilles tildaekket i keleskabet i ca. 1 time.

Varm bagepladen | 3| op p& mellemvarme.
Rer rundt i dejen. Kom dejen pé

bagepladen [3], og fordel den jaevnt med
den T-formede dejskraber [9].

Bag den, fil overfladen er fast. Vend forsigtigt
din crépe med crépe-venderen [8].
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Bag din crépe pd den anden side, til begge
sider er bagte. Laeg din crépe pé en grillrist.
Lad dine crépes kele af.

Gentag processen med den resterende de;.
Smer bagepladen |3 |ind efter behov.

Til fyldet: Rer friskost, puddersukker, citronsaft
og -skal samt vaniljeekstrakt sammen i en lille
skal.

Vend 2 batter friske jordbeer i fladeskum.

. Kom ca. ' kop af fyldet p& midten af

hver crépe, og rul den sammen. Pynt
med de resterende jordbzer og eventuelt
puddersukker.

Renggring

/\ ADVARSEL! Risiko for elektriske

stod!

Fer rengering: Traek altid netstikket | 5 | ud of
stikkontakten.

Produktets elekiriske komponenter mé aldrig
nedsaenkes i vand eller andre vaesker. Hold
aldrig produktet under rindende vand.
Vand eller andre veesker mé aldrig traenge
ind i produktets indvendige dele.

/A ADVARSEL! Forbrzendingsrisiko!

Renger ikke produktet direkte efter brug. Lad
produktet afkgle farst.

/\ OBS! Fare for produktskader! Anvend

ikke skuremidler, aggressive rengaringsmidler
eller stive berster.

@® INFO: Renger produktet umiddelbart efter

afkeling. N&r madresterne ferst er terret ind,
er det ikke sé let at fierne dem.

Del

Rengoringsmetode

Hus

O Ter huset af med en fugtig
klud.

0 Om nedvendigt,
s& anvend et mildt
rengeringsmiddel
pé& kluden. Bagefter
tarres huset af med
en fugtig klud uden
rengeringsmiddel.

O Ter huset grundigt af.




Del

Bageplade

Rengeringsmetode

O Vand eller andre vaesker
mé aldrig treenge ind i
produktets indvendige
dele.

O Fjern bagepladen |3 | fra
soklen [4].

[ Ter bagepladen |3 | over
med en let fugtig klud og
et mildt rengaringsmiddel.

B Bagepladen
kan ogsé rengeres i
opvaskemaskinen.

Crépe- [ Skyl delene med vand og
vender et mildt rengaringsmiddel.
T-formet B Delene kan

dejskraber [9] ogsd rengares i

opvaskemaskinen.

® Opbevaring

/\ ADVARSEL! Forbraendingsrisiko!
Opbevar ikke produktet direkte efter brug.
Lad produktet afkele forst.

[ Produktet skal rengeres far opbevaring.

0 Netledningen | 5| vikles om
kabelopbevaring [6].

O Opbevar produktet i originalemballagen, nér
det ikke anvendes.

[ Opbevar produktet pé et tert sted og uden for
borns raeekkevidde.

@® Bortskaffelse

Indpakningen bestar af miligvenlige materialer,
som De kan bortskaffe over de lokale
genbrugssteder.

&b  maerkning til affaldssorteringen, disse er
maerket med forkortelser (a) og numre
(b) med felgende betydning: 1-7:
kunststoffer/20-22: papir og pap/
80-98: kompositmaterialer.

Bemaerk forpakningsmaterialernes
A
a

Produki:

ELEMENTS

=
D’EMBALLAGE + i‘

NOTICE

ADEPOSER A DEPOSER
Ao v SLaRiehe

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Produktet og emballagematerialer kan genbruges
og er underlagt udvidet producentansvar.

De skal bortskaffes separat. Felg de viste
maerkater med sorteringsoplysninger, sa de
bortskaffes p& en bedre méade.

Triman-logoet geelder kun for Frankrig.

De fdr oplyst muligheder il bortskaffelse
af det udtjente produkt hos deres lokale
myndigheder eller bystyre.

=

For milizets skyld, s& mé& produktet
aldrig smides ud sammen med
husholdningsaffaldet, nér det er udtjent,
men skal afleveres til en fagmaessig
korrekt bortskaffelse. De kan informere
Dem vedrgrende opsamlingssteder og
deres abningstider hos deres ansvarlige
forvaltning.
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@® Garanti

Produktet er blevet fremstillet efter strenge
kvalitetsstandarder og kontrolleret ngje

for udlevering. | tilfeelde af materiale- eller
produktionsfejl kan du i medfer af loven gere
krav gaeldende over for seelgeren af produktet.
Dine lovmaessige rettigheder begraenses p& ingen
méde af den af os nedennaevnte garanti.

Garantien pé dette produkt geelder i 3 ar
regnet fra kebsdatoen. Garantien gaelder fra
kebsdatoen. Opbevar den originale kvittering et
sikkert sted, da dette dokument forlanges forlagt
som dokumentation for kebet.

Alle skader eller mangler, der allerede forefindes
pd tidspunktet for kabet, skal straks meddeles efter
udpakningen af produktet.
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Hvis der inden for 3 &r regnet fra kebsdatoen
viser sig en materiale- eller produktionsfejl pé
produktet, reparerer eller udskifter vi det - efter
vores valg - gratis for dig. Garantiperioden
forleenges ikke som falge af et imadekommet krav
om garanti. Dette geelder ogsé for udskiftede og
reparerede dele.

Denne garanti bortfalder, hvis produktet er blevet
beskadiget eller anvendt og vedligeholdt forkert.

Garantien daekker materiale- og produktionsfeil.
Denne garanti deekker hverken produktdele,
der er udsat for normal slitage og derfor

er at betragte som sliddele (f.eks. batterier,
akkumulatorer, slanger, farvepatroner), eller
skader pé skrabelige dele, f.eks. kontakter eller
dele aof glas.

@ Afvikling aof garantisager

For at kunne garantere en hurtig sagsbehandling
af deres forespargsel, bedes De folge falgende
anvisninger:

Opbevar kassebon og artikelnummer
(IAN 493696_2504) som kebsdokumentation,
s& disse kan fremleegges pé forespergsel.

Artikelnumrene er angivet pé typeskiltet, ved en
indgravering, pé& forsiden af vejledningen (nederst
til venstre) eller p& et maerkat pé& bag- eller
undersiden.

Hvis der forekommer funktionsfeil eller andre
mangler, skal De farst kontakte nedenstdende
serviceafdeling telefonisk eller via e-mail.

Et produkt, der er registreret som defekt, kan
De derefter sende portofrit til den meddelte
serviceadresse ved vedlaeggelse of kebsbeviset
(kassebon) og angivelsen af, hvori manglen
bestar, og hvornér den er opstdet.

@® Service

Service Danmark
Tel.: 32710005
E-Mail: owim@lidl.dk

q3
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Elenco dei pittogrammi/simboli utilizzati

PERICOLO! - Indica un pericolo ad
alto rischio che, se non evitato, causa
la morte o gravi lesioni (ad es. rischio
di soffocamento)

Alimentazione a corrente alternata

AVVERTENZA! - Indica un pericolo
a medio rischio che, se non evitato,
pud causare la morte o gravi lesioni
(ad es. rischio di scosse elettriche)

Hertz (frequenza di rete)

Watt

CAUTELA! - Indica un pericolo a
basso rischio che, se non evitato, pud
causare lesioni lievi o di media gravita
(ad es. pericolo di scottature)

Utilizzare il prodotto solo in ambiente
asciutto.

ATTENZIONE! - Avverte di possibili
danni materiali (ad es. pericolo di
cortocircuito)

Pericolo - rischio di scossa elettrical

INFO: Questo simbolo con il
termine “Info” contiene ulteriori utili

ek > b P

informazioni.

Cautela - superficie caldal

Per alimenti
Il prodotto non ha effetti avversi su
gusto e odore.

<]

Questo prodotto & classificato con
classe di protezione | e deve essere
messo a ferra.

Lavabile in lavastoviglie:
Piastra di cottura
Giracrépe

[9] Taglicimpasto a T

g)

NG RRE

Istruzioni di sicurezza
Istruzioni

Il marchio CE conferma la conformita

()
m

alle direttive UE applicabili al prodotto.

PIASTRA ELETTRICA PER CREPES

@ Introduzione

Congratulazioni per |'acquisto del vostro nuovo
prodotto. Avete optato per un prodotto di alta
qualita. Le istruzioni d’uso sono parte integrante
di questo prodotto. Esse contengono importanti
avvertenze sulla sicurezza, |'impiego e lo
smaltimento.
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Prima dell’utilizzo del prodotto, prendere
conoscenza di tutte le istruzioni d'uso e delle
avvertenze di sicurezza. Utilizzare il prodotto
solo come descritto e per i campi di applicazione
indicati. Consegnare tutte le documentazioni su
questo prodotto quando viene ceduto a terzi.




[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Puoi scaricare e visualizzare questo e numerosi
altri manuali sul sito www.lidl-service.com.
Scansionando questo codice QR, verrai
reindirizzato subito al sito web dell'assistenza di
Lidl (www.lidl-service.com) dovre potrai aprire

il tuo manuale di istruzioni per l'uso inserendo il

codice prodotto (IAN) 493696_2504.

® Uso previsto

H  Questo prodotto & destinato alla
preparazione di crépe o piatti simili. Non
utilizzare il prodotto per altri scopi.

B |l prodotto & destinato esclusivamente all’'uso
domestico e non a scopi commerciali.

B |l produttore non si assume alcuna
responsabilitd per danni derivanti da utilizzi
non conformi.

@® Contenuto della confezione

Dopo avere disimballato il prodotto, verificare che
la confezione sia integra e che tutti i componenti
non presentino danni. Rimuovere tutti i materiali di
imballaggio prima dell'uso.

Piastra elettrica per crépes
Piastra di cottura
Giracrépe

Tagliaimpasto a T

Guida rapida

—_

® Elenco delle parti
(Fig. A)

Indicatore rosso (corrente) o indicatore verde
(pronto)

Termostato (MIN/MAX)

Piastra di cottura

Base

(Fig. B)

5| Cavo di alimentazione e spina
Portacavo

6]
[7] Piedini antiscivolo

Fig. C)

Giracrépe
Tagliaimpasto a T

8]
9]

@® Dati tecnici

Tensione di ingresso: | 220-240 V~,
50-60 Hz
Potenza assorbita: 1500 W
Potenza assorbita
in condizione di
apparecchio spento: | 0,0 W
Classe di protezione: | |
Certificazione:
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH: -
- HG13657-BS: -

Istruzioni generali di
sicurezza

A

PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO, FAMILIARIZZARE
CON TUTTE LE ISTRUZIONI

PER L'USO E LA SICUREZZA!

IN CASO DI CESSIONE DEL
PRODOTTO A TERZI, AVERE
CURA DI CONSEGNARE TUTTA
LA DOCUMENTAZIONE!

In caso di danni dovuti al
mancato rispetto di queste
istruzioni per |'uso, la garanzia

é invalidata! La Societa declina
qualsiasi responsabilita per danni
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consequenziali! I Produttore
declina qualsiasi responsabilita in
caso di danni a cose o persone
dovuti a un utilizzo non conforme
o al mancato rispetto delle
istruzioni di sicurezzal

A AVVERTENZA! PERICOLO
DI MORTE E INFORTUNIO
PER BAMBINI E INFANTI!
Non lasciare mai i bambini da
soli in presenza di materiale
di imballaggio. Il materiale
di imballaggio comporta un
pericolo di soffocamento.
| bambini sottovalutano spesso i
pericoli esistenti. Tenere sempre
i materiali di imballaggio fuori
dalla portata dei bambini.

|| prodotto pud essere usato
da bambini di almeno 8 anni
e persone con ridotte capacité
fisiche, psichiche o sensoriali,
oppure senza esperienza e
conoscenza del prodotto, solo
softo supervisione o a seguito
di istruzioni per un uso sicuro
del prodotto e conseguente
comprensione dei rischi

connessi all’utilizzo dello stesso.

® | bambini non devono giocare
con il prodotto.
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¥ La pulizia e la manutenzione
utente non possono essere
eseguite da bambini senza
supervisione.

® | bambini di etd inferiore a
8 anni devono essere tenuti
lontano dal prodotto e dal
cavo di alimentazione.

A AVVERTENZA! L'uso
improprio puo causare
lesioni. Utilizzare il prodotto
esclusivamente in conformita
alle presenti istruzioni. Non
tentare di modificare in alcun
modo il prodotto.

A AVVERTENZA! Rischio
di scossa elettrica!
Non tentare mai di riparare
autonomamente il prodotto. In
caso di cattivo funzionamento
le riparazioni devono essere
eseguite esclusivamente da
personale qualificato.

A\ AVVERTENZA! Pericolo di
ustioni!

B Le superfici possono diventare
calde durante |'uso. Non
toccare il prodotto durante o
immediatamente dopo |'uso.

¥ La temperatura delle superfici
accessibili pud essere elevata
quando il prodotto & in
funzione.



A AVVERTENZA! Rischio

di scossa elettrica! Non

immergere il prodotto in acqua
o altri liquidi. Non tenere mai il
prodotto sotto I'acqua corrente.

A AVVERTENZA! Rischio

di scossa elettrica!l

Non utilizzare un prodotto
danneggiato. Scollegare

il prodotto dalla rete di
alimentazione e rivolgersi al
rivenditore se il prodotto &
danneggiato.

Il prodotto non deve essere
utilizzato se & stato fatto cadere
o se presenta danni visibili di
danni.

Questo prodotto si accende
non appena la spina viene
collegata a una presa idonea.
Prima di collegare il prodotto
all'alimentazione, verificare
che la tensione e la corrente
nominale corrispondano ai dati
di alimentazione riportati sulla
targhetta del prodotto.
Verificare regolarmente se
sono presenti eventuali danni
sulla spina e sul cavo di
alimentazione. Se il cavo di
alimentazione & danneggiato,
va sostituito dal produttore,

dal suo servizio clienti o

da persone analogamente
qualificate, per evitare rischi.
Proteggere il cavo di
alimentazione da eventuali
danni. Non lasciarlo appeso su
spigoli vivi e non schiacciarlo
o piegarlo. Tenere il cavo di
alimentazione lontano da
superfici calde e da fiamme
libere.

Non lasciare il prodotto
incustodito quando che &
collegato alla rete elettrica.
Non spostare il prodotto
quando & in funzione.

Non appoggiare il prodotto su
superfici calde (fornello a gas,
fornello elettrico, forno, ecc.).
Utilizzare il prodotto su una
superficie pianq, stabile, pulita,
resistente al calore e asciutta.
Non coprire il prodotto fin
tanto che & in uso o poco dopo
I'uso, finché & ancora caldo.
Assicurarsi che il cavo di
alimentazione non venga
schiacciato dalla piastra di
cottura o che non tocchi i bordi
della piastra di cottura.

Si sconsiglia I'uso di prolunghe.
Qualora fosse necessario
utilizzare una prolunga, questa
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deve essere prevista per un
flusso di corrente di almeno
10 A.

B Posare i cavi di alimentazione
e le prolunghe in modo che
nessuno possa inciamparvi
e che nulla possa essere
danneggiato.

® Questo prodotto non &
destinato a essere utilizzato
con un timer esterno o un
telecomando separato.

A AVVERTENZA! Rischio di
lesioni! Scollegare il prodotto
dall’alimentazione prima di
pulirlo o quando non lo si
utilizza. Osservare le istruzioni
per la pulizia del prodotto (vedi
“Pulizia”).

® Non conservare il prodotto
caldo in un armadio o in un
imballaggio.

® Non estrarre la spina dalla
presa tirando il cavo di
alimentazione.

® Proteggere il prodotto, il cavo
di alimentazione e la spina da
polvere, luce solare diretta,
gocce e spruzzi d'acqua.

® Conservare il prodotto in
luogo fresco, asciutto, protetto
dall’'umidita e fuori dalla
portata dei bambini.
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® Proteggere il prodotto dal

2.

calore. Non posizionare il
prodotto vicino a fiamme libere
o a fonti di calore quali forni o
riscaldatori.

Non far cadere oggetti sulla

piastra di cottura.

Evitare di applicare una forza

eccessiva o di urtare la piastra

di cottura.

Evitare I'uso di detergenti

abrasivi, spugnette o

sfregamenti eccessivi perché

possono danneggiare il

rivestimento.

Il prodotto & progettato per

I"'uso in ambienti domestici e

similari, quali:

— Cucine per dipendenti di
negozi, uffici e altre attivita
commerciali;

— Proprieta agricole;

— Clienti di hotel, motel e altre
strutture ricettive;

— Bed & breakfast.

Messa in funzione

Disimballo e pulizia accurata
del prodotto

Estrarre il prodotto dalla confezione.
Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e
le pellicole protettive.

Verificare la presenza di tutti i componenti e
la completezza della fornitura descritta (vedi
“Contenuto della confezione”).



SESN

Controllare che il prodotto e tutte le parti
siano in buone condizioni. Se si riscontrano
danni o difetti, non utilizzare il prodotto,

ma seguire la procedura descritta (vedi
“Garanzia”).

Durante la produzione, alcune parti vengono
rivestite con un sottile strato di olio per
proteggerle. Prima di utilizzare il prodotto per
la prima volta, utilizzarlo senza ingredienti in
modo che gli eventuali residui evaporino.
Prima del primo utilizzo, pulire tutte le parti
del prodotto (vedi “Pulizia”).

Utilizzo

INFO:

Quando il prodotto viene riscaldato per le
prime volte: Pud verificarsi un leggero odore.
Garantire una ventilazione adeguata.
Smaltire le crépe della prima cottura.

Per passare allo stato di spento: Staccare la
spina | 5 | dalla presa.

Non accendere mai il prodotto senza la
piastra di cottura [3].

Prima di accendere il prodotto: Assicurarsi
che la piastra di cottura | 3 | si trovi nella
posizione corretta.

Accensione/Spegnimento del
prodotto

Accensione del prodotto: Ruotare il
termostato | 2 | su MIN. Inserire la spina
in una presa idonea. L'indicatore verde [1]si
accende.

Spegnimento del prodotto: Staccare la

spina | 5 | dalla presa. Lindicatore | 1 |si

spegne.

Indicatore

Stato

L'indicatore

rosso € acceso

Il prodotto viene
riscaldato

Lindicatore
verde [ 1] & acceso

Il prodotto & acceso

La temperatura impostata
¢ stata raggiunta

@ Preparazione delle crépe
® INFO:

B Lo temperatura di cottura sard raggiunta

dopo pochi minuti. L'indicatore verde | 1 | &
acceso.

| tempi di preparazione delle crépe possono
variare a seconda della ricetta.

Ungere la piastra di cottura | 3 | con olio da
cucina adatto.

Non riempire eccessivamente il prodotto.
Prolungare o ridurre il tempo di cottura per
ottenere il risultato desiderato.

Non utilizzare spatole di metallo per non
danneggiare la superficie antiaderente delle

piastre di cottura [3].

Versare |'impasto al centro della piastra di
cottura | 3| in modo da coprire circa 2/; della
piastra di cottura. Quando I'impasto &
distribuito sulla piastra di cottura, lasciare
circa 2 cm liberi intorno al bordo. Assicurarsi
che l'impasto non coli olire il bordo della
piastra di cottura.

Distribuire I'impasto liquido con il
tagliaimpasto a T[9] verso I'esterno (fig. D).
Tenere il tagliaimpasto a T il piu piatto
possibile e guidarlo dal centro verso il bordo
con un movimento circolare.

Quando I'impasto sulla parte superiore
della crépe non & pit liquido, dopo circa
80-90 secondi: Utilizzare il giracrépe
per girare la crépe (fig. E). Far scorrere

il giracrépe sotto il centro della crépe,
sollevarla e girarla sull’altra metd con un
unico rapido movimento. Aprire rapidamente
I'altra metd in modo che la crépe sia
completamente aperta e appoggiata sulla
piastra di cottura [3].

Se la crépe & ancora troppo chiara o non &
abbastanza soda, lasciarla cuocere ancora
un po’.

Non appena la crépe & cotta dopo circa 80-
90 secondi, aggiungere il ripieno desiderato
alla crépe, capovolgerla con il giracrépe
e toglierla dalla piastra di cottura [3].
Quando il processo di cottura & completo:
Staccare la spina | 5| dalla presa.
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@® Ricette

@® Panoramica

Preparazione:
1. Setacciare la farina in una ciotola, quindi
aggiungere tutti gli ingredienti e lavorare

Tempo di il tutto per otfenere un impasto omogeneo.
Ricetta Porzioni | prepara- Lasciare riposare I'impasto per 30-60 minuti.
zione (ca.) 2. Mescolare nuovamente |'impasto e
- controllarne la consistenza. L'impasto deve
Ricetta base per )
N ) avere una consistenza leggermente densa.
crépe 4-5 90 min " .
3. Se l'impasto & ancora troppo denso,
Galette (senza aggiungere un po’ di acqua tiepida.
glutine) 4-5 30 min 4. Prima di preparare ogni singola crépe,
Crépe dolci 4-5 90 min ungere la piastra di cottura con olio di sapore
neutro.
Cré t 4-5 60 mi
ope suzete min 5. Cuocere le crépe al livello MAX per ca. 80-
Crépe vegane | 4-5 60 min 90 secondi per lato. Ridurre eventualmente
Pancake 3-4 20 min il calore a seconda del grado di doratura
Galefte 6. Swaimens o i lata, zuech
compléte 4.5 40 min - Spalmare le crépe con marmellata, zucchero
e cannella a piacere o, in alternativa,
Crépe alle erbe ricoprirle con formaggio, salmone o
con ripieno di prosciutto e ripiegarle.
formaggio di
capra 3-4 120 min @ Galette (senza glutine)
Crépe con Ingredienti per ca. 4-5 galette:
prosciutto e
groviera 2-3 20 min 250g Farina di grano saraceno
Crépe cremose 1 cucchiaino | Sale marino (grosso)
alle fragole 4-5 120 min 1 Uovo
. N 225 ml Latte intero (3,5 % di grassi
@ Ricetta base per crépe ( grassi)
I ~ 400 ml Acqua
Ingredienti per ca. 4-5 crépe:
Preparazione:

250 ¢g Farina

400 ml Latte

100 ml Acqua

1 Pizzico di sale

1 Pizzico di noce moscata
2 Uova (categoria M)

- Un po’ di olio di sapore neutro per

la piastra di cottura
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1. Mescolare farina e sale in una ciotola e fare
un piccolo incavo al centro.

2. Inserire I'vovo nell'incavo.

3. Mescolare energicamente dal centro con un
cucchiaio, aggiungendo gradualmente il latte
e l'acqua.

4. Quando I'impasto & uniforme, continuare a
sbatterlo energicamente con la mano fino a
formare delle piccole bolle.

5. Lasciare riposare I'impasto in frigorifero per
tutta la notte.



6. Mescolare poi di nuovo energicamente
I'impasto e controllarne la consistenza:
L'impasto deve avere la consistenza dello
yogurt da bere.

7. Cuocere le galette al livello MAX per
ca. 90-100 secondi per lato. Ridurre
eventualmente il calore a seconda del grado
di doratura desiderato.

® Crépe dolci

Ingredienti per ca. 4-5 crépe:

@ Crépe suzette

Ingredienti per ca. 4-5 crépe:

Per I'impasto:

200 g Farina

180 ml Latte

2 Pizzichi di sale

120 g Burro, fuso

8 Uova (categoria M)
2 cucchiai | Zucchero a velo

2 cucchiai | Rum

Un po’ di olio di sapore neutro per
la piastra di cottura

Per la salsa all’arancia:

250 g Farina

100 g Zucchero

400 ml Latte

100 ml Acqua

1 Pizzico di sale

1 confezioni | Zucchero vanigliato

2 Uova (categoria M)

- Un po’ di olio di sapore neutro

per la piastra di cottura

Preparazione:

1.

Setacciare la farina in una ciotola,
aggiungere tutti gli ingredienti e lavorare

il tutto per ottenere un impasto omogeneo.
Lasciare riposare I'impasto per almeno
30-60 minuti.

Mescolare nuovamente l'impasto e
controllarne la consistenza. L'impasto deve
avere una consistenza leggermente densa.
Se l'impasto & ancora troppo denso,
aggiungere un po’ di acqua tiepida.

Prima di preparare ogni singola crépe,
ungere la piastra di cottura con olio di sapore
neutro.

Cuocere le crépe al livello MAX per ca. 80-
90 secondi per lato. Ridurre eventualmente

il calore a seconda del grado di doratura
desiderato.

Spalmare le crépe con marmellata a piacere
o cospargerle di zucchero cannella e
ripiegarle.

4 Arance, non trattate

24 Zucchero in zollette

60g Burro, fuso

2 Limoni (succo)

2 cucchiai | Mandorle a scaglie

50 ml Liquore all’arancia per
I'accensione (gradazione alcolica
di almeno 40 %)

Preparazione:

1.

Sciogliere il burro e lasciarlo raffreddare un
po’.

2. Setacciare la farina in una ciotola,

aggiungere tutti gli ingredienti e lavorare
il tutto per ottenere un impasto omogeneo.
Lasciare riposare I'impasto per almeno
30 minuti.

3. Mescolare nuovamente |'impasto e

controllarne la consistenza. L'impasto deve
avere una consistenza leggermente densa. Se
I'impasto & ancora troppo denso, aggiungere
un po’ di acqua tiepida.

Per la salsa all'arancia, procedere come segue:
1.

Grattugiare la buccia d'arancia, quindi
spremere il succo delle arance.

2. Sciogliere lo zucchero in zollette con il burro

in una padella e lasciarlo caramellare fino a
ottenere un colore dorato chiaro.
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3. Aggiungere il succo d'arancia e di limone
insieme alla buccia d’arancia e cuocere per
1-2 minuti.

4. Prima di preparare ogni singola crépe,
ungere la piastra di cottura con olio di sapore
neutro.

5. Cuocere le crépe dl livello MAX per ca. 80-
90 secondi per lato. Ridurre eventualmente
il calore a seconda del grado di doratura
desiderato.

6. Piegare ogni crépe due volte su un piatto.
Ricoprire la crépe con la salsa all’'arancia e
lasciarla riposare per circa 1-2 minuti.

7. Cospargere la crépe con le mandorle
a scaglie. Versare il liquore all'arancia
riscaldato in un mestolo e accenderlo con
un fiammifero (flambé). Versare il liquore
all'arancia sulle crépe.

8. Servire in fiamme.

® Crépe vegane

Ingredienti per ca. 4-5 crépe:

Mescolare nuovamente |'impasto e
controllarne la consistenza. L'impasto deve
avere una consistenza leggermente densa. Se
necessario, diluire con un po’ d’acqua.

Prima di preparare ogni singola crépe,
ungere la piastra di cottura con olio di sapore
neutro.

Cuocere il primo lato della crépe al livello
MAX per ca. 90-100 secondi. Cuocere

il secondo lato per ca. 60 secondi. Ridurre
eventualmente il calore a seconda del grado
di doratura desiderato.

Spalmare le crépe con marmellata a piacere
o cospargerle di zucchero o cannella e
ripiegarle.

® Pancake
Ingredienti per ca. 3-4 pancake:

4

Uova

250 ¢g Farina

2 cucchiaini | Bicarbonato di sodio

250 g Farina

250 ml Latte intero (3,5 % di grassi)

30g Farina di mais

2

Pizzichi di sale

500 ml Latte di soia

Per ripieni dolci:

150 ml Acqua fredda

Zucchero a velo

- Un po’ di olio di sapore neutro
(ad es. olio di girasole) per la

1 Pizzico di sale - Sciroppo d'acero
30g Zucchero di canna - Frutta fresca (ad es. fragole,
32 ml Olio vegetale (di sapore neutro) mirtilli)

- Composta

Per ripieni salati:

piastra di cottura

Preparazione:

1. Sciogliere la farina di mais in acqua fredda in
un recipiente adatto.

2. Setacciare la farina in una ciotola e
mescolarla con I'olio vegetale, lo zucchero, il
sale, la farina di mais e 100 ml di latte di soia
per oftenere un impasto denso. Mescolare
il latte di soia rimanente fino a ottenere un
impasto omogeneo e lasciare riposare per
almeno 30 minuti.
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Pancetta croccante

Tagliatelle di verdure

Salmone affumicato

Insalata fresca

Preparazione:
1.

2. Mescolare la farina con il bicarbonato di

Separare le vova.

sodio.



3. Mentre si sbatte, aggiungere il latte e la
miscela di farina alternativamente ai tuorli

d'uvovo. Mescolare il tutto con uno sbattitore

elettrico fino ad avere un impasto liscio.
4. Montare a neve I'albume con il sale.
5. Incorporare con cura gli albumi montati

all'impasto.

6. Preparare i pancake subito senza lasciarli
riposare: Mettere 1-2 cucchiai di impasto

8. Cuocere le galette al livello MAX per
ca. 90-100 secondi per lato. Ridurre
eventualmente il calore a seconda del grado
di doratura desiderato.

9. Subito dopo aver girato, posizionare l'vovo al
centro e abbassare la temperatura.

10. Salare e pepare |'vovo.

11. Quando l'albume & cotto, distribuire il
formaggio grattugiato e le strisce di prosciutto

per pancake sulla piastra di cottura [3].
Cuocere le crépe al livello MAX per ca.
1-2 minuti per lato fino a doratura.

® Galette complete

Ingredienti per ca. 4-5 galette:

intorno al tuorlo.

12. Quando il formaggio si & sciolto, girare

leggermente i bordi della galette con il
giracrépe in modo che |'vovo sia ancora
visibile al centro.

@ Crépe alle erbe con ripieno di

formaggio di capra

Ingredienti per ca. 3-4 crépe:

2 Uova (categoria L)
175 ml Latte

125 ml Acqua

3 cucchiaini Olio di colza

0,5 cucchiaino | Sale

56¢g Farina integrale

250 g Farina di grano saraceno

1 cucchiaino | Sale marino a grana grossa

1 Uovo

225 ml Latte intero (3,5 % di grassi)

400 ml Acqua

8 Uova

300 g Formaggio grattugiato

4 fette Prosciutto cotto

- Sale e pepe
Preparazione:

1. Mescolare farina e sale in una ciotola e fare
un piccolo incavo al centro.

2. Inserire I'vovo nell'incavo.

3. Mescolare energicamente dal centro con un
cucchiaio aggiungendo gradualmente il latte
e l'acqua.

4. Quando I'impasto & uniforme, continuare a
sbatterlo energicamente con la mano fino a
formare delle piccole bolle.

5. Lasciare riposare |'impasto in frigorifero per
tutta la notte.

6. Tagliare il prosciutto cotto a strisce.

7. Mescolare poi di nuovo energicamente
I'impasto e controllare la consistenza:
L'impasto deve avere la consistenza dello
yogurt da bere.

569 Farina per tutti gli usi

- Dragoncello, prezzemolo,
cerfoglio e/o erba cipollina
(tritati finemente)

- Burro

Per il ripieno:

220g Ricotta a basso contenuto di
grassi

170 g Formaggio di capra

45 ml Yogurt magro (naturale)

- Pepe (macinato fresco)

Preparazione:

Mettere in un frullatore il latte, I'acqua, le
vova, l'olio di colza e il sale.
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Chiudere il frullatore e accenderlo a bassa
velocita. Aggiungere la farina e aumentare la
velocita a un livello piv alto. Ridurre il tutto in
purea per 1 minuto.

Mettere il tutto in una ciotola, coprire e
conservare in frigorifero per 1-2 ore.
Mescolare le erbe prima della cottura.
Preriscaldare la piastra di cottura | 3 | a calore
medio. Sciogliere una parte del burro. Usare
un pennello da pasticceria per ungere la
piastra di cottura con il burro.

Versare I'impasto sulla piastra di cottura |3 | e
distribuirlo uniformemente con il taglicimpasto
aT @

Cuocere per circa 1 minuto, fino a quando

i bordi non si staccheranno facilmente con il
giracrépe .

Girare la crépe e cuocerla sull'altro lato

per circa 30 secondi. Rovesciare la crépe

su un piatfo. Ripetere il processo fino ad
esaurimento dell'impasto.

Lavorare la ricotta e il formaggio di capra in
un robot da cucina dotato di lama d'acciaio
fino a oftenere un composto omogeneo.

10. Aggiungere lo yogurt e il pepe e mescolare il

1

12.

13.

tutto. Versare in una ciotola. Coprire e mettere
in frigorifero fino all'utilizzo.

Tagliare ogni crépe al centro. Versare poco
meno di un cucchiaio di formaggio di capra
sul lato meno cotto di ogni crépe.

Piegare le crépe a metd e poi ripiegarle

di nuovo. Disporre il tutto su un piatto da
portata.

Riscaldare al microonde per 30 secondi o in
forno per 10 minuti a bassa temperatura.

Crépe con prosciutto e
groviera

Ingredienti per ca. 2-3 crépe:

Burro

Erba cipollina (tagliata sottile,
opzionale)

Preparazione:

1.
2.

10.

Mescolare latte, uovo e farina in una ciotola.
Preriscaldare la piastra di cottura | 3 | a calore
medio. Sciogliere un pezzetto di burro. Usare
un pennello da pasticceria per ungere la
piastra di cottura con il burro.

Versare I'impasto sulla piastra di cottura |3 | e
distribuirlo uniformemente con il taglicimpasto
aT @

Cuocere per circa 2 minuti, o finché la

crépe non & leggermente dorata. Girare
delicatamente la crépe con il giracrépe [8].
Cuocere |'altro lato per ca. 2 minuti finché
entrambi i lati non sono cotti.

Togliere la crépe dalla piastra di cottura [3].
Ripetere il processo con l'impasto rimanente.
Non appena le crépe sono cotte, mettere
1-2 fette di prosciutto e una parte del
formaggio al centro di una crépe.

Ripiegare la crépe su un’estremitd e poi
ripiegare i lati.

Mettere un altro po’ di burro sulla piastra di
cottura | 3 | (sempre a calore medio).
Disporre le crépe piegate una dopo l'altra
sulla piastra di cottura [3]. Girarle dopo circa
1 minuto e cuocerle finché il formaggio non
si & sciolto.

Rimuovere dalla piastra di cottura [3].
Guarnire con erba cipollina fresca o altri
condimenti desiderati e servire.

Crépe cremose alle fragole

Ingredienti per ca. 4-5 crépe:

175 ml Latte

1 Uovo

60g Farina per tutti gli usi
8-10 fette Prosciutto (a fette sottili)
170g Groviera
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4 Uova (categoria L)

250 ml Latte intero (2 % di grassi)
250 ml Acqua

2 cucchiaini | Burro (fuso)

240 g Farina per tutti gli usi

Va di

cucchiaino Sale




Per il ripieno:

227 g Formaggio fresco
(ammorbidito)

30g Zucchero a velo

15 ml Succo di limone

159 Scorza di limone (grattugiata)

3g Estratto di vaniglia

4 tazze Fragole (tagliate a pezzi)

230¢g Panna da montare (montata)
Preparazione:

1.

10.

In una ciotola grande sbattere uova, latte,
acqua, burro, farina e sale. Mescolare bene.
Mettere I'impasto coperto in frigorifero per
ca. 1 ora.

Preriscaldare la piastra di cottura | 3 | a calore
medio.

Mescolare I'impasto. Versare I'impasto

sulla piastra di cottura | 3 | e distribuirlo
uniformemente con il tagliaimpasto a T[9].
Cuocere fino a quando la superficie non

si sard rassodata. Girare delicatamente la
crépe con il giracrépe .

Cuocere l'altro lato della crépe finché
entrambi i lati non sono cotti. Mettere la
crépe su una griglia. Lasciare raffreddare le
crépe.

Ripetere il processo con |'impasto rimanente.
Ungere la piastra di cottura | 3 | a seconda
delle esigenze.

Per il ripieno: In una piccola ciotola,
mescolare il formaggio fresco, lo zucchero a
velo, il succo e la scorza di limone e I'estratto
di vaniglia fino a ottenere un composto
omogeneo.

Incorporare 2 bicchieri di fragole fresche e la
panna da montare.

Versare circa V4 di tazza di ripieno al centro
di ogni crépe e arrotolare la crépe. Guarnire
con le fragole rimanenti ed eventualmente
con altro zucchero a velo.

Pulizia

/\ AVVERTENZA! Rischio di scossa

elettrica!

Prima della pulizia: Staccare sempre la
spina | 5 | dalla presa.

Non immergere i componenti elettrici del
prodotto in acqua o dltri liquidi. Non tenere
mai il prodotto sotto I'acqua corrente.

Non permettere all'acqua o ad altri liquidi di
penetrare all'interno del prodotto.

/\ AVVERTENZA! Pericolo di ustioni!

Non pulire il prodotto subito dopo l'uso. Per
prima cosa, far raffreddare il prodotto.

/\ ATTENZIONE! Rischio di danni al

®

prodotto! Non utilizzare detergenti
abrasivi, aggressivi o spazzole dure.

INFO: Pulire il prodotto subito dopo che si
& raffreddato. Una volta essiccati, i residui di
cibo non sono pib cosi facili da rimuovere.

Parte

Metodo di pulizia

Involucro O

Pulire I'alloggiamento con

un panno umido.

[ Se necessario, applicare
del detergente delicato
sul panno. Pulire poi
I'alloggiamento con
un panno umido senza
detergente.

O Asciugare accuratamente

I'alloggiamento.

Piastra di O

cottura

Non permettere all'acqua
o ad altri liquidi di
penetrare all'interno del
prodotto.

O Rimuovere la piastra

di cottura | 3 | dalla
base [4].

O Pulire la piastra di
cottura con un panno
leggermente umido e un
detergente delicato.

® £ anche possibile pulire
la piastra di cottura |3 |in

lavastoviglie.
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Parte Metodo di pulizia

Giracrépe

Tagliaimpasto

oT@

[ Sciacquare le parti con
acqua e un detergente
delicato.

= E anche possibile pulire le
parti in lavastoviglie.

@® Conservazione

/\ AVVERTENZA! Pericolo di ustioni!
Non conservare il prodotto subito dopo I'uso.
Per prima cosq, far raffreddare il prodotto.

O Pulire il prodotto prima di conservarlo.

[ Awvolgere il cavo di alimentazione | 5 | sul
portacavo IE

[ Conservare il prodotto nella confezione
originale quando non viene utilizzato.

1 Conservare il prodotto in un luogo asciutto e
fuori dalla portata dei bambini.

@® Smaltimento

L'imballaggio & composto da materiali ecologici
che possono essere smaltiti presso i siti di raccolta
locali per il riciclo.

Osservare |'identificazione dei materiali

é"\) di imballaggio per lo smaltimento
a differenziato, i quali sono
contrassegnati da abbreviazioni (a) e
da numeri (b) con il seguente
significato: 1-7: plastiche/20-22:
carta e cartone/80-98: materiali
compositi.
Prodotto:

ELEMENTS
D’EMBALLAGE +
NOTICE

]

ADEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

Il prodottoe i materiali di imballaggio sono
riciclabili e soggetti alla responsabilita estesa del
produttore.

154 IT

Per un migliore trattamento dei rifiuti, smaltirli
separatamente seguendo i diversi simboli della
raccolta differenziata.

Il logo Triman & valido solamente per la Francia.

o E' possibile informarsi circa le possibilita
o . .
ﬁ" di smaltimento del prodotto usato
presso I'amministrazione comunale o
cittadina.

Per questioni di tutela ambientale non
gettare il prodotto usato tra i rifiuti
domestici, ma provvedere invece

al suo corretto smaltimento. Presso
I'amministrazione competente &
possibile ricevere informazioni circa i siti
di raccolta e i relativi orari di apertura.

)74

® Garanzia

Il prodotto & stato fabbricato accuratamente
secondo severe direttive di qualitd ed & stato
controllato meticolosamente prima della
consegna. In caso di difetti di materiale o
fabbricazione I'acquirente pud far valere diritti
legali nei confronti del venditore. La nostra
garanzia sotto riportata non costituisce alcun
limite ai diritti legali dell’acquirente.

Questo prodotto & garantito per 3 anni con
decorrenza dalla data di acquisto. La garanzia
decorre dalla data d'acquisto. Conservare lo
scontrino originale in un posto sicuro perché
questo documento viene richiesto come prova
dell’avvenuto acquisto.

Tutti i danni o difetti presenti gia al momento
dell’acquisto devono essere comunicati subito
dopo I'apertura della confezione.

Se entro 3 anni dalla data di acquisto di questo
prodotto si rileva un difetto di materiale o di
fabbricazione, noi procederemo, a nostra
discrezione, alla riparazione o sostituzione
gratuite del prodotto o al rimborso del prezzo di
acquisto. Un eventuale intervento in garanzia non
prolunga né rinnova il periodo di garanzia stesso.
Cid vale anche per le parti sostituite e riparate.



Questa garanzia decade in caso di
danneggiamento oppure uso o manutenzione
impropri del prodotto.

La prestazione in garanzia vale per difetti del
materiale o di fabbricazione. Questa garanzia
non si estende a componenti del prodotto esposti
a normale logorio, che possono pertanto essere
considerati come componenti soggetti a usura
(esempio capacitd della batteria, calcificazione,
lampade, pneumatici, filtri, spazzole...). La
garanzia non si estende altresi a danni che

si verificano su componenti delicati (esempio
interruttori, batterie, parti realizzate in vetro,
schermi, accessori vari) nonché danni derivanti
dal trasporto o altri incidenti.

® Gestione dei casi in garanzia

Per garantire un rapido disbrigo delle proprie
pratiche, seguire le istruzioni seguenti:

Per ogni richiesta si prega di conservare
lo scontrino e il codice dell’arficolo

(IAN 493696_2504) come prova d'acquisto.

Il numero d’articolo pud essere dedotto dalla
targhetta, da un'incisione, dal frontespizio delle
istruzioni (in basso a sinistra) oppure dall’adesivo
applicato sul retro o sul lato inferiore.

In caso di disfunzioni o avarie, contattare
innanzitutto i partner di assistenza elencati di
seguito telefonicamente oppure via e-mail.

Si pud inviare il prodotto ritenuto difettoso
all'indirizzo del centro di assistenza indicato con
spedizione esente da affrancatura, completo

del documento di acquisto (scontrino) e della
descrizione del difetto, specificando anche
quando tale difetto si & verificato.

@® Assistenza

(D Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: owim@lidl.it

Cce
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szint
veszélyre utal, melyet ha nem kerilnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériiléshez vezet (pl. fulladésveszély)

(

Véltéaram/-fesziiltség

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockdzati szint( veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sulyos sériiléshez vezethet (pl.
dramijtés kockdzata)

Hertz (halézati frekvencia)

Watt

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szint( veszélyre utal, melyet ha

nem keriilnek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrazdsveszély)

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivja fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Veszély - Aramiitésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimbdlum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informdcidkra hivia fel a figyelmet.

ek b b P

Vigydzat - forrd feliiletek!

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatéssal az
ételek izére vagy szagdra.

<]

A termék az | védelmi osztdlyba
tartozik, és féldelni kell.

Mosogatégépben moshaté:

Sitélap
Palacsintafordité
[9]T alaks tésztaeloszté

%’i

=P g

Biztonsdgi utasitdsok
Kezelési utasitdsok

A CE-jelzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a rd vonatkozé EU
el8irdsoknak.

C

m

ORIASPALACSINTA SUTO

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasérlasa alkalmabdél.
Ezzel a déntésével vallalatunk értékes terméke
mellett dontdtt. A haszndlati utasitas ezen termék
része. A biztonsagra, a haszndélatéra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata elétt ismerje

meg az dsszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndlasi terijleteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra valé
tovabbaddsa esetén kézbesitse vele annak a
telies dokumentécisjat is.

HU 157



[=] %4 [
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Ez és szdmos mds haszndlati
Otmutatd letdlthetd és megtekinthetd a
www.lidl-service.com weboldalon. A QR-kédot

beolvasva egyenesen a Lidl szolgdltatdsi
weboldaléra (www.lidl-service.com) juthat, ahol
a cikkszdm (IAN) 493696_2504 megaddsdval
megnyithatja hasznélati Gtmutatsjét.

@® Rendeltetésszerit hasznalat

B Atermék palacsintdk és hasonlé ételek
sitésére alkalmas. A terméket més célra ne
haszndlja.

B Atermék kizérélag hdztartdsi hasznélatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

B A gydrté nem vdllal felel8sséget a
szakszerGtlen hasznélatbél adédé karokért.

® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagoldsa utan ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld dllapotat. A haszndlat elétt tévolitson el
minden csomagoléanyagot.

Oridspalacsinta sité
Sitélap
Palacsintafordité

T alaky tésztaelosztéd
Révid otmutatd

—_ = =

® Alkatrészlista

(A dbra)

Piros jelz&fény (bekapcsolva) vagy zéld
jelz&fény (izemkész)

Héfokszabdlyozé (MIN/MAX)

Sitélap
Alap
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B dbra)

Elektromos vezeték csatlakozéval
Kébeltarté
Csiszasmentes labak

dbra)

Palacsintaforditd
T alakd tésztaelosztd

[ofe] & Nofo]

® Miszaki adatok

Bemend fesziltség: 220-240 V~,
50-60 Hz

Bemend teljesitmény: | 1500 W
Bemend teljesitmény
kikapcsolt dllapotban: | 0,0 W
Védelmi osztdly: I
TanUsitvany:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Altalanos biztonsagi
utasitasok

A

A TERMEK HASZNALATA
ELOTT ISMERKEDJEN MEG
MINDEN BIZTONSAGI ES
KEZELESI UTASITASSAL! HA
A TERMEKET TOVABBADJA,
ADJA MELLE EZEKET A
DOKUMENTUMOKAT IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil
hagydsdbdl adédé kdrok esetén
a garancia érvényét vesztil A
kdzvetett karokért nem vallalunk
felel8sséget! A szakszerGtlen



hasznélat vagy a biztonsdgi
utasitdsok figyelmen kivil hagydsa
kdvetkeztében torténd anyagi
kérokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!

AFIGYELMEZTETES!
ELETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

Ne hagyja a gyermekeket

a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkal.

A csomagoléanyagok fulladdést
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.

Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

® A terméket akkor haszndlhatjgk
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képesség(, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tuddssal nem rendelkezd
személyek, ha szémukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonségos
haszndlatéval kapcsolatban,
és megértik az azzal jGré
veszélyeket.

® Gyermekek nem jdtszhatnak a

termékkel.

B A tisztitdst és a felhaszndloi

karbantartdst nem végezhetik
gyermekek felugyelet nélkl.

® Tartsa a 8 év alatti gyermekeket

a terméktdl és az elektromos
vezetéktd| tdvol.

AFIGYELMEZTETES!

A szakszer(tlen kezelés
sérilésekhez vezethet. A
terméket kizérélag ezen
haszndlati Gtmutaténak
megfelel8en haszndlja. Ne
prébélia meg a terméket
barmilyen médon médositani.

A FJGYELMEZTETI?S!

Aramitésveszély! Ne
prébdlia meg sajdt kezileg
megjavitani a terméket. Hibds
mikodés esetén a termék
javitdsi munkait bizza képzett
szakemberre.

»

A FIGYELMEZTETES! Egési

sérilés veszélye!

B A haszndlat kdzben a feltletek

felforrésodhatnak. A termékhez
ne érien hozzd miksdés
kézben és kdzvetlenil azutdn.

B A hozzdférhets feliletek

h&mérséklete a termék
mikoédése kézben nagyon
magas lehet.

HU 159



AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! A
terméket ne meritse vizbe vagy
egyéb folyadékokba. Soha ne
tartsa a terméket folyé viz ald.

AFIGYELMEZTETES!
Aramiitésveszély! Ne
haszndlja a terméket, ha
sérilt. Ha a termék megsérilt,
vdlassza le a hdlézati daramrdl
és forduljon az eladéjéhoz.

® Ne haszndlja a terméket, ha az
leesett, vagy ha azon lthaté
sérilések vannak.

® A termék be van kapcsolva,
amint az elektromos
csatlakozdja be van dugva egy
megfelelé konnektorba.

® Mielétt a terméket az
elektromos halézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hélézat névleges
fesziltsége megfelel-e a termék
adattébldjan feltintetettnek.

W Rendszeresen ellendrizze
az elektromos vezeték és a
csatlakozé épségét. Ha a
termék elektromos vezetéke
megséril, a kockdzatok
elkerilése érdekében azt
a gydrténak, annak az
ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicserélnie.
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® Ovja az elekiromos vezetéket
a sérilésektsl. Ne hagyja
azt éles sarkokon étlégni,
becsipddni, és ne hajlitsa
meg. Az elekiromos vezetéket
tartsa forré feliletekts! és nyilt
ldngoktél tavol.

® Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az
az elektromos hélézatra
csatlakozik. Ne mozgassa a
terméket mikodés kdzben.

¥ Ne tegye a terméket forré
feliletekre (pl. gdztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.).
A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta, h8dllé és szdaraz
felileten Gzemeltesse.

B Ne takarja le a terméket, amig
az haszndlatban van, réviddel
hasznélat utdn és amig meleg.

= Ugyelien arra, hogy az
elekiromos vezeték ne szoruljon
be a sitélapba, és hogy ne is
érien a siUt8lap széléhez.

B Hosszabbitékdbel
haszndlata nem ajdnlott.
Amennyiben mégis szikség
van hosszabbitékdabelre,
annak alkalmasnak kell
lennie legaldbb 10 A dram
vezetésére.

B A csatlakozé- és
hosszabbitékabeleket gy
vezesse, hogy azokban senki



ne tudjon elbotlani és hogy
azok ne tudjanak semmiben
kért tenni.

B Ezt a terméket ne mGkddtesse

kilsé idézitével vagy kilendalld
tdvszabdlyzérendszerrel.

AFIGYELMEZTETES! Sériilés

kockazata! A termék
tisztitasa eldtt, illetve ha

nincs haszndlatban, hizza

ki a készilék csatlakozojét

a konnektorbdl. Vegye
figyelembe a termék tisztitéséra
vonatkozé utasitdsokat (ldsd a
JTisztitds” c. részt).

A terméket forré dllapotban
ne tdrolja szekrényben vagy a
csomagoldsdban.

Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozot
évja a portdl, a kdzvetlen
napfénytdl, a rdcseppend vagy
réfrécesend viztdl.

A terméket hiivés, szdraz,
nedvességtd| védett,
gyermekektd| elzart helyen
tarolja.

Ovja a terméket a hétél. Ne
tegye a terméket nyilt ldngok
vagy héforrasok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.

Ugyelien arra, hogy ne essen
semmilyen tdrgy a sit8lapra.
Ugyelien arra, hogy a sitélapot
ne érjék 10l nagy behatdsok
vagy Utések.

Kerilie a surolészereket,

surolélapokat vagy a télzott

suroldst, mert ezek kérosithatjak

a bevonatot.

A termék hdztartéson belili és

annak megfelel8 haszndlati

médokra alkalmas, példéul:

— Uzletek, iroddk vagy hasonlé
munkahelyek alkalmazotti
konyhdiban;

—Tanyahézakban;

— Szdlloddk, motelek és egyéb
szdllashelyek vendégei
szdmdara;

— Reggelivel szolgalé
széllashelyeken.

Uzembe helyezés

A termék kicsomagolasa és
attisztitasa

Vegye ki a terméket a csomagolésbdl.
Tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot és
védsfoliat.

Ellenérizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (lasd ,A csomagolds tartalma”
c. részt).

Ellen&rizze, hogy a termék és minden
alkatrész j6 dllapotban van-e. Ha sérijlést
vagy hibdt taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jérion el a leirt eljarasoknak
megfeleléen (lasd a ,Garancia” c. részt).
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A gydrtds sordn egyes részeket egy vékony
olajréteggel védtink meg. Az elsé haszndlat
elétt inditsa el a terméket iresen, hogy az
esetleges maradékanyagok elégjenek.

Elsé haszndlat eldtt tisztitsa meg a termék
minden alkatrészét (lasd a ,Tisztitds” c. részt).

Haszndlat

TUDNIVALO:

A termék elsé felmelegedése soran: Enyhe
szag keletkezhet. Gondoskodjon a megfelels
szell8zésrél.

Az els8 siités sordn készitett palacsintdkat
selejtezze ki.

A kikapcsolt éllapothoz: Hozza ki az
elektromos csatlakozét | 5 | a konnektorbdl.
Soha ne kapcsolja be a terméket a
sutélap [ 3 | nélkal.

A termék bekapcsoldsa elétt: Ellendrizze,
hogy a siitélap | 3 | megfelelen dlljon.

A termék be- és kikapcsolasa

A termék bekapcsoldsa: Allitsa a
héfokszabalyozét [2] MIN élldsba. Dugja be
az elekiromos csatlakozét | 5 | egy megfeleld
konnektorba. A jelzsfény [1] kigyullad.

A termék kikapcsoldsa: Hizza ki az
elektromos csatlakozét | 5 | a konnektorbdl. A
ielzéfény | 1| kialszik.

Jelzés

Allapot

A piros szin{
elzéfény [ 1] vilagit

A termék felmelegszik

A z6ld szinG
ielzéfény [ 1] vilagit

A termék be van
kapcsolva

A h8mérséklet elérte a
bedllitott szintet

o
)

Palacsintasités
TUDNIVALO:

A siitési hmérséklet néhany perc mdlva eléri
a megfeleld szintet. A z8ld szin jelzéfény [1]
kigyullad.

A palacsinték megadott elkészitési ideje
receptté| figgéen véltozhat.
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Kenije be a sitélapot | 3 | megfelels
sitéolaijjal.

Ne tdltse 10l a terméket.

A kivant eredmény elérése érdekében
hosszabbitsa meg vagy réviditse le a sitési
idé.

Ne hasznéljon fém spatulét, mert az
kérosithatja a sitélap | 3 | tapaddsmentes
bevonat feliiletét.

Ontse 14 a tésztdt a sitSlap | 3 | kézepére,
hogy az befedije a sitélap feliletének kb. 2/;
részét. Miutan a tészta elterilt a sitélapon,

a széleken kb. 2 cm maradjon szabadon.
Ugyelien arra, hogy a tészta ne fusson til a
sit8lap szélén.

Oszlassa el a folyékony tésztat a T alakd
tésztaelosztéval [9] kifelé haladva (D dbra).
Tartsa a T alaki tésztaelosztét a lehetd
leglaposabban, és vezesse kdzéprdl kifelé
kérkdrds mozdulattal a szél irdnydba.

Ha a tészta a palacsinta felss oldaldn

kb. 80—-90 mdsodperc elteltével mar nem
folyékony: Forditsa meg a palacsintét a
palacsintafordité | 8 | segitségével (E dbra).
Tolja be a palacsintaforditét a palacsinta ala
kézépen, emelie meg, majd forditsa meg egy
gyors mozdulattal a mésik oldaldra. Hajtsa
ki a mésik oldalt, hogy a palacsinta teljesen
széthaitott dllapotban laposa fekidjén a
sit6lapon [3],

Ha a palacsinta még 10l vildgos és nem
szilardult meg teljesen, sisse egy kicsit
tovabb.

Miutén a palacsintat mér kb. 80-

90 mésodpercig sitétte, tegye rd a kivant
t5lteléket, haitsa be a palacsintaforditéval [8],
majd vegye le a siitélaprs| [3].

Amikor a siités kész: Hozza ki az elekiromos

csatlakozét | 5 | a konnektorbdl.



® Receptek
® Attekintés

Elkészités:

1.

Szitdlja bele a lisztet egy talba, adja hozz4
az 8sszes hozzdvaldt és keverje ki sima

Elkészitési tésztava. Pihentesse a tésztat 30-60 percig.
Recept Adagok idé (kb.) 2. Keverje &t a tésztdt még egyszer, és
Palacsinta ellendrizze az dllagdt. A tésztanak enyhén
| :SI N 4-5 90 ver folyds dllaginak kell lennie.
Tprecee - perc 3. Ha a tészta til sirl, adjon hozza némi
Lepény langyos vizet.
(gluténmentes) | 4-5 30 min 4. Az egyes palacsintak elkészitése elétt kenje
Edes palacsinta | 4-5 90 perc be a sitélapot semleges iz{ olaijjal.
Crépe Suzefte 5. Sisse a palacsintat a MAX héfokon kb.
(nch;ncsos 80-90 mésodpercig oldalanként. Szikség
) . szerint csdkkentse a héfokot a kivéant barnuldsi
palacsinta) 4-5 60 min ek folols
szintnek megfelel8en.
Vegdn 6. Kenje meg a palacsintdkat izlés szerint
palacsinta 4-5 60 min lekvérral, cukorral és fahéjjal, vagy sajtot,
Amerikai lazacot vagy sonkdt is tehet rajuk, és hajtsa
palacsinta 3-4 20 min ket ossze.
Galettes , .
Complétes (s6s o Le'perfy (glutenm(?ntes)
hajdinalepény) | 4-5 40 min Hozzdavalék kb. 4-5 lepényhez:
ZeldfGszeres 250 g Hajdinaliszt
palacsinta —
kecskesaitos 1TK Tengeri s6 (durva)
t6ltelékkel 3-4 120 min Tojds
Palacsinta 225 ml Tej (3,5 % zsirtartalom)
sonkaval és 400 ml Viz
Gruyére sajttal | 2-3 20 min
Eperkrémes Elkészités:
palacsinta 4-5 120 min 1. Keverje dssze a lisztet és a sét egy

® Palacsinta alaprecept

Hozzavalék kb. 4-5 palacsintahoz:

250 g Liszt

400 ml Tej

100 ml Viz

1 Csipet s6

1 Csipet szerecsendié

2 Tojés (M-es méret)

- Egy kevés semleges iz( olaj a
sit8lapra

keverétdlban, majd csindljon a kézepébe egy
kisebb mélyedést.

Ontse bele a tojdst a mélyedésbe.

Keverje kézéprél egy fakandllal er8sen, és
fokozatosan adja hozzd a tejet és a vizet.
Amikor a tészta simévd vdlik folytassa

a keverést kézzel er8sen, amig kisebb
buborékok nem képzddnek.

Tegye a tésztat hiitészekrénybe egy éjszakdra
pihenni.

Keverje at a tésztdt még egyszer erételjesen,
és ellendrizze az dllagdt: A tésztanak olyan
d4llaginak kell lennie, mint az ivéjoghurt.
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7. Sisse a lepényt a leirtaknak megfelelden () Crépe Suzette (narancsos
MAX héfokon kb. 90—100 mdésodpercig palacsinta)
oldalanként. Szikség szerint csdkkentse

a héfokot a kivant barnuldsi szintnek Hozzévalék kb. 4-5 palacsintéhoz:

megfelelen. A tésztdhoz:

® Edes palacsinta 200 g Liszt
Hozzavalék kb. 4-5 palacsintahoz: 180ml | Tej
2 Csipet s6
250 ¢g Liszt
120 g Olvasztott vaj
100 g Cukor
8 Tojds (M-es méret)
400 ml Tej
2 EK Porcukor
100 ml Viz
2 EK Rum
1 Csipet s6

- Egy kevés semleges iz{ olaj a

1 csom niliés cukor 0t8
csomag | Vanilids cuko sitélapra

2 Tojés (M-es méret) A narancsszészhoz:

- Egy kevés semleges iz( olaj a 4 Kezeleflen narancs

sitélapra

24 Kockacukor
Elkészités: 60 g Olvasztott vaj
1. Szitdlja bele a lisztet egy talba, majd adja -
hozzd az &sszes hozzavaldt és keverie ki 2 Citrom (leve)
e ki
sima tésztévd. Hagyja a tésztét legaldbb 2EK Szeletelt mandula
30-60 percet pihenni. 50 ml Narancslikér a begyujtéshoz
2. Keverje 4t a tésztdt még egyszer, és (legalébb 40 %
ellendrizze az dllagdt. A tésztanak enyhén alkoholtartalommal)
folyés &llaginak kell lennie.
3. Ha a tészta tdl sirl, adjon hozzd némi Elkészités:
langyos vizet. 1. Olvassza fel a vajat és hagyija kissé lehdlni.
4. Az egyes palacsintdk elkészitése elétt kenje 2. Szitdlja bele a lisztet egy talba, majd adja
be a sit8lapot semleges izd olajjal. hozzd az dsszes hozzdvaldt és keverije ki
5. Sisse a palacsintat a MAX héfokon kb. sima tésztava. Hagyja a tésztdt kb. 30 percet
80-90 mésodpercig oldalanként. Szikség pihenni.
szerint csdkkentse a héfokot a kivant barnuldsi 3. Keverje dt a tésztat még egyszer, és
szintnek megfelel&en. ellendrizze az dllagdt. A tésztdnak enyhén
6. Kenje meg a palacsintdkat izlés szerint folyss dllaginak kell lennie. Ha a tészta til
lekvérral, vagy szérja meg cukorral és sUrl, adjon hozzd némi langyos vizet.
fahéjjal, majd hajtsa Sket &ssze. A narancsszészhoz jarjon el az aldbbiak szerint:

1. Reszelie le a narancs héjat, majd facsarja ki a
narancs levét.

2. Olvassza fel a kockacukrot vajjal egy
serpeny8ben, majd hagyja karamellizélédni,
amig enyhe aranyszint nem kap.
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3. Adja hozzd a narancs- és citromlevet a
narancs héjaval egyitt, majd f6zze az
egészet 1-2 percen keresztil.

4. Az egyes palacsintdk elkészitése elétt kenje
be a sitélapot semleges izG olaijjal.

5. Sisse a palacsintdt a MAX héfokon kb.
80-90 mésodpercig oldalanként. Szikség
szerint csdkkentse a héfokot a kivant barnuldsi
szintnek megfelel&en.

6. Egy tdnyéron haijtsa 8ssze a palacsintét
kétszer. Ontsén a palacsintdra narancsszészt,
majd hagyja kb. 1-2 percet pihenni.

7. Szérja meg a palacsintdt szeletelt
manduldval. Ontse a felmelegitett
narancslikért egy merdkandlba, és gyiijtsa
meg egy gyuféval (flambirozds). Ontse ré a
narancslikért a palacsintakra.

8. Ldngolva tdlalja.

® Vegan palacsinta

Hozzavalék kb. 4-5 palacsintahoz:

Keverje dt a tésztdt még egyszer, és
ellendrizze az dllagét. A tésztdnak enyhén
folyés dllaginak kell lennie. Ha szikséges,
higitsa egy kis vizzel.

Az egyes palacsintdk elkészitése eléit kenje
be a sitélapot semleges iz{ olaijjal.

Sisse a palacsinta egyik oldaldt o MAX
héfokon kb. 90-100 mésodpercig. Sisse a
mésik oldalt kb. 60 mdsodpercig. Szikség
szerint csdkkentse a héfokot a kivéant barnuldsi
szintnek megfelelen.

Kenje meg a palacsintékat izlés szerint
lekvarral, vagy szérja meg cukorral vagy
fahéjjal, majd hajtsa Sket 8ssze.

Amerikai palacsinta

Hozzavalék kb. 3-4 palacsintdahoz:

4

Tojds

2509 | Liszt

2TK Szédabikarbéna

250 g Liszt

250 ml Tej (3,5 % zsirtartalom)

30g Kukoricaliszt

2

Csipet s6

500 ml Szdjatej

Az édes toltelékekhez:

150 ml Hideg viz

Porcukor

1 Csipet s6 - Juharszirup
30g Barnacukor - Friss gyimélcs (pl. eper, afonyal)
32ml N&vényi olaj (semleges izd) - Kompét

- Egy kevés semleges iz( olaj a
sUtélapra (pl. napraforgé étolaj) a

sit8lapra

Elkészités:

1. Hagyja a kukoricalisztet egy megfeleld
edényben vizben feloldédni.

2. Szitdlja bele a lisztet egy talba, majd
keverje a névényi olaijjal, cukorral, séval,
kukoricaliszttel és 100 ml széjatejjel egy
sUrG, folyékony tésztavd. Keverije bele a tébbi
szdjatejet, amig sima tésztat nem kap, majd
hagyja 30 percig pihenni.

Sés toltelékekhez:

Ropogés bacon

Z5ldséges tészta

Fustolt lazac

Friss saldta

Elkészités:

1.
2.
3.

Vélassza szét a tojasokat.

Keverje bele a szédabikarbénét a lisztbe.
Keverés kdzben felvaltva adja hozzd a tejet
és a lisztkeveréket a tojassargdkhoz. Keverje
az egészet egy kézi turmixgép segitségével
sima tésztava.

Verje keményre a tojdsfehérjét séval.
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5.

6.

Keverje a felvert tojésfehériét dvatosan a
tészta ald.

A palacsintékat azonnal készitse el,

ne pihentesse: Palacsintdnként éntsdn

1-2 evékandl tésztét a sitélapra [3].
Sisse a palacsintdkat a MAX héfokon kb.
1-2 percig oldalanként, amig aranybarndk
nem lesznek.

Galettes Complétes (sés
hajdinalepény)

Hozzdavalék kb. 4-5 lepényhez:

250 g

Hajdinaliszt

9. Megfordités utdn azonnal tegye a kézepére

a fojdst, majd csékkentse a hdmérsékletet.

10. Fiszerezze a tojdst séval és borssal.
11. Amint a tojdssargdja megfétt, ossza

el a reszelt sajtot és a sonkacsikokat a
tojéssargdja kéril.

12. Amint a sajt megolvadt, forditsa be a lepény

széleit enyhén a palacsintaforditéval dgy,
hogy a tojés még lathaté legyen.

® Zoldfiszeres palacsinta

kecskesajtos toltelékkel

Hozzavalék kb. 3-4 palacsintdahoz:

171K

Durva szem tengeri s

Tojds

225 ml Tej (3,5 % zsirtartalom)
400 ml Viz

8 Tojds

300 g Reszelt saijt

4 szelet Fétt sonka

Sé és bors

Elkészités:

1.

Keverje dssze a lisztet és a sét egy
keverétélban, majd csindljon a kézepébe egy
kisebb mélyedést.

Ontse bele a tojast a mélyedésbe.

Keverije kézéprél egy fakandllal er8sen és
fokozatosan adja hozzd a tejet és a vizet.
Amikor a tészta simévd vdlik folytassa

a keverést kézzel erésen, amig kisebb
buborékok nem képzédnek.

Tegye a tésztat hitészekrénybe egy éjszakdra
pihenni.

Vdgija a fétt sonkat csikokra.

Keverje dt a tésztat még egyszer erételjesen,
és ellendrizze az dllagdt: A tésztanak olyan
dllaginak kell lennie, mint az ivéjoghurt.
Sisse a lepényt a leirtaknak megfelel8en
MAX héfokon kb. 90—100 mésodpercig
oldalanként. Szilkség szerint csdkkentse

a héfokot a kivént barnulési szintnek
megfelelSen.
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2 Tojés (L-es méret)

175 ml Tej

125 ml Viz

371K Repceolqj

0,5 TK Sé

56g Teljes kisrlésd liszt

56g Finomliszt

- Tarkony, petrezselyem, turbolya
és/vagy metélshagyma (finomra
apritva)

- Vaij

A toltelékhez:

220 g Zsirszegény t0rd

170 g Kecskesait

45 ml Zsirszegény joghurt (natdr)

- Bors (frissen &rolt)

Elkészités:

Tegye bele a tejet, a vizet, a tojasokat, a
repceolajat és a sét egy turmixgépbe.

Zérja le a turmixgépet és kapcsolja alacsony
fokozatra. Adja hozzé a lisztet, majd névelje
a sebességet magasabb fokozatra. Pirésitse
1 percig.

Tegye Gt az egészet egy tdlba, takarja le,
majd tegye be a hiitészekrénybe 1-2 érdra.

4. Sités elétt keverje ald a zéldfiszereket.




10.

1

12.

13.

Melegitse el8 a sitélapot | 3 | kézepes
héfokra. Olvassza meg a vaj egyik felét. Egy
sitéecset segitségével kenje be a sitélapot

a vajjal.

Tegye ré a tésztét a sitélapra[3] majd ossza
el a T alakd tésztaeloszté [9] segitségével
egyenletesen.

Susse kb. 1 percig, amig a széleket enyhén
meg lehet emelni a palacsintaforditéval [8].
Forditsa meg a palacsintét és sisse a masik
oldalét kb. 30 mésodpercig. Forditsa ra a
palacsintdt egy tanyérra. Ismételie meg a
folyamatot, amig az egész tésztdt fel nem
haszndlta.

Keverije a t0rét a kecskesaittal egy konyhai
robotgépben fém keveréfejiel egy sima
masszavd.

Adja hozzé a joghurtot és a borsot, majd
keverje &ssze. Tegye bele egy télba. Fedje le,
maijd felhaszndldsig tegye a hitdszekrénybe.
Vdgja &t a palacsintdkat kézépen. Helyezzen
egy ev8kandlnyi kecskesajtot minden
palacsinta kevésbé megsiilt oldaldra.

Haitsa a palacsintdkat félbe, majd haijtsa

be még egyszer. Tegye &t az egészet egy
télalétanyérra.

A felmelegitéshez tegye be a mikrohullami
sitébe 30 masodpercre, vagy a sitébe

10 percre alacsony fokozaton.

Palacsinta sonkaval és
Gruyére sajttal

Hozzéavalék kb. 2-3 palacsintahoz:

175 ml

Tej

1

Tojés

Elkészités:

1.

10.

Keverje &ssze a fejet, a tojdst és a lisztet egy
keverétalban.

Melegitse el8 a sitélapot | 3 | kézepes
héfokon. Olvasszon fel egy kis darab vajat.
Egy sitéecset segitségével kenje be a
sit8lapot a vaijjal.

Tegye ré a tésztét a sitélapra [3], majd ossza
el a T alako tésztaeloszté [9] segitségével
egyenletesen.

Susse kb. 2 percig, vagy amig a palacsinta
enyhén meg nem barnul. Forditsa meg a
palacsintét évatosan a palacsintafordité
segitségével. Sisse a mdsik oldalt kb.

2 percig, amig mindkét oldal meg nem sil.
Vegye le a palacsintét a sitélaprol [3]
Ismételie meg a folyamatot a maradék
tésztaval.

Amint a palacsinték megsiiltek, tegyen

1-2 szelet sonkdt és a sajt egy részét az
egyes palacsinték kdzepére.

Haitsa be a palacsintdt az egyik végén, majd
hajtsa &t az oldalait.

Tegyen még egy kevés vajat a siitélapra
(még mindig kézepes héfokon).

Helyezze rd az 3sszehajtott palacsintakat
egymds utdn a sitélapra 3] Forditsa meg
kb. T perc utén, majd siisse addig, amig a
sajt meg nem olvad.

Vegye le a siitélaprsl [3]. Szérja meg
metél8hagymaval vagy izlés szerint més
diszitéssel, majd tdlalja.

Eperkrémes palacsinta

Hozzavalék kb. 4-5 palacsintdhoz:

60g

Finomliszt

4

Tojés (L-es méret)

8-

10 szelet Sonka (vékony szeletekre

végva)

250 ml

Tej (2 % zsirtartalom)

250 ml

Viz

170 g

Gruyere saijt

2TK

Vaij (olvasztott)

Vaj

240g

Finomliszt

Metél8hagyma (vékonyra

Vs TK

Sé

szeletelve, opciondlis)
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A toltelékhez:

227 g Krémsait

30g Porcukor

15 ml Citromlé

15¢g Reszelt citromhéj

3g Vaniliakivonat

4 csésze Eper (darabolva)

230g Tejszinhab (felverve)
Elkészités:

1.

10.

Keverje dssze a tojasokat, a tejet, a vizet, a
vajat, a lisztet és a sét egy nagy télban. Jol
keverje egybe.

Tegye a tésztat a hitészekrénybe letakarva
kb. 1 érdra.

Melegitse el8 a siitlapot | 3 | kdzepes
héfokon.

Keverje dt a tésztdt. Tegye rd a tésztdt

a sitélapra [3], majd ossza el a T alakd
tésztaeloszté [ 9] segitségével egyenletesen.
Sisse addig, amig a felilete meg nem
szilardul. Forditsa meg a palacsintat dvatosan
a palacsintafordité | 8 | segitségével.

Susse a palacsinta mésik oldaldt, amig
mindkét oldal meg nem siil. Helyezze

ré a palacsintét egy récsra. Hagyja a
palacsintdkat lehdlni.

Ismételie meg a folyamatot a maradék
tésztdval. Kenje be a sitélapot
zsiradékkal, ha szikséges.

A toltelékhez: Egy kisebb talban keverije
simdra a krémsaitot, a porcukrot, a citrom
levét és héjat, valamint a vaniliakivonatot.
Keverie ald a 2 csésze friss epret és a
tejszinhabot.

Tegyen kérilbelil ; csésze tolteléket az
egyes palacsinték kdzepére, majd csavarja
fel a palacsintét. Diszitse a maradék eperrel
és szikség szerint porcukorral.

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiitésveszély!

Tisztitds el8tt: Mindig hizza ki az elektromos
csatlakozét | 5 | a konnektorbdl.
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A termék elektromos alkatrészeit ne meritse
vizbe vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa
a terméket folyé viz ald.

Ugyelien arra, hogy ne jusson viz vagy més
folyadék a termék belsejébe.

/\ FIGYELMEZTETES! Egési sérislés

veszélye! Ne tisztitsa a terméket kdzvetlendl
mikddés utén. Elétte hagyja a terméket
lehdlni.

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének

®

veszélye! Ne haszndljon sirolészereket,
durva tisztitészereket vagy kemény keféket.

TUDNIVALO: Amint a termék lehdlt,
azonnal fisztitsa meg. Ha az ételmaradékok
részaradnak, azokat mdr nem lehet kénnyen
eltavolitani.

Alkatrész

Tisztitasi méd

Boritds

O Térdlie ét a burkolatot
egy enyhén nedves ruha
segitségével.

[ Szikség esetén kiméls
tisztitdszert is tehet a
ruhdra. Ezutdn térélie &t
a burkolatot egy nedves
ruhdval, tisztitészer nélkil.

O Térslie a burkolatot
alaposan szdrazra.

Sitélap O

Ugyelien arra, hogy

ne jusson viz vagy

mds folyadék a termék

belsejébe.

[ Vegye le a sitélapot
az alaprsl [4].

O Térdlie &t a sitélapot
egy enyhén nedves
ruha és némi tisztitészer
segitségével.

H Asitélapot

mosogatégépben is

tisztithatja.




Alkatrész Tisztitasi méd

0 Oblitse 4t az
alkatrészeket télcat és
kimél& mosogatészerrel.
Az alkatrészeket
mosogatégépben is
tisztithatja.

Palacsinta-

fordité

T alaky tészta-

eloszt6 [9] =

® Tarolas

A\ FIGYELMEZTETES! Egési sériilés
veszélye! Ne térolja a terméket kézvetlenil
miksdés utdn. Elétte hagyja a terméket
lehGlni.

[ Térolds eldtt tisztitsa meg a terméket.

O Tekerje fel az elektromos vezetéket | 5 | a
kébeltartéra [6].

O Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

[ A terméket térolja szaraz, gyermekek
szdmdra nem elérhetd helyen.

@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl
késziilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken
adhat le értalmatlanitas céljgbsl.

A hulladék elkilsnitéséhez vegye
figyelembe a csomagoléanyagon
talalhaté jelzéseket. Ezek roviditéseket
(a) és szdmokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
mdanyagok/20-22: papir és karton/
80-98: katéanyagok.
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A DEPOSER A DEPOSER
N MAGRSIN  ENDECHRTENE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |

A termék, és a csomagoléanyagokat is,
Gjrahasznosithatd, és a gydrté kiterjesztett
felel8ssége ald tartozik.

A jobb hulladékkezelés érdekében az dbran
|athaté informdcidk (szortirozdsi informdciok)
alapjén kilén drtalmatlanitsa Sket.

A Triman-logé csak Franciaorszdgra vonatkozik.

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tgjékozédhat.
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A kérnyezete érdekében, ne dobja
a kiszolgalt terméket a haztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
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artalmatlanitésra. A gy(Gjtéhelyekrél és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

@® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi el8irdsok
betartéséval gydrtottuk, és a szdllitas eldtt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibdk esetén a termék eladdjéval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatérozott garancia
semmilyen médon nem korlétozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vdsdrlas
détumétél szémitva. A garancia idé a vésdrlés
détumdval kezdédik. Biztonsdgos helyen

8rizze meg az eredeti vasdarléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vasarlas
bizonyitasahoz.

A vasarlaskor fenndllé karokat és hianyosségokat
a termék kicsomagoldsa utén haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsarlastd| szamitott

3 éven belil anyag- vagy gyartési hibat észlel,
vdlasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyujtott
szavatossdgi igény dltal. Ez a kicserélt vagy
javitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltdk, ill. nem szakszerien kezelték vagy
végezték a karbantartdst.

HU 169



A garancia az anyag- és gyartdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak
vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek
mindsilnek (pl. elemekre, akkumulatorokra,
témldkre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsoldkra vagy tveg
alkatrészekre.

® Garancidlis Ggyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetdsége céliabal, kérjik

kévesse az aldbbi dtmutatdst:

Kérjik, kérdések esetére készitse el8

a pénztdrblokkot és a cikkszdmot

(IAN 493696_2504) a vésarlds tényének az
igazoldsara.

Kéijiik, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustablardl, a gravirozésbél, az Utmutats
cimoldalérél (balra lent), illetve a hétoldalon,
vagy a termék aljdn taldlhaté matricdrél.

Amennyiben miksédési hibak, vagy egyéb
hidnyossag lépne fel, el8szdris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez&kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutén a vasarlast
igazolé blokk, valamint a hiba leirdsanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postdzhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

® Szerviz

MY  Szerviz Magyarorszag
Tel.. 0680021225
E-mail: owim@lidl.hu
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