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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)

N

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)

Hz

Hertz (supply frequency)

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!

eb> b B P

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

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

= OP|> D

Safety information
Instructions for use

C€

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

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.
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You can download and view this and numerous

other manuals at www.lidl-service.com. By
scanning this QR code, you will be taken straight
to the Lidl service website (www.lidl-service.com)
where you can open your instruction

manual by entering the article number

(IAN) 493696_2504.

® Intended use

B This product is designed for making crépe or
similar dishes. Do not use the product for any
other purpose.

B This product is only intended for private
household use, not for commercial purposes.

B The manufacturer accepts no liability for
damages caused by improper use.

® Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery
is complete and if all parts are in good condition.
Remove all packaging materials before use.

Crépe maker
Baking plate
Crépe turner
T-shape dough divider
Short manual

—_

@® Parts list
(Fig. A)

Red indicator (power) or green indicator
(ready)

Temperature control (MIN/MAX)

Baking plate

Base

(Fig. B)

[5] Mains cord with mains plug
Cord storage

Non-slip feet

N[

Crépe turner
T-shape dough divider

® Technical data

Input voltage: 220-240 V~,
50-60 Hz

Power consumption: 1,500 W
Power consumption in
off mode: 0.0W
Protection class: I
Certification:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

c General safety
instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
FAMILIARISE YOURSELF WITH
ALL OF THE SAFETY INFOR-
MATION AND INSTRUCTIONS
FOR USE! WHEN PASSING
THIS PRODUCT ON TO OT-
HERS, ALSO INCLUDE ALL THE
DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with these
operating instructions the warranty
claim becomes invalid! No liabi-
lity is accepted for consequential
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.

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

m Keep the product and its cord
out of reach of children less
than 8 years.
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A WARNING! 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!

B 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.

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



B 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.

W 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.

B 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.

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

M 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.

B Avoid excessive force or impact

on the baking plate.

® Avoid abrasive cleaners,

scouring pads, or excessive
scrubbing, as these can
damaged the coating.

M 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

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

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

3. 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”).

4. 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.

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

® Operation

® INFO:

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

O Discard the first serving of crépe.

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

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

0 Before switching on the product: Make sure
the baking plate [ 3 | is in the correct position.

@ Switching the product on/off

1. Switching the product on: Turn the
temperature control | 2 | to MIN. Connect the
mains plug | 5 | to a suitable mains outlet. The
green indicator | 1 | lights up.

2. Switching the product off: Disconnect the
mains plug | 5 | from the mains outlet. The
indicator [ 1] goes off.

Light indicator | Status

Red indicator When the product is

on heating up




Light indicator | Status
Green indicator When the product is
on switched on

When operating
temperature is reached

® Preparing crépe
® INFO:

The baking temperature is reached after a
few minutes. The green indicator | 1 | goes on.
The indicated times for preparing crépe may
vary depending on the recipe.

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.

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

plate [3].

Pour the batter onto the centre of the baking
plate [3], covering approx. 2/5 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.

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 fowards the edge.

When the batter on the top of the crépe is no
longer liquid after approx. 80-90 seconds:
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].

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 I'Pi'r::?ar::::x.)
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:

250 ¢ 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 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 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.

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

Flour

100 g

Sugar

400 ml

Milk

100 ml

Water

1

Pinch of salt

1 pack

Vanilla sugar

2

Eggs (size M)

A little flavourless oil for the baking
plate

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 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.
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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 thsp. Rum

- A little flavourless oil for the baking
plate

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 to 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.

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

30g

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 litfle 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:

Galettes complétes

Ingredients for approx. 4-5 galettes:

250 g Buckwheat flour

1 tsp. Coarse sea salt

1

Egg

225 ml Whole milk (3.5 % fat)

400 ml Water

8

Eggs

300g Grated cheese

4 Eggs
250¢g Flour
2 tsp. Baking soda

4 slices Cooked ham

250 ml Whole milk (3.5 % fat)

Salt and pepper

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. Separate the eggs.

2. Mix the flour and baking soda.

3. While stirring, alternately add portions of milk
and the flour mixture to the egg yolks. Mix
with a hand mixer to a smooth batter.

4. Whip the egg whites with the salt until stiff.

5. Carefully mix in the whipped egg whites to
the batter.

6. 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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Preparation:

1.

10.

11

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 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 fo 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

9.

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 gruyeére crépes

Ingredients for approx. 2-3 crépes:

filling

Ingredients for approx. 3-4 crépes:

2 Eggs (size L)

175 ml Milk

125 ml Water

3 tsp. Canola oil

0.5tsp. | Salt

56g Whole wheat flour

569 All-purpose flour

- Tarragon, parsley, chervil and/or

chives (finely chopped)

- Butter

For the filling:

220 g 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.
2. Cover the blender, and switch on at low

speed. Add the flours, and increase the speed

to high. Blend for 1 minute.

3. Transfer to a bowl, cover and refrigerate for

1-2 hours.

When ready to bake, stir in the herbs.

5. 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.

6. Scoop the batter onto the baking plate [3].

o

Use the t-shape dough divider [9] to distribute

the batter evenly.

7. Bake for about 1 minute until you can easily

loosen the edges with the crépe turner [8].

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.

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]. Garnish
with fresh chives or other desired toppings
and serve.

® Creamy strawberry crépes

Ingredients for approx. 4-5 crépes:

4 Eggs (size L)

250 ml Milk (2 % fat)

250 ml Water

2 tsp. Butter (melted)

240 g All-purpose flour

Va tsp. Salt

For the filling:

227 g Cream cheese (softened)

30g Sugar (confectioners)

15 ml Lemon juice

15¢g Lemon zest (grated)

3g Vanilla extract

4 cups Strawberries (sliced)

230g Heavy whipping cream

(whipped)

Preparation:

1. In alarge 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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7. Repeat the process with the remaining batter.
Grease the baking plate | 3 | as needed.

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

9. Fold in 2 cups fresh strawberries and the
whipped cream.

10. 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!

H  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 after operation. Let the
product cool down first.

/\ 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.

Part Cleaning method

Housing 1 Wipe the housing with a

damp cloth.

O 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

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

[ Remove the baking
plate | 3 | from the base [4]

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

Baking

plate

B You can also clean the

baking plate 3] in the

dishwasher.
Crépe O Rinse the parts with water
turner and a mild detergent.

You can also clean the
parts in the dishwasher.

T-shape =
dough

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 @

O 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.

&)  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 Observe the marking of the packaging
b
a

Product:

Contact your local refuse disposal
= . .
ﬁ" authority for more details of how to
dispose of your worn-out product.

To help protect the environment, please
E dispose of the product properly when
it has reached the end of its useful
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 fo strict
quality guidelines and meticulously examined
before delivery. In the event of material or
manufacturing defects you have legal rights
against the retailer 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.

Should the product show any fault in materials
or manufacture within 3 years from the date of
purchase, we will repair or replace it - at our
choice - free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim
being granted. This also applies to replaced and
repaired parts.

This warranty becomes void if the product
has been damaged, or used or maintained
improperly.

The warranty covers material or manufocturing
defects. This warranty does not cover product
parts subject to normal wear and tear, thus
considered consumables (e.g. batteries,
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rechargeable batteries, tubes, cartridges), nor
damage to fragile parts, e.g. switches or glass
parts.

® 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 fo 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.

@® Service

Service Great Britain
Tel.. 0800 404 7657
E-Mail: owim@lidl.gb

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4241
E-Mail: owim@lidl.cy

A.A.A Serbian mark of conformity

q3
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

VESZELY! - Magas kockdzati szint(
veszélyre utal, melyet ha nem kerijlnek
el, az haldlesethez vagy silyos
sériléshez vezet (pl. fulladdsveszély)

(

Véltéaram/-fesziltség

FIGYELMEZTETES! - Kozepes
kockézati szintl veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy stlyos sériléshez vezethet (pl.
aramiités kockdzata)

Hertz (hdlézati frekvencia)

Watt

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szintl veszélyre utal, melyet ha

nem keriiinek el, az kdnnyebb vagy
mérsékelt sériléshez vezethet (pl.
forrazasveszély)

A terméket csak szdraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

FIGYELEM! - Lehetséges anyagi
kérokra hivja fel a figyelmet (pl.
révidzarlat veszélye)

Veszély - Aramitésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimbdlum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informécidkra hivia fel a figyelmet.

eb> b b P

Vigydzat - forré 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 alako tésztaeloszté

)

= OB T gF

Biztonsdgi utasitdsok
Kezelési utasitdsok

A CE-elzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a rd vonatkozé EU
el8irdsoknak.

()
m

ORIASPALACSINTA SUTO

® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasarlasa alkalmdabdl.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett déntétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék haszndlata eldtt ismerje
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meg az &sszes haszndlati és biztonsdgi
tudnivalét. A terméket csak a leirtak szerint és a
megadott felhaszndlasi teriileteken alkalmazza.
A termék harmadik személy szdméra vald
tovébbadésa esetén kézbesitse vele annak a

teljes dokumentdcidjdt is.




[=] %% 4 m]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ez és szdmos més haszndlati

Otmutaté letslthetd és megtekinthetd a
www.lidl-service.com weboldalon. A QR-kédot
beolvasva egyenesen a Lidl szolgdltatési
weboldaléra (www.lidl-service.com) juthat, ahol
a cikkszam (IAN) 493696_2504 megaddséval

megnyithatja haszndlati Gtmutatéjdt.

@® Rendeltetésszeri hasznalat

B Atermék palacsintdk és hasonlé ételek
sitésére alkalmas. A terméket mds célra ne
haszndlja.

B Atermék kizarélag haztartési haszndlatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

B A gyarté nem vdllal felel8sséget a
szakszerGtlen hasznélatbdl adédd karokért.

® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagoldsa utdn ellendrizze

a csomagolds teljességét és az alkatrészek
megfeleld &llapotdt. A haszndlat elétt tavolitson el
minden csomagoléanyagot.

Origspalacsinta sité
Sitélap
Palacsintaforditd

T alaki tésztaelosztd
Révid Gtmutatd

—_

@® Alkatrészlista
(A dbra)

Piros jelzéfény (bekapcsolva) vagy zéld
jelzéfény (izemkész)

Héfokszabdlyozé (MIN/MAX)

Sitélap

Alap

B dbra)

Elektromos vezeték csatlakozdval
Kdabeltarté
CsUszdsmentes ldbak

dbra)

Palacsintafordité

o] & Nofe]

T alaki tésztaelosztd

@® Miszaki adatok

Bemend fesziltség: 220-240 V~,
50-60 Hz

Bemend teljesitmény: | 1500 W
Bemend teljesitmény
kikapcsolt éllapotban: | 0,0 W
Védelmi osztdly: I
Tanusitvény:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Altalénos 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 haszndlati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil
hagyésdbdl adédé karok esetén
a garancia érvényét vesztil A
kdzvetett kdrokért nem véllalunk
felelssséget! A szakszer(tlen
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haszndlat vagy a biztonsdgi
utasitésok figyelmen kivil hagydsa
kovetkeztében térténd anyagi
kérokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!

A FIGYELMEZTETES!
ELETVESZELY
GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

Ne hagyja a gyermekeket

a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkil.

A csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.

Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

® A terméket akkor haszndlhatjak
8 éves és afeletti gyermekek,
csdkkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tudéssal nem rendelkezé
személyek, ha szamukra
feligyeletet biztositanak
vagy ha utasitésokat kapnak
a termék biztonsdgos
haszndlatéval kapcsolatban,
és megértik az azzal jGrd
veszélyeket.
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® Gyermekek nem jdtszhatnak a

termékkel.

M A tisztitdst és a felhaszndloi

karbantartést nem végezhetik
gyermekek feligyelet nélkl.

W Tartsa a 8 év alatti gyermekeket

a terméktdl és az elektromos
vezetéktél tavol.

A FIGYELMEZTETES!

A szakszer(tlen kezelés
sérilésekhez vezethet. A
terméket kizardlag ezen
hasznélati Gtmutaténak
megfeleléen haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
bdrmilyen médon médositani.

AFIGYELMEZTETES!

Aramitésveszély! Ne
prébdlia meg sajét kezilleg
megjavitani a terméket. Hibés
mikddés esetén a termék
javitési munkdit bizza képzett
szakemberre.

»

A FIGYELMEZTETES! Egési

sérilés veszélye!

B A haszndlat kézben a feliletek

felforrésodhatnak. A termékhez
ne érjen hozzd miksdés
kézben és kézvetleniil azutdn.

B A hozzdférhetd feltletek

hémérséklete a termék
mikddése kdzben nagyon
magas lehet.



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,
vélassza le a hdlézati aramrdl
és forduljon az eladdjéhoz.

Ne haszndlja a terméket, ha az
leesett, vagy ha azon l4thaté
sérilések vannak.

A termék be van kapcsolva,
amint az elektromos
csatlakozéja be van dugva egy
megfelel8 konnektorba.
Mieldtt a terméket az
elektromos hélézatra
csatlakoztatnd ellendrizze,
hogy a hélézat névleges
fesziltsége megfelele a termék
adattdbldjan feltintetetinek.
Rendszeresen ellendrizze

az elektromos vezeték és a
csatlakozé épségét. Ha a
termék elektromos vezetéke
megséril, a kockdzatok
elkerilése érdekében azt

a gyarténak, annak az
Ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicserélnie.

® Ovija az elektromos vezetéket

a sérilésektsl. Ne hagyja

azt éles sarkokon é&tlégni,
becsip&dni, és ne hajlitsa
meg. Az elektromos vezetéket
tartsa forré feliletektdl és nyilt
ldngoktdl tévol.

Ne hagyja a terméket
feligyelet nélkil, amig az

az elektromos hélézatra
csatlakozik. Ne mozgassa a
terméket mikodés kdzben.

Ne tegye a terméket forrd
feliletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sitd stb.).
A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta, h8allé és szaraz
felileten Gzemeltesse.

Ne takarja le a terméket, amig
az haszndélatban van, réviddel
hasznélat utdn és amig meleg.
Ugyelien arra, hogy az
elektromos vezeték ne szoruljon
be a sitélapba, és hogy ne is
érien a sitélap széléhez.
Hosszabbitékdbel

haszndlata nem ajdnlott.
Amennyiben mégis szikség
van hosszabbitékdbelre,
annak alkalmasnak kell

lennie legaldbb 10 A &ram
vezetésére.

A csatlakozé- és
hosszabbitékdbeleket tgy
vezesse, hogy azokban senki
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ne tudjon elbotlani és hogy
azok ne tudjanak semmiben
kért tenni.

W Ezt a terméket ne mikddtesse
kilss idézitével vagy kiléndlld
tavszabdlyzérendszerrel.

AFIGYELMEZTETES! Sériilés
kockazata! A termék
tisztitdsa eldtt, illetve ha
nincs haszndlatban, hizza
ki a készilék csatlakozdjat
a konnektorbdl. Vegye
figyelembe a termék tisztitdsara
vonatkozé utasitasokat (ldsd a
Tisztitds” c. részt).

® A terméket forré éllapotban
ne térolja szekrényben vagy a
csomagoldsdban.

® Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

® A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozdt
évja a portdl, a kézvetlen
napfénytél, a rdcseppend vagy
réfréccsend viztél.

B A terméket hivds, szdraz,
nedvességtdl védett,
gyermekektd| elzart helyen
tarolja.

® Ovja a terméket a hétél. Ne
tegye a terméket nyilt langok
vagy héforrasok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.
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Ugyelien arra, hogy ne essen
semmilyen térgy a sitélapra.
Ugyelien arra, hogy a sitélapot
ne érjék 10l nagy behatdsok
vagy Utések.

Kerilie a suroldszereket,

surolélapokat vagy a tdlzott

suroldst, mert ezek kdrosithatjak

a bevonatot.

A termék héztartéson belli és

annak megfelel8 haszndlati

mddokra alkalmas, példdul:

— Uzletek, irodék vagy hasonlé
munkahelyek alkalmazotti
konyhdiban;

—Tanyahézakban;

— Szdlloddk, motelek és egyéb
széllashelyek vendégei
szadmdara;

—Reggelivel szolgdlé
szdllashelyeken.

Uzembe helyezés

A termék kicsomagoldasa és
attisztitasa

Vegye ki a terméket a csomagoldsbdl.
Tavolitsa el az &sszes csomagoléanyagot és
védsfsliat.

Ellenérizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (lasd ,A csomagolds tartalma”
c. részt).

Ellendrizze, hogy a termék és minden
alkatrész j6 dllapotban van-e. Ha sériilést
vagy hibdt taldl, ne haszndlja a terméket,
hanem jérjon el a leirt eljgrésoknak
megfelel8en (l&sd a ,Garancia” c. részt).
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A gydrtés sordn egyes részeket egy vékony
olajréteggel védtink meg. Az elsé haszndlat
elétt inditsa el a terméket Gresen, hogy az
esetleges maradékanyagok elégjenek.

ElsS haszndlat elétt tisztitsa meg a termék
minden alkatrészét (lasd a , Tisztitds” c. részt).

Haszndalat
TUDNIVALO:

A termék elsé felmelegedése sordn: Enyhe
szag keletkezhet. Gondoskodjon a megfelels
szell&zésrdl.

Az elsd siités sordn készitett palacsintdkat
selejtezze ki.

A kikapesolt éllapothoz: Hizza ki az
elektromos csatlakozét | 5 | a konnektorbdl.
Soha ne kapcsolja be a terméket a
sitélap | 3 | nélkil.

A termék bekapcsoldsa elétt: Ellendrizze,
hogy a sitélap | 3 | megfelel8en élljon.

A termék be- és kikapcsolasa

A termék bekapesolasa: Allitsa a
héfokszabdlyozét[2] MIN éllésba. Dugja be
az elekiromos csatlakozét | 5 | egy megfeleld
konnektorba. A jelzéfény | 1 | kigyullad.

A termék kikapcsoldsa: Hizza ki az
elektromos csatlakozét | 5 | a konnektorbdl. A
jelzéfény | 1] kialszik.

Jelzés

Allapot

A piros szin{

jelzsfény [ 1] vilagit

A termék felmelegszik

A z8ld szin§
jelzéfény [ 1] vilagit

A termék be van
kapcsolva

A hémérséklet elérte a
bedllitott szintet

L
©)

Palacsintasités

TUDNIVALO:

A siitési hdmérséklet néhany perc mdlva eléri
a megfeleld szintet. A z&ld szinG jelzéfény
kigyullad.

A palacsinték megadott elkészitési ideje
recepttd| figgden véltozhat.

Kenje be a sitélapot | 3 | megfelels
sitéolajjal.

Ne tltse 10l a terméket.

A kivant eredmény elérése érdekében
hosszabbitsa meg vagy réviditse le a sitési
idé.

Ne haszndljon fém spatulét, mert az
kérosithatja a siitélap | 3 | tapaddsmentes
bevonaty feliiletét.

Ontse 16 a tésztét a sitlap | 3 | kézepére,
hogy az befedje a sitélap feliiletének kb. 2/;
részét. Miutdn a tészta elterilt a sitélapon,
a széleken kb. 2 cm maradjon szabadon.
Ugyelien arra, hogy a tészta ne fusson til a
sitélap szélén.

Oszlassa el a folyékony tésztat a T alakd
tésztaelosztéval @ kifelé haladva (D dbra).
Tartsa a T alaky tésztaelosztét a lehetd
leglaposabban, és vezesse kézéprél kifelé
kérkérds mozdulattal a szél irdnydba.

Ha a tészta a palacsinta felsé oldalén

kb. 80—90 mésodperc elteltével mar nem
folyékony: Forditsa meg a palacsintat a
palacsintafordité | 8 | segitségével (E dbral).
Tolja be a palacsintaforditét a palacsinta alé
kézépen, emelie meg, majd forditsa meg egy
gyors mozdulattal a mésik oldaldra. Hajtsa
ki @ mésik oldalt, hogy a palacsinta teljesen
széthaijtott dllapotban laposa fekiidjon a
sit6lapon [3].

Ha a palacsinta még 10l vildgos és nem
szilardult meg teljesen, sisse egy kicsit
tovdbb.

Miutén a palacsintét mar kb. 80-

90 mésodpercig siitdtte, tegye rd a kivant
t5lteléket, hajtsa be a palacsintaforditéval [8],
maijd vegye le a siitslaprél [3].

Amikor a siités kész: Hozza ki az elektromos
csatlakozét | 5 | a konnektorbdl.
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® Receptek
® Attekintés

Elkészités:

1.

Szitélja bele a lisztet egy télba, adja hozz4
az &sszes hozzavaldt és keverie ki sima

® Palacsinta alaprecept
Hozzavalék kb. 4-5 palacsintahoz:

250 g Liszt

400 ml Tej

100 ml Viz

1 Csipet s6

1 Csipet szerecsendi6

2 Tojés (M-es méret)

- Egy kevés semleges iz( olaj a
sitélapra
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R ' Ad K Elkészitési tésztdvd. Pihentesse a tésztdt 30-60 percig.

ecep ago idé (kb.) 2. Keverje 4t a tésztdt még egyszer, és
Palacsint ellenérizze az éllagdt. A tésztdnak enyhén
QTQG::ceoi 4.5 90 perc folyds dllaginak kell lennie.

precep P 3. Ha a tészta tdl sir, adjon hozzd némi

Lepény langyos vizet.
(gluténmentes) | 4-5 30 min 4. Az egyes palacsintdk elkészitése elétt kenje
Edes palacsinta | 4-5 90 perc be a sitélapot semleges iz( olajjal.
Créne Suzefte 5. Sisse a palacsintdt a MAX héfokon kb.
(naf;ncsos 80-90 mésodpercig oldalanként. Szikség

alacsinta) 4-5 60 min szerint csdkkentse a héfokot a kivént barnuldsi
P szintnek megfelel&en.
Vegan 6. Kenje meg a palacsintdkat izlés szerint
palacsinta 4-5 60 min lekvarral, cukorral és fahgjjal, vagy sajtot,
Amerikai lazacot vagy sonkdat is tehet rdjuk, és haijtsa
palacsinta 3-4 20 min Sket Bssze.
Galettes . .
Complstes [s6s @ Lepény (gluténmentes)
hajdinalepény) | 4-5 40 min Hozzavalék kb. 4-5 lepényhez:
ZeldfGszeres 250g Hajdinaliszt
palacsinta
kecskesaijtos 17K Tengeri s6 (durva)
t5ltelékkel 3-4 120 min Tojds
Palacsinta 225 ml Tej (3,5 % zsirtartalom)
sonkaval és 400 ml Viz
Gruyeére sajttal | 2-3 20 min
Eperkrémes Elkészités:
palacsinta 4-5 120 min 1. Keverje dssze a lisztet és a sét egy

keverétdlban, majd csindlion a kézepébe egy
kisebb mélyedést.

Ontse bele a tojast a mélyedésbe.

Keverje kézéprdl egy fakandllal er8sen, és
fokozatosan adja hozzd a tejet és a vizet.
Amikor a tészta simdva vdlik folytassa

a keverést kézzel er8sen, amig kisebb
buborékok nem képzédnek.

Tegye a tésztdt hitdszekrénybe egy éjszakdra
pihenni.

Keverje dt a tésztdt még egyszer erételjesen,
és ellendrizze az dllagdt: A tésztdnak olyan
dllaginak kell lennie, mint az ivéjoghurt.



7. Susse a lepényt a leirtaknak megfelelden ® Crépe Suzette (narancsos
MAX héfokon kb. 90—100 mésodpercig palacsinta)
oldalanként. Szikség szerint csdkkentse

a héfokot a kivant barnuldsi szintnek Hozzdvaldk kb. 4-5 palacsintdhoz:

megfelel&en. A tésztahoz:

@ 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 csoma anilid g
g | Vaniligs cukor sitélapra

2 Tojés (M-es méret) A narancsszészhoz:

- Egy kevés semleges iz( olaj a 4 Kezeletlen narancs

sitélapra

24 Kockacukor
Elkészités: 60g Olvasztott vaj
1. Szitdlja bele a lisztet egy talba, majd adja .
hozzd az & hozzavalst és keverie ki 2 Citrom (leve)
0zzd az &sszes hozzavaldt és keverje ki
sima tésztdvd. Hagyja a tésztdt legaldbb 2 EK Szeletelt mandula
30-60 percet pihenni. 50 ml Narancslikér a begyujtéshoz
2. Keverje &t a tésztdt még egyszer, és (legalabb 40 %
ellendrizze az dllagdt. A tésztanak enyhén alkoholtartalommal)
folyds dllaginak kell lennie.
3. Ha a tészta til sirl, adjon hozza némi Elkészités:
langyos vizet. 1. Olvassza fel a vajat és hagyja kissé lehdlni.
4. Az egyes palacsinték elkészitése elétt kenje 2. Szitdlja bele a lisztet egy tdlba, majd adja
be a sitélapot semleges iz§ olgjjal. hozzd az dsszes hozzdvalét és keverje ki
5. Sisse a palacsintat a MAX héfokon kb. sima tésztdva. Hagyija a tésztdt kb. 30 percet
80-90 mésodpercig oldalanként. Szikség pihenni.
szerint csdkkentse a héfokot a kivant barnulési 3. Keverje dt a tésztat még egyszer, és
szintnek megfelel8en. ellendrizze az dllagdt. A tésztdnak enyhén
6. Kenje meg a palacsintékat izlés szerint folyds dllaginak kell lennie. Ha a tészta tol
lekvarral, vagy szérja meg cukorral és sUrl, adjon hozzd némi langyos vizet.
fahéjjal, majd hajtsa ket dssze. 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
serpenyd8ben, majd hagyija karamellizalédni,
amig enyhe aranyszint nem kap.
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Adja hozzé a narancs- és citromlevet a
narancs héjéval egyiitt, majd f8zze az
egészet 1-2 percen keresztil.

Az egyes palacsintdk elkészitése elétt kenje
be a sitélapot semleges iz{ olajjal.

Sisse a palacsintdt a MAX héfokon kb.
80-90 mésodpercig oldalanként. Szikség
szerint csdkkentse a héfokot a kivéant barnuldsi
szintnek megfelel&en.

Egy tanyéron hajtsa &ssze a palacsintat
kétszer. Ontsén a palacsintdra narancsszdszt,
majd hagyja kb. 1-2 percet pihenni.

Szérja meg a palacsintdt szeletelt
mandulaval. Ontse a felmelegitett
narancslikért egy merékandlba, és gyujtsa
meg egy gyuféval (flambirozds). Ontse ré a
narancslikért a palacsintdkra.

3. Keverje &t a tésztdt még egyszer, és
ellenérizze az dllagdt. A tésztdnak enyhén
folyés dllaginak kell lennie. Ha szikséges,
higitsa egy kis vizzel.

4. Az egyes palacsintak elkészitése elétt kenje
be a sitélapot semleges izG olajjal.

5. Sisse a palacsinta egyik oldalat a MAX
héfokon kb. 90-100 mésodpercig. Sisse a
mésik oldalt kb. 60 mdsodpercig. Szikség

szerint csokkentse a héfokot a kivant barnuldsi

szintnek megfelelSen.

6. Kenje meg a palacsintékat izlés szerint
lekvarral, vagy szérja meg cukorral vagy
fahéjjal, majd haijtsa 8ket dssze.

® Amerikai palacsinta

Hozzavalék kb. 3-4 palacsintahoz:

8. Langolva télalja.
. 4 Tojds
® Vegdn palacsinta 2504 lisat
Hozzavalék kb. 4-5 palacsintahoz: > TK Szedabikarbéna
250 ¢ 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, &fonya)
32 ml Névényi olaj (semleges izG) - Kompét
- Egy kevés semleges iz( olaj a Sés téltelékekhez:
sitélapra (pl. napraforgé étolaj) a _ Ropogés bacon
sitélapra -
- Z3ldséges tészta
Elkészités: - Fistolt lazac

1.

Hagyja a kukoricalisztet egy megfelels
edényben vizben feloldédni.

Szitdlja bele a lisztet egy télba, majd

keverje a névényi olajjal, cukorral, séval,
kukoricaliszttel és 100 ml széjatejjel egy
sUrG, folyékony tésztavd. Keverje bele a t&bbi
szojatejet, amig sima tésztat nem kap, majd
hagyja 30 percig pihenni.
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- Friss saldta

Elkészités:

1. Vélassza szét a tojdsokat.

2. Keverje bele a szédabikarbénét a lisztbe.

3. Keverés kdzben felvéltva adja hozzd a tejet
és a lisztkeveréket a tojassdrgdkhoz. Keverje
az egészet egy kézi turmixgép segitségével
sima tésztdvd.

4. Verje keményre a tojasfehériét séval.




5. Keverje a felvert tojasfehériét dvatosan a
tészta ald.

6. A palacsintdkat azonnal készitse el,
ne pihentesse: Palacsintdnként &ntsén
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)
Hozzavalék kb. 4-5 lepényhez:

9. Megfordités utdn azonnal tegye a kdzepére
a tojast, majd csdkkentse a hémérsékletet.

10. Fiszerezze a tojdst séval és borssal.

11. Amint a tojéssdrgdja megfétt, ossza
el a reszelt sajtot és a sonkacsikokat a
tojassargdja koril.

12. Amint a sajt megolvadt, forditsa be a lepény
széleit enyhén a palacsintaforditéval tgy,
hogy a tojds még lathaté legyen.

® Zoldfiszeres palacsinta
kecskesajtos toltelékkel

Hozzavalék kb. 3-4 palacsintdhoz:

250 ¢ Hajdinaliszt

1TK Durva szem tengeri sé

1 Tojds

225 ml Tej (3,5 % zsirtartalom)

400 ml Viz

8 Tojds

300¢g Reszelt saijt

4 szelet Fétt sonka

- S6 és bors
Elkészités:

1.

Keverje dssze a lisztet és a sét egy
keverétélban, majd csindljon a kézepébe egy
kisebb mélyedést.

Ontse bele a tojést a mélyedésbe.

Keverje kézéprél egy fakandllal ersen és
fokozatosan adja hozzd a tejet és a vizet.
Amikor a tészta simava vdlik folytassa

a keverést kézzel er8sen, amig kisebb
buborékok nem képzddnek.

Tegye a tésztat hiit8szekrénybe egy éjszakdra
pihenni.

Vdgja a fétt sonkat csikokra.

Keverje dt a tésztdt még egyszer erételjesen,
és ellendrizze az dllagdt: A tésztanak olyan
d4llaginak kell lennie, mint az ivéjoghurt.
Susse a lepényt a leirtaknak megfelel8en
MAX héfokon kb. 90—100 mdsodpercig
oldalanként. Szikség szerint csdkkentse

a héfokot a kivant barnuldsi szintnek
megfelel8en.

2 Tojés (L-es méret)

175ml | Tej

125 ml Viz

371K Repceolaj

0,5TK Sé

569 Teljes kigrlésd liszt

56¢g Finomliszt

- Térkony, petrezselyem, turbolya
és/vagy metél8hagyma (finomra
apritva)

- Vaj

A téltelékhez:

220 g Zsirszegény t0rd

170 g Kecskesait

45 ml Zsirszegény joghurt (natdr)

- Bors (frissen &rolt)

Elkészités:

1.

Tegye bele a tejet, a vizet, a tojésokat, a
repceolajat és a sét egy turmixgépbe.

Zérija le a turmixgépet és kapcsolja alacsony
fokozatra. Adja hozzé a lisztet, majd névelje
a sebességet magasabb fokozatra. Pirésitse
1 percig.

Tegye &t az egészet egy talba, takarja le,
majd tegye be a hit8szekrénybe 1-2 éréra.
Sités elétt keverje ald a zoldfiszereket.
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10.

11

12.

13.

Melegitse elé a sitélapot | 3 | kézepes
héfokra. Olvassza meg a vaj egyik felét. Egy
sit8ecset 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 palacsintdt és sisse a mdsik
oldaldt kb. 30 mésodpercig. Forditsa ré a
palacsintét egy tanyérra. Ismételie meg a
folyamatot, amig az egész tésztat fel nem
hasznélta.

Keverje a t0rét a kecskesaittal egy konyhai
robotgépben fém keveréfejjel egy sima
masszava.

Adja hozzé a joghurtot és a borsot, majd
keverje &ssze. Tegye bele egy tdlba. Fedije le,
maijd felhaszndlésig tegye a hitészekrénybe.
Végja ét a palacsintdkat kézépen. Helyezzen
egy ev8kandlnyi kecskesaijtot minden
palacsinta kevésbé megsiilt oldaléra.

Haijtsa a palacsintékat félbe, majd hajtsa

be még egyszer. Tegye 4t az egészet egy
télalétanyérra.

A felmelegitéshez tegye be a mikrohullémi
sitébe 30 mdasodpercre, vagy a sitébe

10 percre alacsony fokozaton.

Palacsinta sonkaval és
Gruyére sajttal

Hozzavalék kb. 2-3 palacsintdhoz:

175 ml

Tej

1

Tojds

Elkészités:

1.

Keverje &ssze a tejet, a tojdst és a lisztet egy
keveré&talban.

Melegitse el8 a sitélapot | 3 | kdzepes
héfokon. Olvasszon fel egy kis darab vajat.
Egy sitecset segitségével kenje be a
sitélapot a vaijjal.

Tegye ré a tésztét a sitélapra [3], majd ossza
el a T alakd tésztaeloszté [9] segitségével
egyenletesen.

Susse kb. 2 percig, vagy amig a palacsinta
enyhén meg nem barnul. Forditsa meg a
palacsintdt évatosan a palacsintafordité
segitségével. Sisse a masik oldalt kb.

2 percig, amig mindkét oldal meg nem siil.
Vegye le a palacsintét a siitslaprél [3].
Ismételie meg a folyamatot a maradék
tésztdval.

Amint a palacsinték megsiltek, tegyen

1-2 szelet sonkdt és a sajt egy részét az
egyes palacsintdk kdzepére.

Haitsa be a palacsintdt az egyik végén, majd
hajtsa &t az oldalait.

Tegyen még egy kevés vajat a sitélapra
(még mindig kézepes héfokon).

Helyezze rd az ésszehaijtott palacsintdkat
egymés utdn a sitdlapra [3]. Forditsa meg
kb. 1 perc utdn, majd siisse addig, amig a
sajt meg nem olvad.

. Vegye le a sitlaprél 3] Széria meg

metél8hagymaval vagy izlés szerint més
diszitéssel, majd télalja.

Eperkrémes palacsinta

Hozzéavalék kb. 4-5 palacsintdhoz:

60 g

Finomliszt

4

Tojés (L-es méret)

8-

10 szelet Sonka (vékony szeletekre

vagva)

250 ml

Tej (2 % zsirtartalom)

250 ml

Viz

170 g

Gruyere saijt

27K

Vaij (olvasztott)

Vaj

240g

Finomliszt

Metélshagyma (vékonyra

Va TK

Sé

szeletelve, opciondlis)

30
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A toltelékhez:

227 g Krémsait

30g¢g Porcukor

15 ml Citromlé

15¢g Reszelt citromhgj

39 Vaniliakivonat

4 csésze Eper (darabolva)

230¢g Tejszinhab (felverve)
Elkészités:

1.

10.

Keverje dssze a tojdsokat, a tejet, a vizet, a
vajat, a lisztet és a sét egy nagy talban. J4l
keverje egybe.

Tegye a tésztat a hitészekrénybe letakarva
kb. 1 éréra.

Melegitse elé a sitélapot | 3 | kézepes
hé&fokon.

Keverje &t a tésztdt. Tegye rd a tésztdt

a sitélapra [3], majd ossza el a T alaks
tésztaeloszt6 [ 9] segitségével egyenletesen.
Susse addig, amig a felilete meg nem
szildrdul. Forditsa meg a palacsintat évatosan
a palacsintafordité | 8 | segitségével.

Sisse a palacsinta mésik oldalét, amig
mindkét oldal meg nem siil. Helyezze

r4 a palacsintat egy rdcsra. Hagyja a
palacsintékat lehdlni.

Ismételie meg a folyamatot a maradék
tésztaval. Kenje be a sitélapot
zsiradékkal, ha szitkséges.

A tltelékhez: Egy kisebb talban keverje
simdra a krémsaitot, a porcukrot, a citrom
levét és héjat, valamint a vaniliakivonatot.
Keverje ald a 2 csésze friss epret és a
tejszinhabot.

Tegyen kérilbelil 5 csésze tolteléket az
egyes palacsintdk kdzepére, majd csavarja
fel a palacsintat. Diszitse a maradék eperrel
és szikség szerint porcukorral.

Tisztitdas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramijtésveszély!

Tisztitds elétt: Mindig hizza ki az elektromos

csatlakozét | 5 | a konnektorbdl.

A termék elekiromos alkatrészeit ne meritse
vizbe vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa
a terméket folyd viz alé.

Ugyelien arra, hogy ne jusson viz vagy méds
folyadék a termék belsejébe.

/\ FIGYELMEZTETES! Egési sériilés

veszélye! Ne tisztitsa a terméket kdzvetlenil
mikédés utén. Elétte hagyja a terméket
lehdlni.

/\ FIGYELEM! A termék sériilésének

®

veszélye! Ne haszndljon sirolészereket,
durva tisztitészereket vagy kemény keféket.

TUDNIVALO: Amint a termék lehilt,
azonnal tisztitsa meg. Ha az ételmaradékok
részaradnak, azokat mdr nem lehet kénnyen
eltavolitani.

Alkatrész

Tisztitasi méd

Boritas

O Térdlie t a burkolatot
egy enyhén nedves ruha
segitségével.

O Szikség esetén kiméls
tisztitészert is tehet a
ruhdra. Ezutdn térélie at
a burkolatot egy nedves
ruhdval, tisztitészer nélkil.

O Térdlie a burkolatot
alaposan szdrazra.

Sitélap m

Ugyelien arra, hogy

ne jusson viz vagy

mds folyadék a termék

belsejébe.

O Vegye le a sitélapot
az alaprsl [4].

O Torolie at a sitélapot
egy enyhén nedves
ruha és némi tisztitészer
segitségével.

B Asitélapot

mosogatdgépben is

tisztithatja.
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Alkatrész Tisztitasi méd

0 Oblitse 4t az
alkatrészeket talcat és

Palacsinta-

fordité

T alaki tészta-

eloszt6 [9] =

kimél8 mosogatészerrel.
Az alkatrészeket
mosogatégépben is
tisztithatja.

® Tarolas

/\ FIGYELMEZTETES! Egési sérijlés
veszélye! Ne tdrolja a terméket kdzvetlenil
mikadés utén. Elstte 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 ozt az
eredeti csomagoldsdban.

[ A terméket tarolja szdraz, gyermekek
szdmara nem elérhetd helyen.

@® Mentesités

A csomagolds kdrnyezetbardt anyagokbdl
készilt, amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken
adhat le drtalmatlanitds céligbdl.

&) figyelembe a csomagoléanyagon
taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és sz&mokat (b) tartalmaznak a
kévetkezd jelentéssel: 1-7:
m{anyagok/20-22: papir és karton/
80-98: kétéanyagok.

N A hulladék elkilsnitéséhez vegye
b
a

Termék:
ol
X

A kiszolgdlt termék megsemmisitési
lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl tdjékozédhat.

A kdrnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a hdztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitdsra. A gyGitéhelyekrd| és
azok nyitvatartdsi idejérél az illetékes
dnkormdnyzatndl tdjékozédhat.
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@® Garancia

A terméket gondosan, szigord minéségi el8irdsok
betartésdval gydrtottuk, és a szdllitas eldtt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydrtdsi
hibdk esetén a termék eladdjaval szemben
térvényes jogok illetik meg. Az On térvényes
jogait az dltalunk aldbb meghatdrozott garancia
semmilyen médon nem korlétozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vasarlas
ddatumétél szdmitva. A garancia id8 a vasérlds
ddatuméval kezdédik. Biztonségos helyen

8rizze meg az eredeti vasdrléi bizonylatot,

mert ez a dokumentum szikséges a vdsdrlas
bizonyitdsahoz.

A vasarlaskor fenndllé kdrokat és hidnyossagokat
a termék kicsomagoldsa utén haladéktalanul
jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsarlastd| szamitott

3 éven belil anyag- vagy gydrtési hibat észlel,
vdlasztdsunk szerint ingyenesen megjavitjuk
vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8
nem hosszabbodik meg a helyette nyuijtott
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.

A garancia az anyag- és gydartdsi hibakra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak
vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek
min&siilnek (pl. elemekre, akkumulatorokra,
tdmlékre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsoldkra vagy iveg
alkatrészekre.

® Garancidlis tgyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetésége céliabél, kérjik

kévesse az aldbbi dtmutatdst:



Kérjik, kérdések esetére készitse els
a pénztérblokkot és a cikkszamot
(IAN 493696_2504) a vasarlés tényének az

igazoldsara.

Kéijik, hogy a cikkszdmot olvassa le a
tipustabldrdl, a gravirozdsbdl, az Utmutatd
cimoldalardl (balra lent), illetve a hatoldalon,
vagy a termék aljdn taldlhaté matricdrdl.

Amennyiben mikédési hibdk, vagy egyéb
hignyossag lépne fel, el8széris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutdn a vasarlast
igazolé blokk, valamint a hiba leirasanak és
keletkezési idejének mellékelésével dijmentesen
postazhatia az Onnel kézélt szervizcimre.

® Szerviz

HY  Szerviz Magyarorszag
Tel: 0680021225
E-mail: owim@lidl.hu

A.AA Szerb megfeleléségi jelzés

q3
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Uporaba .. ... ... .. .. Stran
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Recepthi ... ... Stran
Pregled. . . ..o Stran
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Seznam uporabljenih piktogramov/simbolov

NEVARNOST! - Oznaduje
nevarnost z visoko stopnijo tveganija,
ki lahko povzroéi smrt ali hude telesne
poskodbe, &e se ji ne izognete (npr.
nevarnost zadusitve)

(

Izmeniéni tok/napetost

OPOZORILO! - Oznacuje nevarnost
s srednjo stopnjo tvegania, ki lahko
povzrodi smrt ali hude telesne
poskodbe, &e se ji ne izognete (npr.
nevarnost elektriénega udara)

Hertz (omrezna frekvenca)

Vat

PREVIDNO! - Oznaduje nevarnost
z nizko stopnjo tvegania, ki lahko
povzrodi lazje do srednje hude telesne
poskodbe, &e se ji ne izognete (npr.
nevarnost opeklin)

Izdelek uporabljaijte le v zaprtih
notranijih prostorih.

POZOR! - Opozarja pred morebitno
materialno $kodo (npr. nevarnost
kratkega stika)

Nevarnost - tveganije elektricnega
udaral

INFORMACLJE: Ta simbol s signalno
besedo »Informacije« nudi nadaljnje
koristne informacije.

Previdno - vro&a povriinal

Varno za zivila
Ta izdelek nima nobenih negativnih
uéinkov na okus ali voni.

deb b b b

Izdelek je razvrien kot razred | in ga
je treba ozemljti.

ClZAEANSREF I

Primerno za pomivanije v pomivalnem

stroju:

Plo3&a za peko

Pripomocek za obraéanje palacink

[9] Pripomocek za logevanie testa v
obliki &rke T

Varnostni napotki
Navodila za delo

/n

Znak CE potrjuje skladnost z
direktivami EU, ki veljajo za izdelek.

q3

APARAT ZA PEKO PALACINK

® Uvod

Iskrene Eestitke ob nakupu vadega novega
izdelka. Odlocili ste se za zelo kakovosten
izdelek. To navodilo za uporabo je sestavni del
tega izdelka. Vsebuje pomembna navodila za

varnost, uporabo in odstranitev. Preden zaénete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi navodili
za uporabo in varnostimi napotki. Izdelek
uporabljajte samo tako, kot je opisano, in samo
za navedena podroja uporabe. Ce izdelek
odstopite novemu lastniku, mu zraven izrogite tudi
vse dokumente.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Prenesete in ogledate si lahko ta prirognik

in 3tevilne druge s spletnega mesta
www.lidl-service.com. S skeniranjem te kode QR
se neposredno odpre spletno mesto Lidl service
(www.lidl-service.com), na katerem lahko odprete
navodila za uporabo z vnosom 3tevilke izdelka

(IAN) 493696_2504.

® Namenska uporaba

B Ta izdelek je namenijen za pripravo palaéink
ali podobnih jedi. Izdelka ne uporabljajte za
druge namene.

B |zdelek je namenjen uporabi v zasebnih
gospodinjstvih in ne v komercialne namene.

B Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za
$kodo, nastalo zaradi nepravilne uporabe.

® Obseg dobave

Po odstranitvi embalaZe preverite, ali je dobava
popolna in ali so vsi deli v dobrem stanju. Pred
uporabo odstranite ves embalazni material.

Aparat za peko paladink

Plod¢a za peko

Pripomocek za obraéanje palacink
Pripomocek za logevanie testa v obliki &rke T
Kratka navodila

—_

® Seznam delov

(SI. A)

Rde&a indikator (napajanje) ali zelena
indikator (pripravljeno)

Regulator temperature (MIN/MAX)

Plo3¢a za peko
Podstavek
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(SI.B)

Nedrsne noge

(SI.C)

i Prikljuéni kabel z elektri¢nim vticem
16| Drzalo za shranjevanje kabla
7

Pripomocek za obra&anje palacink
Pripomogek za loéevanie testa v obliki érke T

® Tehnicni podatki

Vhodna napetost: 220-240 V~,
50-60 Hz

Prikljuéna mo¢: 1500 W
Poraba energije v
izkloplienem stanju: 0,0 W
Za¥Citni razred: |
Certifikat:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Splosni varnostni
napotki

A

PRED UPORABO IZDELKA

SE SEZNANITE Z VSEMI
VARNOSTNIMI NAVODILI

IN NAVODILI ZA UPORABO!
CE IZDELEK PREDATE
DRUGIM, PRILOZITE TUDI VSE
DOKUMENTE!

Pri $kodi zaradi neupostevanija
teh navodil za uporabo garancija
preneha veljatil Ne prevzemamo
odgovornosti za posledi¢no
skodo! Ne prevzemamo
odgovornosti za gmotno $kodo



ali telesne poskodbe, ki so nastale
zaradi nepravilne uporabe

ali neupostevanja varnostnih
napotkov!

A OPOZORILO!
NEVARNOST SMRTI IN
NESREC ZA DOJENCKE
TER OTROKE!

Otrok ne pustite
nenadzorovanih z embalaznim
materialom. EmbalaZni material
predstavlja nevarnost zadusitve.
Otroci pogosto podcenjujejo

s tem povezane nevarnosti.
Otrokom nikoli ne dovolite
zadrZevanja v bliZini
embalaznega materiala.

Ta izdelek smejo otroci od

8 leta in osebe z omejenimi
fizi¢nimi, cutilnimi ali miselnimi
sposobnostmi oziroma
pomanikljivimi izkunjami in/
ali znanjem uporabljati samo,
e so pod nadzorom ali so bili
poudeni o varni uporabi izdelka
in razumejo nevarnosti, ki iz
tega izhajajo.

Otroci se ne smejo igrati z
izdelkom.

Otroci brez nadzora naprave
ne smejo Cistiti ali vzdrZevati.
Otrokom, mlajsim od 8 let,
preprecite dostop od izdelka in
prikljuénega kabla.

A OPOZORILO! Nepravilna

uporaba lahko povzrodi
poskodbe. Uporabljajte ta
izdelek samo v skladu s temi
navodili. Izdelka ne poskusajte
kakor koli spreminjati.

A OPOZORILO! Nevarnost

elektriécnega udaral!
|zdelka ne smete nikoli sami
popravljati. V primeru okvare
lahko popravila izvaja izkljuéno
usposobljeno osebije.

A OPOZORILO! Nevarnost

opeklin!

Povrsine lahko med uporabo
postanejo vroe. Med
delovanjem ali takoj po uporabi
se izdelka ne dotikajte.
Temperatura dostopnih povrsin
se lahko med delovanjem
izdelka zelo povisa.

A OPOZORILO! Nevarnost

elektriécnega udaral!
|zdelka nikoli ne potapljajte
v vodo ali druge tekoéine.
|zdelka ne drzite pod tekoéo
vodo.

A OPOZORILO! Nevarnost

elektricnega udara! Ne
uporabljajte izdelka, &e je
poskodovan. Odklopite izdelek
iz elektricnega omreZja in se
posvetujte s prodajalcem, Ce je
poskodovan.
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B |zdelka ne smete uporabljati, ce
vam je padel na tla, ¢e so na
njem vidne poskodbe.

W Ta izdelek se vklopi takoj,
ko elektriéni vti¢ prikljucite v
primerno vticnico.

W Pred prikljuéitvijo izdelka na
elektriéno omreZje preverite,
da napetost in nazivni
tok ustrezata podatkom o
napajanju, navedenim na
imenski tablici izdelka.

M Redno preverjajte, ali je
poskodovan elektri¢ni vtié ali
prikljuéni kabel. Ce je prikljuéni
kabel poskodovan, ga mora
zameniati proizvajalec, njegova
sluZba za stranke ali ustrezno
podobno kvadlificirano osebie,
da se izognete nevarnostim.

B Zaicitite prikljuéni kabel od
poskodb. Pazite, da kabel ne
visi prek ostrih robov in da
ga ne prepogibaijte. Prikljuéni
kabel ne sme biti v bliZini toplih
povriin ali odprtega ognja.

¥ |zdelka ne puséaite brez
nadzora, medtem ko je
prikljuéen na elektricno
omrezje. Med delovanjem
izdelka ne premikaite.

B |zdelka ne smete nikoli postaviti
na vrode plo3ce (plinska peg,
elektriéni Stedilnik, pedica itd.).
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|zdelek mora delovati vedno
na ravni, stabilni, &isti in suhi
povrsini, odporni proti toplofi.

W |zdelka ne pokrivajte, dokler je
le-ta v uporabi ali tik po njej,
dokler je izdelek 3e topel.

M Pazite, da plo3¢a za peko ne
stisne prikljuénega kabla ali
bi se ta dotikal robu plo3ée za
peko.

B Uporabe podaljSevalnega
kabla ne priporocamo. Ce
morate uporabiti podaljiek
za kabel, mora biti podalj$ek
primeren za tok najmanj 10 A.

® Prikljuéne vode in podaljske
polozite tako, da se nihée ne
more spotakniti obnje ali da bi
se lahko kakorkoli poskodovali.

W Ta izdelek ni namenjen za
uporabo z zunanjo stikalno
uro ali z lo¢enim sistemom
daljinskega upravljanja.

A OPOZORILO! Nevarnost

telesnih poskodb!
Izdelek pred ¢is¢enjem ali ob
prenehanju uporabe locite
od elektri¢nega omrezja.
Upostevaijte navodila za
Cis¢enje izdelka (glejte
poglavie »Cis&enje«).

W Vroéega izdelka ne dajajte v
omaro ali v embalaZo.



Elektriénega vti¢a ne vlecite iz
vti¢nice za prikljuéni kabel.
|zdelek, prikljuéni kabel in
elektriéni vti¢ zadcitite pred
prahom, neposredno sonéno
svetlobo, kapljanjem in
brizganjem vode.

Izdelek shranjujte na hladnem

in suhem mestu, zas&itenem

pred vlago in izven dosega
otrok.

Izdelek pravo zaicitite pred

toploto. Izdelka ne postavljajte

v blizino odprtega plamena

ali virov toplote, kot so pedi ali

grelniki.

Na plo$¢o za peko ne

spudlajte predmetov.

|zogibaite se ¢ezmerni sili na
ploséo za peko ali udarcem
nanjo.

|zogibajte se abrazivnim

Cistilnim sredstvom, abrazivnim

gobicam ali éezmernemu

drgnjeniju, saj lahko
poskodujejo prevleko.

|zdelek je namenjen uporabi

v gospodinjstvu in podobnih

uporabah, kot na primer:

— Za delavce v kuhinjah,
trgovinah, pisarnah in drugih
gospodarskih podrogjih;

—Na kmetijskih posestvih;

o
®
O

— Za stranke v hotelih, motelih in
drugih stanovanijskih objektih;
—V penzionih z zajtrkom.

Namestitev

Razpakiranje in temeljito
cis¢enje izdelka

Odstranite izdelek iz embalazZe. Z izdelka
odstranite ves material embalaZe in zailitne
folije.

Preverite, ali so priloZeni vsi deli in ali je
dobava enaka opisani (glejte »Obseg
dobcve«).

Preverite, ali so izdelek in vsi deli v dobrem
stanju. Ce opazite poskodbo ali okvaro,
izdelka ne uporabljajte, ampak ravnaijte tako,
kot je opisano v navodilih (glejte poglavie
»Garancija«).

Med proizvodnio so bili nekateri deli izdelka
za vado varnost premazani s tankim slojem
olja. Pred prvo uporabo zazenite izdelek brez
vsebine, da morebitni ostanki izhlapijo.

Pred prvo uporabo o€istite vse dele izdelka
(glejte razdelek »Cisenje«).

Uporaba

INFORMACLJE:

Ob prvem segrevaniju izdelka: Lahko pride
do rahlega vonja. Poskrbite za zadostno
prezracevanije.

Zavrzite palaginke iz prve uporabe.

Za izklop izdelka: Elektriéni vti€ | 5 | izvlecite
iz vticnice.

Izdelka nikoli ne vklapljajte brez plo3ge za
peko[3].

Pred vklopim izdelka: Preverite, ali je plo3&a
za peko [ 3] v pravilnem poloZaiju.

Vklop/izklop izdelka

Vklop izdelka: Regulator temperature
zavrtite na MIN. Elektriéni vti¢ | 5 | poveZite s
primerno vtinico. Zasveti zeleni indikator [ 1],
Izklop izdelka: Elektri¢ni vti¢ | 5 | izvlecite iz
vtignice. Indikator [1] se izklopi.
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Prikaz Stanje

Sveti rdedi

indikator Izdelek se segreva
Sveti zeleni Izdelek je vkloplien

indikator

Dosezena je nastavljena

temperatura

@ Priprava palacink
@ INFORMACIJE:

Temperatura peke se doseZe po nekaj
minutah. Sveti zeleni indikator [ 1],
Navedeni &asi priprave palagink se lahko
razlikujejo glede na recept.

Plo3¢o za peko | 3 | namazite s primernim
oliem za peko.

Izdelka ne prenapolnite.

Cas peke podalzajte ali skrajiajte, da
dosezete Zeleni rezultat.

Ne uporabljajte kovinskih lopatic, saj lahko
poskodujejo povriino proti sprijemaniju plosée

za peko [3]

Testo vlijte na sredino plos&e za peko [3],
tako da pokrije pribl. 2/; plod¢e za peko. Ko
je testo razporejeno po plo3&i za peko, naj ob
robu ostane pribl. 2 cm prostora. Poskrbite,
da testo ne bo steklo &ez rob plosée za peko.
Tekoge testo razporedite navzven s
pripomockom za logevanie testa v obliki

&rke T[9] (sl. D). Pripomogek za logevanje
testa v obliki &rke T drzite &im bolj vodoravno
in ga vodite od sredine s kroznim gibom proti
robu.

Ko testo na zgornji strani palaginke po pribl.
80-90 sekundah ni ve¢ tekoce: Uporabite
pripomocek za obra&anje palagink [8], da
palaginko obrnete (sl. E). Pripomocek za
obra&anije palacink potisnite pod sredino
paladinke, ga dvignite in ga z hitrim gibom
prepognite na drugo polovico. Hitro razgrnite
drugo polovico, tako da je palaginka
popolnoma razgrnjena in lezi ravno na ploséi
za peko [3]

Ce je palaginka $e vedno preveé svetla ali ni
dovolj &vrsta, jo pecite 3e nekaj asa.
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5. Ko je palaginka peéena pribl. 80-90 sekund,
na palacinko nanesite Zeleni nadev, jo
prepognite s pripomockom za obradanje
palagink | 8 in jo odstranite s plo3&e za

peko[3].

6. Ko je postopek peke zakljucen: Elektri¢ni

vti¢ | 5 | izvlecite iz vtiénice.

® Recepti
® Pregled
% Cas pripra-

Recept Porcije ve (pribl.)
Osnovni recept
za palaginke 4-5 90 min
Galete (brez
glutena) 4-5 30 min
Sladke
palaginke 4-5 90 min
Palacinke
Suzette 4-5 60 min
Veganske
palaginke 4-5 60 min
Palacinke 3-4 20 min
Galettes
Complétes 4-5 40 min
Palaginke z
zeli8&i in kozjim
sirom 3-4 120 min
Palaginke s
Sunko in sirom
Gruyeére 2-3 20 min
Kremne
palaginke z
jogodami 4-5 120 min

@ Osnovni recept za paladinke

Sestavine za pribl. 4-5 palaéink:

250 g Moka
400 ml Mleko
100 ml Voda




Séepec soli

Séepec muskatnega oreieka

Jajca (velikosti M)

Nekaj nevtralnega olja za plo3co
za peko

Priprava:

1.

Moko preseijte v skledo, dodaite vse sestavine
in zmesajte v gladko testo. Testo pustite
pocivati 30-60 minut.

2. Se enkrat premesaite testo in preverite
gostoto. Testo naj bo rahlo gosto.

3. Ce je testo 3e vedno preveé gosto, dodaijte
malo mlaéne vode.

4. Pred pripravo vsake posamezne palacinke
plo3¢o za peko namazite z neviralnim oljem.

5. Palaginke pecite na naijvisji stopnji MAX

pribl. 80-90 sekund na vsaki strani. Glede

na Zeleno stopnjo zape&enosti po potrebi

6. Nato 3e enkrat dobro premesaite testo in
preverite gostoto: Testo naj ima konsistenco
tekocega jogurta.

7. Galete pecite na najvisji stopnji MAX pribl.
90-100 sekund na vsaki strani. Glede
na zeleno stopnjo zapedenosti po potrebi
znizajte temperaturo.

® Sladke palacinke

Sestavine za pribl. 4-5 palaéink:

zniZaijte temperaturo.

6. Paladinke po Zelji namazite z marmelado,
sladkorjem in cimetom ali pa jih obloZite s
sirom, lososom ali $unko in jih prepognite.

® Galete (brez glutena)
Sestavine za pribl. 4-5 galet:

250 g Ajdova moka
1 &ajna
Zlicka Morska sol (groba)
1 Jajce
225 ml Polnomastno mleko (3,5 %
maséobe)
400 ml Voda
Priprava:

1.V skledi zmesajte moko in sol ter v sredini
naredite majhno jamico.

2.V jamico vlijte jajce.

3. Z mesalno Zlico mo&no meiajte od sredine in
postopoma dodajajte mleko in vodo.

4. Ko je testo enakomerno, ga z roko moéno

stepaijte, dokler ne nastanejo majhni mehurcki.

5. Testo pustite ¢ez no€ v hladilniku.

250 g Moka

100 g Sladkor

400 ml Mleko

100 ml Voda

1 Séepec soli

1 zavojéek | Vaniliev sladkor

2 Jajca (velikosti M)

- Nekaj nevtralnega olja za plodc¢o
za peko

Priprava:

1.

Moko preseijte v skledo, dodaijte vse sestavine
in zmesaite v gladko testo. Testo pustite
pocivati najmanj 30-60 minut.

2. Se enkrat premesaijte testo in preverite
gostoto. Testo naj bo rahlo gosto.

3. Ceje testo e vedno preve gosto, dodaite
malo mlaéne vode.

4. Pred pripravo vsake posamezne palacinke
plo3&o za peko namazite z neviralnim oljem.

5. Palaginke pecite na najvisji stopnji MAX
pribl. 80-90 sekund na vsaki strani. Glede
na Zeleno stopnjo zape&enosti po potrebi
zniZajte temperaturo.

6. Palacinke po Zelji namazite z marmelado

ali jih potresite s sladkorjem in cimetom in jih
prepognite.
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8.

Dodaijte pomaranéni in limonin sok skupaj s
pomaranéno lupino in pustite, da se vse kuha
1-2 minuti.

Pred pripravo vsake posamezne paladinke
plo3co za peko namazite z nevtralnim oljem.
Palacinke pecite na najvisji stopnji MAX
pribl. 80-90 sekund na vsaki strani. Glede
na Zeleno stopnjo zapeé&enosti po potrebi
znizajte temperaturo.

Vsako palaginko dvakrat prepognite na
kroZnik. Palaginko premazite s pomaran&no
omako in pustite stati pribl. 1-2 minuti.
Palacinko potresite z mandljevimi listici.
Segreti pomaranéni liker nalijte v zajemalko
in ga zaZgite z vzigalico (flambirajte).
Pomaranéni liker prelijte éez palaéinke.
Postrezite v plamenih.

Veganske palacinke

Sestavine za pribl. 4-5 paladink:

250 g

Moka

30g¢g

Koruzna moka

500 ml

Sojino mleko

150 ml

Hladna voda

1

Séepec soli

30g

Rjavi sladkor

® Palacinke Suzette
Sestavine za pribl. 4-5 palaéink:

Za testo:

200 g Moka

180 ml Mleko

2 Séepec soli

120 g Maslo, stoplieno

8 Jajca (velikosti M)

2 jedilna

Zlica Sladkor v prahu

2 jedilna

Zlica Rum

- Nekaj neviralnega olja za plo3co

za peko

Za pomaranéno omako:

4 Pomaranée, neobdelane

24 Kocke sladkorja

60 g Maslo, stoplieno

2 Limone (sok)

2 jedilna

Zlica Mandljevi listici

50 ml Pomaranéni liker za vzig (vsebnost

alkohola najmanij 40 %)

Priprava:

1. Stopite maslo in ga pustite, da se nekoliko

ohladi.

2. Moko presejte v skledo, dodaite vse sestavine
in zmesajte v gladko testo. Testo pustite

pocivati

najmanj 30 minut.

32 ml

Rastlinsko olje (nevtralno)

Se enkrat premesaite testo in preverite
gostoto. Testo naj bo rahlo gosto. Ce je testo
3e vedno preve gosto, dodajte malo mlagne
vode.

Za pomaranéno omako ravnaite, kot sledi:

1.

Naribajte pomaranéno lupino, nato iztisnite
sok iz pomarané.

Kocke sladkorja stopite z maslom v ponvi in
pustite, da se karamelizira, dokler ne dobi
rahlo zlato barvo.
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Nekaj neviralnega olja (npr.
son&ninega olja) za ploséo za
peko

Priprava:

1.

Koruzno moko raztopite v primerni posodi v
hladni vodi.

Moko preseijte v skledo in jo zme3aijte z
rastlinskim oljem, sladkorjem, soljo, koruzno
moko in 100 ml sojinega mleka, da dobite
gosto testo. Vme3aijte preostalo sojino mleko,
dokler testo ne postane gladko, in ga pustite
podivati vsaj 30 minut.

Se enkrat premesaijte testo in preverite
gostoto. Testo naj bo rahlo gosto. Po potrebi
razredgite z malo vode.




Pred pripravo vsake posamezne palacinke
plo3&o za peko namazite z neviralnim oljem.
Prvo stran palacinke pecite na najvidji stopnii
MAX pribl. 90-100 sekund. Drugo stran
pecite pribl. 60 sekund. Glede na Zeleno
stopnjo zapec&enosti po potrebi znizajte
temperaturo.

Palaginke po Zelji namazite z marmelado ali
jih potresite s sladkorjem ali cimetom in jih

6.

Palaginke pripravite takoj, ne da bi jih pustili
podivati: Na plodo za peko vlijte 1-2 Zlici
festa za vsako palaginko [3]. Palaginke pecite
na najvi§ji stopnji MAX pribl. 1-2 minuti na
vsaki strani, dokler zlato ne porjavijo.

Galettes Complétes

Sestavine za pribl. 4-5 galet:

prepognite. 250 ¢ Ajdova moka
ve 1 &ajna
® Palacinke Zlicka Grobozrnata morska sol
Sestavine za pribl. 3-4 palaéinke: -
1 Jajce
4 Jajca 225 ml Polnomastno mleko (3,5 %
250 g Moka maséobe)
2 &aini 400 ml Voda
Zlieki Pecilni prasek 8 Jajca
250 ml Polnomastno mleko (3,5 % 300¢g Nariban sir
maicobe) 4 rezine Kuhana 3unka
2 Séepec soli _ Sol in poper
Za sladke nadeve:
Priprava:

Sladkor v prahu

Javorov sirup

Sveze sadje (npr. jagode,

borovnice)

- Kompot

Za slane nadeve:

- Hrustljava slanina

- Zelenjavne testenine

- Dimljen losos

- Sveza solata
Priprava:

1.
2.
3.

Locite beljake od rumenjakov.

Premesaite sodo bikarbono z moko.

Med me3anjem v rumenjake izmeniéno
dodajaijte mleko in moko. Vse zmeiajte z
ro&nim mesalnikom, da dobite gladko testo.
Beljak zme3aite s soljo, da postane trden.
V testo previdno vmesaite stepene beljake.

1.

SO

9.

V skledi zme3aijte moko in sol ter v sredini
naredite majhno jamico.

V jamico vlijte jajce.

Z medalno Zlico moéno mesaijte od sredine in
postopoma dodajajte mleko in vodo.

Ko je testo enakomerno, ga z roko moéno
stepaijte, dokler ne nastanejo majhni mehurcki.
Testo pustite ez no& v hladilniku.

Kuhano 3unko narezite na trakove.

Nato 3e enkrat dobro premeiaite testo in
preverite gostoto: Testo naj ima konsistenco
tekocega jogurta.

Galete pecite na najvisji stopnji MAX pribl.
90-100 sekund na vsaki strani. Glede

na Zeleno stopnjo zape&enosti po potrebi
znizajte temperaturo.

Takoj po obra&anju jajce poloZite na sredino
in zniZajte temperaturo.

10. Jajce zaginite s soljo in poprom.

(AR

Ko je beljak kuhan, okoli rumenjaka
razporedite nariban sir in trakove Sunke.
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12. Ko se sir stopi, s pripomoc¢kom za obra&anje

palagink rahlo obrnite robove galete, tako da
bo jajce v sredini 3e vedno vidno.

vve o

Palacinke z zeliséi in kozjim
sirom

Sestavine za pribl. 3-4 paladinke:

Pecite pribl. 1 minuto, dokler se robovi ne
zaénejo zlahka locevati s pripomockom za
obracanje palacink [8].

Obrnite palaginko in jo pecite na drugi

strani pribl. 30 sekund. Paladinko prevrnite
na kroznik. Postopek ponavljajte, dokler ne
porabite vsega testa.

Skuto in kozji sir zme3ajte v kuhinjskem robotu
z jekleno lopatico, da dobite gladko maso.

. Dodaite jogurt in poper in vse zme3aite.

Prestavite v skledo. Pokrijte in do uporabe
odlozite v hladilniku.

. Vsako palacinko prerezite na sredini. Na

manj speceno stran vsake palaginke dodaijte
malo manj kot Zlico kozjega sira.

. Palaginko prepognite na pol, nato pa se

enkrat. Vse razporedite na servirni pladen;.

. Za ogrevanje 30 sekund v mikrovalovni pecici

ali 10 minut v pedici na nizki stopnii.

Paladinke s sunko in sirom
Gruyere

Sestavine za pribl. 2-3 palaéinke:

2 Jajca (velikosti L)

175 ml Mleko

125 ml Voda

3 &ajne

Zlicke Repicno olje

0,5 &ajne

Zlicke Sol

569 Polnozrnata moka

569 Ve&namenska moka

- Pehtran, petersilj, krebuljica in/ali

drobnjak (fino sesekljan)

- Maslo

Za nadev:

220 g Nemastna skuta

170 g Kozji sir

45 ml Nemastni sir (navadni)

- Poper (sveze zmlet)
Priprava:
1.V mesalnik dodajte mleko, vodo, jajca,

E

repiéno olje in sol.

Zaprite mealnik in ga vklopite pri nizki
hitrosti. Dodajte moko in povisaijte hitrost na
vidjo stopnjo. Vse skupaj me3ajte 1 minuto.
Vse skupaj dodaite v skledo, pokrijte in
postavite v hladilnik za 1-2 uri.

Pred peko vmesaite zelis¢a.

Segrejte plos€o za peko | 3 | na srednjo
temperaturo. Stopite del masla. S kuhinjsko
krtao namazite plos¢o za peko z maslom.
Testo polozite na ploi¢o za peko |3 ]in ga
enakomerno razporedite s pripomo&kom za
lo&evanie testa v obliki &rke T[9]
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175 ml Mleko

1 Jajce

60g Vecnamenska moka

8-10 rezin Sunka (narezana na tanke
rezine)

170 g Sir Gruyére

- Maslo

- Drobnijak (tanko narezan, po
zelji)

Priprava:

1.
2.

3.

V skledi zme3ajte mleko, jajce in moko.
Segrejte ploséo za peko | 3 | pri srednji
temperaturi. Stopite ko3¢ek masla. S kuhinjsko
krtago namazite plosco za peko z maslom.
Testo polozite na plod&o za peko |3 |in ga
enakomerno razporedite s pripomo&kom za
logevanie testa v obliki &rke T[9].



4. Pecite pribl. 2 minuti ali dokler se palaginka
rahlo ne zapece. Palacinko previdno obrnite
s pripomockom za obra&anje palaink [8].
Pecite drugo stran pribl. 2 minuti, dokler nista
obe strani peceni.

Odstranite palainko s ploice za peko [3].

Postopek ponovite s preostankom testa.

6. Ko so palacinke pegene, polozite 1-2 rezini
Sunke in del sira na sredino palaginke.

7. Zavihaijte palaéinko na enem koncu, nato

zavihaite stranice.

Na plo3éo za peko | 3 | dodajte 3e malo

masla (3e vedno na sredniji temperaturi).

9. Zavihane palaginke polozite drugo na drugo
na plo3o za peko [3]. Po pribl. 1 minuti jih
obrnite in pecite, dokler se sir ne stopi.

10. Odstranite jih s ploée za peko [3]. Okrasite
s svezim drobnjakom ali drugimi Zelenimi
dodatki in postrezite.

® Kremne palacinke z jagodami

Sestavine za pribl. 4-5 palaéink:

4 Jajca (velikosti L)

250 ml

Polnomastno mleko (2 %
mascobe)

250 ml Voda

@

Pokrito testo postavite v hladilnik za pribl.

1 uro.

Segrejte ploséo za peko | 3 | pri sredniji
temperaturi.

Preme3aijte testo. Testo poloZite na plo3co
za peko | 3 |in ga enakomerno razporedite
s pripomockom za logevanie testa v obliki
&rke T[9].

Pecite, dokler se povrina ne strdi. Palaginko
previdno obrnite s pripomockom za
obracanje palacink [8].

Pecite drugo stran palaginke, dokler nista obe
strani peceni. Postavite palacinko na mrezno
redetko. Pustite, da se palacinke ohladijo.
Postopek ponovite s preostankom testa.
Plod¢o za peko | 3 | po potrebi namazite z
mas&obo.

Za nadev: V maijhni skledi zmesaite svezi

sir, sladkor v prahu, limonin sok in limonino
lupinico ter vaniliev ekstrakt.

Previdno umesaite 2 kozarca svezih jagod in
stepeno smetano.

.V sredino vsake palaéinke dodaijte priblizno

/5 skodelice nadeva in palacinko zavijte.
Okrasite s preostalimi jagodami in po Zelji
dodaijte 3e sladkor v prahu.

Cis¢enje

2 &aijni zligki | Maslo (stoplieno)

Veénamenska moka

240 g

V4 &ajne
Zlicke Sol

Za nadev:

227 g

Svezi sir (mehak)

30g Sladkor v prahu

15 ml Limonin sok

15g

Limonina lupina (naribana)

39

Vaniljev ekstrakt

4 skodelice

Jagode (narezane na kose)

230¢g Smetana (stepena)

Priprava:
V veliki skledi zme3aite jajca, mleko, vodo,
maslo, moko in sol. Dobro premeiaite.

/\ OPOZORILO! Nevarnost

elektriénega udara!

Pred &is€enjem: Vedno izvlecite elektriéni

vti¢ iz vticnice.

Elektri¢nih delov izdelka ne potapljajte v vodo
ali druge tekogine. Izdelka ne drzite pod
tekoco vodo.

Ne dopustite, da bi voda ali druge tekocine
prodrle v izdelek.

/\ OPOZORILO! Nevarnost opeklin! Ne

Cistite izdelka takoj po uporabi. Izdelek prej
pustite, da se ohladi.

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe

®

izdelka! Za &i3¢enje ne uporabljajte
abrazivnih ali agresivnih ¢istil ali trdih 3etk.
INFORMACIJE: Izdelek ocistite takoj, ko

se ohladi. Ko se ostanki hrane posusijo, jih ni
enostavno odstraniti.
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Pripomocek

za logevanije
testa v obliki
&rke T[9]

Del Nadin ¢iséenja
Ohisje 0 Odistite izdelek z vlazno
krpo.
0 Ce je treba, na krpo
nanesite blago Eistilo.
Nato ohisje obrisite z
vlazno krpo brez ¢istila.
[ Ohisje dobro osusite.
Plo$¢a za O Ne dopustite, da bi voda
peko ali druge tekocine prodrle
v izdelek.
[ Odstranite ploséo za
peko [3]'s podstavka [4].
[ Plos¢o za peko
obridite z rahlo vlazno
krpo in blagim cistilom.
B Plo3&o za peko
lahko pomijete tudi v
pomivalnem stroju.
Pripomocek [ Dele izperite z vodo in
za obraanje blagim ¢istilom.
palagink B Dele lahko pomijete tudi v

pomivalnem stroju.

® Shranjevanije
/\ OPOZORILO! Nevarnost opeklin!

Izdelka ne shranjujte takoj po uporabi.
Izdelek prej pustite, da se ohladi.

[ Pred shranjevanjem ogistite izdelek.

O Prikljugni kabel | 5 | navijte na drzalo za
shranjevanje kabla [6].

[ Kadar izdelka ne uporabljate, ga hranite v
originalni embalazZi.

[0 lzdelek hranite na suhem mestu in izven

dosega otrok.
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@® Odstranjevanje

Embalaza je narejena iz okolju primernih
materialoy, ki jih lahko oddate za recikliranje na
lokalnih zbiralid¢ih odpadkov.

Upostevaite oznake embalaznih

L,b?) materialov za logevanje odpadkov, ki so
@ oznacene s kraticami (a) in 3tevilkami
(b) z naslednjim pomenom: 1-7:
umetne mas/20-22: papir in karton/
80-98: vezni materiali.
Izdelek:

O moznostih odstranjevanja odsluZenega
izdelka se lahko pozanimate pri svoji
ob¢inski ali mestni upravi.

ah
"

Ko je va3 izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanja okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temvec ga
oddaite na ustreznem zbiraliséu
tovrstnih odpadkov. O zbirnih mestih
in njihovih delovnih asih se lahko
pozanimate pri svoji pristojni ob&inski
upravi.



Pooblaséeni serviser:

OWIM GmbH & Co. KG
StiftsbergstraPe 1
74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 080 080917

9.

Garancijski list
S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, Stiftsbergstrafe 1, 74167 Neckarsulm,

Neméija jam&imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno
deloval in se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanikljivosti in okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek
zameniali ali vrnili kupnino.

Garancija je veljavna na ozemlju Republike Slovenije.

Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izro&itve blaga. Datum izroditve blaga je razviden
iz racuna.

Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali nima lastnosti, navedenih v garancijskem listu ali
oglasevalskem sporocilu, lahko potro3nik najprej zahteva odpravo napak. O napaki mora potrosnik
obvestiti proizvajalca ali pooblaiéeni servis (kontaktna tevilka in elektronski naslov navedena
zgoraj) in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolZan ob uveljavljanju zahtevka predlozZiti
garancijski list in racun, kot potrdilo in dokazilo o nakupu ter dnevu izrogitve blaga. Svetujemo vam,
da pred tem natanéno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvajalec ali poobla3éeni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravljene, mora proizvajalec potrosniku
brezplaéno zamenijati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se lahko zaradi narave

in kompleksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je potreben za dokonéanje
popravila ali zamenjave podaljda za najkrajsi Eas, ki je potreben za dokonéanje popravila, vendar
najvec za 15 dni. O 3tevilu dni podalj3anega roka in razlogih za podaljianje mora biti potrognik
obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljZanja v roku 45 dni blago ni popravlieno ali blago ni
zamenijano z novim, lahko potro3nik od proizvajalca zahteva vradilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno zniZzanje kupnine. Sorazmerno zniZzanje kupnine je sorazmerno zmanjanju vrednosti
blaga, ki ga je potrosnik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo blago, ¢e bi bilo skladno.
Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30 dneh od dobave blaga, lahko potrosnik ob predlozitvi
blaga od proizvajalca takoj zahteva vragilo plaéanega zneska.

Proizvajalec oziroma poobla3&eni servis lahko potrodniku za &as popravila blaga, za katero je

bila izdana obvezna garancija, zagotovi brezplaéno uporabo podobnega blaga. Ce proizvajalec
potrodniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zaasno uporabo, ima potro3nik pravico uveljavljati
3kodo, ki jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabljati od trenutka, ko je zahteval popravilo ali
zamenjavo, do njune izvriitve.

Strodke za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri odpravljaniju
okvar oziroma nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.

10. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela blaga z novim se potro3niku izda nov

garancijski list.

11.V primeru, da proizvod popravlja nepoobla3éeni servis ali nepooblaséena oseba, kupec ne more

uveljavljati zahtevkov iz te garancije.
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12. Vzroki za okvaro oziroma nedelovanie izdelka morajo biti lastnosti stvari same in ne vzroki, ki
so zunaj proizvajaléeve oziroma prodajaléeve sfere. Kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz te

garancije, &e se ni drzal priloZzenih navodil za sestavo in uporabo izdelka ali &e je izdelek kakorkoli

spremenjen ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti plaéilu popravilo, vzdrzevanije blaga, nadomestne dele in priklopne
aparate vsaj fri leta po poteku garancijskega roka.

14. Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje garancije in podatki, ki identificirajo blago za katerega velja
garancija se nahajajo na dveh lo&enih dokumentih (garancijski list, racun).

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje zakonske pravice potrodnika, da zoper prodajalca v primeru
neskladnosti blaga brezplaéno uveljavlja jaméevalne zahtevke. Ta garancija prav tako ne izkjuéuje

pravic potro$nika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodaijalec:
Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1, SI-1218 Komenda

@ Postopek pri uveljavljanju
garancije

Za zagotovitev hitre obdelave vasega primera vas

prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vprasanja pripravite raun
in tevilko izdelka (IAN 493696_2504) kot
dokazilo o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski ploigici,
gravuri, naslovni strani v navodilih (spodaij levo)
ali na nalepki na hrbtni ali spodnii strani.

Ce pride do napaénega delovania ali drugih
pomanikljivosti, se obrnite najprej na v
nadaljevanju navedeni servisni oddelek po
telefonu ali prek e-poste.

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato brez
posine posliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozite potrdilo o nakupu (blagajniski
radun) in navedite, za kaksno pomanikljivost gre
in kdaij je nastala.

® Servis

(D Servis Slovenija
Tel.: 080 080917
E-Mail: owim@lidl.si

A.A.A Srbska znamka skladnosti

q3
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Seznam pouzitych piktogrami/symbolu

NEBEZPECI! - Oznaduje ohrozent
s vysokym stupném rizika, které mg,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
smrt nebo t&2ké zranéni (napf.
nebezpedi ududeni)

(

Stfidavy proud/napéti

VAROVANI! - Oznaduje nebezpei
se stfednim stupném rizika, které

moze mit, pokud se mu nezabrani,

za ndsledek t&2ké zranéni nebo

smrt (napf. riziko Urazu elekirickym
proudem)

Hertz (sifova frekvence)

Watt

OPATRNE! - Oznaduje ohrozeni s
nizkym stupném rizika, které mize mit,
pokud se mu nezabrdni, za nésledek
lehké az stfedni zranéni (napr.
nebezpedi opafeni)

Pouziveijte vyrobek jen v suchych
vnitfnich prostordch.

VYSTRAHA! - Varuje pred moznym
poskozenim majetku (napf. nebezpedi
zkratu)

Nebezpedi - riziko trazu elektrickym
proudem!

INFORMACE: Tento symbol
se signdlnim slovem ,Informace”
poskytuje dal3i uZitecné informace.

eb> b b P

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 nédobi:

Pecici plech
[ 8] Obrace&ka na palacink
p Y

[9] Rozdslovag tésta ve tvaru T

%’i

Bezpeénostni pokyny
Pokyny pro &innost

= Ok b o gF

Znacka CE potvrzuje shodu se
smérnicemi EU, které se na vyrobek

q3

vztahuii.

PALACINKOVAC

® Uvod

Blahoptejeme Vém ke koupi nového vyrobku.
Rozhodli jste se pro kvalitni produkt. Névod k
obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dilezité 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 zpisobem a

na uvedenych mistech. PFi pfeddni vyrobku treti
osobé predeijte i viechny podklady.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Tento a daldi ndvody si mizete stdhnout a
prohlédnout na strankach www.lidl-service.com.
Po naskenovdni tohoto QR kédu budete
presmérovdni pfimo na strdnky Lidl service
(www.lidl-service.com) na kterych si moZete po
zaddni &isla vyrobku (IAN) 493696_2504

otevfit pFislusny ndvod k obsluze.

@® Pouziti v souladu s uréenim

B Tento produkt je uréen pro pfipravu
palacinek nebo podobnych pokrmd. Vyrobek
nepouzivejte pro zadné jiné Gcely.

B Vyrobek je uréen vyhradné& pro pouziti v
domdcnostech, nikoliv pro komer&ni G&ely.

B Vyrobce nepfebird zadnou odpovédnost za
$kody zpUsobené neodbornym pouZitim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni vyrobku zkontrolujte, zda je dodévka
kompletni a viechny dily jsou v fddném stavu.
Pred pouzitim odstrarite viechny obalové
materidly.

Paladinkovag

Pegici plech

Obraceka na palacinky
Rozdélovaé tésta ve tvaru T
Kratky névod

—_

@® Seznam dilo
(Obr. A)

Cerveny indikétor (napdjeni) nebo zeleny
indikdtor (pfipraveno)

Reguldtor teploty (MIN/MAX)

Pegici plech

Z&kladna

(Obr. B)

5 | Pfipojné vedeni se sifovou zdstrékou
UloZeni kabelu
Protiskluzové nozicky

br. C)
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Obracecka na palacinky
Rozdélovad tésta ve tvaru T

8]
9]

® Technické Udaje

Vstupni napéti: 220-240 V~,
50-60 Hz
Prikon: 1500 W
Prikon ve vypnutém
stavu: 0,0 W
Ochranné ffida: 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 dusledku
nedodrzZeni tohoto ndvodu na
obsluhu se vase zdruka rudil Za
nésledné $kody se neprebird
24dné odpovédnost! V piipadé
$kody na majetku nebo zranéni
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zpUsobené nesprdvnym
pouzivénim nebo nedodrzenim
bezpecnostnich pokynd se
neprebird Zaddnd 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 casto podcefiuji s tim
spojend nebezpedi. VZdy
udrzuijte balici material mimo

dosah déti.

Tento vyrobek mohou pouzivat

déti stardi 8 let i osoby se

snizenymi fyzickymi, smyslovymi

&i mentdlnimi schopnostmi

nebo s nedostatkem zkusenosti

a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo byly pouceny

ohledné bezpecného pouzivani

vyrobku a chdpou z toho
vyplyvaijici nebezpedi.

Déti si nesmi s vyrobkem hrat.
Cisténi a uzivatelskou Gdrzbu
nesméji provadét déti bez

dohledu.

Déti mladsi nez 8 let je treba

drZet v dostateéné vzddlenosti

od vyrobku a pfipojného
veden.
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AVAROVANI! Neodborné
pouZiti mize vést k zranénim.
PouZivejte tento vyrobek
vyhradné podle tohoto ndvodu.
Nepokouseite se vyrobek
jakymkoliv zpdsobem ménit.

A VAROVANI! Nebezpeéi
Urazu elektrickym
proudem! Nepokouseite se
nikdy vyrobek sami opravovat.
V pfipadé poruchy smi
opravy provédét vyhradné
kvalifikovany persondl.

A VAROVANI! Riziko
popaleni!
Povrchy se mohou béhem
pouZivani stét horkymi.
Nedotykeijte se vyrobku v
pribéhu nebo bezprostfedné
po pouziti.
Pokud je vyrobek v provozu,
mize byt teplota pfistupnych
povrchy vysoka.

AVAROVANI! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Neponofujte
vyrobek do vody nebo jinych
kapalin. Nikdy vyrobek nedrzte
pod tekouci vodou.

AVAROVAN:I! Nebezpeéi
urazu elektrickym
proudem! Poskozeny vyrobek
nepouZivejte. Kdyz je vyrobek



poskozen odpojte vyrobek z
elekirické sité a obrafte se na
svého prodejce.

Vyrobek nesmi byt pouZivan,
pokud spadl nebo mé viditelné
zndmky poskozeni.

Tento vyrobek se zapne, jakmile
je sifovd zdstréka pripojena do
vhodné zdsuvky.

Pfed pfipojenim vyrobku k

siti zkontrolujte, zda napéti

a proud spliuji ddaje pro
napdjeni uvedené na typovém
stitku.

Pravidelné kontrolujte sitovou
zdstréku a pfipojné vedeni na
poskozeni. Kdyz je pFipojné
vedeni poskozeno, musi byt
nahrazeno vyrobcem, jeho
zdkaznickym servisem nebo
podobné kvalifikovanou
osobou, aby se zabrdnilo
nebezpedim.

Chrarite pfipojné vedeni pfed
poskozenim. Nenechte ho viset
pres ostré hrany a neldmeijte
ani neohybeijte jej. Chranite
pfipojné vedeni pfed horkymi
povrchy a otevienymi plameny.
® Nenechdvejte vyrobek bez
dozoru, kdyz je pfipojen k siti.
Vyrobkem nepohybuite, pokud
je v provozu.

® Nestavte vyrobek na horké
povrchy (plynovy spordk,

elektricky spordk, trouba atd.).
Provozujte vyrobek vzdy na
rovng, stabilni, ¢isté, tepelné
odolné a suché plose.
Vyrobek nezakryveijte, pokud
je v pouZivani nebo krétce po
pouzivéni, dokud je jesté teply.
Dbeijte na to, aby pfipojné
vedeni nebylo pfiskfipnuto
pecicim plechem nebo aby

se okraje nedotykaly pediciho
plechu.

Pouzivéni prodluZovacich
vedeni se nedoporucuje. Pokud
je viak pouziti prodluZovaciho
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.
Tento vyrobek neni uréen k
tomu, aby byl pouZivén s
externim &asovacem nebo
samostatnym systémem
ddlkového ovladani.

A VAROVANI! Riziko

zranéni! Odpojte vyrobek
od sité pred tim, nez ho budete
Cistit nebo se nebude pouZivat.
Dodrzujte pokyny pro &isténi
vyrobku (viz ,Cigténi”).
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Neuklédeijte horky vyrobek do
skiiné nebo do baleni.
Nevytahuijte sifovou zéstréku ze
zdsuvky za pfipojné vedeni.
Chrarite vyrobek, pfipojné
vedeni a sifovou zéstréku pred
prachem, pfimym slunecnim
zérenim, kapaiici a stfikajici
vodé.
Uchovéveite vyrobek na
suchém, studeném misté
chrdnéném pred vihkosti a
mimo dosah déti.
Chrarite vyrobek proti horku.
Nepoklddeijte vyrobek do
blizkosti otevienych plamend
nebo zdroji tepla, jako jsou
kamna nebo ohfivace.
Na pedici plech nenechte
padnout Z&ddné predméty.
Vyvarujte se pisobeni
nadmérné sily nebo nérazy do
peciciho plechu.
Vyhnéte se abrazivnim &isticim
prostfedkdm, dréténkdm nebo
nadmérnému drhnuti, protoze
mohou poskodit povrch.
Tento vyrobek je uréen k tomu,
aby byl pouZivén v domdcnosti
a pro podobné aplikace, jako
napfiklad:
—V kuchynikdch pro
spolupracovniky, v
obchodech, kanceléfich
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SISN )

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
vycdistéte

Vyjméte vyrobek z obalu. Odstrarite veskery
obalovy materidl a ochranné félie.
Zkontrolujte, zda jsou k dispozici viechny
dily a zda je rozsah dodavky kompletni (viz
,Rozsah dodavky”).

Zkontrolujte, zda jsou vyrobek a viechny
dily v dobrém stavu. Pokud zjistite

jakékoli poskozeni nebo zdvadu, vyrobek
nepouzivejte, ale postupujte podle
popsaného postupu (viz ,Zdruka”).

Pfi vyrobé jsou n&které Edsti ke své ochrané
potazeny tenkou vrstvou oleje. Provozujte
vyrobek pfed prvnim pouzitim bez jakéhokoliv
obsahu, aby se pfipadné zbytky odpafily.
Pred prvnim pouzitim vygistéte viechny dily

v o

vyrobku (viz ,Cisténi

Pouziti
INFORMACE:

Pfi prvnim zahfdti vyrobku: Mdze se
vyskytnout slaby zdpach. Zaijistéte dostatecné
odvatrani.

Palaginky z prvniho cyklu zlikvidujte.

Pro pfechod do vypnutého stavu: Vytdhnéte
sifovou zéstreku | 5 | ze zdsuvky.

Nezapineijte vyrobek bez peéiciho plechu [3]
Pred zapnutim vyrobku: Ujistéte se, Ze se
pegici plech | 3 | nachdzi ve spravné poloze.



® Zapnuti/vypnuti vyrobku

1.

Zapnéte vyrobek: Otocte regulétor teploty
na MIN. Spojte sifovou zdstreku | 5 | s
vhodnou zdsuvkou. Rozsviti se zeleny
indikator [1].

Vypnéte vyrobek: Vytahnéte sitovou

zéstreku | 5 | ze zdsuvky. Indikdtor | 1| zhasne.

Indikéator

Stav

Sviti éerveny

indikator

Vyrobek se ohfiva

Sviti zeleny

indikator

Vyrobek je zapnut

Nastavend teplota byla
dosazena

@ Pripravte livance
@ INFORMACE:

Teploty peceni je dosazeno po nékolika
minutdch. Zeleny indikator | 1 | sviti.

Uvedené doby pfipravy palaginek se mohou
ligit v z&vislosti na receptu.

Pedici plech | 3 | namazte vhodnym jedlym
olejem.

Vyrobek nepfepliujte.

Prodluzte nebo zkratte dobu peeni, abyste
dosdhli pozadovaného vysledku.
Nepouzivejte kovovd hladitka, protoze ta by
mohla poskodit nepfilnavy povrch peéiciho

plechu[3].

Nalijte t&sto na stied pegiciho plechu | 3 | tak,
aby bylo pokryto cca ?/; peciciho plechu.
Kdyz je tésto rozprostfeno po pedicim plechy,
nechte cca 2 cm volného mista kolem okraje.
Dbeijte na to, aby tésto nestékalo pres okraj
peciciho plechu.

Pomoci rozd&lovade tésta ve tvaru T[9]
rozeffete tekuté t&sto smérem ven (obr. D).
Rozdélovaé tésta ve tvaru T drzte co
nejrovnéji a krouZivymi pohyby s ni pohybujte
od stfedu smérem k okraji.

Kdyz po cca 80-90 sekundéch prestane

byt t&sto na horni strané paladinky tekuté:

K oto&eni palainky pouzijte obrace¢ku na
palainky |8 | (obr. E). Zasufte obracecku

na palaéinky pod stfed palaginky, zvednéte

ji a jednim rychlym pohybem ji pieklopte na
druhou polovinu. Druhou polovinu rychle
rozlozte tak, aby byla palaginka zcela
rozlozend a lezela na pegicim plechu [3]

4. Pokud je palaginka jedté pfilis lehka nebo neni
dostate¢né pevnd, nechte ji jesté chvili péci.
5. Jakmile je palaginka pfipravovéna cca
80-90 sekund, pfidejte do ni pozadovanou
ndplh, prelozte ji obraceckou na
paladinky | 8 | a sundeite ji z peciciho
plechu [3].
6. Kdyz je proces pe&eni dokonéen: Vytahnéte
sifovou zdstreku | 5 | ze zdsuvky.
® Recepty
® Prehled
Doba
Recept Porce pFipravy
(cca)
Z4kladni recept
na palaéinky 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
palaginky s
ndplni z koziho
syra 3-4 120 min
Palaginky se
Sunkou a syrem
Gruyére 2-3 20 min
Krémové
jahodové
palaginky 4-5 120 min
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® Zakladni recept na palacinky

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

250 g Mouky

400 ml Mléka

100 ml Vody

1 Spetka soli

1 Spetka muzkdtového ofitku

2 Vejce (velikost M)

- Trocha oleje bez pfichuti na pecici
plech

Pfiprava:

1. Mouku prosejeme do misy, potom pfiddme
viechny pfisady a vie promichdme v hladké
t&sto. Nechte t&sto 30-60 minut odpodinout.

2. Tésto znovu promicheijte a zkontrolujte
konzistenci. Tésto by mélo mit mirné hustou
konzistenci.

3. Pokud je t&sto stdle piilis husté, prideite trochu
vlazné vody.

4. Pred pfipravou jednotlivych palaginek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.

5. Palaginky peéte pfi nastaveni teploty MAX
cca 80-90 sekund z kazdé strany. V
pripadé potteby snizte teplotu v zdvislosti na

P¥iprava:

1.

V mise smichejte mouku a sdl a uprostred
udélejte malou jamku.

2. Vejce nalijte do prohlubné.

3. Od stfedu intenzivné michejte michaci |Zici a
postupné pfiddvejte mléko a vodu.

4. Jakmile je t&sto jednolité, pokradujte v
energickém 3lehdni rukou, dokud se nevytvori
malé bublinky.

5. Nechte t&sto pres noc v chladni&ce.

6. Poté t&sto znovu dikladné promicheijte
a zkontrolujte konzistenci: Tésto by mélo mit
konzistenci pitného jogurtu.

7. 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 propecen.

@ Sladké paladinky

Prisady na cca 4-5 palacinek:

pozadovaném stupni propecen.

6. Palaginky potiete marmelddou, cukrem a
skofici podle potieby nebo je pfipadné
posypte syrem, lososem nebo $unkou a
prelozte je.

® Galetky (bezlepkové)

Pfisady na cca 4-5 galetek:

250 ¢ Pohankové mouka

1 &ajova

|Zicka Motské sol (hrubd)

1 Vejce

225 ml Plnotuéné mléko (3,5 % tuku)
400 ml Vody

56 CZ

250 g Mouky

100 g Cukru

400 ml Mléka

100 ml Vody
Spetka soli

1 balicky | Vanilkovy cukr

2 Vejce (velikost M)

- Trocha oleje bez pfichuti na
pegici plech

Pfiprava:

1. Mouku prosejeme do misy, pfidame viechny
pfisady a vie promichdme v hladké tésto.
Nechte t&sto minimdIné 30-60 minut
odpogivat.

2. Tésto znovu promicheijte a zkontrolujte
konzistenci. Tésto by mé&lo mit mirné& hustou
konzistenci.

3. Pokud je t&sto stdle piilis husté, prideijte trochu

vlazné vody.
4. Pred pfipravou jednotlivych palaginek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.



5.

Palacinky pecte pfi nastaveni teploty MAX
cca 80-90 sekund z kazdé strany. V
piipadé& poteby snizte teplotu v zdvislosti na
pozadovaném stupni propecent.

Paladinky potiete marmelddou podle potfeby
nebo je posypte cukrem a skofici a pFeloZte

je.

® Crépe Suzette

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

Na tésto:

200 g Mouky

180 ml Mléka

2 Spetky soli

120 g Méslo, rozputéné
8 Vejce (velikost M)

2 polévkové
[Zice

Mouckového cukru

2 polévkové
IZice

Rum

Trocha oleje bez pfichuti na
pecici plech

Na pomeranéovou omacku:

4 Pomerande, neosetiené
24 Kostky cukru

60g Méslo, rozpudténé

2 Citrony (3féva)

2 polévkové
[Zice

Mandlové vlocky

50 ml

Pomerancovy likér na zapdleni
(obsah alkoholu nejméné 40 %)

Pfiprava:

1.

Rozpustte méslo a nechte ho trochu zchladit.

2. Mouku prosejeme do misy, pfiddame viechny

3.

prisady a vie promichdme v hladké tésto.
Nechte t&sto minimdlné 30 minut odpocivat.

Tésto znovu promichejte a zkontrolujte

konzistenci. Tésto by mélo mit mirné hustou
konzistenci. Pokud je t&sto stéle pfilis husté,

pridejte trochu vlazné vody.

Pokud jde o pomeranovou omécku, postupujte

nésledujicim zpdsobem:

1.

8.

Nastrouhejte pomerancovou kiru a

Kostky cukru s mdslem rozpustte na pdnvi
a nechte zkaramelizovat do svétle zlatavé
barvy.

Pridejte pomeran&ovou a citronovou $favu
spolu s pomeranéovou kirou a 1-2 minuty
povarte.

Pred pfipravou jednotlivych palacinek
vymazte pedici plech olejem bez prichuti.
Palacinky pecte pfi nastaveni teploty MAX
cca 80-90 sekund z kazdé strany. V
pfipadé potfeby snizte teplotu v zavislosti na
pozadovaném stupni propeceni.

Kazdou palacinku dvakrat prelozte na talif.
Potfete je pomeranovou omdéckou a nechte
cca 1-2 minuty odpocivat.

Posypte palaginky vlogkami mandli. Nalijte
zahfaty pomeran&ovy likér do nabé&ragky

a zapalte ho zdpalkou (flambuijte).
Pomeranéovy likér nalijte na palaginky.
Servirovat v plamenech.

® Veganské palacinky

Pfisady na cca 4-5 palaéinek:

250 g Mouky

30g Potiebujete: kukufi¢nou mouku
500 ml Sojové mléko

150 ml Studend voda

Spetka soli

30g

Hnédého cukru

32 ml

Rostlinny olej (neochuceny)

Trochu oleje bez pfichuti (napf.
slune&nicového) na peéici plech

Priprava:

1.

Kukufi€nou mouku rozpustte ve studené vodé
ve vhodné nadobé.

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 odpoginout.

Tésto znovu promichejte a zkontrolujte
konzistenci. Tésto by mélo mit mirné hustou
konzistenci. V pfipadé potieby zfedte trochou
vody.

Pred pfipravou jednotlivych palacinek
vymazte pedici plech olejem bez pfichuti.
Prvni stranu paladinky pecte na stupni ohfevu
MAX cca 90-100 sekund. Druhou stranu
peéte cca 60 sekund. V pfipadé potfeby
snizte teplotu v zavislosti na pozadovaném
stupni propeceni.

Pottete livance dzemem podle potfeby nebo
je posypte cukrem &i skofici a prelozte je.

Palacinky

Pfisady na cca 3-4 paladinky:

S

Bilek udlehejte se soli do tuha.

Do t&sta opatrné vmicheijte uslehané bilky.
Palainky pfipravte ihned, aniz byste je
nechali odpodivat: Na kazdou paladinku
dejte na peéici plech | 3| 1-2 IZice tésta.
Palacinky pecte na stupni MAX cca

1-2 minuty z kazdé strany, dokud nebudou
zlatavé hnédé.

® Galettes Compleétes

Pfisady na cca 4-5 galetek:

250 g Pohankovd mouka
1 Cajova
|Zicka Hrubozrnnd mofska sol

Vejce

4

Vejce

250g

Mouky

2 Zajové lzicky

Jedld soda

225 ml Plnotuéné mléko (3,5 % tuku)
400 ml Vody

8 Vejce

300g Strouhany syr

4 platky Vafend Sunka

250 ml

Plnotuéné mléko (3,5 % tuku)

Sol a pepf

2

Spetky soli

Pro sladké naplné:

Mouckového cukru

Javorovy sirup

Cerstvé ovoce (napF. jahody,
borbvky)

Kompot

Pro slané néplné:

Kfupavé slanina

Zeleninové nudle

Uzeny losos

Cerstvy saldt

Pfiprava:

1.

w N
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Oddélte vejce.

Smichejte mouku s jedlou sodou.

Za stélého 3lehdni pridéveite ke Zloutkim
stfidavé mléko a mouku. Ve promicheijte
ruénim mixérem, aby vzniklo hladké t&sto.

Cz

Pfiprava:

1.

o o

9.

V mise smichejte mouku a sl a uprostied
udélejte malou jamku.

Vejce nalijte do prohlubné.

Od stiedu intenzivné michejte michaci IZici a
postupné priddvejte mléko a vodu.

Jakmile je t&sto jednolité, pokracujte v
energickém $lehani rukou, dokud se nevytvori
malé bublinky.

Nechte tésto pfes noc v chladniéce.
Uvafenou 3unku nakrdijejte na prouzky.

Poté t&sto znovu dikladné promicheijte

a zkontrolujte konzistenci: Tésto by mé&lo 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 propecenti.
lhned po oto&eni vlozte doprostied vejce a
snizte teplotu.

10. Vejce osolte a opepfete.
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Kdyz je bilek uvareny, rozprosttete kolem
Zloutku nastrouhany syr a prouzky Sunky.

12. Kdyz se syr roztavi, okraje galetky lehce

otoéte obraceckou na paladinky tak, aby bylo

vejce uprostfed stdle vidét.

Bylinkové paladinky s naplini z
koziho syra

Pfisady na cca 3-4 paladinek:

2 Vejce (velikost L)
175 ml Mlgka

125 ml Vody

3 Cajové 5

[zicky Repkovy olej

0,5 ¢ajové

[Zicky Soli

56g Celozrnnd mouka
56¢g Univerzdlni mouky

Estragon, petrzel, kerblik a/nebo
pazitka (jemné nasekané)

Masla

Pro népln:

~

Nalijte t&sto na pecici plech | 3 | a rovnomérné
ho rozettete pomoci rozdé&lovage t&sta ve
tvaru T @

Pete cca 1 minutu, dokud se okraje nedaji
snadno uvolnit obracekou na palaginky [8].
Otogte palacinku na druhou stranu a pedte

ji cca 30 sekund. Vyklopte palaginku na
tali¥. Postup opakuijte, dokud nespotfebuijete
viechno tésto.

Tvaroh a kozi syr zpracujte v kuchyfiském
robotu vybaveném ocelovym nozem do

hladka.

. Pfidejte jogurt a pepf a vie promicheite.

Dejte do misy. Prikryjte a dejte do pouziti do
chladnicky.

. Kazdou palaginku rozkrojte na polovinu. Na

méné propecenou stranu kazdé palaginky
deijte necelou IZici koziho syra.

. Prelozte palacinky na polovinu a poté je

jesté jednou prelozte. Vie naaranzujte na
servirovaci misu.

. Ohfivejte v mikrovinné troubé po dobu

30 sekund nebo v troub& po dobu 10 minut
na nizkém stupni.

Palacinky se sunkou a syrem
Gruyére

Pfisady na cca 2-3 palaéinek:

220 g Nizkotuény tvaroh
170 g Kozi syr
45 ml Nizkotuény jogurt (oby&ejny)
- Cerného pepfe (&erstvé
mletého)
Pfiprava:

1.

Ea

MIléko, vodu, vejce, Fepkovy olej a sil vlozte
do mixéru.

Mixér zaviete a zapnéte na nizkou rychlost.
Pfidejte mouku a zvy3te rychlost na vy3si
stupen. Ve mixujte 1 minutu.

Ve vloZte do misy, pfikryjte a dejte na

1-2 hodiny do chladniky.

Pred pecenim vmichejte bylinky.

Predehfeijte pecici plech | 3 | na stfedni teplotu.

Rozpustte East mésla. Pomoci §tétce na pedivo

potfete pedici plech méslem.

175 ml Mléka

1 Vejce

60g Univerzdlni mouky

8-10 plétks | Sunka (nakréjend na tenké
platky)

170 g Syr Gruyeére

- Mésla

- Pazitka (tence nakréjend,
volitelnd)

Priprava:

1.
2.

V mise smichejte mouku, vejce a sil.
Predehfejte pedici plech | 3 | pfi stfedni teploté.
Rozpustte kousek mdsla. Pomoci $tétce na
pedivo pottete pecici plech maslem.

CZ 59



10.

Nalijte t&sto na pecici plech | 3 | a rovnomérné
ho rozetfete pomoci rozdélovace tésta ve
tvaru T @

Pete cca 2 minuty, nebo dokud palacinky
lehce nezhnédnou. Opatrné je otodte
obraceékou na palacinky [8]. Druhou stranu
pedte cca 2 minuty, dokud nejsou obé strany
propecené.

Odstraiite palacinku z peciciho plechu [3].
Postup opakujte se zbylym téstem.

Po upeceni palacinek polozte do stfedu
palaginky 1-2 platky 3unky a &ést syra.

Na jednom konci palacinku prelozte dovnitf a
poté piehnéte boky.

Na pegici plech | 3| (stdle na stfednim ohni)
dejte jesté trochu masla.

PreloZzené palaginky polozime jednu po druhé
na pecici plech [3]. Po cca 1 minuté je ofote
a pecte, dokud se syr nerozpust.

Sundeite z peciciho plechu [3]. Ozdobte
&erstvou pazitkou nebo jinou pozadovanou
polevou a podaveite.

Krémové jahodové palacinky

Pfisady na cca 4-5 palacinek:

P¥iprava:

1.

Ve velké mise vyslehejte vejce, mléko, vodu,
méslo, mouku a sdl. Dobfe promicheite.
Té&sto vlozte zakryté na cca 1 hodinu do
chladnicky.

Predehfejte pedici plech | 3 | pfi stfedni teploté.
Té&sto promicheijte. Nalijte tésto na pecici
plech | 3| a rovnomérné ho rozetfete pomoci
rozd&lovae t&sta ve tvaru T[ 9],

Peite, dokud neni povrch pevny. Opatrné je
otocte obraceckou na palaginky [8].

Peéte druhou stranu palacinky, dokud nejsou
obé strany upegené. Polozte palacinku na
mfizku. Palaginky nechte vychladnout.

Postup opakujte se zbyvaijicim t&stem. Pecici
plech | 3| podle potfeby vymazte tukem.

Pro ndpli: V malé misce smichejte smetanovy
syr, mouckovy cukr, citronovou 3févu a kiru a
vanilkovy extrakt dohladka.

2 hrnky &erstvych jahod a 3lehagku.

. Do sttedu kazdé palaginky deijte asi /5 3alku

ndplné a palaginku srolujte. Ozdobte
zbyvaijicimi jahodami a pfipadné daldim
mougkovym cukrem.

Cisteni

4 Vejce (velikost L)

250 ml Plnotu&né mléko (2 % tuku)
250 ml Vody

2 &ajové

[Zicky Maésla (rozpusténého)
240 ¢ Univerzdlni mouky

Vi Cajové

[zicky Soli

Pro népln:

~

227 g Smetanovy syr (zmékly)

30g Mouekového cukru

15 ml Citronovd 3fdva

15g Citronovd kidra (nastrouhand)
3g Vanilkovy extrakt

4 3alky Jahody (nakrdjené na kousky)
230¢g Slehacka (uglehana)
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/A VAROVANI! Nebezpedi Grazu

elektrickym proudem!

Pfed &isténim: Vzdy vytdhnéte sifovou
zéstreku | 5 | ze zasuvky.

Neponotujte elekirické komponenty vyrobku
do vody nebo jinych kapalin. Nikdy vyrobek
nedrzte pod tekouci vodou.

Nedovolte, aby dovniti vyrobku pronikla
voda nebo jiné kapaliny.

/A VAROVANI! Riziko popdleni! Vyrobek

nedistéte bezprostfedné po provozu. Nechte
vyrobek nejdfive vychladnout.

/\ VYSTRAHA! Riziko poskozeni

vyrobku! K &idténi nepouzivejte abrazivni,
agresivni &istici prostfedky nebo tvrdé
kartéce.

@ 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 potteby dejte
na hadfik jemny Cistici
prostfedek. Poté kryt otfete
vlhkym hadfikem bez
Cistictho prostiedku.

O Kryt dokladné osuste.

Pecici O

plech

Nedovolte, aby dovnitf
vyrobku pronikla voda nebo
jiné kapaliny.
0 Odstrafite peéici plech
ze zékladny [4].
[ Pecici plech | 3 | offete
lehce navlhéenym
hadfikem a jemnym &isticim
prostfedkem.
B Pegici plech | 3 | miZete také

vycistit v mycce nadobi.

Obrace¢ka | O Oplachnéte dily vodou s

na jemnym mycim prostfedkem.
palacinky u  Dily mozete také vycistit v
Rozdélovaé my&ce nddobi.

tésta ve

tvaru T @

® Skladovani

/A VAROVANI! Riziko popéleni! Vyrobek
neuskladfiujte bezprostfedné po provozu.
Nechte vyrobek nejdfive vychladnout.

[ Pred ulozenim vyrobek vycistéte.

[ Navifite pFipojné vedeni | 5 | na ulozeni
kabelu [6].

[ Pokud neni vyrobek pouzivan, skladujte ho v
origindlnim obalu.

[ Uchovéveijte vyrobek na suchém mist& a mimo

dosah déti.
® Zlikvidovani
Obal se skladd z ekologickych materidld, které

mozete zlikvidovat prostfednictvim mistnich sbéren
recyklovatelnych materiald.

N P¥i tfidéni odpadu se fidte podle
oznaéeni obalovych materiald
zkratkami (a) a &isly (b), s nésledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty/20-22:
papir a lepenka/80-98: slozené latky.

Vyrobek:
B2 Y
wh

O moznostech likvidace vyslouZilych
zafizeni se informujte u sprdvy vasi
obce nebo mésta.

V zdjmu ochrany Zivotniho prostfedi
vyslouzily vyrobek nevyhazujte do
domovniho odpadu, ale predeijte

k odborné likvidaci. O sbérndch a
jejich oteviracich hodinéch se mizete
informovat u pfisluiné spravy mésta
nebo obce.

® Zaruka

Vyrobek byl vyroben podle pfisnych smé&rnic
kvality a pfed doddnim peélivé otestovan. V
pfipadé materidlnich nebo vyrobnich vad mate
zdkonnd préva vidi prodejci vyrobku. Vase
zdkonnd préva nejsou nize uvedenou zdrukou
nijak omezena.

Zéaruka na tento vyrobek je 3 roky od data
zakoupeni. Zaruéni doba zadind dnem
zakoupeni. Origindl dokladu o zakoupeni si
uschoveijte na bezpedném misté, protoze tento
doklad je vyzadovdn jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se vyskytly
jiz v okamziku ndkupu, musi byt nahléseny ihned
po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vyrobku b&hem 3 let od data
zakoupeni projevi vada materidlu nebo vyrobni
vada, pak vam ho podle nasi volby bezplatné
opravime nebo vyménime. Zaruéni doba se po
uznané reklamaci neprodluzuie. To plati také pro
vyménéné a opravené dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek
poskozeny nebo nespravné pouzivany anebo
udrzovany.
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Zéaruka se kryje na materidlové a vyrobni vady.
Tato zaruka se nevztahuje na dily vyrobku, které
podléhaiji béznému opotiebeni, a tim plati jako
opotiebitelné dily (napf. baterie, akumulatory,
hadice, inkoustové barevné patrony), ani se
nevztahuje na poskozeni rozbitnych dild, napt.
spinact nebo dili ze skla.

® Postup v pripadé uplatnovani
zaruky

Pro zaijisténi rychlého zpracovdni Vaseho piipadu

se fidte nésledujicimi pokyny:

Pro viechny pozadavky si pFipravte pokladni

stvrzenku a &islo artiklu (IAN 493696_2504)
jako doklad o zakoupeni.

Cislo artiklu najdete na typovém 3titku, gravure,
titulni strdnce ndvodu (vlevo dole) nebo na
ndlepce na zadni nebo spodni strané.

V pfipadé poruch funkce nebo jinych zavad
nejdfive kontaktujte, telefonicky nebo e-mailem, v
nésledujicim textu uvedené servisni oddélenti.

Vyrobek registrovany jako vadny potom mézete
s pfilozenym dokladem o zakoupeni (pokladni
stvrzenkou) a Gdaiji k zavadé a kdy k ni doslo,
bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
byla sdélena.

® Servis

& Servis Ceska republika
Tel: 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz

A.AA Srbskd znacka shody

q3
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

NEBEZPECENSTVO! - Oznaduje
nebezpe&enstvo s vysokym stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpeéenstvo
zadusenia)

Striedavy prid/striedavé napdtie

VYSTRAHA! - Oznaduje
nebezpe&enstvo so strednym stupiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
smrf alebo vazne zranenie, ak sa mu
nevyhnete (napr. nebezpeéenstvo
zdsahu elektrickym prodom)

Hertz (siefova frekvencia)

Watt

POZOR! - Oznaduje
nebezpe&enstvo s nizsim stupfiom
rizika, ktoré bude maf za nésledok
[ahké aZ stredne fazké zranenie, ak sa
mu nevyhnete (napr. nebezpeéenstvo
obarenia)

Produkt pouzivajte len v suchych
interiéroch.

OPATRNE! - Varuje pred
potencidlnymi materidlnymi $kodami
(napr. riziko skratu)

Nebezpe&enstvo - Grazu elektrickym
prodom!

INFORMACIA: Tento symbol so
signdlnym slovom , Informacia” pontka
dalsie uzitoené informdcie.

Pozor - horici povrch!

deb b b P

Vhodné pre potraviny

Tento vyrobok Ziadnym spésobom
negativne neovplyviivje na chut alebo
vonu.

® Bk 2R

Tento produkt je klasifikovany ako
trieda ochrany | a musi byt uzemneny.

)

Vhodné do umyvaeky riadu:

Platha
Obracagka na palacinky
[9] Stierka na cesto v tvare T

/n

Bezpecnostné upozornenia
Manipulagné pokyny

()
m

Znagka CE potvrdzuje zhodu so
smernicami EU, ktoré i relevantng 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. Névod na obsluhu je si&astou tohto
vyrobku. Obsahuje déleZité upozornenia tykajice
sa bezpecnosti, pouzivania a likvidacie. Skér
ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte sa

so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
Vyrobok pouZivaite iba v silade s popisom a

v uvedenych oblastiach pouZivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobdm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.

[=] %% 4 m]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Tento a mnohé dal3ie ndvody si mézete stiahnuf

a prezrief na strédnke www.lidl-service.com. Po
naskenovani tohto QR kédu sa dostanete priamo
na strdnku www.lidl-service.com, kde si po zadani
&isla IAN 493696_2504 mdzete otvorit svoj
névod na obsluhu.

@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na pripravu
palaciniek alebo podobnych pokrmov.
Nepouzivaijte produkt na Ziadne iné Gcely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v
sokromnych domdcnostiach a nie na
komer&né Geely.

B Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost za
3kody spdsobené neodbornym pouzivanim.

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontroluite, ¢i je dodavka
kompletnd a &i so vietky Easti v pozadovanom
stave. Pred pouZivanim odstréfite vietky obalové
materidly.

Pristroj na pripravu palaciniek
Platia

Obracacka na palacinky
Stierka na cesto v tvare T
Kratky ndvod

® Zoznam Casti
(Obr. A)

Cervend kontrolka (prod) alebo zelend
kontrolka (pripravené)

[2] Regulétor teploty (MIN/MAX)

[3] Platia

(4] Stojan

(o)

br. B)

i Napdijaci kdbel so zdastrekou
16| Miesto na uloZenie kdbla
|7 | Protismykové nozicky

o)

br. C)

Obracacka na palacinky
Stierka na cesto v tvare T

8]
9]

® Technické udaje

Vstupné napdtie: 220-240 V~,
50-60 Hz

Prikon: 1500 W
Prikon vo vypnutom
stave: 00w
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 névodu na
obsluhu zanikd ndrok na zéruku!
Za nésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

V pripade majetkovych alebo
persondlnych $kéd z dévodu
neodborného pouzivania alebo
nedodrzania bezpeénostnych
upozorneni nepreberdme Ziadnu
zodpovednost!

AVYSTRAHA!
NEBEZPECENSTVO
OHROZENIA ZIVOTA A
URAZU PRE DOJCATA A
DETI!

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpedlenstvo udusenia.
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Deti ¢asto podcefivjd
nebezpedenstvo 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 skisenosti a
vedomosti, ak st pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpe&ného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpedenstiev.

Deti sa nesm{ s produktom
hraf.

Cistenie a drzbu nesmu
vykondvat deti bez dozoru.
Defom mladsim ako 8 rokov
nedovolte pribliZit sa k
produktu a k napdjaciemu

kablu.
AVYSTRAHA! Neodborné

pouZitie mdZe spdsobif
zranenia. Tento produkt
pouzivajte vyluéne podla
tohto ndvodu. Nepokisaite sa
produkt Ziadnym sp&sobom
menif.



AVYSTRAHA! Riziko vrazu
elektrickym pridom!
Nepokdsajte sa opravovaf
produkt svojpomocne. V
pripade poruchy mézu opravy
vykondvat vyluéne kvalifikovani
odbornici.

A VYSTRAHA!
Nebezpecenstvo
popalenia!

W Povrchy mézu byt pocas
pouZivania vel'mi horice.
Produktu sa nedotykaijte
podas pouzivania alebo
bezprostredne po fiom.

® Ked' je produkt v prevéadzke,
teplota pristupnych povrchov
méze byt vysokd.

AVYSTRAHA! Riziko Urazu
elektrickym prodom!
Produkt nepondrajte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod teéicou
vodou.

AVYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prodom!
NepouZivajte poskodeny
produkt. Ak je produkt
poskodeny, odpojte ho od
elektrickej siete a obréfte sa na
predajcu.

M Produkt sa nesmie pouZivaf,
ak spadne alebo mé viditelné
poskodenia.

M Tento produkt sa zapne, hned
ako zapoijite zéstrcku do
vhodnej zd&suvky.

W Pred pripojenim produktu do
elektrickej siete skontrolujte,

&i napdtie a menovity prid
zodpovedaji tdajom o
napdjani uvedenym na
typovom $titku produktu.

W Siefovi zdstreku a napéjaci
kébel pravidelne kontrolujte,
&i nie sU poskodené. Ked' je
napdjaci kdbel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca,
ieho zdkaznicka sluzba
alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa prediilo
nebezpedenstvam.

® Chrdnte napdjaci kébel pred
poskodenim. Nenechaite ho
visiet nad ostrymi hranami
a nestlééajte ho, ani ho
neohybaijte. Napdjaci
kdbel drzte v dostatoéne;j
vzdialenosti od hordcich pléch
a otvoreného plamefia.

M Produkt nenechévaite bez
dozoru, ked'je pripojeny k
elektrickej sieti. Produkt poéas
prevadzky nepresivaite.

® Produkt neukladajte na
horice povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk, rira
na pedéenie atd.). Produkt
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prevédzkujte na rovnej,
stabilnej, istej, Ziaruvzdornej a
suchej ploche.

® Produkt nezakryvaite, ked
sa pouziva alebo krétko po
ukonéeni pouZivania, kym je
este teply.

® Dbaite na to, aby sa napéjaci
kébel nezachytil o plativ a
nedotykal sa okraja platne.

B Neodporiéame pouzivaf
predlZovacie kéble. Ak by bolo
nevyhnutné pouzZit predlZovaci
kébel, musi byt uréeny pre
hodnotu prddu minimdlne
10 A.

B 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. Redpektujte
upozornenia k &isteniu produktu
(pozri ,Cistenie”).
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B Hordci produkt neskladujte v
skrini alebo v balen.

M Siefovy zéstreku nefahajte zo
zdsuvky za napdjaci kdbel.

W Produkt, napéjaci kdbel a
siefovy zdstréku chrérite pred
prachom, priamym slne¢nym
Ziarenim, kvapkajicou a
striekajicou vodou.

® Produkt skladujte na chladnom,
suchom mieste, chréneny pred
vlhkosfou a mimo dosahu deti.

W Produkt chrérite pred teplom.
Produkt neumiestiiujte do
blizkosti otvoreného ohfia
alebo zdrojov tepla, ako s
kachle alebo ohrievace.

® Na platiu nesmi spadndf
Ziadne predmety.

® Na platiu nesmie pésobif
nadmernd sila ani ndrazy.

® Nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky, drhnice
hubky ani produkt prili§ silno
nedrhnite, pretoZe by to mohlo
poskodit ochranny vrstvu.

M Tento produkt je uréeny na to,
aby sa pouzival v domécnosti,
pripadne na podobné
pouZivanie, ako napriklad:
—V kuchyniach pre

zamestnancoyv, v obchodoch,
kanceléridch a inych
komerénych oblastiach;



e e

—V pol'nohospodérskych
usadlostiach;

— Z&kaznikmi v hoteloch,
moteloch a inych obytnych
zariadeniach;

—V penziénoch s rafajkami.

Uvedenie do prevadzky

Vybalenie produktu a
dokladné vydistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstréiite vietok
obalovy materidl a ochranné félie.
Skontrolujte, & boli dodané vietky &asti a &
je popisany rozsah dodévky kompletny (pozri
,Rozsah doddvky”).

Skontrolujte, &i je produkt aj vietky casti

v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nieco
poskodené alebo chybné, produkt
nepouZzivajte a postupujte podla uvedeného
postupu (pozri ,Zaruka”).

Vo vyrobe boli niektoré ¢asti produktu

pre va$u ochranu oetrené tenkou vrstvou
olejového filmu. Pred prvym pouzitim zapnite
produkt bez obsahu, aby sa vyparili pripadné
zvysky.

Pred prvym pouzitim vietky &asti produktu
vycistite (pozri ,Cistenie”).

Pouzitie

INFORMACIA:

Pri niekolkych prvych zahriatiach produktu:
Mozno budete citif slaby zdpach. Zaistite
dostato&né vetranie.

Prvé palacinky vyhodte.

Prepnif do vypnutého stavu: Vytiahnite
siefov( zdstreku | 5 | zo zdsuvky.

Produkt nikdy nezapinaite bez platne [3].
Pred zapnutim produktu: Uistite sq, &i je

platiia | 3| v sprévnej polohe.

® Zapnutie/vypnutie produktu

1.

Zapnutie produktu: Reguldtor teploty
oto&te na MIN. Siefovd zastreku | 5 | zapojte
do vhodnej zasuvky. Zelend kontrolka | 1 | sa

rozsvieti.

2. Vypnutie produktu: Vytiahnite siefovi
zéstreku [ 5] zo zésuvky. Kontrolka [ 1]
zhasne.

Kontrolka Stav

Cervend

kontrolka | 1| svieti | Produkt sa zohrieva

Zelend Produkt je zapnuty

kontrolka [1svieti | ¢ Josighnutd nastavend
teplota

@ Priprava palaciniek
@ INFORMACIA:

Teplota pe&enia sa dosiahne po par
mindtach. Zelend kontrolka | 1 | svieti.
Uvedené Easy pripravy palaciniek sa mézu v
zdvislosti od receptu iit.

Platiiu | 3 | natrieme vhodnym jedlym olejom.
Produkt nikdy neprepliiame.

Cas pe&enia mézeme predizif alebo skréti,
aby sme dosiahli pozadovany vysledok.
Nepouzivame kovové $pachtle, pretoze by
mohli poskodit 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 IEI (obr. D). Stierku na cesto
v tvare T drzime &o najparalelneisie k platni
a kréZivym 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). Obraca¢ku

na palacinku zasunieme v strede pod
palacinku, zdvihneme ju a preklopime ju
rychlym pohybom na druhi polovicu. Druhd
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polovicu rychlo preklopime tak, aby bola ® Zakladny recept na
palacinka Gplne rozlozend a lezala priamo francozske palacinky
na platni [3].

4. Ak je palacinka este prili svetld alebo nie Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

dost pevnd, nechdme ju este chvilku piect. 250 g Moky

5. Ked sa palacinku pegie uz pribl. 80- :
90 sekind, naplnime ju pozadovanou plnkou, | 400 ml Mlieka

preklopime ju obracackou na palacinky | 8| a 100 ml Vody

déme ju dole z platne [3].
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, . 1 Stipka soli
6. Ked je peéenie hotové: Vytiahnite siefov —
zastreku [5] zo zasuvky. 1 Stipka muskdtového orieska
2 Vaijcia (velkost M)
® Recepty - Trochu chufovo neutréineho oleja
® Prehlad na platfiu
Recept Porae | o pPripra- | - Priprava:
vy (pribl.) 1. Do misky preosejeme miku, potom priddme
Zakladny recept vietky suroviny a vietko vypracujeme do
na francizske hladkého cesta. Cesto nechdme 30-60 minot
palacinky 4-5 90 min odlezaf.
Galefte 2. Do cesta zahrabneme este raz naberagkou
(bezlepkové) 4.5 30 min a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
P maf mierne hustd konzistenciu.
Sladké francizske 3. Ak je cesto este prili§ husté, pridame trochu
palacinky 4-5 90 min vlaznej vody.
Franctzske 4. Pred kazdou palacinkou platiu namastime
palacinky Suzette | 4-5 60 min chufovo neutrdlnym olejom.
i 5. Palacinky pecieme na teplotnom stupni MAX
Vi k
Frzizz;ie pribl. 80-90 sekind z kazdej strany. V
alacink 4-5 60 min zdvislosti od pozadovaného stupfia opecenia
P : 4 . mdzeme znizif teplotu.
Palacinky 3-4 20 min 6. Palacinky potrieme podla chuti marmelddou,
Galette Complétes | 4-5 40 min cukrom a 3koricou, pripadne ju mdzeme
Bylinkové oblozit syrom, lososom alebo $unkou a
francozske preklopime.
palacinky s plnkou .
z kozieho syra 3-4 120 min ® Galette (bezlepkové)
Francizske Suroviny na pribl. 4-5 galette:
0z
palacinky so Sunkou 250 g Pohankovej moky
a syrom Gruyére 2-3 20 min Z
1CL Morskej soli (hrubej)
Krémové jahodové -
francizske ! Vaice
palacinky 4-5 120 min 225 ml Plnotuéného mlieka (3,5 % obsahu
tuku)
400 ml Vody




Priprava:

1.

i

V miske zmieSame mdku a sol a v strede
urobime malt 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 nebud malé bublinky.
Cesto nechdme na noc odlezaf v chladnicke.
Do cesta silno ndsledne este raz zahrabneme
naberackou a skontrolujeme konzistenciu:
Cesto by malo mat konzistenciu jogurtového
ndpoja.

Galette pegieme podla popisu na teplotnom
stupni MAX pribl. 90—100 sekind z kazdej
strany. V zdvislosti od pozadovaného stupfia
opelenia mdzeme znizit teplotu.

® Sladké francuzske palacinky

Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

5. Palacinky pecieme na teplotnom stupni MAX

pribl. 80-90 sekind z kazdej strany. V
z4vislosti od pozadovaného stupfia opedenia
mdzeme znizit teplotu.

6. Palacinky potrieme podla chuti marmelddou

alebo ju posypeme cukrom a $koricou a
preklopime.

® Francuzske palacinky Suzette

Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:

Na cesto:

200g | Moky

180 ml Milieka

2 Stipky soli

120 g Masla, rozpusteného
8 Vajcia (velkost M)

2 PL Praskovy cukor

2 PL Rumu

- Trochu chufovo neutrdineho oleja
na platfiu

250 g Muky
100 g Cukru
400 ml Mlieka
100 ml Vody

Na pomaranéovi omacdku:

Stipka soli

1 balicek | Vanilkového cukru

2 Vajcia (velkost M)
- Trochu chufovo neutrélneho oleja
na platfiu
Priprava:

1.

Do misky preosejeme miku, pridéme vietky
suroviny a véetko vypracujeme do hladkého
cesta. Cesto nechdme aspoi 30—60 minit
odstdf.

Do cesta zahrabneme este raz naberagkou
a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
maf mierne hustd konzistenciu.

Ak je cesto este prili§ husté, pridame trochu
vlaznej vody.

Pred kazdou palacinkou platiiu namastime
chufovo neutrdlnym olejom.

4 Pomarance, neosetrované
24 Kociek cukru

60g Maisla, rozpusteného

2 Citrény (3fava)

2 PL Platkov mandli

50 ml Pomaran&ového likéru na

flambovanie (obsah alkoholu
minimélne 40 %)

Priprava:

1.

Roztopime maslo a nechdme ho trochu
vychladndf.

2. Do misky preosejeme miku, pridédme vietky

suroviny a vietko vypracujeme do hladkého
cesta. Cesto nechdme aspofi 30 min0t odstétf.
Do cesta zahrabneme este raz naberagkou

a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
maf mierne hustd konzistenciu. Ak je cesto
este prili3 husté, pridéme trochu vlaznej vody.
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Pomaranéovi omécku pripravime nasledovne:

1.

Postrdhame pomarancovi kéru, potom
vytlagime $favu z pomaranéov.

V panvici roztopime kocky cukru s maslom a
nechdme ich karamelizovat, aZ kym nebudg
mat mierne zlatd farbu.

Priddme pomaranéovi a citrénovi favu
spolu s pomaran&ovou kérou a nechdme
1=2 mindty povarit.

Pred kazdou palacinkou platiiv namastime
chufovo neutrdlnym olejom.

Palacinky pecieme na teplotnom stupni MAX
pribl. 80-90 sekind z kazdej strany. V
z4vislosti od pozadovaného stupfia ope&enia
mbzeme znizit teplotu.

Palacinky na tanieri preklopime dvakrdt.
Palacinku polejeme pomarancéovou omackou
a nechdme odlezat pribl. 1-2 mindty.
Palacinku posypeme pléatkami mandli.
Zohriaty pomaranéovy likér déme do
naberacky a zapdlime ho zépalkou
(flambovanie). Na palacinky nalejeme
pomaranéovy likér.

Mdku preosejeme do misky a s rastlinnym
olejom, cukrom, solou, kukuriénou mikou a
100 ml séjového mlieka ju vypracujeme do
hustého cesta. Primie3avame zvy3né séjové
mlieko, kym cesto nebude hladké, a nechdme
ho aspon 30 mindt odstdf.

Do cesta zahrabneme este raz naberagkou
a skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo
maf mierne hustd konzistenciu. Ak je to
potrebné, zriedime ho trochou vody.

Pred kaZzdou palacinkou platiu namastime
chufovo neutrdlnym olejom.

Prvé palacinky pecieme na teplotnom stupni
MAX pribl. 90-100 sekdnd. Druhd stranu
pecieme asi 60 sekind. V zdvislosti od
pozadovaného stupfia opecenia mézeme
znizit teplotu.

Palacinky potrieme podla chuti marmelédou
alebo ju posypeme cukrom alebo $koricou a
preklopime.

Palacinky

Suroviny na pribl. 3-4 palacinky:

4

Vajec

250 ¢g

Muaky

2CL

Sédy bikarbény

250 ml

Plnotuéného mlieka (3,5 % obsahu
tuku)

2

Stipky soli

Na sladké pinky:

Praskovy cukor

Javorovy sirup

Cerstvé ovocie (napr. jahody,
maliny)

Kompét

Na slané plnky:

8. Poddvame v plamefioch.
® Veganske francuzske
palacinky
Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:
250 ¢ Mdaky
30g Kukuriénd mika
500 ml Séjové mlieko
150 ml Studenej vody
1 Stipka soli
30g Hnedého cukru
32 ml Rastlinny olej (chufovo neutrdlny)
- Trochu chufovo neutrdineho oleja
(napr. slne&nicového oleja) na
varnd platfiu
Priprava:

1.
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Vo vhodnej nddobe rozpustime kukuriénd
moku v studenej vode.
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Priprava:

1. Rozdelime vaicia.

2. Muiku zmieSame so sédou bikarbénou.

3. Pocas miesania k vajegnym Zitkom striedavo
pridavame mlieko a micnu zmes. Vietko
vymiedame ruénym mixérom do hladkého
cesta.

4. Vaje&né bielka so solou vy3lahdme do tuha.

5. Vy3lahané bielka opatrne zamieSame do
cesta.

6. Palacinky naplnime hned, nenechdme
ich odstat: Na platfiv | 3 | ddme na kazdi
palacinku 1-2 polievkové lyZice cesta.
Palacinky pecieme na teplotnom stupni
MAX pribl. 1-2 mindty z kazdej strany, kym
nebudy zlatohnedé.

® Galette Compleétes
Suroviny na pribl. 4-5 galette:

10.
(AR

Galette pegieme podla popisu na teplotnom
stupni MAX pribl. 90—-100 sekind z kazdej
strany. V zavislosti od pozadovaného stupia
opecenia mdzeme zniZit teplotu.

Hned' po obréteni déme do stredu vajce a
zniZime teplotu.

Vajce ochutime solou a korenim.

Ked' je vaje¢né bielko uvarené, nastrdhany
syr a pasiky Sunky rozlozime okolo vaje¢ného
Zltka.

. Ked' sa syr roztopi, okraje galette opatrne

oto&ime obracackou na palacinky tak, aby
bolo v strede stéle vidno vajce.

Bylinkové francuzske
palacinky s plnkou z kozieho
syra

Suroviny na pribl. 3-4 palaciniek:

2 Vaijcia (velkost L)
175 ml Milieka

125ml | Vody

3CL Repkového oleja
05CL | Soli

56g Celozrnnej miky
569 Univerzdlnej miky

Estragén, petrzlenovd viaf o/
alebo pazitka (jemne nasekand)

250 g Pohdankovej moky

1CL Hrubozrnnej morskej soli

1 Vajce

225 ml Plnotuéného mlieka (3,5 %
obsahu tuku)

400 ml Vody

8 Vajec

300g Strohaného syra

4 krajce Varenej 3unky

- Sol a &erne korenie

Priprava:

1.V miske zmieSame miku a sol a v strede
urobime maly jamku.

2. Do jamky rozbijeme vajce.

3. lyzZicou intenzivne mieSame smerom od stredu
a postupne pridévame mlieko a vodu.

4. Ked je cesto rovnomerné, rukou silno miesime

dalej, az kym v fiom nebud malé bublinky.

Cesto nechdme na noc odlezat v chladnicke.

Varen $unku nakrdjame na pdsiky.

o o

7. Do cesta silno ndsledne este raz zahrabneme
naberackou a skontrolujeme konzistenciu:
Cesto by malo maf konzistenciu jogurtového
ndpoija.

- Maslo

Na plnku:

220 ¢ Nizkotuéného syra cottage

170 g Kozieho syra

45 ml Nizkotuéného jogurtu (bez
prichute)

Korenie (erstvo namleté)

Priprava:

1.

Do mixéru ddme mlieko, vodu, vajcia, repkovy
olej a sol.

Zatvorime mixér a zapneme ho na nizku
rychlosf. Pridéme mdku a rychlosf zvy3ime na
vy3§i stupen. Vietko mieame 1 minGtu.
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3. Vsetko dédme do misky, zakryjeme ju a ddme  Priprava:
ju do chladnigky na 1-2 hodiny. 1.V miske zmie3ame mlieko, vajce a miku.
4. Pred peenim priddme bylinky. 2. Platiiu| 3 | rozohrejeme na stredny stupef.
5. Platfiv | 3 | rozohrejeme na stredny stupe. Roztopime kisok masla. Pomocou $tetca na
Roztopime East masla. Pomocou stetca na peenie platiiuv namastime maslom.
pecenie platiu namastime maslom. 3. Cesto dédme na platiiu | 3 | a rovnomerne ho
6. Cesto dame na platiu | 3 | a rovnomerne ho rozotrieme stierkou na cesto v tvare T[9].
rozotrieme stierkou na cesto v tvare T[9]. 4. Pecieme pribl. 2 mindty alebo kym palacinka
7. Pecieme pribl. 1 mindtu, kym sa okraje nebude mierne dohneda. Palacinku opatrne
nebudi dat obracagkou na palacinky [8] obratime obracagkou na palacinky [8]. Druho
[ahko dvihnut. stranu pecieme pribl. 2 mindty, kym nebudy
8. Palacinku obrdtime a druhé stranu pecieme hotové obe strany.
pribl. 30 sekind. Palacinku vyklopime na 5. Palacinku déme dole z platne [3]. Postup
tanier. Postup opakujeme, kym neminieme zopakujeme so zvydnym cestom.
vietko cesto. 6. Ked s6 palacinky hotové, do stredu dame
9. Syr cottage a kozi syr vypracujeme v 1-2 platky Sunky a asf syra.
kuchynskom robote s ocelovou &epelou do 7. Palacinku preloZime na jednom konci
hladkej masy. dovnitra a potom preklopime boky.
10. Pridéme jogurt a korenie a vietko 8. Na platfiu | 3 | dédme trochu viac masla (stéle
premie3ame. Dame do misky. Zakryjeme na strednom stupni).
a odlozime do chladnicky, az kym ho 9. Zlozené palacinky ukladéme po jednom na
nebudeme pouzivaf. platiiu [3] Asi po 1 minite ich obrdtime a
11. Kazdd palacinku prekrojime na polovicu. Na peieme, kym sa syr neroztopi.
menej opecend stranu palacinky ddme necelé  10. Déme dole z platne [3]. Ozdobime &erstvou
polievkovd lyZicu kozieho syra. pazitkou alebo inym zdobenim a servirujeme.
12. Palacinky prekrojime na polovicu a znova ich
Zlozime. V3etko naaranzujeme na servirovaci @ Krémové jahodove
fanier. francuzske palacinky
13. P,qlocinky ohriev?rr,le 3(? sekﬂnc{ v mikrovlnn‘e] Suroviny na pribl. 4-5 palaciniek:
rore alebo 10 mindt v rére na nizkom stupni.
A . 4 Vaijcia (velkost L)
® Francuzske palacinky so —
Zunkou a syrom Gruvére 250 ml Plnotuéného mlieka (2 %
Y 14 obsahu tuku)
Suroviny na pribl. 2-3 palaciniek: 250 ml Vody
175 ml Mlieka 2CL Masla (roztopené)
1 Vaijce 240 ¢ Univerzdlnej moky
60 g Univerzdlnej moky Vs CL Soli
8-10 plétkov | Sunky (nakrdjand na tenké Na pinku:
platky) 227 g Cerstvého syra (zméknuty)
170g Syra Gruyere 30g Praskovy cukor
- Maslo 15 ml Stavy z citréna
- Pciitk’a (najemno nasekan, 15g Citrénovej kéry (nastrohand)
volitelné)
3g Vanilkového extraktu
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4 3alky Jahéd (nakrdjané na kisky)

230¢g Slahackovej smotany

(vy3lahand)

Priprava:

1.

10.

Vo velkej miske vyslahame vajcia, mlieko,
vodu, maslo, miku a sol. Dobre premiesame.
Cesto odlozime zakryté na pribl. 1 hodinu do
chladnicky.

Platfiu | 3 | rozohrejeme na stredny stupefi.
Cesto premie3ame. Cesto ddme na platiiv
a rovnomerne ho rozotrieme stierkou na cesto
vivare T @

Pe&ieme, kym povrch nebude pevny.
Palacinku opatrne obrdatime obracackou na
palacinky [8].

Druht stranu palacinky nechéme piect, kym
nebudd upe&ené obe strany. Palacinku ddme
odlezat na mriezku. Palacinku nechdme
vychladndt.

Postup zopakujeme so zvy3nym cestom.
Platfiu | 3 | namastime podla potreby.

Na plnku: V malej miske dohladka zmiesame
Cerstvy syr, praskovy cukor, citrénovd stavu a
kéru aj vanilkovy extrakt.

VmieSame 2 pohdre &erstvych jahéd a
3lahacku.

Do stredu kazdej palacinky dame V4 3dlky
plnky a palacinku zrolujeme. Ozdobime
zvysnymi jahodami, pripadne aj praskovym
cukrom.

Cistenie

VYSTRAHA! Riziko Grazu
elektrickym prédom!

Pred &istenim: Vzdy vytiahnite siefovd
zéstreku | 5 | zo zdsuvky.

Elektrické st&iastky produktu nepondrajte do
vody ani inych tekutin. Produkt nikdy nedrzte
pod te&icou vodou.

Zabrdfite vode alebo inym kvapalindm
vniknif do vnitra produktu.

/A VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo

popédlenia! Produkt nedistite bezprostredne
po pouziti. Produkt nechajte najskér
vychladndt.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia
produktu! Nepouzivajte abrazivne ani
agresivne Cistiace prostriedky, ani tvrdé kefy.

D INFORMACIA: Produkt odistite okamzite po
vychladnuti. Ked' zvysky jedla raz zaschng,
uz sa nebudd dat tak [ahko odstranit.

Diel Metéda Eistenia

Teleso [ Teleso utrite vlhkou
handri¢kou.

O Ak je to potrebné, na
handri¢ku pridajte jemny
&istiaci prostriedok. Teleso
ndsledne utrite vihkou
handrickou bez &istiaceho
prostriedku.

Teleso dokladne osuste.

Platha O Zabréite vode alebo
inym kvapalindm vniknof
do vnétra produktu.

O Platiu | 3 | dajte dole zo
stojanu ‘

[ Platiu [ 3 | utrite mierne
navlhéenou handri¢kou
a jemnym Eistiacim
prostriedkom.

B Platiu | 3 | mdzete umyvaf
aj v umyvacke riadu.

Obracacka na | O Tieto &asti vycistite vodou

palacinky a jemnym &istiacom
Stierka na prostriedkom.

cesto v tvare B Tieto ¢asti mbézete umyvaf
7[9] aj v umyvacke riadu.

® Skladovanie

/\ VYSTRAHA! Nebezpeéenstvo
popalenia! Produkt neuskladnite hned po
pouziti. Produkt nechajte najskér vychladnif.

O Produkt pred uskladnenim vygistite.

O Napdjaci kabel | 5 | navifite na miesto na
ulozenie kabla [6].
Ked' produkt nepouzivate, uchovdvaite ho v
origindlnom baleni.

O Produkt skladujte na suchom mieste mimo
dosahu deti.
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@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdat na miestnych recyklagnych
zbernych miestach.

&) materidlov pre triedenie odpaduy, st
oznadené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7: Plasty/
20-22: Papier a kartén/80-98:
Spojené latky.

N Vsimaijte si prosim oznacenie obalovych
b
a

Vyrobok:

o« O moznostiach likvidécie
o . . ax

ﬁ" opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovaf na Vasej obecnej alebo

mestskej sprave.

Ak vyrobok dosliZil, v zéujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do
domového odpadu, ale odovzdajte

na odborng likviddciu. Informacie o
zbernych miestach a ich otvaracich
hodindch ziskate na Vasej prislusnej
spréve.

hi¢

® Zaruka

Vyrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
dékladne otestovany. V pripade materidlovych
alebo vyrobnych chyb mate zakonné préva voci
predajcovi vyrobku. Vase zdkonné préva nie so
Ziadnym sp&sobom obmedzené nasou zarukou
uvedenou niZiie.

Zéruka na tento vyrobok je 3 roky od datumu
nékupu. Zaruéné doba zagina plyndt détumom
kopy. Origindl dokladu o képe si uschovaite

na bezpeénom mieste, pretoZe tento doklad je
potrebny ako dékaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné
uz v &ase nékupu je potrebné nahlésit ihned po
vybaleni vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materialu
alebo spracovania, podla vlastného uvdzenia
Vém ho bezplatne opravime alebo vymenime.
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Zé&ruénd doba sa na zdklade poskytnutej
zéruénej reklamdcie nepred|zuje. To plati aj pre
vymenené alebo opravené diely.

Této zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok
poskodeny alebo nespravne pouzivany alebo
udrziavany.

Zéruka sa vzfahuje na chyby materidlu a
vyrobné chyby. Tato zdruka sa nevzfahuje

na &asti vyrobku, ktoré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a prefo sa povazuji za
opotrebovatelné diely (napr. batérie, nabijatelné
batérie, hadice, atramentové kazety), ani na
poskodenie krehkych ¢asti, napr. spinacov alebo
Casti zo skla.

@ Postup v pripade poskodenia
v zaruke

Pre zaru&enie 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 néjdete na typovom &titku, gravire,
na prednej strane Vésho navodu (dole viavo)
alebo ako ndlepku na zadnej alebo spodnej
strane.

Ak sa vyskytni funkéné poruchy alebo iné
nedostatky, najskér telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte ndsledne uvedené servisné oddelenie.

Produkt ozna&eny ako defekiny potom mézete s
prilozenym dokladom o kipe (pokladniény listok)
a uvedenim, v &om spoéiva nedostatok a kedy sa
vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam ozndmend
adresu servisného pracoviska.

® Servis

&K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk

AAA Srbsky znak zhody

q3
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Znacdenje koristenih piktograma/simbola

OPASNOST! - Oznacava opasnost
s visokom razinom rizika koja ée, ako
se ne izbjegne, rezultirati smréu ili
ozbiljnom ozljedom (npr. gusenjem)

(

Izmjeniéna struja/napon

UPOZORENUJE! - Oznaéava
opasnost sa srednjom razinom rizika
koja bi, ako se ne izbjegne, mogla
dovesti do smrti ili ozbiljne ozljede
(npr. opasnost od strujnog udara)

Hertz (mrezna frekvencija)

Watt

OPREZ! - Oznacava opasnost s
niskom razinom rizika koja bi, ako se
ne izbjegne, mogla dovesti do manijih
do umijerenih ozlieda (npr. opasnost
od opeklina)

Proizvod upotrebljavajte samo u suhim
prostorijama.

PAZNJA! - Upozorava na mogudu
$tetu na imovini (npr. opasnost od
kratkog spoja)

Opasnost od elektriénog udaral

INFORMACILJE: Ovaj simbol s
izrazom ,Informacije” pruza dodatne
korisne informacije.

eb> b b P

Oprez - vruca povrsinal

Prikladno za namirnice
Ovaij proizvod nema negativnog

<

utjecaja na okus ili miris.

Ovaj je uredaj klasificiran kao razred
zadtite | i mora biti uzemljen.

Prikladno za perilicu posuda:

Plo¢a za pecenje

Lopatica za okretanje palainki
[9] Odvaijag za tijesto u obliku slova T

)

= OB T gF

Sigurnosne napomene
Upute za rukovanje

Oznaka CE potvrduje sukladnost sa
smjernicama EU-a koje se primjenjuju
na proizvod.

()
m

UREDAJ ZA IZRADU PALACINKI

® Uvod

Cestitamo vam na kupnji novog proizvoda.
Ovom kupnjom odluili ste se za visokokvalitetan
proizvod. Uputa za uporabu je sastavni dio ovog
proizvoda. Ona sadrzi vazne upute o sigurnosti,
uporabi i uklanjanju otpada.
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Prije upotrebe proizvoda upoznaite se sa svim
njegovim uputama za koridtenje i sigurnosnim
uputama. Koristite ovaj proizvod u skladu s
navedenim uputama te u navedene svrhe. Ukoliko
proizvod dajete nekoj drugoj osobi, predaite toj
osobi takoder i sve upute.




[=] %% 4 m]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ovaij i brojne druge priru¢nike mozete

preuzeti i pregledati na stranici
www.lidl-service.com. Skeniranjem ovog QR
koda otvorit ée vam se internetska stranica Lidl
usluga (www.lidl-service.com) na kojoj mozete
otvoriti priruénik s uputama uno3enjem broj artikla

(IAN) 493696_2504.

® Uporaba u skladu s
odredbama

B Ovaj proizvod je namijenjen za pripremu
palaginki ili sliénih jela. Proizvod nemojte
koristiti u druge svrhe.

B Proizvod je predviden iskljucivo za uporabu
u privatnim kuéanstvima, a ne u komercijalne
svrhe.

B Proizvodaé neée biti odgovoran za Stete
nastale zbog nepravilne uporabe.

® Sadrzajisporuke

Nakon raspakiravanja proizvoda, provjerite jesu
i isporu&eni i ispravni svi dijelovi. Prije uporabe
uklonite svu ambalazu.

Uredaij za izradu paladinki

Plo¢a za pecenje

Lopatica za okretanje palaginki
Odvaijag za tijesto u obliku slova T

—_

Kratke upute

@ Popis dijelova

(SI. A)

Crveni prikaz (napajanie) ili zeleni prikaz
(spreman)

Regulator temperature (MIN/MAX)

Plo¢a za pedenje

i Priklju&ni kabel s mreznim utika¢em
16| Mijesto za drzanje kabela
|7 | Protuklizne nozice

(SI.C)

Lopatica za okretanje palaginki
Odvajaé za tijesto u obliku slova T

® Tehnicki podaci

Ulazni napon: 220-240 V~,
50-60 Hz

Snaga: 1500 W
Potro$nja energije u
iskljugenom stanju: 00w
Razred zadfite: I
Certifikat:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Opce sigurnosne
napomene

A

PRIJE UPORABE PROIZVODA
UPOZNAJTE SE SA SVIM

SA SVIM UPUTAMA ZA
UPORABU | SIGURNOSNIM
NAPOMENAMAI AKO OVAJ
PROIZVOD DAJETE NOVOM
VLASNIKU, URUCITE MU |
DOKUMENTACIJU!

U slucaju o3teéenja zbog
nepridrzavanja ovih uputa

za uporabu bit ée ponisteno
pravo na primjenu jamstval Ne
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preuzimamo odgovornost za
posliediéne Stete! Proizvodaé neée
biti odgovoran za ostecenja ili
ozljeda zbog nepravilne uporabe
ili nepridrzavanja sigurnosnih
napomenal
A UPOZORENJE!
OPASNOST PO
ZIVOT | OPASNOST
OD NEZGODA ZA
NOVORODENCAD |
DJECU!
Ne ostavljajte djecu s
ambalaznim materijalom bez
nadzora. Ambalazni materijal
moze izazvati rizik od gusenja.
Djeca &esto podcjenjuju
opasnosti koje su s time
povezane. Djecu drzite podalje
od ambalaznog materijala.
Proizvod smiju koristiti djeca
od 8 godina te osobe s
ogranienim psihickim,
osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima ili osobe bez
iskustva i/ili znanja kada
su pod nadzorom ili ako su
upoznati s uputama o sigurnom
koridtenju proizvoda kao i s
potencijalnim opasnostima.
Djeca se ne smiju igrati
proizvodom.
Djeca ne smiju Cistiti niti
odrzavati uredaj bez nadzora.
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Djecu mladu od 8 godina treba
drZati podalje od proizvoda i
priklju¢nog kabela.

A UPOZORENJE! Nepravilna

uporaba moze uzrokovati
ozljede. Proizvodom se
koristite samo u skladu s
uputama. Nikada nemojte sami
pokusavati mijenjati proizvod ni
na koji nadin.

AUPOZORENJE! Opasnost

od elektri¢cnog udara!
Nikada nemojte sami
pokusavati popraviti proizvod.
U sluéaju kvara, popravke
smije izvriiti samo kvalificirano
osoblje.

A\ UPOZORENJE! Opasnost

od opekline!

Povrsine tijekom uporabe mogu
postati vruée. Nemoijte dirati
proizvod tijekom ni odmah
nakon uporabe.

Temperatura dostupnih povrsina
moze biti visoka dok proizvod
radi.

A UPOZORENJE! Opasnost

od elektri¢nog udara!
Proizvod nikada nemojte
uranjati u vodu ili druge
tekuéine. Proizvod nikada
nemojte drZati pod tekuéom
vodom.



A UPOZORENJE! Opasnost

od elektricnog udaral!
Nikada se nemojte koristiti
o$tecenim proizvodom. Ako
je ostecen, proizvod iskljucite
iz mreZe i obratite se svom
trgovcu.

Proizvod se ne smije
upotrebljavati ako je pao, ako
ima vidljive znakove osteéenja.
Ovaij se proizvod ukljuduje
&im se mrezni utikaé prikljuéi u
odgovarajuéu uti¢nicu.

Prije spajanja proizvoda

na napajanje, provjerite
odgovaraju li napon i nazivna
struja podacima na oznaénoj
plocici za dovod elektriéne
energije.

Redovito provieravaite nisu i
mrezni utikad i prikljuéni kabel
odteéeni. Ako je prikljuéni kabel
oste¢en, mora ga zamijeniti
proizvodaé, njegova servisna
sluzba ili kvalificirana osoba
kako bi se izbjegla svaka
opasnost.

Zastitite prikljuéni kabel od
odteéenja. Ne ostavljajte ga
objesenog o odtre rubove i
nemojte ga prelamati. Prikljuéni
kabel drzite ga podalje od
vruéih povriina i otvorenog
plamena.

B Proizvod nemojte ostavljati bez

nadzora sve dok je prikljuéen
na elektri¢nu mrezu. Ne
pomicite proizvod dok radi.
Proizvod ne odlazZite na vruée
povriine (3tednjak na plin,
elektri¢ni $tednjak, peénica
itd.). Proizvodom rukujte na
ravnoj, stabilnoj, &istoj i suhoj
povrsini otpornoj na visoku
temperaturu.

Nemoijte prekrivati proizvod
dok god se koristi ni
neposredno nakon uporabe
ako je jos topao.

Pazite na to da prikljuéni kabel
ne bude zaglavljen unutar
ploce za pecenje i da ne
dodiruje rub ploce za peéenije.
Upotreba produznih kabela
nije preporuéljiva. Ako je
produzni kabel nuzan, mora biti
dimenzioniran za protok struje
od najmanije 10 A.

Produzni kabel i utika¢ poloZite
tako da se nitko ne moze
spotaknuti o nj i da se ne moze
ostetiti.

Proizvod nije primjeren uporabi
u kombinaciji s vanjskom
vremenskom sklopkom ili nekim
drugim daljinskim sustavom.
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A UPOZORENJE! Opasnost
od nezgode! Prije
radova ¢idéenja i ako ga
ne upotrebljavate, proizvod
odvoijite od elektriéne mreze.
Slijedite upute za ciséenje
proizvoda (pogledajte
,Ciséenje”).

M Vrudi proizvod nemojte drZati u
ormaru ni u ambalaZi.

® Nemoijte povladiti mreZni utikaé
iz utiénice za prikljuéni kabel.

W Proizvod, prikljuéni kabel
i mrezni utikaé zatitite od
prasine, izravnog sunceva
zradenja te kapanja i prskanja
vode.

W Proizvod ¢uvajte na hladnom
suhom mjestu zasti¢enom od
vlage i izvan dohvata djece.

M Proizvod zasdtitite od vrudine.
Proizvod ne stavljajte u blizinu
otvorenog plamena ili izvora

topline, npr. peénice ili grijalica.

® Ne dopustite da predmeti
padnu na plo¢u za pecenje.

¥ |zbjegavajte primjenu
pretierane sile ili udaraca na
plodu za peenje.

B |zbjegavajte uporabu
abrazivnih sredstava za
Ciséenie, jastuci¢a za ribanje
ili pretierano ribanje jer tako
mozete ostetiti zavrini sloj.
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SESN )

Ovaj je proizvod namijenjen
uporabi i kuéanstvu i sliénim
primjenama kao $to su:

— Kuhinje za zaposlenike u
trgovinama, uredima i drugim
industrijskim podrugjima;

—Na poljoprivrednim imanjima;

— Gosti u hotelima, motelima i
drugim smjestajima;

— Prenodistima s noéenjem i
doru¢kom.

Pocetak rada

Raspakiraijte i temeljito
odistite proizvod

Izvadite proizvod iz ambalaznog pakiranja. S
proizvoda uklonite sav ambalazni materijal i
zastitne folije.

Provjerite postoje li svi dijelovi i je li opisani
opseg isporuke potpun (pogledajte ,Sadrzaj
isporuke”).

Provjerite jesu li proizvod i svi njegovi dijelovi
u dobrom stanju. Ako primijetite bilo kakvo
odteéenie ili nedostatak, nemoite koristiti
proizvod, ve¢ slijedite opisani postupak
(pogledajte ,Jamstvo”).

Tijekom proizvodnije neki dijelovi su radi
zastite obloZeni tankim uljnim slojem. Prije
prve uporabe ukljuéite proizvod da radi bez
sastojaka da bi isparili svi ostaci.

Prije prve upotrebe oistite sve dijelove
proizvoda (pogledaite ,Ciscenje”).

Uporaba

INFORMACUJE:

Prilikom prvog zagrijavanja proizvoda: Moze
se pojaviti lagani miris. Osigurajte dostatno
prozradivanije.

Bacite prvu seriju palaéinki.

Za prelazak v isklju&eno stanje: Izvucite
mrezni utika¢ | 5 | iz utiénice.



[ Nikada nemojte ukljuivati proizvod bez
ploce za pe&enie [3]

O Prije uklju€ivanja proizvoda: Provierite je li
ploéa za pecenje | 3 | u ispravnom polozaiju.

@ Ukljudivanije/iskljucivanje
proizvoda

1. Uklju€ivanije proizvoda: Okrenite regulator

temperature na MIN. Mrezni utika&

povezite s prikladnom uti€nicom. Svijetli zeleni

prikaz[1]

2. Isklju¢ivanje proizvoda: lzvucite mrezni

utika& | 5 | iz utiénice. Prikaz | 1| iskljuéuije se.

Prikaz Status

Svijetli crveni

prikaz

Proizvod se zagrijava

Svijetli zeleni Proizvod je ukljugen

prikaz

Postignuta je zadana
temperatura

® Priprema palacinki
@ INFORMACIJE:

B Temperatura pedenja postize se nakon
nekoliko minuta. Svijetli zeleni prikaz [1].

®  Navedeno vrijeme pripreme palacinki moze
varirati ovisno o receptu.

[ Podmazite ploéu za peéenje
odgovarajuéim uliem za pecenije.

1 Nemojte prekomijerno puniti proizvod.

O Produljite ili skratite vrijeme pe&enja kako
biste postigli Zeljeni rezultat.

1 Nemoijte koristiti metalne lopatice jer biste
mogli otetiti neprianjajuéu povriinu ploce za

pecenje .

1. Izlijte tijesto na sredinu ploge za pedenje
tako da pokrije pribl. 2/; ploce za pecenie.
Kada se tijesto razvuée po ploéi za pedenie,
oko ruba mora ostati pribl. 2 cm prostora.
Pazite da tijesto ne prelazi preko ruba ploce
za pecenje.

2. Rasirite tekuce tijesto prema van pomoéu
odvajaéa za tijesto u obliku slova T[9] (sl. D).
Drzedi odvajag za tijesto u obliku slova T sto
ravnije, pomiéite ga od sredista prema rubu
kruZnim pokretima.

3. Ako tijesto na gornjoj strani palaginke vise
nije tekué¢e nakon pribl. 80-90 sekundi:
Upotrijebite lopaticu za okretanje
palacinki | 8 | kako biste okrenuli palaginku
(sl. E). Lopaticu za okretanje palaéinki gurnite
ispod sredista palaéinke, podignite je i jednim
brzim pokretom preklopite na drugu polovicu.
Brzo otklopite drugu polovicu tako da
palainka bude potpuno rasklopliena i ravno
lezi na plogi za pecenje [3].

4. Ako je palaginka jo3 uvijek presvijetla ili
nedovoljno évrsta, ostavite je da se jo§ malo
pece.

5. Nakon 3to se palaginka pekla pribl.
80-90 sekundi, stavite Zeljeni nadjev
na palacinky, preklopite je lopaticom za
okretanje palaginki | 8 | i maknite s ploge za
pecenje .

6. Nakon zavrsetka postupka peéenja: lzvucite

mrezni utika¢ | 5 | iz utiénice.

® Recepti
® Pregled
Vrijeme
Recept Porcije pripreme
(pribl.)
Osnovni recept
za palaginke 4-5 90 min
Galete (bez
glutena) 4-5 30 min
Slatke palaginke | 4-5 90 min
Palacinke
Suzette 4-5 60 min
Veganske
palacinke 4-5 60 min
Palacinke 3-4 20 min
Galete
Complétes 4-5 40 min
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Vrijeme
Recept Porcije pripreme
(pribl.)
Zaginske
palacinke s
nadjevom od
kozjeg sira 3-4 120 min
Palaginke sa
$unkom i sirom
Gruyere 2-3 20 min
Kremaste
paladinke od
jagoda 4-5 120 min

@® Osnovni recept za palacinke
Sastojci za pribl. 4-5 paladinki:

250g¢g Brasno

400 ml Milijeko

100 ml Voda

1 Prstohvat soli

1 Prstohvat muskatnog oradica

2 Jaja (veli¢ina M)

- Malo ulja neutralnog okusa za
ploéu za peéenje

Priprema:

1. U zdjelu prosijte bradno pa dodaite sve
sastojke i sve zamijesite u glatko tijesto.
Ostavite tijesto da odstoji 30-60 minuta.

2. Ponovno promijesaite tijesto i provijerite
gustodu. Tijesto treba biti donekle gusto.

3. Dodajte malo mlake vode ako je tijesto jo3
uvijek pregusto.

4. Prije pripreme svake palaginke namazite
plodu za peéenje uliem neutralnog okusa.

5. Pecite paladinke na razini topline MAX pribl.
80-90 sekundi na svakoj strani. Ovisno
o Zelienoj razini zapedenosti, po potrebi
smanjite razinu topline.

6. Premazite palaginke pekmezom, 3eéerom
i cimetom po Zelji ili ih nadjenite sirom,
lososom ili Sunkom i preklopite.
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® Galete (bez glutena)
Sastojci za pribl. 4-5 galeta:

250 g Helidino brasno
1 Zli¢ica | Morska sol (krupna)
1 Jaje
225 ml Punomasno mlijeko (3,5 %
masnode)
400 ml Voda
Priprema:

1. Pomije3ajte bradno i sol u posudi za mijedanje
i napravite malu udubinu u sredini.

2. Stavite jaje u udubinu.

3. Snazno mijedajte od sredine Zlicom za
mije3anje, postupno dodavajuéi mlijeko i
vodu.

4. Kada tijesto postane jednoliéno, snazno
ga mijedajte rukom dok se ne stvore mali
mijehuridi.

5. Ostavite tijesto da odstoji u hladnjaku preko
nodi.

6. Zatim ponovno snazno promijesaite tijesto
i provjerite gustocu: Tijesto treba imati
konzistenciju tekuceg jogurta.

7. Pecite galete kako je opisano na razini topline
MAX pribl. 90-100 sekundi na svakoj
strani. Ovisno o zelienoj razini zapecenosti,
po potrebi smanijite razinu topline.

@ Slatke palacinke

Sastojci za pribl. 4-5 palaéinki:

250g¢g Brasno

100 g Secer

400 ml Mlijeko

100 ml Voda

1 Prstohvat soli

1 paketi¢ | Vanilin Secer

2 Jaja (velicina M)

- Malo ulja neutralnog okusa za
plocu za pecenje




Priprema:

1.

U zdjelu prosijte bradno pa dodaite sve
sastojke i sve zamijesite u glatko tijesto.
Ostavite tijesto da odstoji najmanje 30-

60 minuta.

Ponovno promijesaijte tijesto i provjerite
gustodu. Tijesto treba biti donekle gusto.
Dodaijte malo mlake vode ako je tijesto jos
uvijek pregusto.

Prije pripreme svake palaginke namazite
plodu za peéenje uliem neutralnog okusa.
Pecite palaginke na razini topline MAX pribl.
80-90 sekundi na svakoj strani. Ovisno

o zelienoj razini zapedenosti, po potrebi
smanjite razinu topline.

Palaginke premazite pekmezom po Zelji ili ih
pospite $ecerom i cimetom pa ih savijte.

® Paladinke Suzette

Sastojci za pribl. 4-5 paladinki:

Za tijesto:

200 g Brasno

180 ml Mlijeko

2 Prstohvat soli

120 g Maislac, rastoplien

Jaja (velicina M)

2 Zlice

Secer u prahu

2 Zlice

Rum

Malo ulja neutralnog okusa za
|
ploéu za peéenje

Za umak od narandée:

U zdjelu prosijte bradno pa dodaite sve
sastojke i sve zamijesite u glatko tijesto.
Ostavite tijesto da odstoji najmanje

30 minuta.

Ponovno promijesajte tijesto i provjerite
gustodu. Tijesto treba biti donekle gusto.
Dodaijte malo mlake vode ako je tijesto jo3
uvijek pregusto.

Za umak od naranée postupite na sliededi nagin:
1.

8.

Naranéinu koru naribajte pa iz naranée
iscijedite sok.

U tavi otopite kockice Sec¢era s maslacem i
pustite da se karameliziraju dok ne dobiju
svijetlo zlatnu boju.

Dodaijte sok od naranée i limuna zajedno s
korom narance i kuhajte 1-2 minute.

Prije pripreme svake palaéinke namazite
plocu za pecenje uliem neutralnog okusa.
Pecite palacinke na razini topline MAX pribl.
80-90 sekundi na svakoj strani. Ovisno

o zelienoj razini zapedenosti, po potrebi
smanjite razinu topline.

Svaku palaginku preklopite dva puta

na tanjuru. Prelijte palacinku umakom

od naranée i ostavite da odstoji pribl.

1-2 minute.

Pospite palacinku listi¢ima badema. Zagrijani
liker od naranée ulijte u kutladu i zapalite
Sibicom (flambirajte). Palaginke prelijte
likerom od narance.

Posluzite dok gori.

® Veganske palacinke

Sastojci za pribl. 4-5 paladinki:

4 Narange, neobradene 2504 Brasno

24 Kocke Secera 30g Kukuruzno brasno

60 g Maslac, rastoplien 500 ml Sojino mlijeko

2 Limun (sok) 150 ml Hladna voda

2 lice Listi¢i badema ! Prstohvat soli

50 ml Liker od narane za paljenje 30g Smedi Secer

(minimalno 40 % alkoholal) 32ml Bilino ulje (neutralnog okusal)
Priprema: - Malo ulja neutralnog okusa (npr.
1. Rastopite maslac i ostaviti da se malo ohladi. sunvcolfreiovo ulie) za plocu za
pecenje
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Priprema:

1.

Kukuruzno bra3no otopite u hladnoj vodi u
odgovarajuéoj posudi.

Prosijte brasno u zdjelu i pomijesajte ga

s biljnim uljem, $ecerom, soli, kukuruznim
bragnom i 100 ml sojinog mlijeka da dobijete
gusto tijesto. Umijesajte preostalo sojino
mlijeko dok tijesto ne postane glatko i ostavite
ga da odstoji najmanje 30 minuta.

Ponovno promijesaite tijesto i provjerite
gustocu. Tijesto treba biti donekle gusto. Po
potrebi razrijedite s malo vode.

Prije pripreme svake palaginke namazite
ploéu za pecenie uljem neutralnog okusa.
Pecite prvu stranu palacinke na razini topline
MAX pribl. 90-100 sekundi. Drugu stranu
pecite pribl. 60 sekundi. Ovisno o Zeljenoj
razini zape&enosti, po potrebi smanijite razinu
topline.

Palaginke premazite pekmezom po Zelji ili ih
pospite $ecerom ili cimetom pa ih savijte.

Paladinke

Sastojci za pribl. 3-4 paladinki:

Priprema:

1. Odvoijite bjelanjke od Zumanjaka.

2. Pomije3ajte brasno sa sodom bikarbonom.

3. Zumon]cimo uz mijeSanje naizmjenic¢no
dodavaijte smjesu mlijeka i bradna. Sve
izmije3ajte mikserom u glatko tijesto.

4. Od bjelanjaka istucite &vrsti snijeg sa soli.

©

Nijezno umijedaijte tueni bjelanjak u tijesto.
6. Palaginke pripremite odmah bez da odstoje:
Na plodu za peéenje | 3 | izlijte 1-2 Zlice
tijesta po palaéinki. Pecite palacinke na
razini topline MAX dok ne porumene, pribl.
1-2 minute na svakoj strani.

® Galete Complétes
Sastojci za pribl. 4-5 galeta:

4

Jaja

250 ¢g Brasno

2 Zlicice | Soda bikarbona

250 g Helidino brasno

1 Zligica Krupna morska sol

1 Jaje

225 ml Punomasno mlijeko (3,5 %
masnode)

400 ml Voda

8 Jaja

300g Naribani sir

4 kriske Kuhana 3unka

- Sol i papar

250 ml Punomasno mlijeko (3,5 %
masnode)
2 Prstohvat soli

Za slatke nadjeve:

Secer u prahu

Javorov sirup

Svijeze voée (npr. jagode,
borovnice)

Kompot

Za slane nadjeve:

Hrskava panceta

Rezanci od povréa

Dimljeni losos

Svijeza salata
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Priprema:

1. Pomije3ajte brasno i sol u posudi za mije3anje
i napravite malu udubinu u sredini.

2. Stavite jaje u udubinu.

3. Snazno mijedajte od sredine Zlicom za
mije3anje postupno dodavajuéi mlijeko i vodu.

4. Kada tijesto postane jednoli¢no, snazno
ga mije3ajte rukom dok se ne stvore mali
miehuridi.

5. Ostavite tijesto da odstoji u hladnjaku preko

nodi.

Kuhanu $unku narezite na trakice.

o

7. Zatim ponovno snazno promijesaite tijesto
i provjerite gustoéu: Tijesto treba imati
konzistenciju tekuceg jogurta.




10.
(AR

12

Pecite galete kako je opisano na razini topline
MAX pribl. 90-100 sekundi na svakoj
strani. Ovisno o Zeljenoj razini zape&enosti,
po potrebi smanijite razinu topline.

Odmah nakon okretanija stavite jaje u sredinu
i smanijite temperaturu.

Zaginite jaje solju i paprom.

Kada su bjelanici kuhani, oko Zumanjaka
rasporedite naribani sir i frakice 3unke.

Kada se sir otopi, lopaticom za okretanje
palaéinki lagano zakrenite rubove galete tako
da se jaje jos uvijek vidi u sredini.

Zacinske palacinke s
nadjevom od kozjeg sira

Sastojci za pribl. 3-4 paladinki:

2 Jaja (veli¢ina L)

175 ml Mlijeko

125 ml Voda

3 Zli¢Gice | Repicino ulie

0,5 Zlicice | Sol

56g Integralno pseniéno bragno
56g Visenamijensko brasno

Estragon, persin, ednjak i/ili
vlasac (sitno nasjeckan)

Maslac

Za nadjev:

220 g Nemasni svieZi sir

170 g Kozji sir

45 ml Nemasni jogurt (prirodni)

- Papar (svieze mljeven)
Priprema:

1.

Stavite mlijeko, vodu, jaja, repicino ulje i sol
u blender.

Zatvorite blender i ukljugite ga na malu
brzinu. Dodaijte bra3no i povecaite brzinu.
Miksajte 1 minutu.

Stavite sve u zdjelu, pokrijte i ostavite u
hladnjaku 1-2 sata.

Prije pecenja umijedajte zadinsko bilje.

Zagrijte plo¢u za pe&enje | 3 | na srednju
temperaturu. Rastopite malo maslaca.
Kistom za tijesto premazite plocu za pecenje
maslacem.

Stavite tijesto na plocu za pecenije

i ravnomjerno ga rasporedite pomoéu
odvajaéa za tijesto u obliku slova T[9].
Pecite pribl. 1 minuty, dok se rubovi ne mogu
lako ukloniti pomodu lopatice za okretanje
palacinki [8]

Okrenite palaginku i pecite je s druge strane
pribl. 30 sekundi. Okrenite palacinku na
tanjur. Ponavljajte postupak dok ne potrosite
sve tijesto.

SvieZi sir i kozji sir obradite u multipraktiku s
&eli€nom odtricom dok ne postane glatko.

. Dodaijte jogurt i papar pa sve sjedinite.

Stavite u zdjelu. Pokrijte i stavite u hladnjak
do upotrebe.

. Svaku palaginku prerezite na pola. Stavite

malu Zlicu kozjeg sira na manje peéenu stranu
svake paladinke.

. Presavijte palacinke na pola, pa ih ponovno

preklopite. Sve slozite na pladanj za
posluZivanie.

. Za ponovno zagrijavanie, stavite u mikrovalnu

peénicu na 30 sekundi ili u peénicu na niskoj
razini na 10 minuta.

Paladinke sa sunkom i sirom
Gruyeére

Sastojci za pribl. 2-3 paladinki:

175 ml

Milijeko

1

Jaje

60g

Visenamiensko bragno

8-

10 krisaka

Sunka (narezana na tanke

kriske)

170 g

Sir Gruyére

Maslac

Vlasac (tanko narezan, po
zelji)
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Priprema:

1. U posudi za mije3anje pomije3aijte mlijeko,
jaje i bragno.

2. Zagrijte plodu za pe&enje | 3 | na srednju
temperaturu. Rastopite komad maslaca.
Kistom za tijesto premazite plocu za pedenje
maslacem.

3. Stavite tijesto na plo¢u za pecenje
i ravnomjerno ga rasporedite pomoéu
odvaja&a za tijesto u obliku slova T[9].

4. Pecite pribl. 2 minute ili dok palaéinka lagano
ne porumeni. PazZljivo okrenite palaginku
pomocu lopatice za okretanje palaginki[8].
Pecite drugu stranu dok obje strane ne budu
pecene, pribl. 2 minute.

5. Maknite palaginku s ploge za pecenje [3].
Ponovite postupak s preostalim tijestom.

6. Nakon 3to ispecete paladinke, stavite
1-2 kriske 3unke i malo sira u sredinu
palaginke.

7. Presavijte palaginku na jednom kraju, a zatim
preklopite preko stranica.

8. Dodaijte jo§ malo maslaca na ploéu za
pecenje | 3 | (i dalie na srednjoj temperaturi).

9. Stavite slozene palacinke jednu po jednu na
plou za pe&enie [3]. Okrenite ih nakon pribl.
1 minute i pecite dok se sir ne otopi.

10. Maknite s ploce za pe&enie [3]. Ukrasite
sviezim vlascem ili drugim ukrasima po Zelji i
posluZite.

® Kremaste paladinke od
jagoda
Sastojci za pribl. 4-5 paladinki:

Za nadjev:

227 g Krem sir (omeksali)
30g Secer u prahu
15 ml Sok od limuna
15g Kora limuna (naribana)
3g Ekstrakt vanilije
4 3alice Jagode (narezane na komade)
230¢g Slag (tuéeni)
Priprema:

1. U velikoj zdjeli pjenasto izmijesajte jaja,
mlijeko, vodu, maslac, bradno i sol. Dobro

promijesaite.

2. Pokrijte i stavite tijesto u hladnjak na oko
1 sat.

3. Zagrijte plodu za pe&enje | 3 | na srednju
temperaturu.

4. Zamijesite tijesto. Stavite tijesto na ploéu za
pecenje i ravnomjerno ga rasporedite
pomodu odvajaca za tijesto u obliku
slova T[9].

5. Pecite dok se povriina ne stegne. PaZljivo
okrenite palacinku pomo¢u lopatice za
okretanje palacinki[8].

6. Pecite drugu stranu palacinke dok obje strane
ne budu peéene. Stavite palaginku na resetku.
Ostavite palainke da se ohlade.

7. Ponovite postupak s preostalim tijestom. Po
potrebi podmazite plocu za pecenje [3].

8. Za nadjev: U maloj zdjeli pomije3ajte krem sir,
3ecer u prahu, limunov sok i koricu te ekstrakt
vanilije dok smjesa ne postane glatka.

9. Umijedajte 2 3alice sviezih jagoda i $lag.

10. Stavite pribl. ; $alice nadjeva u sredinu
svake palacinke i smotajte palaginku. Po Zelji
ukrasite preostalim jagodama i dodatnim
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/A UPOZORENJE! Opasnost od
elektriénog udara!

B Prije &i8éenja: Uvijek izvucite mrezni utikag
iz uticnice.

4 Jaja (veligina L)
250 ml Punomasno mlijeko (2 %

masnode)
250 ml Voda 3eéerom u prahu.
2 Zligice Maslac (rastoplien) () éigéenie
240 g Visenamjensko brasno
Va zlicice Sol




B Elektriéne dijelove proizvoda ne uranjaijte
pod vodu ni druge tekuéine. Proizvod nikada
nemojte drzati pod teku¢om vodom.

B Sprijecite da voda ili druge tekuéine prodre
unutar proizvod.

/\ UPOZORENJE! Opasnost od
opekline! Proizvod nemoijte Cistiti odmah
nakon peéenija. Pricekaijte da se proizvod
potpuno ohladi.

A\ PAZNJA! Opasnost od osteéenja
proizvoda! Nemoijte koristiti nikakva
abrazivna, agresivna sredstva za &iséenje ni
tvrde Zetke.

@® INFORMACUE: Proizvod oéistite odmah
nakon $to se ohladi. Nakon $to se ostaci
hrane osu3e, vide ih nije lako ukloniti.

Dio Nacin éiséenja
Kudiste 1 Obrisite kuciste vlaznom
krpom.

O Po potrebi upotrijebite
blago sredstvo za
&id¢enje na krpi. Zatim
obriite kuéiste vlaznom
krpom bez deterdzenta.

O Kudidte temeljito osusite.

Ploc¢a za O Sprijecite da voda ili

pedenje druge tekuéine prodre
unutar proizvod.

[ Skinite plo¢u za
pecenje 3]s
podnoja [4].

O Plodu za pe&enje
obrisite lagano
navlazenom krpom i
blagim sredstvom za
discenije.

B Plodu za pecenje
mozZete prati i u perilici
posuda.

Dio Nadin éiséenja

Lopatica za O Dijelove isperite vodom i
okretanje blagim deterdzentom.
palacinki B Dijelove mozete pratiiu
Odvajac za perilici posuda.

tijesto u obliku

slova T[9]

@ Skladistenje

/A UPOZORENJE! Opasnost od
opekline! Proizvod nemojte spremati
odmah nakon peéenija. Pricekajte da se
proizvod potpuno ohladi.

0 Oistite proizvod prije spremania.

O Namotaite prikljuéni kabel | 5 | na mjesto za
drzanje kabela[6].

[ Kada se ne koristi proizvod ¢uvajte u
originalnoj ambalazi.

[ Proizvod Euvaijte na suhom miestu izvan
dohvata djece.

® Zbrinjavanje

Ambalaza se sastoji od ekoloski neskodljivih
materijala koje moZete zbrinuti na lokalnim
mjestima za reciklaZu.

N Uvazavaite obiliezavanje ambalaze za
&)  odvajanje otpada, ono je obiliezeno s
a kraticama (a) i brojevima (b) sa
slijedecim znacenjem: 1-7: plastika/
20-22: papir | karton/80-98: mijesani

materijali.

Proizvod:

Y O moguénostima zbrinjavanja dotrajalog
@" proizvoda moZete se raspitati kod vase
opéinske ili gradske uprave.

Zbog zastite okolisa ne bacajte dotrajali
E proizvod u kuéni otpad, ve¢ ga predajte
struénom zbrinjavaniju. Informacije
o mijestima za sakupljanje otpada i
njihovom radnom vremenu mozete
dobiti pri Vasem nadleznom opdinskom
uredu.
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@® Jamstvo

Ovaj proizvod je pazljivo proizveden prema
strogim smijernicama kvalitete i temeljito je ispitan
prije isporuke. U sluéaju pogreske u materijalu ili
izradi, imate zakonska prava protiv prodavatelja
proizvoda. Va3a zakonska prava ni na koji nagin
nisu ograni¢ena nasom garancijom navedenom u
nastavku.

Garancija za ovaj proizvod je 3 godine od
datuma kupnje. Garantni rok pocinje s datumom
kupovine. Cuvcite originalni radun na sigurnom
miestu jer je ovaj dokument potreban kao dokaz
kupnije.

Sva odteéenia ili nedostaci koji su ve¢ prisutni u
trenutku kupnje moraju se prijaviti odmah nakon
raspakiranja proizvoda.

Ako se u roku od 3 godine od datuma kupnje
pokaze da je proizvod neispravan u materijalu ili
izradi, mi éemo ga, po nasem izboru, besplatno
popraviti ili zamijeniti. Garantni rok se ne
produljuje odobrenim zahtievom za garanciju. To
vrijedi i za zamijenjene i popravljene dijelove.

Ova garancija ne vrijedi ako je proizvod bio
o3tecen ili nepropisno koristen ili odrzavan.

Garancija pokriva greske u materijalu i
proizvodnji. Ova se garancija ne odnosi na
dijelove proizvoda koji su podlozni uobi¢ajenom
habanjy, te se stoga smatraju potrosnim
dijelovima (npr. baterije, punijive baterije, crijeva,
spremnici s tintom), niti na o3tecenja lomljivih
dijelova, npr. prekidaéa ili dijelova od stakla.

U sluéaju manjeg popravka jamstveni rok se
produljuje onoliko koliko je kupac bio lisen
uporabe stvari.

Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari
izvriena njezina zamjena ili njezin biti popravak,
jamstveni rok poéinje te¢i ponovno od zamijene,
odnosno od vraéanja popravljene stvari.

Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki
dio stvari, jamstveni rok pocinje teéi ponovno
samo za faj dio.
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® Postupak u slucaju koji je
pokriven jamstvom

Kako biste osigurali brzu obradu svojeg zahtjeva,
molimo vas da slijedite sliedece upute:

Za sve upite pripremite racun i broj artikla

(IAN 493696_2504) kao dokaz o kupnii.

Broj artikla mozete nadi na tipskoj plogici, na
gravuri, na naslovnoj stranici vasih uputa (dolje
lijevo) ili na naljepnici na straznjoj ili donjoj strani.

Ukoliko nastanu greske u funkcioniraniu ili
drugi kvarovi, kontaktirajte najprije u nastavku
navedeno odjelienje servisa putem telefona ili
e-maila.

Otkriven kao neispravan proizvod, mozete ga
onda poslati na spomenutu adresu servisa bez
postarine za vas, s dokazom o kupniji (radun) i
opisom kakav je kvar i kada je nastao.

@® Servis

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: owim@lidl.hr

AAA Srpska oznaka sukladnosti

C€
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Spisak korisé¢enih piktograma/simbola

OPASNOST! - Oznacava opasnost
sa visokim stepenom rizika koja ée,
ako se ne izbegne, dovesti do smrti

ili ozbiline povrede (npr. opasnost od
gusenia)

(

Naizmeniéna struja/napon

UPOZORENUJE! - Oznaéava
opasnost sa srednjim stepenom rizika
koiji ¢e, ako se ne izbegne, dovesti do
smrti ili teze povrede (npr. opasnost od
strujnog udara)

Herc (frekvencija napajanija)

Vat

OPREZ! - Oznacava opasnost sa

niskim nivoom rizika koja, ako se ne
izbegne, moze dovesti do laksih do

umerenih povreda (npr. opasnost od
opekotina)

Koristite proizvod samo u suvim
prostorijama.

PAZNJA! - Upozorava na moguéu
materijalnu 3tetu (npr. opasnost od
kratkog spoja)

Opasnost - opasnost od strujnog
udaral

INFORMACIJE: Ovaj simbol sa
signalnom regju ,Informacije” pruza
dodatne korisne informacije.

e> b b P

Oprez - vruéa povrsinal

Bezbedno za namirnice
Ovaj proizvod ne uti¢e negativno na
ukus ili miris.

<

ClIZ2EdNSRE I

Ovaij proizvod odgovara zadtitnoj
klasi I'i mora biti uzemljen.

Pogodan je za pranje u masini za
pranje sudova:

Ploga za pecenije

Spatula za palaginke

[9] Ravnalica za testo u obliku slova T

)

-/

Bezbednosne napomene
Smernice za rukovanje

Oznaka CE potvrduje usaglasenost sa
direktivama EU koje se primenijuju na
proizvod.

N
m

APARAT ZA PALACINKE

® Uvod

Cestitamo vam na kupovini vaseg novog
proizvoda. Tako ste se odludili za visokokvalitetan
proizvod. Uputstvo za upotrebu je deo ovog
proizvoda. Sadrzi vazna bezbednosna uputstva,
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uputstva za upotrebu i odlaganie. Pre korid¢enja

proizvoda upoznaite se sa svim uputstvima za
rikovanie i bezbednost. Koristite proizvod samo
onako kako je opisano i za navedene oblasti
primene. Predaite sve dokumente prilikom
isporuke proizvoda tre¢em licu.




[=] %% 4 m]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ovaij i brojne druge priru¢nike moZzete preuzeti i
pogledati na www.lidl-service.com. Skeniranjem
ovog QR koda bicete direkino preusmereni na
veb stranicu Lidl servisa (www.lidl-service.com)
gde mozete otvoriti uputstvo za upotrebu unosom
broja artikla (IAN) 493696_2504.

® Predvidena namena

B Ovaj proizvod je namenjen za pripremu
palaginki ili sliénih jela. Nemoijte koristiti
proizvod u bilo koju drugu svrhu.

B Ovaj proizvod je isklju¢ivo namenjen za
koridé¢enje u domadinstvu i nije namenijen za
komercijalne svrhe.

B Proizvodad ne preuzima odgovornost za 3tetu
usled nepravilne upotrebe.

® Obim isporuke

Nakon $to raspakujete proizvod proverite da i je
isporuka potpuna i da li su svi delovi u dobrom
stanju. Pre upotrebe uklonite svu ambalazu.

Aparat za palaginke

Plo¢a za pecenje

Spatula za palaginke

Ravnalica za testo u obliku slova T

—_

Vodi¢ za brzi poéetak

® Spisak delova
(SI. A)

Crvena indikatorska lampica (napajanje) ili
zelena indikatorska lampica (spremno)

Regulator temperature (MIN/MAX)

Plo¢a za pedenje

Postolje

(SI.B)

i Prikljuéni kabl sa mreznim utikagem
16| Drzag kabla
| 7| Neklizaju¢i nogari

(SI.C)

Spatula za palaginke
Ravnalica za testo u obliku slova T

® Tehnicki podaci

Ulazni napon: 220-240 V~,
50-60 Hz

Potro$nja struje: 1500 W
Potrosnja elekiri¢ne energije
u isklju&enom stanju: 0,0 W
Klasa zastite: I
Sertifikat:

- HG13657: GS Intertek

- HG13657-CH: -

- HG13657-BS: -

Opste bezbednosne
napomene

A

PRE KORISCENJA PROIZVODA
UPOZNAJTE SE SA

SVIM SIGURNOSNIM |
KORISNICKIM UPUTSTVIMAL
AKO DAJETE OVAJ PROIZVOD
NEKOME DRUGOM,
PROSLEDITE SVE DOKUMENTE!

U sluéaju osteéenja usled
nepostovanja ovih smernica iz
uputstva za korid¢enije, ponistava
vam se garancija na proizvod! Za
posledi¢nu Stetu ne preuzima se
nikakva odgovornost! U sluéaju
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materijalne $tete ili liéne povrede
usled nepravilnog kori$éenja

ili nepostovanja bezbednosnih
napomena, ne preuzima se
nikakva odgovornost!

AUPOZORENJE!
OPASNOST PO ZIVOT |
OPASNOST OD NESRECE
ZA ODOJCAD | DECU!
Nemoijte ostavljati decu bez
nadzora sa ambalaZom.
Ambalaza predstavlja opasnost
od gusenja.

Deca Cesto potcenjuju sa time
povezane opasnosti. Deca
neka uvek budu dalje od
ambalaZe.

Ovaj proizvod mogu da
koriste deca uzrasta od 8 i
vise godina, kao i osobe sa
smanjenim fizickim, ¢ulnim

ili mentalnim sposobnostima

ili osobe kojima nedostaje
iskustva i znanja, pod uslovom
da su pod nadzorom ili da su
im data uputstva kako se ovaj
proizvod moZe bezbedno
koristiti i ako razumeju
ukljuéene opasnosti.

Deci nije dozvoljeno da se
igraju ovim proizvodom.
Cid¢enje i odrzavanje od strane
korisnika ne smeju da vrie deca
bez nadzora.
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Decu mladu od 8 godina
drzite dalje od proizvoda i
priklju¢nog kabla.

A UPOZORENJE! Nepravilno

koriséenje mozZe dovesti do
povrede. Koristite proizvod
iskljucivo u skladu sa ovim
uputstvom. Nemoijte poku$avati
da izmenite proizvod na bilo
koji nadin.

AUPOZORENJE! Opasnost

od strujnog udaral!
Nemojte sami pokuavati

da popravite ovaj proizvod.
U sluéaju neispravnosti,
popravku moze da vrii samo
kvalifikovano osoblje.

A\ UPOZORENJE! Opasnost

od opekotina!

Povrsine mogu tokom kori$éenja
postati vruée. Nemojte
dodirivati proizvod tokom
korid¢enja ili odmah nakon
koridéenija.

Temperatura dostupnih
povriina moze biti visoka kada
je proizvod u radu.

A UPOZORENJE! Opasnost

od strujnog udaral!
Nikada nemojte potapati
proizvod u vodu ili u druge
te¢nosti. Nikada nemojte drZati
proizvod ispod tekuce vode.



A UPOZORENJE! Opasnost

od strujnog udara!
Nemoijte da koristite osteceni
proizvod. Izvucite proizvod iz
struje i ako je o$tecen obratite
se prodavcu.

Proizvod se ne sme koristiti
ukoliko je ispao ili ako pokazuje
vidljive znake osteéenija.

Ovaij proizvod se ukljucuje &im
se kabl za napajanje stavi u
odgovarajuéu utiénicu.

Pre nego 3$to ukljuéite proizvod
u struju, proverite da li napon

i nominalna struja odgovaraju
informacijama o napajanju koje
su navedene na etiketi sa tipom
proizvoda.

Redovno proveravaite da li

su mrezni utikaé i prikljuéni

kabl o3teceni. Ako je prikljuéni
kabl ovog proizvoda osteéen,
da bi se izbegla opasnost od
povrede potrebno je da ga
zameni proizvodaé ili njegova
korisni¢ka sluzba, ili neka druga
odgovarajuée kvalifikovana
osoba.

Zastitite prikljuéni kabl od
odteéenja. Nemoijte dozvoliti da
visi preko otrih ivica i da bude
prignjecen ili savijen. DrZite
prikljuéni kabl dalje od vrelih
povrsina kao i od otvorenog
plamena.

B Nemojte da ostavite proizvod

bez nadzora dok je ukljuéen u
struju. Nemojte da pomerate
proizvod dok je u upotrebi.
Nemojte stavljati proizvod na
vruéu povrsinu (plinski stednjak,
elektri¢ni $tednjak, peénicu
itd.). Koristite proizvod na
ravnoj, stabilnoj, &istoj, povrsini
koja je otporna na toplotu i
suva.

Nemojte pokrivati proizvod dok
je u upotrebi ili kratko nakon
upotrebe, dok je jo3 topao.
Vodite ra¢una da ploéa za
pecenje ne prikliesti prikljuéni
kabl ili da ga ne dodiruje obod
ploce za pelenje.

Nije preporuéljivo kori§éenje
produznih kablova. Medutim,
ako je produzni kabl apsolutno
neophodan, mora biti
projektovan za protok struje od
najmanje 10 A.

PolozZite prikljuéni i produzni
kabl tako da se niko ne saplete
o njega i ne bude osteéen.
Ovaj proizvod nije namenijen
da se koristi sa eksternim
tajmerom ili posebnim sistemom
za daljinsko upravljanie.

A UPOZORENJE! Opasnost

od povreda! |zvucite
proizvod iz struje pre ¢iéenja
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ili kada ga ne koristite. Obratite
paznju na uputstva za ciséenje
proizvoda (videti ,Cis¢enje”).

Nemoijte da Euvate vrudi
proizvod u ormaru ili u
ambalazi.

Nemoijte izvladiti mreZni utikaé
iz uti¢nice tako 3to éete ga vuéi
za prikljuéni kabl.

Zastitite proizvod, prikljuéni
kabl i mreZni utika¢ od prasine,
direktne sunceve svetlosti,
kapajuée i prskajuée vode.
Proizvod ¢uvajte na hladnom,
suvom mestu, dalje od vlage i
van domasaja dece.

Zastitite proizvod od toplote.
Nemoijte stavljati proizvod
blizu otvorenog plamena ili
izvora toplote kao $to su pediili
grejaci.

Nemoijte dozvoliti da bilo kakay
predmet padne na plocu za
pecenije.

|zbegavaijte prekomernu silu ili
udarce na ploéu za peéenie.
|zbegavaite upotrebu
abrazivnih sredstava za
Ciséenje, sundera za ribanje ili
preterano ribanje jer oni mogu
da ostete premaz.
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Ovaj proizvod je namenjen

da se koristi u domacdinstvu i u

sliénoj vrsti primene, kao $to je:

— U kuhinjama za zaposlene
u radnjama, kancelarijoma
i drugim komercijalnim
prostorima;

— Poljoprivrednim dobrima;

— Od strane musterija u
hotelima, motelima i drugim
stambenim objektima;

—Na noénim smestajima sa
doru¢kom.

Pustanje u rad

Raspakivanije i temeljno
cis¢enje proizvoda

Izvadite proizvod iz ambalaze. Uklonite svu
ambalazu i zatitne folije.

Proverite da li su svi delovi prisutni i da i

je opisani obim isporuke kompletan (videti
,Obim isporuke”).

Proverite da li su proizvod i svi delovi u
dobrom stanju. Ako primetite o3teéenie ili
gresku, nemoite da koristite proizvod, veé
sledite opisane postupke (videti ,Garancija”).
Tokom proizvodnie, neki delovi su prekriveni
tankim zastitnim slojem ulja. Pre nego $to prvi
put koristite proizvod nemoijte nista staviti u
njega da bi svi zaostaci isparili.

Pre prvog koris¢enja oéistite sve delove
proizvoda (videti ,Ciséenje”).

Upotreba

INFORMACIJE:

Kada se proizvod zagreje prvih nekoliko
puta: Modi éete da osetite slab miris.
Obezbedite adekvatnu ventilaciju.
Bacite prvu turu paladinki.

Da biste iskljuéili uredai: Izvucite mrezni

utika& | 5 | iz utiénice.



O Nikada nemojte ukljuéiti proizvod bez ploce
za pecenije .

[ Pre ukljuivanja proizvoda: Vodite raéuna
da ploga za pecenie | 3 | bude u ispravnom
poloZaju.

@ Ukljucivanje/Iskljucivanje
proizvoda

1. Ukljugivanije proizvoda: Okrenite regulator
temperature | 2 | na poloZzaj MIN. Stavite
mrezni utika& | 5 | u odgovarajuéu utiénicu.
Zelena indikatorska lampica | 1 | svetli.

2. Isklju¢ivanje proizvoda: lzvucite mrezni

utika& [5] iz utiénice. Indikatorska lampica [1]

se gasi.
Indikator Stanje
Crvena
indikatorska
lampica [1]svetli | Proizvod se zagreva
Zelena indikatorska | Proizvod je ukljugen
lampica III sveli Pode3ena temperatura je

dostignuta

@ Pravljenje paladinki

® INFORMACIJE:

B Temperatura peéenja ¢e biti dostignuta
nakon nekoliko minuta. Zelena indikatorska
lampica [ 1] svetli.

B Navedena vremena za pravljenje palacinki
mogu da se razlikuju u zavisnosti od recepta.

0 Namazite plodu za pedenje
odgovarajuéim jestivim uljem.

O Nemoijte da prepunite proizvod.

O Produzite ili skratite vreme pecenja da biste
postigli Zeljeni rezultat.

1 Nemojte da koristite metalne $patule jer one
mogu da ostete neprianjajuéu povriinu ploge
za pecenije .

1. Sipaijte testo na sredinu ploge za pedenje

tako da pokrije oko 2/5 ploge za peenie.
Kada se testo rasiri na plodi za pecenie, do

oboda treba da ostane oko 2 cm prostora.
Pazite da testo ne prede preko oboda ploce
za pecenje.

2. Rasirite te€no testo pomodu ravnalice za testo

u obliku slova T[9] (sl. D). Drzedi ravnalicu
za testo u obliku slova T 3to je moguce
ravnije, kruznim pokretima ga pomeraite od
sredine ka obodu.

3. Ako festo sa gornje strane palacinke vide

nije te&no nakon oko 80-90 sekundi:
Koristite 3patulu za palainke | 8 | da biste
okrenuli palaginku (sl. E). Gurnite 3patulu za
palaginke ispod sredine palacinke, podignite
ie i preklopite je na polovinu jednim brzim
pokretom. Brzo rasklopite drugu polovinu
tako da se palaginka potpuno rasklopi i lezi
na ploci za pe&enje [3].

4. Ako je palaginka jo3 uvek suvise svetla ili nije

dovoljno évrsta, ostavite jo§ malo da se pece.

5. Cim se palacinka pe&e oko 80-90 sekundi,

stavite Zeljeni fil na palaginku, preklopite
3patulom za palacinke | 8 | i skinite je sa ploge

za pecenje .

6. Nakon 3fo se proces pecenja zavrsi: lzvucite

mrezni utika¢ | 5 | iz utiénice.

@ Recepti
® Pregled
Vreme
Recept Porcije pripreme
(pribl.)
Osnovni recept
za palaginke 4-5 90 min
Galete (bez
glutena) 4-5 30 min
Slatke palaginke | 4-5 90 min
Flambirane
palacinke 4-5 60 min
Veganske
palaginke 4-5 60 min
Domace
palacinke 3-4 20 min
Kompletne
galete 4-5 40 min
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Vreme
Recept Porcije pripreme
(pribl.)
Palaginke sa
biliem i filom od
kozjeg sira 3-4 120 min
Palaginke
sa Sunkom i
grijerom 2-3 20 min
Kremaste
palainke sa
jagodama 4-5 120 min

® Osnovni recept za palacinke

Sastojci za oko 4-5 palacinki:

250 ¢g Brasna

400 ml Mleka

100 ml Vode

1 Prstohvat soli

1 Prstohvat muskatnih orad¢i¢a
2 Jaja (srednije velicine)

- Malo ulja sa neutralnim ukusom za

ploéu za pecenje

Priprema:

1. Prosejte bradno u &iniju, a zatim dodaite sve
sastojke i umesite u glatko testo. Ostavite testo
da odstoji 30-60 minuta.

2. Jo% jednom promesaite testo i proverite
konzistenciju. Testo treba da ima donekle
gusto te¢nu konzistenciju.

3. Dodajte malo mlake vode ako je testo i dalje
pregusto.

4. Podmazite plodu za pe&enje uliem sa
neutralnim ukusom pre pravljenja svake
palaginke.

5. Pecite palaginke na MAX nivou toplote oko
80-90 sekundi po strani. U zavisnosti od
zelienog stepena tamnijenja, smanijite toplotu
ako je potrebno.

6. Palainke premazite dZemom, Secerom i
cimetom po zelji ili ih prelijte sirom, lososom ili
Sunkom i preklopite ih.
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® Galete (bez glutena)

Sastojci za oko 4-5 galeta:

250 g Helidinog brasna

1 kasigica | Morske soli (krupne)

1 Jaje

225 ml Neobranog mleka (3,5 % masti)

400 ml Vode

Priprema:

1. Pome3aijte brasno i so u posudi za mesanije i
napravite malu rupu u sredini.

2. Sipaite jaje u rupu.

3. Energiéno mesaijte od sredine kasikom za
mes3anie, postepeno dodavajuéi mleko i vodu.

4. Kada testo postane glatko, snazno ga umutite
rukom dok ne nastanu mehuriéi.

5. Ostavite testo preko nodi u frizideru.

6. Zatim jo$ par puta snazno promesajte testo
i proverite konzistenciju: Testo treba da ima
konzistenciju jogurta.

7. Pecite galete kako je opisano, na MAX
temperaturi oko 90—100 sekundi po strani.
U zavisnosti od Zeljenog stepena tamnijenia,
smaniite toplotu ako je potrebno.

® Slatke palacinke

Sastojci za oko 4-5 paladinki:

250g Brasna

100 g Seéera

400 ml Mleka

100 ml Vode

1 Prstohvat soli

1 pakovanje | Vanilinog $ecera

2 Jaja (srednije velicine)

- Malo ulja sa neutralnim ukusom
za plodu za pe&enje

Priprema:

1. Prosejte bradno u &iniju i dodaijte sve sastojke
i umesite u glatko testo. Ostavite testo da
odstoji oko 30-60 minuta.




2. Jo§ jednom promesaijte testo i proverite
konzistenciju. Testo treba da ima donekle
gusto tenu konzistenciju.

3. Dodajte malo mlake vode ako je testo i dalje
pregusto.

4. Podmazite plo¢u za pecenje uliem sa
neutralnim ukusom pre pravlienja svake
palaginke.

5. Pecite palaginke na MAX nivou toplote oko
80-90 sekundi po strani. U zavisnosti od
zeljenog stepena tamnijenja, smanijite toplotu
ako je potrebno.

6. Palaginke premazite dZzemom ili ih pospite
3eéerom i cimetom po Zelji i preklopite ih.

® Flambirane palacdinke

Sastojci za oko 4-5 paladinki:

Za testo:

200 g Brasna

180 ml Mleka

2 Prstohvata soli

120 g Putera, istoplienog

8 Jaja (srednie velicine)

2 kasike | Secera u prahu

2 kasike | Ruma

- Malo ulja sa neutralnim ukusom za
ploéu za peéenije

Za sos od pomorandze:

3. Jo§ jednom promeiaijte testo i proverite

konzistenciju. Testo treba da ima donekle
gusto te&nu konzistenciju. Dodajte malo mlake
vode ako je testo i dalje pregusto.

Za sos od pomorandZe postupite na slededi
nacin:

1.

8.

Narendaite koru od pomorandze, a zatim
iscedite sok od pomorandze.

U Zerpi otopite kocke $eéera sa puterom i
ostavite da se karamelizuju sve dok ne dobiju
svetlozlatnu boju.

Dodaijte sok od pomorandze i limuna zajedno
sa korom pomorandze i kuvajte 1-2 minuta.
Podmazite plo¢u za pecenje uliem sa
neutralnim ukusom pre pravljenja svake
palaginke.

Pecite palaginke na MAX nivou toplote oko
80-90 sekundi po strani. U zavisnosti od
zelienog stepena tamnijenja, smanijite toplotu
ako je potrebno.

Presavijte svaku palacinku dvaput na tanjiru.
Prelijte palacinku sosom od pomorandze i
ostavite da odstoji oko 1-2 minuta.

Pospite palacinku ljuspicama badema.
Zagrejani liker od pomorandze sipaijte u
jednu kutladu i zapalite Sibicom (flambirajte).
Prelijte palacinke likerom od pomorandze.
PosluZite u plamenu.

® Veganske palacinke

Sastojci za oko 4-5 paladinki:

250 ¢g Brasna

30g Kukuruznog brasna

500 ml Sojinog mleka

4 Pomorandze, neobradene
24 Kocke $ecera

60g Putera, istoplienog

2 Limuna (sok)

150 ml Hladne voda

2 kasdike | Ljuspica badema

Prstohvat soli

50 ml Likera od pomorandze za
flambiranje (sadrzaj alkohola
najmanje 40 %)

30g Smedeg Secera

32ml Bilinog ulja (sa neutralnim ukusom)

Priprema:

1. Ofopite puter i ostavite ga da se ohladi.

2. Prosejte brano u ¢iniju i dodaijte sve sastojke
i umesite u glatko testo. Ostavite testo da
odstoji oko 30 minuta.

Malo ulja sa neutralnim ukusom
(npr. suncokretovo ulje) za plo&u
za pecenje
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Priprema:

1.

Otopite kukuruzno bragno u hladnoj vodi u
odgovarajuéoj posudi.

Prosejte bradno u &iniju i pomesaijte ga sa
biljnim uljem, 3eéerom, solju, kukuruznim
bragnom i 100 ml sojinog mleka da biste
dobili gusto testo. Umesaite preostalo sojino
mleko sve dok testo ne postane glatko i
ostavite ga da odstoji najmanje 30 minuta.
Jo% jednom promesaite testo i proverite
konzistenciju. Testo treba da ima donekle
gusto te&nu konzistenciju. Ako je potrebno,
razblaZite sa malo vode.

Podmazite plo¢u za pecenje uliem sa
neutralnim ukusom pre pravljenja svake
palaginke.

Jednu stranu paladinke pecite na MAX
nivou toplote oko 90-100 sekundi. Pecite
drugu stranu oko 60 sekundi. U zavisnosti od
zelienog stepena tamnijenja, smanijite toplotu
ako je potrebno.

Palaginke premazite dzemom ili ih pospite
$ecerom i cimetom po zelji i preklopite ih.

Domace palacinke

Sastojci za oko 3-4 domacée paladinke:

Dimlienog lososa

SveZa salata

Priprema:

1.
2.
3.

o

Razdvojte belaca i Zumanca.

Pomesaite bradno sa praskom za pecivo.

Uz mesanje zumanaca naizmeni¢no dodajte
mleko i me3avinu bradna. Sve izmelajte
ruénim mikserom da biste dobili glatko testo.
Umutite na tvrdo belanca sa solju.

Pazljivo umesajte umuéena belanca u testo.
Odmah pripremite domade paladinke,
nemoijte ih ostaviti da odstoje: Za svaku
domaéu palacinku sipajte po 1-2 supene
kasike testa na plou za pegenie [3]. Pecite
palacinke na MAX nivou toplote oko

1—2 minuta po strani, sve dok ne dobiju
zlatnobraon boju.

® Kompletne galete

Sastojci za oko 4-5 galeta:

250 g

Helidinog brasna

1 kasicice

Morske soli sa krupnim zrnom

Jaje

4

Jajeta

250g

Brasna

2 kasicice

Sode bikarbone

225 ml Neobranog mleka (3,5 % masti)
400 ml Vode
Jajeta

250 ml

Neobranog mleka (3,5 % masti)

300 g

Rendanog sira

2

Prstohvata soli

4 odreska

Kuvane 3unke

Za slatke filove:

So i biber

Seéera u prahu

Javorovog sirupa

SveZze voée (npr. jagode,
borovnice)

Kompot

Za slane filove:

Hrskava slanina

Rezanci od povréa
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Priprema:

1.

©

Pomesaijte braino i so u posudi za mesanije i
napravite malu rupu u sredini.

Sipaijte jaje u rupu.

Energi¢no medajte od sredine kasikom za
me3anje, postepeno dodavajuéi mleko i vodu.
Kada testo postane glatko, snazno ga umutite
rukom dok ne nastanu mehuriéi.

Ostavite testo preko nodi u frizideru.

Kuvanu 3unku isecite na trake.




10.
11

12.

Zatim jo$ par puta snazno promesajte testo

i proverite konzistenciju: Testo treba da ima
konzistenciju jogurta.

Pecite galete kako je opisano, na MAX
temperaturi oko 90—100 sekundi po strani.
U zavisnosti od Zelienog stepena tamnijenija,
smanijite toplotu ako je potrebno.

Odmah nakon okretanja stavite jaje u sredinu
i smanijite temperaturu.

Zaginite jaje solju i biberom.

Kada su belanca skuvana, oko Zumanaca
rasporedite rendani sir i trake 3unke.

Kada se sir otopi, $patulom za palaginke
lagano preklopite ivice galete tako da se jaje
i dalje vidi u sredini.

Paladinke sa biljem i filom od
kozjeg sira

Sastojci za oko 3-4 paladinki:

»

N

Zatvorite mikser i ukljucite ga na najmaniju
brzinu. Dodajte bragno i poveéaite brzinu na
vedi nivo. Mesajte sve 1 minut.

Sve stavite u &iniju, poklopite i stavite u
frizider da odstoji 1-2 sata.

Ume3aijte bilie pre pecenia.

Zagreijte plodu za peéenie | 3 | na toplotu
srednije jacine. Rastopite komad putera.
Cetkicom za pecivo namazite plodu za
pecenje puterom.

Stavite testo na plocu za pe&enje | 3 |i
ravnomerno ga rasporedite pomo¢u ravnalice
za testo u obliku slova T[9]

Pecite oko 1 minut, sve dok se ivice ne

mogu lako odvoijiti pomoéu 3patule za
palacinke [8].

Okrenite paladinku i pecite drugu stranu oko
30 sekundi. Okrenite palacinku na tanijiru.
Ponavljajte postupak dok se sve testo ne
potrosi.

U kuhinjskom procesoru sa &eli¢nom ostricom
obradite sveZi sir i kozji sir, sve dok ne
postane glatka masa.

. Dodaite jogurt i biber i sve izme3ajte. Stavite

u Ciniju. Pokrijte i stavite u frizider sve dok ne
bude spremno za upotrebu.

. Isecite svaku palacinku na pola. Stavite ravnu

supenu kasiku kozjeg sira na manje peéenu
stranu svake palaginke.

. Presavijte palaginke na pola, a zatim ih

ponovo preklopite. Sve poredajte na taniir za
serviranje.

. Da biste ponovo zagrejali, grejte u

mikrotalasnoj peénici u trajanju od 30 sekundi
ili u peénici na niskoj temperaturi u trajanju
10 minuta.

Palacinke sa sunkom i
grijerom

Sastojci za oko 2-3 paladinki:

2 Jaja (velika)
175 ml Mleka
125 ml Vode
3 kasi¢ice | Ulja od uljane repice
0,5 kasicica | Soli
56¢g Neprosejanog brasna
569 Univerzalnog bradna
- Estragon, per3un, francuski
persun i/ili vlaac (sitno seckan)
- Putera
Za fil:
220g Svezi sir sa niskim sadrzajem
masti
170 g Kozji sir
45 ml Jogurt sa niskim sadrzajem masti
(prirodni)
- Biber (sveze samleven)
Priprema:
1. Stavite u mikser mleko, vodu, jaja, ulie od

uljane repice i so.

175 ml Mleka

1 Jaje

60g Univerzalnog brasna

8-10 odrezaka | Sunke (isecene na tanke
odreske)
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170 g Grijer sira 240 g Univerzalnog bra3na
- Putera V4 kasigice Soli
- Vla3ac (tanko narezan, Za fil:
opciono) 227 g Krem sira (omek3anog)
Priprema: 30g Secera u prahu
1. Pomesajte mleko, jaje i bradno u posudi za 15 ml Soka od limuna
mesanije. A
. . .. 15 Limunove kore (rendane
2. Zagreijte plodu za pecenie | 3 | na toplotu 9 ( )
srednije jadine. Rastopite komad putera. 39 Ekstrakta vanile
Cetkicom za pecivo namazite plo¢u za 4 %olje Jagoda (ise&enih na komade)
pecenije puterom. 230 g . i
aga (izmuéeno
3. Stavite testo na plo¢u za pecenje i 9 g ( 9)
ravnomerno ga rasporedite pomocu ravnalice Priprema:
za festo u obliku slova T [9]. 1. U velikoj ¢iniji umutite jaja, mleko, vodu, puter,
4. Pecite oko 2 minuta, ili dok palaginka ne brano i so. Dobro promesaite.
dobije braon boju. Pqil]iv-o okrenite pgloéinku 2. Prekriveno testo stavite u frizider na oko 1 sat.
pomodu 3patule za palacinke [8]. Pecite 3. Zagreite plocu za pecenie [3] na toplotu
drugu stranu dok se obe strane ne ispeku, oko srednje jocine.
2 m'n.um' ) _ 4. Umesajte testo. Stavite testo na plocu za
5. Sklonite palacinku sa ploce za pe&enje [3]. pecenie [3] i ravnomemo ga rasporedite
Ponovite postupak sa preostalim testom. pomodu ravnalice za testo u obliku slova
6. Kada su palaginke peéene, stavite T[9].
1-2 ?dreska Sunke i malo sira v sredinu 5. Pecite dok povrina ne postane &vrsta.
palacinke. Pazljivo okrenite palaginku pomoéu 3patule
7. Presavijte palaginku na jednom kraju, a zatim za palaginke [8].
preklopite strane. 6. Pecite drugu stranu palacinke dok se obe
8. Dodc1|.te [os ".'Glo putera na p|<?cu = strane ne ispeku. Stavite palaginku na redetku.
pecenje [3] (jo$ uvek na toploti srednje Ostavite palaginke da se ohlade.
|ocm‘e). . o ) 7. Ponovite postupak sa preostalim testom. Po
9. Stavite presavijene palacinke jednu po jednu potrebi namasite plocu za pe&enie [3].
na ploéu za pecene [3]. Okrenite ih nakon 8. Za fil: U maloj &iniji medajte krem sir, Secer u
oko 1 minut i pecite sve dok se sir ne ofopi. prahu, sok i koru od limuna i ekstrakt vanile
10. Skinite sa plo&e za pe&enje [3]. Ukrasite sve dok masa ne postane glatka.
svezim vlascem ili drugim prelivima po Zelji i 9. Presaviite 2 3olje svezih jagoda i 3lag.
posluzite. 10. Stavite oko 3 $olje fila u sredinu svake
. palaginke i smotajte palacinku. Ukrasite
® Kremaste paladinke sa

jagodama

Sastojci za oko 4-5 palacinki:

4 Jaja (velika)

250 ml Neobranog mleka (2 % masti)
250 ml Vode

2 kasigice Putera (toplienog)
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po zelji preostalim jagodama i dodatnim
3eéerom u prahu.

Ciscenje

UPOZORENUJE! Opasnost od strujnog
udara!

Pre &id¢enja: Uvek izvucite mrezni utikad

iz utinice.




B Nemoijte nikada uroniti elektriéne delove

proizvoda u vodu ili u druge teénosti. Nikada
nemojte drzati proizvod ispod tekuée vode.

B Nemojte dozvoliti da voda i druge teénosti
udu u proizvod.

/\ UPOZORENJE! Opasnost od
opekotina! Nemojte da ¢istite proizvod
odmah nakon korid¢enja. Ostavite da se
proizvod naijpre ohladi.

A\ PAZNJA! Opasnost od osteéenja
proizvoda! Nemoijte koristiti nagrizajuéa,
agresivna sredstva za &idcenije ili grube Cetke.

@ INFORMACUJE: Cistite proizvod odmah

nakon sto se ohladi. Kada se ostaci hrane

osuse, vise ih nije lako ukloniti.

Deo

Nacin éiséenja

Kudiste

O

[}

Prebrisite ku¢iste vlaznom
krpom.

Ako je potrebno, nanesite
blago sredstvo za
&is¢enije na tkaninu. Zatim
prebriite kuéiste vlaznom
krpom, bez sredstva za
&iscenije.

Temeljno osusite kudiste.

Plo¢a za

pecenje

Nemoijte dozvoliti da
voda i druge te&nosti udu
u proizvod.

Skinite plocu za

pecenje |3 |sa

postolia [4].

Obrisite plo¢u za
pecenie | 3 | blago
navlazenom krpom i
blagim sredstvom za
discenije.

Plo¢a za pecenje
mozZete prati i u masini za
pranje sudova.

Spatula za

paladinke
Ravnalica za
testo u obliku

slova T[9]

Isperite deo vodom i
blagim deterdzentom.
Delove mozete Cistiti i u
masini za pranje sudova.

@ Skladistenje

/A UPOZORENJE! Opasnost od
opekotina! Nemojte da skladidtite proizvod
odmah nakon koriséenja. Ostavite da se
proizvod najpre ohladi.

0 Otistite proizvod pre skladidtenja.
O Namotaite prikljuéni kabl [ 5 | na drzag

kabla [6].
o Cuvajte proizvod u originalnoj ambalazi kada
ga ne koristite.
Cuvoite proizvod na suvom mestu, van
domasaja dece.

O

® Odlaganje

Pakovanie se sastoji od ekoloski prihvatljivih
materijala koje moZete odlagati na lokalnim
mestima za reciklaZu.

Obratite paznju na oznacavanje

L,b?) materijala za pakovanie pri odvajanju
@ otpada, koji je oznagen skra¢enicama
(a) i brojevima (b) sa sledeéim
zna&enjem: 1-7: plastika/20-22:
papir i karton/80-98: me3avine.
Proizvod:

Moguénosti za uklanjanije iskorid¢enog
proizvoda moZete saznati u vaoj
opétinskoj ili gradskoj upravi.

ah
"

U interesu zadtite Zivotne sredine
nemojte bacati vas proizvod kada

je iskoris¢en kuénom otpadu, nego

ga ponesite na odgovarajuée mesto
za odlaganije otpada. Informacije o
mestima za sakupljanje i njihovom
radnom vremenu mozete dobiti u vasoj
lokalnoj administraciji.

Lidl i proizvodaé nisu u moguénosti da garantuju
obezbedivanie servisiranja i dostupnost rezervnih
delova nakon isteka garantog perioda/perioda
saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nade Sluzbe za potroiace mozete proveriti
dostupnost rezervnih delova i opcije za popravku.
Hvala na razumevaniju.
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Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:

e da pozovete korisnicki servis:
0800 300 180

e posaliete e-mail na:

e posetite najblizu Lidl prodavnicu.

owim@lidl.rs

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da
sacuvate fiskalni ra¢un i date ga na uvid prilikom
izjavljivanja reklamacije.

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima
i obavezama koje proisti¢u iz Zakona o zastiti
potro3ada, a u pogledu ostvarivanja prava iz
garancije.

Ova garancija ni na koji na&in ne utiée, niti
isklju¢uje prava koja kupac ima u skladu sa
vazedim Zakonom o zadtiti potrodaca po

osnovu zakonske odgovornosti prodavea za
nesaobraznost robe ugovoru koja traje 2 godine
od dana kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima
obavezu da kupcima svojih aparata, a pod
uslovima definisanim u ovoj izjavi, obezbedi:

e besplatno otklanjanje kvarova u garantnom
roku, koji bi nastali kod uobi¢ajene upotrebe
ili zbog gredaka u proizvodnii i materijalu, ili

* zamenu aparata, u garantnom roku
predvidenim ovom garancijskom izjavom, u
sluéaju da opravka nije moguda, ili

e ako otklanjanje kvara nije mogude, kupac ima
pravo da zahteva od prodavca povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok poéinje da vazi od datuma kupovine
proizvoda, odnosno od prijema istog od strane
kupca, a 3to se dokazuije fiskalnim ra¢unom.

Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.
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Kupac moze da izjavi reklamaciju usmeno u
nekom od prodaijnih objekata Lidl Srbija KD,
odnosno telefonom, pisanim putem ili elektronskim
putem na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, uz
dostavu fiskalnog raduna na uvid.

U cilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi
u skladu sa njegovom namenom i Uputstvom za
upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavljen u garantnom
roku, prodavac ée izvriiti otklanjanje kvarova i
nedostataka na proizvodu u roku predvidenom
Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obraéanja prodaveu za tehnicku pomoé,
potrebno je proveriti ispravnost instalacije i ostalih
potrebnih uslova naznaéenih u Uputstvu za
upotrebu.

Kupac je duzan da prodavcu preda sve
pripadajuée delove proizvoda koje je preuzeo u
trenutku kupovine.

Popravke u roku garancije:

Garancija vazi pogev od dana kada je roba
predata kupcu, a na osnovu fiskalnog odsecka.
U istom periodu davalac garancije, odnosno
prodavac je u obavezi da otkloni sve tehnicke
kvarove bez naknade, u zakonskom roku.

Garancija ne vazi u sledeéim

sluéajevima:

1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije prilozen
fiskalni ra¢un sa datumom prodaie.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma,
strujnim udarom ili sli¢nim delovanjem spoljne
sile na sam uredaj (pozar, poplava, naponski
udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i osteéenja na
uredaiju posledica delovanija spoljnih uticaja,
kao $to su: velika vlaga, previsoka i suvise
niska temperatura (pucanie cevi usled
smrzavanja, ostecenja gumenih delova,
rdanie, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije koriéen u skladu sa
Uputstvom za upotrebu.



5. Ukoliko je proizvod pokusalo da popravi
tre¢e neovlaiceno lice.

6. Ukoliko proizvod nije koris¢en u skladu sa
namenom.

7. Ukoliko je &is¢enje i odrzavanie uredaja
uradeno protivno Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod korid¢en u profesionalne
svrhe.

Naziv proizvoda: | Aparat za palaginke

Model: HG13657

IAN/Serijski broj: | 493696_2504

OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrae 1
74167 Neckarsulm

Nemacka

Proizvodad:

Davalac Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Srbija

Tel. 0800 300 180

E-mail: kontakt@lidl.rs

garancije-uvoznik:

Datum predaje
robe potrosadu:
datum sa fiskalnog raguna

Uvozi i stavlja u
promet:

Lidl Srbija KD

Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Srbija

Tel. 0800 300 180
E-mail: kontakt@lidl.rs

® Postupak garancije

Da biste osigurali brzo obradu vadeg sluéaja,
molimo vas da pratite sledeéa uputstva:

Molimo vas da priloZite radun i broj artikla
(IAN 493696_2504) kao dokaz o kupovini.

Broj artikla éete nadi na tipskoj plogici, kao
gravuru na prednjoj strani uputstva (dole levo) ili

kao nalepnicu na zadnjoj ili donjoj strani uredaija.

Ukoliko dode do funkcionalnih ili drugih
nedostataka, molimo vas da kontaktirate sluzbu
za pomo¢ telefonom ili e-mailom.

Neispravan proizvod mozete vratiti besplatno na
adresu servisa koju ste dobili. Uverite se da ste
prilozZili dokaz o kupovini (dok ga ne dobijete)

i informacije o tome 3ta je kvar i kada se to
dogodilo.

® Servis

Servis Srbija
Tel.: 0800 300 180
E-Mail: owim@lidl.rs

AAA Srpska oznaka usaglasenosti

q3
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Lista pictogramelor/simbolurilor utilizate

PERICOL! - Indicd un pericol cu un
grad ridicat de risc pe care dacd nu
se evitd, se poate produce decesul
sau ranirea gravd (de ex. pericol de
sufocare)

(

Curent/tensiune alternativa

AVERTISMENT! - Indicd un pericol
cu grad mediu de risc care, dacd nu
este evitat, poate avea ca urmare
moartea sau o rénire gravd (de ex.
pericol de electrocutare)

Hertz (frecventa retelei)

Watt

PRECAUTIE! - Indic& un pericol cu
grad scdzut de risc care, dacd nu este
evitat, poate avea ca urmare o ranire
usoard pand la medie (de ex. pericol
de opdrire)

Utilizati produsul doar in spatii
interioare uscate.

ATENTIE! - Avertizeazd cu privire
la posibile daune materiale (de ex.
pericol de scurtcircuitare)

Pericol - riscul unei electrocutdril

INFORMATII: Acest simbol avand
cuvéntul de semnalizare , Informatii”

e> b b P

oferd& mai multe informatii utile.

Precautie - suprafatd fierbinte!

Potrivit pentru alimente
Acest produs nu are efecte negative
asupra gustului sau mirosului.

<

Acest produs este clasificat in clasa de
protectie | si necesitd impdméntare.

Potrivit pentru masina de spdlat vase:

Plac& de copt
Spatul& intors clatite
(9] Spatuld intins cltite in formd de T

)

Indicatii de sigurantd
Instructiuni de manevrare

= OB 2R

Semnul CE confirmd conformitatea cu
directivele UE referitoare la produs.

()
m

APARAT PENTRU PREPARAT
CLATITE

@ Introducere

V4 felicitdm pentru achizifionarea noului
dumneavoastrd produs. Afi ales un produs de
inalt& calitate. Manualul de utilizare reprezint& o
parte integrantd a acestui produs. Acesta confine

informatii importante referitoare la sigurantd,

la utilizare si la eliminarea ca deseu. inainte de
utilizarea acestui produs, familiarizafi-vd mai
intdi cu instructiunile de utilizare si de siguranfa.
Folositi produsul numai in modul descris si numai
in domeniile de utilizare indicate. Predati toate
documentele aferente in cazul in care instrdinati
produsul.
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PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Putefi descdrca si vizualiza acest manual si
numeroase alte manuale pe www.lidl-service.com.
Prin scanarea acestui cod QR, dumneavoastrd
veti fi directionat direct cdtre pagina de internet
pentru asistenta Lidl (www.lidl-service.com),

unde putefi deschide manualul de instrucfiuni

prin introducerea numdrului de articol

(IAN) 493696_2504.

@ Utilizarea conform destinatiei

B Acest produs este destinat prepardrii de
clatite sau mancaruri similare. Nu folositi
produsul in niciun alt scop.

B Produsul este conceput exclusiv pentru
utilizarea in gospoddriile private si nu este
prevazut pentru scopuri profesionale.

B Producdgtorul nu preia nicio responsabilitate
pentru pagube datorate utilizgrii
necorespunzgtoare.

@® Volumul livrarii

Dupé despachetarea produsului, verificati daca
livrarea este completd si dacd toate piesele sunt
in stare bund. Inainte de utilizare, indepartati
toate materialele de ambalare.

Aparat pentru preparat cldtite
Placg de copt

Spatul intors clatite

Spatuld intins cldtite in forma de T
Instructiuni scurte

N

@ Lista pieselor
(Fig. A)

Indicator rosu (alimentare) sau indicator
verde (pregdtit)
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Z Regulator de temperaturg (MIN/MAX)
|3 | Placd de copt
(4] Baza

i Cablu de alimentare cu stecher
16| Suport de pastrare a cablului
| 7| Picioare antiderapante

Spatuld intors cl&tite
Spatuld intins cldtite in forma de T

@® Date tehnice

220-240 V~, 50-60 Hz

Tensiune de intrare:

Consum de putere: | 1500 W

Consum de putere

0,0WwW

cand este oprit:

Clas& de protectie: | |

Certificare:
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH: | -

- HG13657BS: | -

Indicatii generale de
siguranta

A

INAINTE DE PRIMA
UTILIZARE A PRODUSULUI,
FAMILIARIZATI-VA CU

TOATE INSTRUCTIUNILE DE
UTILIZARE $I DE SIGURANTAL
DACA DATI PRODUSUL ALTEI
PERSOANE, ATASATI TOATE
DOCUMENTELE!

In cazul deteriordrilor datorate
nerespectarii acestor instructiuni
de utilizare, pretentia de garantie
dispare! Nu se preia nicio



responsabilitate pentru urmdril

In cazul deteriordrilor materiale

sau a lezdrii persoanelor datorate

unei utilizari necorespunzdatoare
sau a nerespectdrii indicatiilor

de sigurantd, nu se preia nicio

responsabilitate!

A AVERTISMENT! PERICOL
DE MOARTE SI ACCIDENTE
PENTRU SUGARI SI COPIl!
Nu lasati copiii sd se joace
cu materialul de ambalare
nesupravegheati.

Materialul de ambalare
prezint& risc de sufocare.
Copiii subestimeazd adesea
pericolele legate de acesta.
Nu pdstrafi materialele de
ambalare la indeména copiilor.

W Acest produs poate fi folosit
de copiii incepénd cu 8 ani si
de persoanele cu capacitdfi
fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau cu lipsé de
experientd si cunostinfe dacd
acestia sunt supravegheati
sau au fost instruifi in ceea ce
priveste utilizarea in siguranfd
a aparatului si au inteles
pericolele care rezultd din
aceasta.

W Copiii nu au voie sd se joace
cu produsul.

® Curdtarea si intrefinerea de

cdtre utilizator nu trebuie facute
de cdtre copiii nesupravegheati.

® Copiii mai mici de 8 trebuie

finuti la distanté de produs si de
cablul de alimentare.

/A AVERTISMENT! O utilizare

incorectd poate duce la rdniri.
Folositi produsul numai conform
acestor instructiuni. Nu incercati
s& modificati in niciun fel
produsul.

A\ AVERTISMENT! Risc

de electrocutare! Nu
incercati niciodatd sd reparati
singur produsul. In cazul

unei functiondri defectuoase,
repardfiile pot fi efectuate
numai de personal calificat.

A\ AVERTISMENT! Risc de

arsuri!

m Suprafetele se pot infierbénta

in timpul folosirii. Nu atingei
produsul in timpul sau imediat
dupéd utilizare.

¥ Temperatura suprafefelor

accesibile poate fi ridicatd
atunci cénd produsul este in
functiune.

A\ AVERTISMENT! Risc de

electrocutare! Nu scufundai
niciodatd produsul in apd
sau in alte lichide. Nu finefi
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niciodatd produsul sub jetul de
apad.

A\ AVERTISMENT! Risc de
electrocutare! Nu folositi un
produs deteriorat. Deconectati
produsul de la alimentarea
electrica si adresati-va
comerciantului dacd produsul
este deteriorat.

M Produsul nu trebuie folosit
dacd a cézut, dacd prezinta
deteriordri vizibile.

B Acest produs este pornit
imediat ce stecherul este
conectat la o prizd adecvatd.

® Inainte de a conecta produsul
la refeaua electricd, verificati
daca tensiunea si curentul
nominal de pe pldcuta de
tip a produsului corespund
cu detaliile date pentru
alimentarea electrica.

W Verificati regulat stecherul si ca-
blul de alimentare cu privire la
deteriordri. Dacé s-a deteriorat
cablul de alimentare, el trebuie
inlocuit de catre producétor, de
cdtre serviciul sdu pentru clienti
sau de cdtre o alt& persoand
calificatd aseméndtor, pentru a
evita pericolele.

M Protejati cablul de alimentare
de deteriordri. Nu-l |asati sa
atérne peste margini ascutite
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si nu- striviti sau indoiti. Tinefi
departe cablul de alimentare
de suprafefele fierbinti si de
flacarile deschise.

Nu lasati produsul
nesupravegheat, dacd este
conectat la refeaua de
alimentare. Nu mutati produsul
cand aceasta este in functiune.
Nu asezati produsul pe
suprafete fierbini (plica de
gaz, plitd electricd, cuptor,
etc.). Operati produsul pe o
suprafatd plang, stabild, curatg,
rezistentd la caldurd si uscatd.
Nu acoperiti produsul atét timp
cét el este utilizat sau imediat
dupd aceasta, atét timp cat el
este cald.

W Aveti grija de cablul de

alimentare s& nu fie prins de
placé de copt si sd nu atingd
marginile placii de copt.

Nu este recomandaté folosirea
de prelungitoare. In cazul in
care ar fi nevoie de un cablu
prelungitor, acesta trebuie sa
fie prevazut pentru un flux de
curent de cel putin 10 A.

W Asezatfi cablurile de alimentare

si prelungitor in asa fel incat
nimeni sd nu se impiedice de
ele si s& nu poatd fi deteriorate.

® Acest produs nu este destinat

pentru operarea printr-un



temporizator extern sau un
sistem separat de acfionare de
la distantd.

A\ AVERTISMENT! Risc de
ranire! Decuplafi produsul
de la reteaua electricd inainte
de ol curdfa sau dacd nu mai
este folosit. Respectati indicatiile
pentru curdtarea produsului (a
se vedea "Curdtarea”).

B Nu péstrati produsul fierbinte
intr-un dulap sau in ambalaj.

® Nu deconectati stecherul din
prizd tindndu-l de cablul de
alimentare.

B Protejati produsul, cablul de
alimentare si stecherul de praf,
razele solare directe, pic&turi si
improscdri cu apa.

B Pg&strafi produsul intr-un loc
récoros si uscat, protejat de
umezeald si nu la indeména
copiilor.

B Protejati produsul de caldurd.
Nu pozitionati produsul in
apropierea flacarilor deschise
sau a surselor de caldurd, cum
ar fi cuptoare sau aparate de
incdlzire.

® Nu scapati niciun obiect pe
placa de copt.

W Evitati aplicarea unei forte sau
a unui impact excesiv asupra
placii de copt.

™ Evitali agentii de curdtare

abrazivi, burefii pentru

frecare sau frecarea excesiva,
deoarece acestea pot deteriora
stratul acoperitor.

® Acest produs este destinat

pentru a fi folosit in

gospodadrie si in alte aplicatii

asemdndtoare, ca de exemplu:

~Tn bucatarii pentru lucrétorii
din magazine, birouri si alte
zone profesionale;

~Tn gospodérii agricole;

— Pentru clientii din hoteluri,
moteluri si alte amenajdri de
locuire;

~Tn pensiunile cu mic dejun.

Punerea in functiune

Despachetati si curdtati
temeinic produsul

Scoateti produsul din ambalaj. Indepértafi
toate materialele de ambalare si folia de
protectie.

Verificafi dacd toate componentele sunt
prezente si dacd volumul livr&rii descris este
complet (vezi ,Volumul livrarii”).

Verificati dac& produsul si toate
componentele sunt in stare bund. Dacd
constatafi o deteriorare sau un defect, nu
utilizati produsul, ci procedati asa cum este
descris (a se vedea "Garantie”).

In timpul productiei, unele piese sunt unse
cu un strat subtire de ulei pentru protectia
lor. Operati produsul pentru prima daté f&ré
orice contfinut, pentru a vaporiza eventualele
resturi.

Curétati toate piesele produsului inainte de
prima utilizare, (vezi ,Cur&tarea”).
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@® Utilizare
® INFORMATII:

O

p—

Cand produsul este incalzit pentru prima
datd: Poate apdrea un miros usor. Aveti grija
s& existe suficientd ventilatie.

Aruncatfi clgtitele din primul proces de
coacere.

Pentru a comuta in starea oprit: Scoatefi
stecherul | 5 | din priza.

Nu porniti produsul f&ré placa de copt[3].
inainte de a porni produsul: Asigurafi-vé cd
placa de copt |3 | este in pozitia corectd.

Pornirea/oprirea produsului

Pornirea produsului: Rofifi regulatorul de
temperaturd | 2 | pe MIN. Introducefi
stecherul | 5 | intr-o prizd potrivitd. Indicatorul
verde [ 1] se aprinde.

Obprirea produsului: Scoatefi stecherul | 5 | din
prizé. Afisajul | 1] se stinge.

Afisaj

Stare

Indicatorul rosu

lumineaz&

Produsul se incélzeste

Indicatorul

verde

lumineaz&

Produsul este pornit

Temperatura setatd este
atinsa

® Preparareas clatitelor
@® INFORMATII:

Temperatura de coacere este atinsd

dupd céteva minute. Indicatorul verde
lumineaza.

Timpii de preparare indicati pentru cldtite pot
varia in funcfie de refetd&.

Ungeti placa de copt |3 | cu un ulei de copt
potrivit.

Nu umplefi excesiv produsul.

Prelungiti sau scurtafi timpul de prdijire pentru
a obtine rezultatul dorit.

Nu utilizati spatule metalice, deoarece
acestea ar putea deteriora suprafata
antiaderent& a plécii de copt [3]

Turnati aluatul pe centrul plécii de copt[3],
astfel incét s& acoperiti aproximativ 2/5 din
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placa de copt. Cand aluatul este intins pe
placa de copt, |&safi aproximativ 2 cm liber
in jurul marginii. Asigurati-vé c& aluatul nu se
scurge peste marginea pldcii de copt.

intindeti aluatul lichid spre exterior folosind

spatula intins clatite in forma de T[9] (fig. D).
Tineti spatula intins cldtite in form& de T cat
mai plat posibil si ghidati-o de la centru spre
margine cu o miscare circulard.

Cénd aluatul de pe partea superioard a

clatitei nu mai este lichid, dupd aproximativ
80-90 de secunde: Folositi spatula intors
clatite | 8 | pentru a intoarce cldtita (fig. E).
Glisati spatula intors cldtite sub centrul cldtitei,
ridicati-o si intoarceti-o pe cealaltd jumatate
cu o singurd miscare rapid&. Desfaceti rapid
cealaltd jumatate, astfel incat clatita s fie

complet desfdsuratd si sa stea infinsa pe

placa de copt[3].

Dacé cl&tita este incd prea usoard sau nu

este suficient de fermd, lasafi-o s& se coacd

pufin mai mult.

Imediat ce cldtita s-a copt timp de

aproximativ 80-90 de secunde, ad&ugafi
umplutura dorité in cl&titd, intoarceti-o cu
ajutorul spatulei intors cl&tite | 8 | si scoatefi-o

de pe placa de copt[3].

Céand procesul de coacere s-a incheiat:

Scoatefi stecherul | 5 | din prizé.

@® Retete

@® Privire de ansamblu

Reteta

Portii

Timp de
preparare
(aprox.)

Retetd de baz&
pentru clatite

4-5

90 min

Galete (fara
gluten)

4-5

30 min

Clatite dulci

4-5

90 min

Crépe Suzette

4-5

60 min

Clatite vegane

4-5

60 min

Clatite groase

3-4

20 min

Galettes complétes

4-5

40 min




Timp de
Reteta Portii | preparare
(aprox.)
Clatite cu ierburi
cu umpluturg de
brénza de caprd 3-4 120 min
Clatite cu sunca si
Gruyere 2-3 20 min
Clatite cremoase cu
cdpsuni 4-5 120 min

@ Retetda de baza pentru clatite

Ingrediente pentru aprox. 4-5 cléatite:

250g Faina

400 ml Lapte

100 ml Apa

1 Vérf de sare

1 Vérf de nucsoard

2 Oud (mdrimea M)

- Un pic de ulei fard aromd pe

placa de copt

Prepararea:

1. Se cerne f&ina intr-un castron, apoi se
adaugd toate ingredientele si se lucreaza
totul pand se obtine un aluat omogen. Se las&
aluatul s& se odihneascd timp de 30-60 de
minute.

2. Se amestecd din nou aluatul si se verifica
consistenta. Aluatul trebuie s& aib& o
consistenfd usor groasa.

3. Se adaugd pufing apd caldutd dacd aluatul
este incd prea gros.

4. Se unge placa de copt cu ulei féré arom&
inainte de a pregdti fiecare cldtitd individuala.

5. Coaceti clatitele pe nivelul de caldurd MAX
timp de aproximativ 80-90 de secunde pe
fiecare parte. Se reduce c&ldura dacd este
necesar, in functie de gradul de rumenire
dorit.

6. Se ung cldtitele cu gem, zahér si scorfisoard
dupd dorintd sau, alternativ, se acoperd cu
brénz&, somon sau suncd si se indoaie.

® Galete (fara gluten)

Ingrediente pentru aprox. 4-5 galete:

250 g F&ina de hrisca
1 lingurita | Sare de mare (grunjoasd)
1 Ou
225 ml Lapte integral (confinut de grésime
de 3,5 %)
400 ml Apd
Prepararea:

1. Se amestecd fdina si sarea intr-un castron si
se face o gaurd micd in centru.

2. Turnati oul in adéncitura.

3. Se amestecd energic din centru cu o lingurg,
addugdnd treptat laptele si apa.

4. Cénd aluatul este uniform, continuati s&-|
bateti energic cu ména péné& cénd incepe s&
formeze bule mici.

5. L&sati aluatul in frigider peste noapte.

6. Se amestecd din nou energic aluatul si se
verificd consistenta: Aluatul trebuie s& aibd
consistenta iaurtului de baut.

7. Coacefi cldtitele pe nivelul de temperaturd
MAX timp de aproximativ 90-100 de
secunde pe fiecare parte. Se reduce céldura
dacd este necesar, in funcfie de gradul de
rumenire dorit.

@® Clatite dulci

Ingrediente pentru aprox. 4-5 clatite:

250¢ F&ing

100 g Zahar

400 ml Lapte

100 ml Apa

1 Varf de sare

1 pachetel | Zahar vanilat

2 Oud (marimea M)

- Un pic de ulei fard aromd pe
placa de copt
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Prepararea:

1. Se cerne fdina intr-un castron, se adaugd
toate ingredientele si se lucreazd totul pand
se obtine un aluat omogen. Lasafi aluatul sa
se odihneascd timp de cel putin 30-60 de
minute.

2. Se amestecd din nou aluatul si se verificd
consistenta. Aluatul trebuie s& aibd o
consistenfd usor groasa.

3. Se adaugd pufing apd caldutd dacd aluatul
este incd prea gros.

4. Se unge placa de copt cu ulei f&ré arom&

inainte de a pregdti fiecare clgtitd individuald.

5. Coaceti cldtitele pe nivelul de caldurd MAX
timp de aproximativ 80-90 de secunde pe
fiecare parte. Se reduce céldura dacd este
necesar, in funcfie de gradul de rumenire
dorit.

6. Se ung cldtitele cu gem dupd dorinf& sau se
presard cu zahdr si scorfisoard si se indoaie.

® Crépe Suzette
Ingrediente pentru aprox. 4-5 clatite:

2 linguri | Fulgi de migdale

Pentru aluat:

200 g Faina

180 ml Lapte

2 Varfuri de sare

120 g Unt, topit

8 QOud (mdrimea M)

2 linguri | Zahér pudra

2 linguri | Rum

- Un pic de ulei fara aromd pe
placa de copt

Pentru sosul de portocale:

4 Portocale, netratate
24 Zahdr cubic

60g Unt, topit

2 Lamai (suc)
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50 ml Lichior de portocale pentru aprins
(confinut de alcool de cel putin
40 %)
Prepararea:

1.

Se topeste untul si se lasd s& se r&ceascd
usor.

Se cerne fdina intr-un castron, se adaug&
toate ingredientele si se lucreazd totul pénd
se obtine un aluat omogen. Lasati aluatul
s& se odihneascd timp de cel putin 30 de
minute.

Se amestecd din nou aluatul si se verifica
consistenta. Aluatul trebuie s& aibd o
consistentd usor groasd. Se adaugd puting
apé célduta dacd aluatul este incd prea gros.

Pentru a prepara sosul de portocale, procedati
dup& cum urmeaza:

1.

Se rade coaja de portocal&, apoi se stoarce
sucul din portocale.

Se topesc cuburile de zahdr cu untul intr-o
tigaie si se lasd sa se caramelizeze pénd
capdtd o culoare aurie deschisd.

Se adaugd sucul de portocale si de [&maie
impreund cu coaja de portocald si se fierbe
timp de 1-2 minute.

Se unge placa de copt cu ulei féré arom&
inainte de a pregéti fiecare cl&titd individuald.
Coaceti cldtitele pe nivelul de caldura MAX
timp de aproximativ 80-90 de secunde pe
fiecare parte. Se reduce cé&ldura dacd este
necesar, in functie de gradul de rumenire
dorit.

Se pliaza fiecare clétits de doud ori pe

o farfurie. Se acoperd cldtita cu sosul

de portocale si se lasd s& se odihneasca
aproximativ 1-2 minute.

Se presard cldtita cu fulgi de migdale. Se
toarnd lichiorul de portocale incalzit intr-un
polonic si se aprinde cu un chibrit (flambare).
Se toarng lichiorul de portocale peste clatite.
Se servesc in fl&cdri.




® Clatite vegane

Ingrediente pentru aprox. 4-5 cléatite:

250g Fain&
30g F&in& de porumb
500 ml Lapte de soia
150 ml Apd rece
Vérf de sare
30g Zahar brun
32ml Ulei vegetal (cu gust neutru)

Un pic de ulei f&r& aromé (de ex.
ulei de floarea-soarelui) pe placa

@ Clatite groase
Ingrediente pentru aprox. 3-4 clatite
groase:

4 Oud

2509 | Faing

2TL Bicarbonat de sodiu

250 ml Lapte integral (confinut de grasime

de 3,5 %)
2 Varfuri de sare

Pentru umpluturi dulci:

Zahér pudra

de copt - Sirop de artar
- Fruct i . cd i
Prepararea: ructe proaspee (de ex. capsuni,
R N . afine)
1. Se dizolvé f&ina de porumb in apd rece
intr-un recipient potrivit. - Compot

Se cerne fdina intr-un castron si se amestecd
cu uleiul vegetal, zahdrul, sareq, f&ina de
porumb si 100 ml lapte de soia pentru a
obfine un aluat gros. Se adaugé restul de
lapte de soia pand cénd aluatul devine
omogen si se lasd sa se odihneascd timp de
cel pufin 30 de minute.

Se amestecd din nou aluatul si se verificd
consistenta. Aluatul trebuie s& aibd o
consisten}d usor groasd. Dacd este necesar,
se dilueazd cu pufing apd.

Se unge placa de copt cu ulei féré arom&

inainte de a pregdti fiecare cldtitd individuala.

Coaceti prima parte a cl&titei la nivelul de
caldurgd MAX timp de aproximativ 90-
100 de secunde. Coacefi a doua parte timp
de aproximativ 60 de secunde. Se reduce
céldura dacd este necesar, in functie de
gradul de rumenire dorit.

Se ung cldtitele cu gem dupd dorintd sau

se presard cu zahdr sau scorfisoard si se
indoaie.

Pentru umpluturi sarate:

Bacon crocant

Taifei cu legume

Somon afumat

Salatd proaspatd

Prepararea:

1.
2.
3.

Se separd oudle.

Se amestecd fdina cu bicarbonatul de sodiu.
in timp ce bateti, ad&ugati amestecul de lapte
si f&in& alternativ la g&lbenusurile de ou. Se
amestecd totul cu un mixer manual pentru a
forma un aluat omogen.

Se bat albusurile cu sarea pand se intaresc.
Albusurile batute se incorporeazd cu grija in
aluat.

Se prepard cldtitele imediat, férd a le 1asa sa
se odihneasc&: Se pun 1-2 linguri de aluat
pentru fiecare clétitd pe placa de copt[3].
Coaceti cldtitele pe nivelul de caldurd MAX
timp de aproximativ 1-2 minute pe fiecare
parte, pand devin aurii.
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® Galettes completes @ Clatite cu ierburi cu umplutura

Ingrediente pentru aprox. 4-5 galete: de branza de capra

Ingrediente pentru aprox. 3-4 clatite:

250 g F&in& de hrisca
1TL Sare de mare grunjoasd 2 Oué (mdrimea L)
1 Ou 175 ml Lapte
225 ml Lapte integral (confinut de 125 ml Apé

grdsime de 3,5 %) 3TL Ulei de rapitd
400 ml Apd 0,5 lingurit& | Sare
8 Oud 56¢g F&ing integrald
300g Branzé rasa 56¢ F&in& de copt
4 felii Sunc fiartd - Tarhon, p&trunjel, asmatui si/sau
_ Sare si piper arpagic (tocate mé&runt)

- Unt

Prepararea: .

1. Se amestecd fdina si sarea intr-un castron si Pentru umpluturé:
se face o gaurd micd in centru. 220 g Branza cottage cu continut

2. Turnati oul in adénciturd. sc&zut de grasimi

3. Sefnmefieco energic din c.en’rru cu o lingurg, 170 g Branzé de capré
ad&ugéind treptat laptele si apa. - -

4. Céand aluatul este uniform, continuati sé-l 45 ml Imi”‘c‘.’ confinut scdzut de
batefi energic cu ména pénd& cénd incepe s& gréisimi (natural)
formeze bule mici. - Piper (mé&cinat proaspdt)

5. Lasati aluatul in frigider peste noapte.

6. Se taie sunca fiart in fasii. Prepararea:

7. Se amestecd din nou energic aluatul si se 1. Se pun laptele, apa, oudle, uleiul de rapifd si
verific& consistenfa: Aluatul trebuie s& aiba sarea intr-un blender.
consistenta iaurtului de baut. 2. Inchideti blenderul si porniti-l la vitezd mica.

8. Coacefi cldtitele pe nivelul de temperaturg Se adaugd féina si se méreste viteza la un
MAX timp de aproximativ 90-100 de nivel mai mare. Se combing totul timp de
secunde pe fiecare parte. Se reduce cdldura 1 minut.
dacd este necesar, in functie de gradul de 3. Se pune amestecul intr-un castron, se acoperd
rumenire dorit. si se dd la frigider timp de 1-2 ore.

9. Imediat dupd intoarcere, se pune oul in centry 4. Se amestecé ierburile inainte de coacere.
si se scade temperatura. 5. Preincdlziti placa de copt | 3] la caldurd

10. Se asezoneazd oul cu sare si piper. medie. Se topeste o parte din unt. Folosii o

11. Cénd albusurile sunt fierte, se pune brdnza pensuld de bucdtdrie pentru a unge placa de
rasé si fésiile de suncd in jurul galbenusurilor. copt cu unt.

12. Cénd bréanza s-a topit, se intorc usor 6. Se toarnd aluatul pe placa de copt|3]si
marginile galetei cu spatula intors cldtite, se intinde uniform cu ajutorul spatulei intins
astfel incat oul s& fie incd vizibil in centru. clatite in forma de T[9].

7. Se coace timp de aprox. 1 minut, pand cand
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marginile pot fi indepdrtate cu usurinf& cu o
spatuld intors clatite [8].




8. Intoarceti cldtita si coaceti-o pe cealaltd parte
timp de aproximativ 30 de secunde. Punefi
clatita pe o farfurie. Se repetd procesul pan&
cand se termind tot aluatul.

9. Se proceseazd brénza cottage si branza de
caprd intr-un robot de buc&tdrie prevazut cu
o lamd de ofel, p&né la omogenizare.

10. Se adaugd iaurtul si piperul si se amestecd
totul. Se pune amestecul intr-un castron. Se
acoperd si se dé la frigider pand la utilizare.

11. Se taie fiecare cl&titd in jumdtate. Se pune o
linguré mic& de branzé de capré pe partea
mai putin coaptd a fiecdrei cldtite.

12. Se impdturesc cldtitele in jumdtate si apoi se
impdturesc din nou. Se aranjeazd clatitele pe
un platou de servire.

13. Se incdlzeste in cuptorul cu microunde timp
de 30 de secunde sau in cuptor timp de
10 minute la foc mic.

@ Clatite cu suncd si Gruyére
Ingrediente pentru aprox. 2-3 clatite:

aproximativ 2 minute p&nd cénd ambele parti
sunt coapte.

Scoatefi cldtita de pe placa de copt[3] Se
repet& procesul cu aluatul r&mas.

Dupd ce cldtitele sunt coapte, se pun 1-2 felii
de suncd si o parte din brénzd in centrul
clatitei.

Se impdtureste cl&tita la un capét si apoi se
indoaie partile laterale.

Se mai pune putin unt pe placa de copt
(incé& la c&ldura medie).

Asezatfi cltitele pliate una dupd alta

pe placa de copt [3]. Intoarcetile dupé
aproximativ 1 minut si coaceti-le pén& cénd
brénza s-a topit.

. Scoatetile de pe placa de copt[3] Se

condimenteazd cu arpagic proaspdt sau alta
garniturd doritd si se serveste.

@ Clatite cremoase cu cépsuni

Ingrediente pentru aprox. 4-5 clatite:

4 Oud (marimea L)
175 ml Lapte 250 ml Lapte integral (confinut de
1 Ovu grasime de 2 %)
60g F&in& de copt 250 ml Apd
8-10 felii Suncéd (taiatd in felii subfiri) 2TL Unt (topit)
170 g Branzd Gruyére 240g F&ina de copt
- Unt V4 linguritd Sare
- Arpagic (t&iat in felii subtiri, Pentru umplutura:
opfional) 227 g Bréinz& cremd (inmuiatd)

Prepararea: 30g Zahdr pudrd

1. Se amestecd laptele, oul si fdina intr-un 15 ml Zeamd de l&maie
castron. .o . «

2. Preincdlzifi placa de copt| 3] la c&ldurd 159 Coajd de lamdie (rasd)
medie. Se topeste o bucat& de unt. Folositi o 39 Esent& de vanilie
pensuld de bucdtdrie pentru a unge placa de 4 cesti Cépsuni (tdiate in bucdfi)
copt cu unt. e (s e

230 F batut

3. Setoarnd aluatul pe placa de copt |3 |si g riscd (batuta)

se intinde uniform cu ajutorul spatulei intins Prepararea:

clétite in form& de T[9].

4. Coaceti timp de aproximativ 2 minute
sau pa&nd cand cl&tita este usor rumenitd.
Intoarcei cu grija clatita cu spatula intors
clétite [8]. Coacei partea cealalté timp de

1.

Intr-un castron mare se adaugd oudle, laptele,
apa, untul, fdina si sarea. Se amestecd bine.
Se acoperd aluatul si se pune la frigider
pentru aproximativ 1 ord.
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3. Preincalzifi placa de copt | 3] la caldurd
medie.

4. Se amestecd aluatul. Se toarnd aluatul
pe placa de copt | 3 |si se intinde uniform
cu ajutorul spatulei intins cldtite in
forma de T[9]

5. Se coace pénd cénd suprafata este fermd.
Intoarcei cu grija clatita cu spatula intors
clatite [8]

6. Coaceli partea cealaltd a clatitei pand cénd
ambele pdrti sunt coapte. Asezati cldtita pe o
grilé. Se lasa clatitele s& se réceasca.

7. Se repetd procesul cu aluatul rémas. Se unge
placa de copt | 3| dupd cum este necesar.

8. Pentru umpluturd: Intr-un bol mic, se amestecd
crema de brénzd, zahdrul pudrg, sucul si
coaja de ldmaie si extractul de vanilie pand
se omogenizeazd.

9. Seincorporeazd 2 cani de cdpsuni proaspete
si frisca.

10. Punefi aproximativ 3 ceascd de umpluturd
in centrul fiec&rei cldtite si rulafi cldtita. Se
orneazd cu cdpsunile ramase si zahdr pudrg,
dacd este necesar.

@® Curatarea

/\ AVERTISMENT! Risc de electrocutare!

= Tnainte de curdtare: Scoateti intotdeauna
stecherul | 5| din prizd.

B Nu scufundafi componentele electrice ale
produsului in apd sau in alte lichide. Nu finefi
niciodatd produsul sub jetul de apd.

B Nu lasati s& p&trund& apd sau alte lichide in
interiorul produsului.

/\ AVERTISMENT! Risc de arsuri! Nu
cur&fati produsul imediat dupé functionare.
Lasafi produsul mai intdi s& se réceascd.

/\ ATENTIE! Existd riscul deteriordrii
produsului! Pentru curdfare nu folositi
substante de curdtare care freacd, substante
agresive sau perii dure.

@ INFORMATII: Curdfati produsul imediat
dupd ce acesta s-a r&cit. Odatd ce resturile
de alimente s-au uscat, acestea nu mai sunt
atét de usor de indepdrtat.
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Piesa Metoda de curatare

Carcasa [0 Stergefi carcasa cu o

carpd umeda.

O La nevoie, puneti pe
carpd un detergent
delicat. Stergeti apoi
carcasa cu o carpd
umedad farg detergent.

O Uscati bine carcasa.

Placa de O

copt

Nu l&safi s& patrunda
apé sau alte lichide in
interiorul produsului.
O Indepartati placa de
copt [3] de pe bazd [4].
O Stergeti placa de copt
cu o cdrpd umezitd si cu
un detergent delicat.
B Putefi curdta placa de
copt| 3] si in masina de

spdlat vase.

Spatuld intors | O
clatite

Spatuld intins
clatite Tn u

forma de T[9]

Clatiti componentele
cu apd si un detergent
delicat.

Puteti curdta
componentele si in
masina de spdlat vase.

® Depozitarea
/\ AVERTISMENT! Risc de arsuri! Nu

depozitati produsul imediat dupd functionare.
Lasafi produsul mai intdi s& se raceascd.

O Curdtati produsul inainte de depozitare.

0 infasurati cablul de alimentare |5 | pe suportul
de péstrare al cablului[6].

O P&strafi produsul in ambalaijul original dacé
nu este folosit.

O P&strafi produsul intr-un loc uscat si care s& nu
fie la indemana copiilor.

® Inlaturare

Ambalaijul este produs din material ecologice
care pot fi eliminate la punctele locale de
reciclare.



N Respectati marcajul materialelor de
ambalaj pentru eliminarea deseurilor,
acestea sunt marcate de abrevierile (a)
si cifrele (b) cu urmdtoarea semnificatie:
1-7: plastice/20-22: hértie si carton/
80-98: substante de conexiune.

Produsul:
ol
X

Puteti obtine informatii despre
posibilitdfile de eliminare a produsului
de la administratia locald.

Pentru a proteja mediul inconjurator

nu eliminafi produsul dumneavoastra

la gunoiul menajer atunci cénd nu mai
poate fi folosit, ci predati-l la un punct
de colectare. V& putefi informa cu
privire la punctele de colectare si orarul
acestora de la administrati competentd.

@® Garantie

Produsul a fost fabricat cu atenfie, conform unor
standarde stricte de calitate si verificat temeinic
inainte de livrare. Tn caz de defectiuni de material
sau de fabricatie aveti drepturi legale fafd de
vanzdtorul produsului. Drepturile dumneavoastrg
legale nu sunt limitate in niciun fel de garantia
mentionatd mai jos.

Garanfia pentru aceste produs este 3 ani
incepénd de la data achizifiei. Durata garantiei
incepe la data achizitiei. P&strafi chitanfa
originald la un loc sigur, deoarece acest
document este necesar pentru dovada achizifiei.

Toate defecfiunile sau deteriordrile care sunt deja
existente la momentul achizifiei, trebuie anuntate
imediat dupd despachetarea produsului.

Dacd in decurs de 3 ani de la achizitia produsului
apare un defect de material sau de fabricatie, v&
repardm sau inlocuim gratuit produsul la alegerea
noastr&. Durata de garanfie nu se prelungeste
dupd aprobarea unei cerinte de garantie.
Aceasta este valabil si pentru piesele schimbate

si reparate.

Aceastd garantie se stinge dacd produsul
este deteriorat, utilizat sau intrefinut in mod
necorespunzdtor.

Garantia acoperd defectele de material si de
productie. Aceastd garantie nu acoperd piesele
componente ale produsului, care prezintd urme
normale de uzurd si care sunt considerate
piese de schimb (de ex.: baterii, acumulatoare,
furtunuri, cartuse de vopsea) si nici deterior&rile
la nivelul pieselor casante, de exemplu
intrerupdtoare sau piese fabricate din sticla.

Timpul de nefuncfionare din cauza lipsei de
conformitate apérute in cadrul termenului de
garantie prelungeste termenul de garantie legald
de conformitate si cel al garantiei comerciale

si curge, dupd caz, din momentul la care a

fost adusd la cunostinta vanzé&torului lipsa de
conformitate a produsului sau din momentul
prezentdrii produsului la véinz&tor/unitatea
service pand la aducerea produsului in stare
de utilizare normald si, respectiv, al nofificarii in
scris in vederea ridicdrii produsului sau preddrii
efective a produsului cétre consumator.

Produsele de folosint& indelungatd care inlocuiesc
produsele defecte in cadrul termenului de
garantie vor beneficia de un nou termen de
garantie care curge de la data preschimbdrii
produsului.

® Modul de desfasurare in caz
de garantie

Pentru a garanta o prelucrare rapidd a problemei
dumneavoastrd, va rugdm s& respectati
urmdtoarele indicatii:

Pentru orice solicitare, va rug&m s& avefi la
indemd@nd bonul de casd si numarul de articol

(IAN 493696_2504) ca dovada de achizifie.

Numaérul articolului il luafi de pe placuta cu
date tehnice, o gravurd, de pe fisa cu date a
instructiunilor (jos stdnga) sau ca abtibild de pe
partea din spate sau de jos.
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Dacé apar erori de funcfionare sau alte erori,
contactafi apoi departamentul de service prin
telefon sau prin email.

Produsul defect il puteti transmite la adresa de
service fard timbru cu prezentarea dovezii de
achizitie (bon) si cu menfionarea daunei si cand
a apdrut.

@® Service

Service Romaénia
Tel.: 0800 896 637
E-Mail: owim@lidl.ro

AAA Marcaj Sérb De Conformitate

Cce
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CnucbK HAO U3NON3BAHUTE ﬂMKTOprMH/CHMBOIWI

ONMACHOCT! - Ykassa onacHoct ¢
BMCOKQ CTEMEH HA PUCK, KOSTO, AKO He
6bae usberrata, Boan [0 CMBPT UK
TEXKO HOPAHSBaHe (Hanp. onacHocT
oT 304yWaBaHe)

Mpomernme Tok/HanpexeHme

MPEAYNPEXXAEHUE! - Ykassa
ONACHOCT CbC CPEAHA CTeMneH Ha
pUcK, KosTo, ako He bbae usbertara,
MO>e [ AOBEAE A0 CMBPT MM TEXKO
HOPAHSIBaHe (HaNp. PUCK OT TOKOB
yaap)

Xepu (Mpexosa uectota)

Bar

NMPEANA3JIUBOCT! - Ykassa
ONACHOCT C HUCKA CTENEH Ha PUCK,
KOSITO, aKo He bbae usbernara,
MOXe AA MPUUYMHM NIEKO [O CPEAHO
HapaHsiBaHe (Hanp. onacHocT ot
usrapste)

M3nonssaitre npoayKTa caMo B Cyxu
30KPUTH NOMELLIEHMS.

BHUMAHME! - Npeaynpexaasa 3a
Bb3MOXHN MATEPMATHM LWeTH (Hanp.
PMCK OT KbCO CbeanHeHHe)

OnacHocr - puck ot Tokos yaap!

UHDOPMALIUSA: Tosn cumeon cbe
curiantara ayma ,ndpopmaums”
npeanara AOMbAHUTENHA NOAe3Ha
MHbopmauus.

MNpeanasnueoct - ropeuwa
noebpxHocT!

BesspeneH 3a xpanuTentu npoaykti1
Tosu NpoayKT He OKA3BA OTPULIATENHO
Bb3/le/CTBME BbPXY BKYCA MMM
apomara.

CAZ SIS

Tozu npodykT e ¢ knac Ha sawmra | u
Tpsb8a Aa bbae 3a3emen.

Noaxoasiuym 30 MUSIHA MALLMHA:

[Mnoua 3a neuene

Mpnbop 3a obpblyaHe Ha
NANaUMHKH

[9] T-06pasen pasnpenenmten Ha
TecTo

-/

Ykasakus 3a besonacHoct
MHctpykunn 30 pabora

3nakst CE notebpxaasa
CbOTBETCTBMETO C OTHACILMTE Ce A0
npoaykta aupektan Ha EC.
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ENEKTPUYECKA NMJIOYA 3A
NAJAYUHKH

® YBop

Mosppasssame Bu ¢ nokynkara Ha To3u HoB
npoaykT. Bue usbpaxre BucokokauectaeH
npoAykT. PbkoBoACTBOTO 301 ekcnnoataums e yact
OT TO3W NPOAYKT. TO CbABPXA BAXHM YKA3AHMS
3a besonacHocrt, ynotpeba u usxebpnsHe.
Mpean ynotpebata Ha npoaykTa ce 3anosHaiTe
C BCUUKN UHCTPYKLMKM 30 obcnysxaaHe u
Besonacroct. Manonssaitte npoaykta camo
CBIMIACHO ONUCAHMETO M 30 NOCOYeHUTe obnacTu
Ha ynotpeba. Korato npegasate npoaykta Ha
TPETH ML, NPEAABANTE 30E4HO C HErO U BCUUKM

,ﬂOKyMeHTM.
EFRE
-'-:

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

MoxeTte na usternute u npernegate ToBa M
MHOTO APy pbKOBOACTBA 3a ynotpeba Ha
www.lidl-service.com. Ckanupaitku To3n QR kog,

e bbaete NpexsbpReHM AMpekTHO Ha yebcaiita
na cepemza Ha Lidl (www.lidl-service.com),
KbETO MOXeTe Ad OTBOPUTE PbKOBOACTBOTO 30
ynotpeba, kato BbBeseTe HOMEPA HA APTUKYNA
(IAN) 493696_2504.

® Ynortpeba no npegHasHaueHue

B Tosu npoayKT e NpeAHA3HAYEH 30 NPUroTBsIHE
HO NANAUUHKKM MM nofobru sctus. He
M3NoN3BajTe NPOAYKTA 3Q HUKAKBM APYTHU
uenu.

B [popykTsT e npeaBuAeH 3a ynotpeba
€AMHCTBEHO B YACTHM IOMAKMHCTBA U HE e
NoAXoAgLL, 30 NPOMECUOHAHM LieNH.

B [lpousBoauTenst He NOEMA OTTOBOPHOCT 3a
LeTH Nopaan HenpasuiHa ynotpeba.

® Obem Ha gocTraBkara

Cnep pasonakoBaHeTo HA MPOAYKTA Ce yBepeTe,
Ue AOCTABKATA € Mb/IHA M BCUUKM YACTH Ca

B U3psaHoO cbetogtme. [peau ynotpebara
OTCTPAHETE BCUUKM OMAKOBBYHW MATEPUANY.

Enektpuuecka nnoua 3a nanaumkku
[Mnoua 3a neuexe

Mpubop 3a obpblyaHe HA NanauMHKK
T-obpasen pasnpeaenuten Ha Tecto
KpaTko pvroBoacTso

® Cnucbk Ha yacTute
(Dwur. A)

YepseHa unamnkaums (tok) unu senexa
_ MHAMKauuS (B rotosHoOCT)

|2 | Tepmoperynatop (MIN/MAX)

| 3| Mnoua 3a neuexe

Z OcHoBa

15| Cebp3Baly NPOBOAHMK C MPEXOB Liencen
16| Mpucnocobnenve 3a cbxparerme Ha kabena
| 7| YcTolunBM HO Xnb3raHe KpadyeTa

Mpubop 3a obpblyaHe HA NAnNAuMHKK
T-obpaseH pasnpeaenuten Ha Tecto

@ TexHUuUecKku AAHHM

BxoaHo Hanpexenue: | 220-240 V~,
50-60 Hz
KoHcymupana
eHepris: 1500 W
Koncymupara
MOLLHOCT B U3KI1.
CbCTOSIHMUE: 0,0 W
Knac Ha 3awura: |
Ceptdpuumnpane:
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH: -
- HG13657-BS: -
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O6wm ykasaHus 3a
besonacHocT

A

MPEOM YNOTPEBA HA
MPOAOYKTA CE 3AMNO3HAUTE
C BCUYKM YKA3ZAHMS 3A
BE3OMACHOCT 1 PABOTAI
AKO MPEOABATE TO3U
MPOAYKT HA OPYTU NIUUA,
MPEOABAMTE CbLLO M
BCUYKU OOKYMEHTU!

B cnyuait Ha wetv nopaan
HEeCNa3BAHE HA HACTOSLWOTO
PbKOBOACTBO 3 EKCMIoaTaums
rybure Bawerto npaso Ha
rapaHuMoHHu npeterumun! 3a
KOCBEHM LLETH He ce noema
otrosopHocTt! B cnyuai

HO MATEPUAITHM LWETH MU
TeNeCH! HAOPAHSBAHUS NOPAAK
HenpasunHa ynotpeba unu
HECNAa3BAHE HA YKA3AHWSTA
3a besonacHocT He ce noema
otroBopHocrT!

ANMPEAYNPEXXAEHMUE!
ONMACHOCT 3A )XUBOTA
U ONACHOCT OT
3N1I0ONONTYKU 3A BEBETA
U OELIA!
He ocrasaiite geua c
OMNAKOBbYHUTE MATEPUANM
6e3 Hogzop. OnakosbuHuTe
MaTEpPManu NPeacTaBNIBAT
OMACHOCT OT 30AYLIABAHE.
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Jeuata yecto noaueHaBAT
CBbP3QHMUTE C TOBA ONACHOCTM.
Bunaru apwxre geuara ganey
OT ONAKOBbYHW MATEPUANH.
Toau npoaykT moxe fa bvae
M3NON3BAH OT Zeua Ha 8 u
noseye rofuHu1, KaKTo U OT
JIMLA C HOMQNEHHU PU3MUECKH,
CEH30PHMU MU UHTENEKTYQHM
CNocobHOCTH UnK NMnca Ha
OMWT U NO3HAHMUS, OKO Te
HbaaT HabnoaaBaAHM MK ca
BUAK MHCTPYKTUPAHM OTHOCHO
besonacHata ynotpeba

Ha npoaykTa 1 pasbupar
Bb3HMKBALLUTE OT TOBA
OMACHOCTM.

Jeua He busa aa urpast ¢
npoAayKTa.

MNounctBaHe 1 NnoAapBXKA OT
cTpaHa Ha notpebutens He
b1Ba Aa ce M3BBPLIBAT OT Aeua
be3 HabnogeHue.

Jeua Ha no-manko ot 8 roanHu
TpabBa Aa ce AbpxaT ganey
OT NPOAYKTA W CBbP3BALLUMS
NPOBOAHMK.

ANPEAYNPEXXAEHUE!
HenpasunHata ynotpeba moxe
A0 Aoseje A0 HAPAHABAHMS.
N3nonssaite npoaykta
€AMHCTBEHO CbINACHO TOBA



pPBbKOBOACTBO. He ce onutsamte
Ad NPOMEHATE NO KAKBbBTO M A4
€ HA4YuH NpoAyKTad.

ANPEAYNPEXXAEHUE!

Puck ot TokoB yaap!
Hukora He ce onutBaite camm
AQ PEMOHTUPATE NPOAYKTA.

B cnyuait Ha HenpaBunHo
PYHKLMOHUPAHE PEMOHTH
MoraT Aa 6baaT U3BbPLIBAHK
CAMO OT KBANUMUUMPAH
nepcoHan.

A NPERYNPEXAEHUE! Puck

oT usrapsHe!
NoBbpxHOCTUTE MOraAT Aa
CTAHAT MHOTO FOPeLLy Mo
BPeMe Ha u3nonssaHeTo. He
AOKOCBAMTE NPOAYKTA MO
BPEMe Ha UM HeMoCcpeACTBEHO
cnep ynotpebara.
Temnepatypata Ha AOCTbHUTE
MOBBPXHOCTU MOXE Ad €
BMCOKQ, KOraTo NPOAYyKTLT
pabotu.

ANPEAYNPEXXAEHUE!

Puck ot TokoB ygap! He
norangamre npoAyKTa BbB BOAA
Wnu Apyru TedyHoctu. Hukora He
APBXTE NPOoAYKTa noA Tedaild
BOAQA.

ANPEAYNPEXXAEHMUE!

Puck ot TokoB yaap!
He uanonseaiite nospeneH
npoaykt. Otaenete npoaykra

OT eNeKTPUUECKATa MPexa
U ce obbpHete kbM Bawmg
NpoAABaAY, AKO TOW €
noBpeAeH.

MpoaykTsT He buea aa ce
W3NON3BA, AKO € NaAAN UK
MMQ BUOUMM LLETH.

Tosu npoAyKT e BKItOUEH, oM
MPEXOBUSAT LUENCEN € CBbP3aH
C nogxoAadil KOHTAKT.

Mpeaun aa cebpxeTe npoaykTa
KbM ENIEKTpMYEecKaTa

Mpexa, nposepeTe [anu
HAMPEXeHUETO U MPEXOBATA
4eCTOTa CbOTBETCTBAT HA
nocouexuTe Bbpxy Tabenata
30 TMM HO MPOAYKTA AGHHK 30
€NeKTPO3aXPAHBAHE.
MpoBepsaBaitte penoBHO
MPEXOBMS Liencen u
CBbP3BALLMS NPOBOAHMK 30
noBpeau. AKo CBbP3BALLMST
NPOBOAHMK € NOBPEAEH, TOU
Tp9bBa Aa bbae cmeHeH ot
NPOW3BOAMTENS, OT HErOBATA
cepBu3Ha cnyxba unu ot
nofobHo KBANUMUUMPAHO
nuue, 3a aa ce usberHar
OMACHOCTH.

[Nasete cBbp3BALLMS
npoBoaHuK ot noepeau. He ro
OCTaBSMTE A BUCU HOZ OCTPM
pbboBse 1 He ro npuTUcKaiTe
unu nperbeante. [pbxre
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CBbP3BALUMS NPOBOAHMK AaseY
OT ropeLyy NOBbPXHOCTH U
OTKPMT MAGMBK.

He ocraeaitre npoaykTa bes
HOA30p, KOraTO € CBbP3aH KbM
enekTpuueckata mpexa. He
MecTeTe NPOAYKTa, KOraTo ToM
pabotu.

He nocrassitte npoaykta
BbPXY FOpeLLy NOBbPXHOCTH
(rasoBa neuka, enexktpuuecka
neuka, ypHaA U T.H.).
WNanonssaitte npoaykTa BbpXY
paBHa, cTabunHa, uncta,
TOMNOYCTONUMBA U CyXa
MOBBPXHOCT.

He nokpusaitte npoaykrta,
AOKATO TOW € B ynotpeba unu
ckopo cneg ynotpebara, ako e
oLle TomMb/.

BHumasaiite 3a ToBq,
CBbP3BALUMST NPOBOAHMK A He
6bae 3awmnax ot nnouarta 3a
neueHe u Aa He JOKOCBA pbba
HO MAIOYATA 30 NeyeHe.
N3non3BaHeTo Ha yABMIKABALLM
NPOBOAHMUM He Ce
npenopbuBa. Ako ce Hanara
M3MON3BAHE HA YABKABALY
NPOBOAHMK, TOW TpsbBa Aa e
NPOEKTUPAH 3Q NPOTUYAHETO
Ha Hai-manko 10 A Tok.
Mpokapaitte cBbp3BALLMS K
YOB/DKABALLMTE NPOBOAHMULM
MO TAKbB HOUMH, Y€ HUKOM Aa
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HEe MOXe [1a ce CMbHe B TIX
M HULLIO A HE MOXe Aa bbae
nospeneHo.

W Tosu npoaykT He e
npeaHasHauyeH 3a paborta ¢
BbHLUEH TAOUMEP MU OTAENHA
CMCTEMA 30 AUCTAHLMOHHO
304€eMCTBAHE.

ANPEAYNPEXXAEHUE! Puck
oT HapaHaBaHe! Orgenere
NPOAYKTA OT eNeKTpUYeckaTa
MPEeXa Npeau NOYUCTBAHE WK
KOraTo TOM He ce W3MoN3Bal.
Cvbniogasaitte ykasaHuara
30 MOYMCTBAHE HA NPOAYKTA
(BuxTe ,Mouncreane”).

® He npubupaitte ropetuus
NPOAYKT B LKA MK B
OMNAKOBKATA.

¥ He abpnaitte cebp3salims
NPOBOAHMK 30 U3BAXAAHE
HO MPEXOBHS Lencen ot
KOHTOKTA.

M Masete npoaykTa, CBbP3BALLMS
MPOBOAHMK U MPEXOBHS
wencen oT Npax, NpsKa
CITbHUEBA CBETIMHA, KANELWa U
NPbCKALLA BOAA.

¥ CobxpaHsBaiiTe NpoayKTa Ha
XNAAHO, CYXO W 3ALUMTEHO OT
BIAra MSCTO, U3BBbH obcera Ha
Aeua.



® Masete npoaykTa ot

ropelyuHa. He nocrasiTe

npoaykTa B bnnsoct go

OTKPMHT NNTAMBK MU USTOYHULIN

HO TOMIMHA KATO NEYKH Unu

OTONAUTENHHU YPEeaU.

He ponyckaitte napaxe Ha

npeaMeT Bbpxy NAo4yaTa 3a

neueHe.

N3bgarsaitte npekomepHo

Bb3AENCTBME HA CUIU UK

yAApHM BbpXy Mioyara 3a

neueHe.

N3bgarsaitre abpasnehm

MOYMCTBALLM NPENAPATH,

abpasuexu rebu unu

NPEKOMEPHO TbPKAHE, Thif

KATO TOBA MOXE Aa NOBPeau

NOKPHUTHETO.

To3su npoAykT e NpeaHA3HAYeH

30 ynotpeba B LOMAKUHCTBOTO

WK 30 NOAOBHM NpUNoxeHus,

KATO HaNpUMep:

— B kyxHu 3a cnyxutenu B
MQarasuHu, oducu u opyru
npodecuoHantu obnacty;

~ B cencrocronancku
NOCTPOMKMH;

— OT KIMEHTH B XOTENH, MOTENH
M APYTH XUIULWHO-DUTOBK
OpraHM3auuy;

— B bl 3a roctn ¢ HowyBka K
30KyCKa.

[
©)
O

MyckaHe B ekcnnoarauyus

PasonakoBaHe v OCHOBHO
NOUUCTBAHE HA NPOAYKTA

MsBageTe npoaykTa ot onakoskaTa.
OTcTpaHeTe BCHUKM ONAKOBBYHW MATEPUAH
U 3AWMTHU dhonma.

lMpoBepeTe AANK BCHUKM YACTU CO HAAMYHM
M BAny onucaHnaT obem Ha JoCTaBKATA
nbnex (Buxre ,Obem Ha gocTtaskara”).
lNpoBsepeTe AAAM NPOAYKTLT M BCHUKK YACTH
ca B aobpo cuerogHue. Ako ycTaHoBUTE
nospeaa unu aedexT, He U3NON3BANTe
NPOAYKTA, O CNeABANTE OMUCAHUS HAUMH HA
aeiictame (Buxre ,lapaHums”).

lNo Bpeme Ha NPOM3BOACTBOTO HIKOM YACTH
€O NOKPUTH C TbHBK MACAEH UM 3a TIXHA
sawwmra. MNpeaun mopeata ynotpeba sknouete
npoaykta bes HUKAKBO CbABPXAHKE, 30 AQ
Ce U3NapST eBEHTYANHM OCTATBLLM.

Mpeau nbpeata ynotpeba noumncrere Bouukm
yact Ha npoaykTa (Buxte ,Mouncteare”).

Ynotpeba

UHDOOPMALINA:

Korato npoaykrst ce 3arpsisa 30 npbs

NbT: MO)Ke Aa Bb3HUKHE CJ106C| MMpMBMO.
Ocurypete [OCTATBUHO NPOBETPEHME.
M3xBbprete mbpBATA NAPTUAA NANAYMHKM.
30 aa ce I'IpeMMHe B U3K/TKOYEHO CbCTOAHHUE:
MasoneTe Mpe)KOBMSI wencen oT
KOHTAKTA.

Hukora He Bkniousaiite npoaykta bes nnoua
30 ne4dyeHe A

Mpeau BrOYBAHETO HO MpoAyKTa: YBepeTe
ce, ye no4aTa 3da neyeHe ce HGMMpCl B
I'IpGBMJ'IHGTG no3numng.

Bxnousane/usknousaHe HA
npoAaykra

Bintousare Ha npogykra: 3aBbprete
tepmoperynaropa | 2 | Ha MIN. Cebpsxete
MPEexoBug Lwencen KbM nogxonagiiy
KOHTOKT. 3eneHata uHamnkauus | 1 | ceetsa.
Makniousare Ha npogykra: Ussagete
MPEexXoBus Lencen | 5 | oT KOHTaKTA.
Wnamkaunsta [ 1] wsracea.
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PazrbHete 6'bp30 ApyraTta nosoBUHA, TaKa ye

Unpukauyus CncTosiHue

NAnayMHKATA Ad € U3ULI0 pasrbHATa 1 Ad
Hepaera nex nnocko BLPXy nnouata 3a nevete [3 .
MHAnkauma 4. Axo nanauuHKaTa Bce ole e TBbpAe CBETId
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ceem Mpoaykrer ce 3arpsisa WK He e JOCTATbUYHO TBbPAA, OCTABETE 9 Ad
3eneHa MponykTsT e BrItOUEH ce neue Manko No-gb/ro.
WUHAUKALMS Hacrpoetara 5. g.(l,)om nanaunHkata ce e nekna ok. 80-
cBeTH Temneparypa e CEKYHIM, CIIOXKETE KENAHUS MbIHEX
RocTUrHaTa BbPXY NANAUMHKATA, CrbHeTe s ¢ npubopa 3a
obpblyaHe Ha NAAAUUHKM [8]u s ceanere or
nao4YaTa 3a neyeHe .
@ MpuroTesHe HAO NANAUMHKU
6. Korato npouecsT Ha nedyeHe e 3aBbpLUEH:
® UHPOPMALMUS: M3Banete mpexoBus Lwencen or
B Temnepatyparta Ha neueHe ce JocTura cnep KOHTAKTA.
HAKOSIKO MUHYTH. 3€MeHaTa MHAMKALMUS
cBeTBA. o PeqenTu
B [locoueHute BpeMeHA HA NPUrOTBSIHE HA
® Mpernea
NanAuYMHKUTE MOrAT A BAPUPAT Cropes
peuentara. Bpeme 3a
[0 Hamaxete nnoyara 3a neyeHe C Pe“er“-q nopuuu npUroTes-
noAxoAsLWoO ONUO 3a MNeyeHe. He (ok.)
[1 He npenbnsante npoaykTa.
P poay OcHosHa
[ YobrxeTe UM CbKpaTeTe BPEMETO 30 NEYEHE,
pelenta 3a
30 [0 NOCTUTHETE KENAHUS PE3YNTAT. .
N . NAnaunHKK 4-5 90 min
0 He u3nonsBaifTe METANHM WNATYH, Thit KATO
Te Buxa MorM Aa NoBpeasT HesaneneawaTa laneTw
NMOBBPXHOCT HA MIOYATA 3d NeveHe . (6esrnyTerosu) | 4-5 30 min
. Cnagkm
1. U3neitre Tectoto B cpeaata Ha nnouata .
2 NAnaunHKK 4-5 90 min
3a neuene | 3], Taka ue ok. 2/; ot nnouata
3a neueHe Aa e nokputa. Korato Tectoto e Kpen Ciozer 4-5 60 min
pasnpeneneHo BbpXy N1o4YaTa 3d neyeHe, HA Beramcku
pbba Tpgbea fa octanat ceoboaHu ok. 2 cm. HONQUHHKN A5 60 min
BHuUMaBaiiTe TecToTo Aa He M3Teue npes pvba
Myxkasu
HO MIOYATA 30 NeyeHe. .
NANQUUHKK 3-4 20 min
2. Pasnpeaenete TeuHoto Tecto ¢ T-0bpasHus
pasnpeaenuten Ha TeCTo @ HasbH (pur. D). lanet komnner | 4-5 40 min
Lpvxre T-obpasHusa pasnpesenvten Ha Tecto BunkoBu
Bb3MOXHO HOW-MIIOCKO M TO BOLETE C KPBroBO NOANQUUHKM C
ABWXKEHUE OT LEHTbPA KbM pbba. MBIHEX OT KO3
Koraro cneg ok. 80—90 cekyHau tectoto ot cupete 3-4 120 min
FOPHATA CTPAHA HA MANIQUMHKATA BeYe He e
. ANAYUHKM C
M
TeuHo: Manonssaiire npubopa 3a obpbae
LYHKA M CHpeHe
HQ NANAUYUHKK , 30 Aa obbpHeTe .
lproep 2-3 20 min
nanauutkata (cpur. E). MassHere npubopa
30 0bpbLyaHe Ha NANAUMHKM NOA LEHTPA Ha KpemoobpasHu
NAanaymMHKATA, NOBAMIHETE 9 U 9 oBpreTe [ NAnAunHKK
6bp30 ABKKEHWE BbPXY APYraTa NOAOBMHA. Sroam 4-5 120 min




® OcHoBHa peyenTta 3a

NAJaQuUUuHKu1

CbcraBku 3a oK. 4-5 nanaumHku:

250¢g bpawko

400 ml Mnsko

100 ml Boaa

1 LLunka con

1 LLnnka uuauitcko opexue

2 Aua (pasmep M)

- Manko onuo ¢ HeyTpaneH Bkyc 3a

naoyYaTa 30 NeyeHe

Mpuroresane:

1.

lMpeceitre bpatHoTo B kyna, cneq ToBa
nobaseTe Bcuuku CbeTaBkM M pasbbpkaiite
BcHuko Ao rmagko tecto. OctaseTe TeCToTO
aa 1 nounsa 3a 30-60 muHyTH.
Pasbupkaiite TectoTo olle BeAHBX U
nposepeTe KoHcucTeHUusTa. Tectoto Tpsibea
A0 € C IEKO MbCTA KOHCUCTEHLMS.

Lobasete manko x1aaka BOAQ, AKO TECTOTO
BCE OlLUe € TBbpAe MbCTo.

Hamassaiite nnouara 3a neuere c onmo ¢
HeyTpaneH BKyC, NPEAy AA NPUroTBUTE BCSIKA
€[IHO NANAUMHKA.

lMeuete nanauuHkuTe Ha cTeneH Ha
narpsisaHe MAX ok. 80-90 cekyHau ot
BCsKa cTpaHa. B saeucumoct ot xenaxata
CTEMNeH Ha M3MUUaHE, NPU HyXAd HaManeTe
TeMnepaTypara.

HamaskeTe nanaumHkute no xenauue ¢
MOPManag, 3axap M KaHena uin Kato
QATEPHATUBA M1 NOKPHIATE CbC CHpEHE,
CbOMIQ MNU LWYHKA W 1 CrbHeTe.

® lFanetu (6earnyreHoBmu)

CbcraBku 3a ok. 4-5 ranetu:

225 ml MunHomacnero mnsko (3,5 %
CbABPXAHME HA MA3HUHM)
400 ml Boaa
Mpuroreane:

1.

Cmecete bpalHoTo 1 conta B kyna 3a
pasbbpkeaHe U HaNPaBeTe B LEHTbPA MANKA
BATBOHATUHA.

M3cunete gitueto BbB BANMLOHATHHATA.
Pasbbpraitte eHepruuHo o cpeaata HaBbH

¢ AbXMLa 3a bbpkaHe, npu koeto fobaserte
NOCTENEeHHO MSIKOTO M BOAATA.

Koraro tectoto craHe pasHomepHo,
npoabxeTe Aa ro buete eHepruuHo c

pbKa, OKATO 3AMOYHE A U3MYCKA MANKK
MexypueTa.

Ocragerte TecToT0 30 €AHA HoLy B
XNAOUMHUKA.

Cnep ToBa ole BeaHbx pasbbpkaiite
€HEePryYHO TECTOTO M NpoBepeTe
KkoHeucTeHuuaTa: Tectoto Tpabea aa e ¢
KOHCMCTEHLMS HO KMCENO MISIKO 30 NUEHE.
Meuete raneture cnopen onNUCaHMETo

Ha cTeneH Ha Temnepatypata MAX. ok. 90-
100 cekyHan o Bcsika ctpaHa. B 3aBucumoct
OT XKe/AHATA CTEMEH HA M3NUUAHE, MPKU HYXAA
HamarneTe Temneparypara.

@ Cnaakv NANAUMHKMU

CbcTtaBkm 3a oK. 4-5 nanaunHku:

250g¢g Bpawro
100 g 3axap
400 ml Mnsiko
100 ml Bopa
LLnnka con

1 naketue

Banunosa saxap

2

Aiua (pasmep M)

250¢g

Bpawko or enaga

1 un.

Mopcka con (eapal)

Manko onuo ¢ HeyTpaneH Bkyc
3Q NoyaTa 30 neyeHe

1

Aiue
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MpuroTegaHe:

1. TMpeceitte bpawHorto B kyna, aobasete
BCMUKM CbCTABKM M pa3bbpkaiite BCMuKo [0
rnagko tecto. OctaseTe TeCTOTO AG NOYMBA
noHe 30-60 munyu.

2. Pasbbpkaitte TECTOTO OLLE BEAHDX U
npoBepeTe KOHcUCTeHUusTa. TecToTo Tpsbea
[0 € C NIeKO MbCTA KOHCUCTEHLMS.

3. JlobaeTe Manko xnamKa BOAA, AKO TECTOTO
BCe OLLe e TBbpAe MbCTo.

4. HamaseaiTe nnoyara 3a neyeHe ¢ oMo ¢
HEeyTPaneH BKyC, Npeau AQ NPUroTBUTE BCSKA
e[Ha NANAUMHKA.

5. [leuete nanaunHkute Ha cTeneH Ha
HarpssaHe MAX ok. 80-90 cekynau ot
BCSIKa CTpaHa. B 3asucumocr ot xenaxara
CTereH Ha M3MMUTHE, MPYU HYXAA HamaneTe
Temneparypara.

6. HamaxeTe nanaunHkuTe no xenaxue c
MAPMOAZ UM M NOPbCETe CbC 3aXap U
KQHENa W ru croHeTe.

® Kpen Ciozer

CbcraBku 3a oK. 4-5 nanaumHku:

3a recroTo:

200 g Bpawto

180 ml Mnsxo

2 LLunkm con

120 g Macno, pasrtoneto
8 Aiua (pasmep M)
2 c.n. Myapa 3axap
2cn. Pom

- Marnko onuo ¢ HeyTpaneH Bkyc 3a
noyaTa 3a neyeHe

3a noprokanoBus coc:

4 Moprokana, HeobpaboteHu
24 Byuku saxap
60g Macno, pastoneto

2 JTumona (cok)
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2 cn. Ounetparu bagemu
50 ml MopTokanos nukeop 3a
cpnambupate (ankoxonHo
cbabpxatue Hai-manko 40 %)
Mpuroregane:

1. Pastonete macnoto u ro ocrasete Manko 4a
ce oxnaau.

2. Tpeceiite bpawHorto B kyna, Aobasete
BCHMUKM CbCTABKM M pasbbpkaiite Beuuko fo
rnagako Tecto. OcTasete TecToTo A4A NOYMBA
noHe 30 MuHyTH.

3. Pasbbpkaiite TeCTOTO OLLE BEAHBX U
npoBepeTe koHcucTeHuusTa. Tectoto Tpsbea
AG e ¢ neko rbeta konencTerums. Jobasete
MQJIKO XNafAKA BOAQ, GKO TECTOTO BCE OlUe €
TBbPAE MbCTO.

3a NopTOKANOBMS COC NPOLEAMPAKTE NO CHEAHHUS

HAUMH:

1. Penpocaitre noprokanosara kopa, cnes ToBa
M3CTUCKANTE COKA OT NOPTOKAUTE.

2. Pastonete 3axapta Ha Byuku ¢ macnoTo
B TUraH W OCTOBETE AA Ce KAPAMEenu3mnpa,
AOKATO NprAobKe nek 31aTUCT LBST.

3. [Hobasete noprokanosus n NMMOHOBMS
COK 30€JHO C MOPTOKANIOBUTE KOPHUUKHU 1
ocCTaBeTe BCUUKO A BPU B NPOLABIKEHME HA
1-2 munyH.

4. HamasBaitte nioyarta 3a neyeHe ¢ oMo ¢
HeyTpareH BKyC, Mpeau AA NPUroTBUTe BCSKa
€AHA NANAYUHKA.

5. Tlleuete nanaumHkuTe HA CTeneH Ha
HarpssaHe MAX ok. 80-90 cekyHau ot
Bcaka cTpaa. B sasucumoct ot xenanara
CTENeH Ha M3NUUaHE, NPK HYXAA HaManete
Temneparypara.

6. CrbHeTe BCAKa NANAUMHKA ABA MBTH B UKHMS.
Mokpuitte NANAQUMHKATA C NOPTOKANOBHS COC
1 5 OCTOBETE 44 MOYMBA OK. 1—2 MUHYTH.

7. Tlopbcete nanaunHkara ¢ PuUneTMpaHuTe
6aaemu. Croxere 3atonneHuns NOPTOKANOB
JIMKbOP B YEPMNAK W O 3ananete ¢
kneuka knbput (cpnambupate). Maneiire
NOPTOKANIOBMS JIMKbOP BbPXY NANAUUHKHUTE.

8. Cepsupaiite B mnambLy.




@ BeraHcku NANAUMHKK

CbcTaBku 3a oK. 4-5 nanauuHku:

@ MyxkaBu NAnNAUUHKK

CbcTaBku 3a ok. 3-4 nyxKaBu

250g Bpawto

30¢g Llapesmuro bpawro
500 ml CoeBo mnsko

150 ml Crynera Boaa

NAnAaunHKm:
4 Aiua
250g Bpawko
2 un. Coaa bukapboHrar

Lunka con

30¢g

Kadssa saxap

32 ml

Onmo (c HeyTpaneH Bkyc)

250 ml MunHomacnero mnsiko (3,5 %
CbABPXKAHME HO MA3HUHM)
2 Lnnkm con

Manko onvo ¢ HeyTpaneH Bkyc
(Hanp. cabHYOrnenoBo onvo) 3a
nnouaTa 30 neueHe

3a cnaaku MbAHeXu:

Myapa 3axap

Knenos cupon

MpuroTegaHe:

1.

Pasteoperte yapesuuHoTo bpawHo B cTyaeHa
BOAA B NOAXOASLL CbA.

IMpeceitre bpatwHoTo B kyna 1 ro
pasbbpkaiite ¢ onuoTo, 3axapTa, conTa,
uapesuuHoto bpawno 1 100 ml coeso mnsko
Bo recto Tecto. Pasbupkaitte ¢ octananoto
COEBO MAISIKO, OKATO TECTOTO CTAHE MMAAKO,
1 ro ocrasete Aa nounsa noHe 30 MuHYTH.
Pazbbpraiite TecToTo ole BeaHbX U
npoBepeTe KOHcUCTeHUusTa. TecToTo Tpsbea
Ad € C NIEeKO rbCTa KOHCUCTEHLMS. Ako e
HeobxoanMo, paspeaeTe ¢ MAnKko BOAA.
Hamassaiite nnouara 3a neuewe c onno ¢
HeyTpaneH BKyC, Npeau A NPUroTeuTe BCIKA
€[IHO NANAUYMHKA.

lMeuete mbpBaATA CTPAHA HA NANAUMHKATA

Ha creneH Ha HarpssaHe MAX ok.

90-100 cekyHnau. MNeyerte BTOPATA CTPAHA
B npogbxeHue Ha ok. 60 cekyHam.

B 3aBucumocT ot xenaHata creneH

HQ U3MUYAHE, NPU HYXAA HaManeTe
Temneparypara.

HamaxkeTe nanaunHkute no xxenawue ¢
MOPMONaZ UK M NopbCeTe CbC 30XAp MK
KQHENa U MU CrbHeTe.

Mpeckun nnogose (Hanp. sroam,
BoposuHky)

Komnot

3a coNneHu NbAHEXN:

Xpynkas bekoH

3eneHuykoBu Hyaenu

Mywena cbomra

MpsicHa canata

Mpuroreane:
1.
2.
3.

Oraenete xbATbUMTE HA SMLATA.

Cmecete bpawHoTo cbe cogata bukapboHar.
Mo Bpeme Ha BbpkareTo Aobasgiite Kbm
XBATBbLUMTE MISKOTO M CMeCTa Ha bpalHoTo,
kato r1 pepysarte. Pasbbpkaiite Benuko ¢
pbuEH MUKCEP AO MAAKO TECTO.

Pazbuitre Bentbuute ¢ manko con fo
BTBbPASBAHE.

Cmecete BHMMaTENnHO pasbutute bentbum ¢
TECTOTO.

lMpuroteete NyxkaBuTe NANAUMHKK BEAHAra,
6e3 pa rn octasste fa nounsar: Cnoxere
1-2 cynenu mexuum TeCTO BbPXY Miouata

30 neueHe

30 BCSKA MyXKABA NANAYMHKA.
[Neuete nanaunHkmte Ha cTeneH Ha
HarpsisaHe MAX ok. 1-2 muHyTH OT Besika
CTPAHA, AOKATO CTAHAT 3/1ATUCTOKASIBA.
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Flaner xomnner

CbcTraBku 3a oK. 4-5 raneTu:

12. Koraro kawkaBamst ce pastony, npersHete

NeKo KPauLaTa Ha nanauuHkata ¢ npubopa
30 obpbLyaHe HA NANAUMHKH, TAKA Ye SHLEeTO
B CpeAaTa BCe olle Ad Ce BIKAA.

BunkoBU NANAUMHKM € MBAIHEX
OT KO3€e CcMpéeHe

CbcTaBKM 3a OK. 3-4 NANAUUHKMK:

250g BpawHo ot enpa

1T un. Enpa mopcka con

1 Aue

225 ml MunHomacnero masko (3,5 %

CbABPXAHME HA MA3HWHH)

400 ml Bona

8 Aiua

300g Hacrbpran kawkasan

4 dunum Bapera wyHka

- Con v nunep
Mpuroresane:

1.

10.
11

Cmecerte bpalwHoTo 1 conta B Kyna 3a
pa3bbpKBaHE M HANpABETE B LEHTbPA MASKA
BAMLOHATHHA.

W3cunete aiiueto BbB BATLOHATMHATA.
Pasbbpkaiite eHepruuHo ot cpeaaTa HABbH

¢ nbxuua 30 buprate, npu koeto fobaserte
NOCTENeHHO MNSIKOTO M BOAATA.

Korato Tecroto craHe pasHomepHo,
npoabnxeTe Aa ro buete eHepriuHo ¢

pbKa, AOKATO 3ANOYHE AQ U3MyCKA MANKH
MexypueTa.

OcraBerte TeCTOTO 30 eHA HOLL B
XNOANMHMKA.

HapexeTte BapeHaTa WwyHka HA MBMUM.

Cnea ToBa ole BeaHbx pasbbpkaiite
€HEpruyHO TECTOTO U NpoBepeTe
KoHeucTeHuusTa: Tectoto Tpsbea Aa e ¢
KOHCMCTEHLIMS HO KMCENO MASKO 3a MUeHe.
lMeuete ranetute cnopes onMcaHmeTo

Ha cTeneH Ha Temnepatypata MAX. ok. 90-
100 cexyHau ot Bcska ctpana. B sasucumoct
OT XeNaHATa CTeMeH HA M3NUUYAHE, MPU HYXAQ
HamaneTe TemnepaTypara.

BenHara cnes obpbuareTo noctasete
SMLETO B LEHTbPA U HaManeTe
TemnepaTypara.

lMoanpaseTe silLeTO CbC CoN U NUNep.

Korato bentbkst ce crotem, pasnpeaenete
HACTBPraHMS KAWKABAA M UBULMTE LIYHKA
OKOJIO Xb/TTbKA.
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2 Siua (pasmep L)

175 ml Mnsko

125 ml Boaa

3un. Panuuto onno

0,5 u.n. Con

569 MunHosbpHECTO BpatwHo
569 Ynueepcanto bpatuxo

Ectparon, maraawos, uybpuua u/
WNK AMB NyK (HOPS3QH HA CUTHO)

Macno

3a nbaHexa:

220 g Huckomacnena ussapa
170 g Kose cupene
45 ml HuckomacneHo kuceno mnsiko
(HaTypanto)
- Munep (npscHo cmnsH)
MpuroTeane:

1.

Cnoxete MNgKoTO, BOAATA, aMLATA,
panMyYHOTO ONKo U conTa B bneHaep.
3atsopete breHaepa u ro BkaloueTe HA
Hucka ckopoct. lobasete bpawHoTo
yBEIMUeTE CKOPOCTTA HA MO-BMCOKA CTEMEH.
Macupaitte Bcuuko B npogbikeHme Ha

1 MunyTa.

CnoxeTe BCUUKO B KyNna, NOKpUIATE s 1 9
octasete 3a | -2 yaca B xN04uIHUKA.
Mpeau neuereto aobasete u pazbupkaiite
Bunkute.

3arpeitte NpeABAPUTENHO NOYATA 30
neuere | 3 | Ha cpeaHa Temneparypa.
Pastonete uact ot macnoto. Manonseaire
roTBAPCKA YETKA, 30 AA HAOMAXKETE NIoYaTa
30 neyeHe C MAC/OTO.




10.

11

12

13.

Croxete TeCTOTO BbPXY NAouaTa 3a

neuene | 3 | 1 ro pasnpenenete paBHOMEPHO
¢ T-oBpashus pasnpeaenuten Ha Tecto 9]
Meuete B npogbmkeHue Ha ok. 1 MUHYTQ,
AOKATO KPAMLLATA MOFAT AQ CE OTIENST NECHO
¢ npubopa 3a obpuuiare Ha nanaumkki [8].
Ob6bpHeTe nanaunHKaTa u 9 neyete ot
APYraTa CTPaHa B NPOABIKEHUE HA OK.

30 cekyHau. MNpexsbpnete nanaunHkata B
unHus. [MosTapsitte npoueaypara, 4okaTto
BCHMUKOTO TECTO Ce M3PA3XOABA.
Obpabortete usBapara 1 Ko3eTo CHpeHe B
KyXHEHCKH poboT cbc cTomaHeHo ocTpue A0
raAKa Maca.

Lobagete K1cenoto mnsko 1 nunepa u
pasbbpkaitte Becuuko. Cnoxerte 8 Kyna.
lMokpwuitte 1 ocTaBeTe B XAQAMIHUKA 4O
ynotpebara.

lMpopeskeTe BCAka Nanaumhka B cpeaaTa.
Cnoxete Masko No-Manko OT eaHa CyneHa
JTBXMLA OT KO3ETO CMPEHE BbPXY NO-MAko
M3NEeYeHaTa CTPaHA Ha BCIKA NANAYMHKA.
CrbHeTe NanauuHKKTE Npes cpeaaTa, cneq
TOBG Y crbHeTe otHoso. MNoapeaete Beuuko
BbPXY M/104A 30 CEPBUPAHE.

3a 3aronnate cnoxerte 3a 30 cekyHau B
MMKpPOBBIHOBATA dbypHA uin 3a 10 MuHYTH
BbB DypHATA HO HUCKA CTEMeH.

ManaunHky ¢ WyHKa n cupeHe
lproep

CbcTaBkm 3a OK. 2-3 NANAUNHKNS

175 ml

Mnako

1

)

60 g

Ynusepcanto bpawho

8-

10 dounmu

LUyHka (HapssaHa Ha TbHKw
warbm)

170 g

Cupete lproep

Macno

MpurorBane:

1.

. Canete oT nnouyata 3a neyexe

Cmecete mngxoto, giueto u bpawHoto B
Kyna 3a pasbusare.
3arpeiite npeaBapHTENHO NAOYATA 3

Ha cpeaHa Temneparypa.
Pastonete napueHue macno. Manonssaiite
rOTBAPCKA YETKA, 30 0 HOMAXeETe MIoYaTa
30 neueHe ¢ MAcCnoTo.

CnoxeTe TeCToTO BbPXY NNOYATA 30

nevere [3] 1 ro pasnpenenete pasHomepHo
¢ T-0Bpashus pasnpeaenmten Ha Tecto [9].
lNeueTe B NPOABLMKEHHUE HA OK. 2 MUHYTH
WAM [OKATO NONAUYMHKATA NIEKO MOTbMHEE.
ObbpHeTe NANAUMHKATA BHUMATEHO C
npubopa 3a obpbiyare Ha nanaunHkm [ 8]
MMeueTe oT ApyraTa CTPAHA B NPOABIKEHHE
HQ OK. 2 MMHYTM, AOKATO M ABETE CTPAHU ca
u3neueHu.

OrcTpaHeTe NANAUMHKATA OT AAOYATA 3

. MosTopeTe npoueaypara ¢
OCTAHANOTO TECTO.

neyeHe

LLlom nanaumnHkmute ca u3neyeHu, nocrasere
1-2 cunuu WyHKA M 4aCT OT CUPEHETO B
CPenaTa Ha eAHa NAnauuHKa.

CrbHeTe NanauMHkaTa B eAuHUS Kpai v cneq
TOBA MPErbHETE CTPAHUTE.

CnoxeTe olle MAKO MAC/O BbPXY Mio4ara
3a neuene | 3 | (Bce owe Ha cpeaHa
Temneparypa).

Mocrasete crbHATUTE NANAUMHKM eAHA
cnen Apyra BbpXy Mo4aTa 3a neYeHe [3]
ObvbpHete cneg ok. 1 MuHyTa 1 neuerte,
[IOKATO CMPEHETO Ce PA3TONM.

[apHupaitte ¢ npecHus ane nyk unu gpyra
XeraHA FrapHUTYPa U CepBUPANTe.

KpemoobpasHu nanaumHkm ¢
aroau

CbcraBku 3a oK. 4-5 nanaumHku:

[ nyk (ToHKO HapS3aH, no
xenanue)

4 Siua (pasmep L)

250 ml MunHomacneHo mnsko (2 %
CbABPXKAHME HA MA3HWHM)

250 ml Boaa

2 4. Macno (pazTonero)
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240 g Yuusepcanto bpawHo

Va u.n. Con

3a nbaHexa:

227 g lMpscHo cupene (mexo)

30¢g Myapa 3axap

15 ml Jumoroe cok

159 Jlumorosa kopa (Hactbprata)

3g Exctpaxkt ot BaHunus

4 yawmu Aroan (Hapssanu Ha

napuexual)

230g CmeTaHa (bura)

Mpuroresane:

1. Pasbbpkaitte gifuata, MaskoTo, BOAATA,

mMacnoto, 6pC|LLIHOTO M CONTA B rongma Kyna.

Cmecerte pobpe.

2. Tlocrasete Tectoto nokpuTo 3a ok. 1 uac B
XNOAMNHUKA.

3. 3arpeitte npeaBapMuTENHO NaoYaTA 3d
neuere | 3 | Ha cpeaHa Temneparypa.

4. Pasbbprkaitte Tectoto. Cnoxere Tectoto
BbpXy Mnoyara 3a nevewe |3 |1 ro
pasnpegenete pasHomepHo ¢ T-obpasHus
pasnpegaenuten Ha Tecto |9 |.

5. Tleuete, fOKATO NOBLPXHOCTTA Ce BTBLPAM.
OBbbpHeTe NANAUMHKATA BHUMATESHO €
npubopa 3a obpbiare Ha nanaunrkm [ 8].

6. Tleuete nanauuHkaTa oT APYraTa CTPAHG,
AOKATO U ABETE CTPAHM CA U3MNEUEHM.
lMocraBete nanaunHkaTa BbPXY ckapa.
OcraBete NANAUUHKATA A4 Ce OXAAN.

7. TlostopeTe npoueaypara ¢ 0CTaHANOTO
Tecto. [Npu Hyxaa HaMaxeTe nnouara 3a
neuee [ 3 | ¢ MasHuHa.

8. 3a meanexa: B manka kyna pasbupkaiite
NPSICHOTO CUPeHe, NyApPaATa 3axap,
JIMMOHOBHS COK U KOPQ, KAKTO M EKCTPAKTBT
OT BAHW/MS 4O MAAKOCT.

9. MMpubasete 2 uawwm npectu srogu 1 burara
CMeTaHa.

10. Cnoxete okono 3 yawa oT MbaHexa B
CPeaaTa Ha BCAKA NANAYMHKA U HABUIATE
nanaumMHKaTa. Ykpacere ¢ OCTAHANUTE Sroau
M NPU HYXAd AOMBIHUTENHO MYAPA 3aXAp.
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@® MouuncrsaHe

/\ NMPEAYMNPEXXAEHME! Puck ot TokoBs
yaap!

B [Npean nounctearerto: BuHaru ussaxagaite
MpexoBus Wwencen OT KOHTAKTA.

¥ He notansifte enekTpuyeckute KOMMOHEHTH
HQ MPOAYKTA BbB BOAA WU APYTH TEYHOCTH.
Hukora He apbxTe npoaykTa nog Teyawa
BOAA.

B He ponyckaifte nonaaaHe Ha BOAA MW APYri
TEYHOCTM BbB BLTPELLHOCTTA HA MPOAYKTA.

A NPEAYNPEXXAEHMUE! Puck ot
usrapsiHe! He nouncreaitre npogykra
BeaHara cnes paborara my. MbpBo octasete
nPOAyKTaA AA M3CTUHE.

/A BHUMAHME! Puck ot noBpeau no
npoaykra! He usnonssaiite abpazushu
WM ArPECHBHM MOUNUCTBALLM NPENAPATH UK
TBBbPAN YETKM.

® UHDOPMALMUSA: Mounctsaiite npPoAyKTa
BEAHAra, cneq karo Toi e uactuHan. Ako ce
CNYUn OCTATBLW OT XPAHUTENHU NPOAYKTU Aa
30CbXHAT, Te Beue MOTaT A Ce OTCTPAHST
TONKOBA NECHO.

Yacr MeToa Ha nounucTBaHEe

Kopnyc O WUsbbpuwerte kopnyca ¢
BNQKHA KbPNA.

0 Ako e Heobxoanmo,
nobasete Mek
NouKCTBALY Npenapar
BbpXy kbpnata. Cnen
ToBa U3bBpLLETE KOpPNYyCa
C BNOXKHA Kbpna bes
NOYKCTBALL Npenapar.

O MNoacywerte watenHo
Kopnyca.




Yacr MerTtopa Ha nouncTBaHe

lMnoua 3a O He ponyckaiite

neyexe

nonagaHe Ha BoAd
WK APYTY TEYHOCTH
BbB BLTPELLHOCTTA HA
npoAyKTa.

0 OrcrpaHete nnoyara
3a neuene |3 | ot
ocHosata [4].

O M3bbpuwere nnouata
34 neyeHe

HOBNGXKHEHA Kbpnd
M MEK MOUMCTBALL,
npenapar.

B Moxete na nouncreare
naoYaTa 3a neyeHe
CbLUO U B CbAOMMUSIIHA
MALUMHA.

Mpubop 3a 0 M3muitre yacture ¢

obpbuare Ha BOAA U MEK MOYMCTBALY
NANAYMHKM npenapar.

T-obpazen B Moxete ga nouncteare
pasnpeaenuren YacTUTe CbLUO U B

Ha TecTo CbAOMMSTHA MALLKHA.

® CbxpaHeHue

/A NPEAYNPEXXAEHUE! Puck ot
usrapsiHe! He npubupaiite npoaykta 3a
CbxpaHeHue BegHara cnep paborara my.
MbpBO OCTABETE NPOAYKTA AA MU3CTHHE.

[ TMoumncreTte npoaykTa Npean CbXxpaHeHueTo.

[ Hasuiite cBLP3BALLMS NPOBOAHMK | 5 | BBpXY
npucnocobneHneTo 3a CbxpaHeHue Ha
kabena [6].

[ CoxpaHgBaiiTe NpoayKTa B OPUIMHAIHATA
ONAaKoBKA, KOFrATO TOM HEe Ce M3NON3BA.

[ CoxpaHsBaiiTe NpoayKTa HA CYXO MSCTO U
u3BbH obcera Ha geua.

® Usxebpnsive

Onakoskata e u3paboTeHa oT ekonoruuHu
MaTEpManM, KOMTO MOXe Ad NpeaaaeTe B
MECTHUTE MYHKTOBE 30 PELUKIIMPAHE.

N 3a pasgentoto cbbupate Ha

&) omaabumte crbnionaaiite
MAPKUPOBKATA HA ONAKOBbYHUTE
MQTEPUAIH, TE CAO MAPKUPAHM CbC
cbkpatletms (a) u uncppu (6) cbe
cneaHoTto 3Hauerue: 1 -7: nnactmaci/
20-22: xaptms 1 kapton/80-98:

KOMMNO3NTHM MaATepUanu.

Mpoaykr:
OrHOCHO BB3MOXHOCTHUTE 30
=2
ﬁ" OTCTPQHSBAHE HA U3/1€31Us OT
ynotpeba npoayKT KaTo oTNaabK ce
uHcpopmmpaitte ot Bawara obwutcka
MK rpaacka ynpasa.

B uHTepec Ha onaseaHeTo Ha okonHata

E Cpena He U3XBbPNSITE M3Ne3nus ot

=== ynotpeba npogykt 3aeaHo c butosute
oTNaAbUM, O FO NPEAaitTe 30 NPABUIHO
peunknnpate. 3a cvbupatentute
NyHKTOBE W TIXHOTO paboTHO Bpeme
MOXeTe Aa ce MHOPMHMpaTe OT
MecTHaTa ynpaga.

® lapanuns

YBAXKAEMM KIIMEHTH, 30 TO3U ypes, Noyyasare
3 roaMHM rapaHuus oT AATATA HA MOKYNKATA.
B cnyuait Ha HecboTBETCTBME HO NPOAYKTA C
norosopa 3a npoaaxba Bue umare 3akoHHo
NPABO A4 NpeasBuTe PEKIaMaLms npes
NpPoACBAYA HA MPOAYKTA MPU YCTIOBUSTA U

B CPOKOBETE, ONPEAEseH! B NABA TPETA,
pazsgen Il v Il v masa yetBbpTa ot 3akoHa
30 NPEAOCTABSIHE HA UM(POBO ChAbPXAHME
M UMcpPOBK YCIyrH 1 3a npoaaxba Ha cToku
(3nucuync)*.

Bawwute npaBa, npousTMuaLLy OT nocoueHuTe
pasnopenbu, He ce OrpaHUYABAT OT HAWATA
No-40Ny NPeACTaBEeHA ThProBCKA FAPaHLMS, He
CO CBbP3GHM C Pa3xoau 3a notpebutenute u
HE3aBMCMMO OT Hesl MPOACBAYLT HA NPOAYKTA
OTrOBAPS 30 JIMMICATA HA CbOTBETCTBME HA
notpebutenckata cToka ¢ 4oroBopa 3a
npoaaxba cvrnacko 3MLUCLYTMC.
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FapaHunoHHM ycnoBus

[apaHuMOHHMAT cpok e 3 roanHK oT aatata

Ha nonyuasaHe Ha cTokara. MNasete aobpe
opurMHanHata kacosa benexka. Tosu fokymeHT
e HeobxoanM KaTo [OKA3ATENCTBO 30 MOKYNKATA.
Ako B paMKuTe Ha TPY rOAMHM OT AQTATA HA
30KyNyBAHE HA TO3W NPOAYKT ce NosiBu AechekT
HQ MATEPMANA MNK NPOM3BOACTBEH AedekT,
npoaykTsT Wwe bbae besnnarHo pemoHTMpaH
unv 3amereH. fapaHuusTa Npeanonara s
PAMKMTE HQ TPUFOAULIHMS FAPAHLMOHEH CPOK
AQ ce NPeacTaBsT AedbeKTHUST yped, KacoBata
benexka (kacoBusT BoH), KakTo 1 BCUUKM

APYTM AOKYMEHTH, YCTAHOBSBALUM HAMMUKETO

Ha AedbekT U IMcMeHo Aa ce obdcHM B KOKBO

Ce CbCToM AeIeKTLT M KOra € Bb3HMKHAM. Ako
AecheKTbT € MOKPHT OT HaWATa rapaHuus, Bue
e nonyunte 0bpaTHO PEMOHTUPAHUS MM HOB
npoaykT. B cnyuait Ha 3amsHa Ha pedpekTHa
CTOKQ MbPBOHAYANHUTE FAPAHLMOHEH CPOK M
rapPaHLMOHHM yCnoBus ce 3anassar. B cnyuait
HO PEMOHT HO AePeKTHA CTOKA, CPOKLT Ha
peMoHTa ce NpubaBs KbM rapPAHLMOHHHS

CPOK. 30 eBEHTYQNIHO HONMYHHUTE U YCTAHOBEHM
noepeam 1 AedpekTi ole Npy nokynkara Tpsbea
Aa ce cboblum BegHAra cnes pasonakoBAHETO.
EBeHTyanHute pemoHTH cned U3TUUaHE Ha
FOPOHLMOHHUS CPOK CA CPELLy 3annaLaHe.

PeMoHTLT Mnn 3amgHata Ha npoAaykKrTa He
nopaXAaT HOBA rapaHumg.

O6xBar Ha rapaHyusaTa

YpennT e npousBeaeH rpuxiIMBoO Cropes CTporute
M3UCKBAHMS 30 KAYECTBO M BOBpOChBECTHO
M3MMTAH Npean AocTaBKa. [apaHLuMsTa Baxku 30
nedeKTM Ha MATepUana UM NPOU3BOLCTBEHM
necbexn. fapaHuusTa He obxsalwa
KOHCYMATUBMTE, KAKTO M YACTMTE HA NMPOAYKTQ,
KOUTO MOA/IEXAT HA HOPMAJTHO U3HOCBAHE,
nopaau koeto MoraT Aa bbaat pasmexaaHu
KaTo bbp30 M3HOCBALM Ce YacTh (Hanpumep
PMNTPU MK NPUCTABKM) MAK NOBPEANTE HA
4ynIMBK YacTu (Hanpumep npekbcaaum, batepuu
WM TAKMBA MPOM3BEAEHH OT CcTbkno). fapaHuusTa
0TNaAA, aKO YPEALT € NoBpeaeH Nopaau
HEMPABUIHO MU3MON3BAHE MMM B PE3YNTAT HA
HEOCBLUECTBIBAHE HA TEXHUUECKA NOAAPBLXKKA.

136 BG

3a npasunHara ynotpeba Ha npoaykTa Tpsbsa
TOYHO [1a Ce CMA3BAT BCUUKM YKOA3AHMS B
yneTBaHeTo 3a ekcrnoataums. MNpenHasHauerne
1 NIeUCTBUS, KOUTO HE CE NPENoPbUYBAT OT
YABTBAHETO 3 €KCMIOATALMS MK 30 KOMTO TO
npeaynpexaasa, TpsbBa 3aAbMKUTENHO Aa Ce
n3bgareat. [poayKTsT € NpesHa3HaYeH Camo 3a
yacTHa, a He 3a npodecuoHanHa ynotpeba.
Mpu 3n0ynotpeba 1 HenpasunHo TpeTMpate,
ynotpeba Ha cuna 1 Npu MHTEPBEHLMHU, KOUTO He
CA M3BBPLLEHU OT KIIOHA HA HALIMS OTOPU3UPAH
CepBH3, rAPAHLMITA OTNAAd.

Mpoueaypa npy rapaHUMOHEH cnyuai

3a aa ce rapanTUpa 6bp3a obpabotka Ha
Bawus cnyuait, cneasaiite cneanmTe ykasamus:

* 30 BCUUKM 3QNUTBAHMS NOATOTBETE KACOBATA
Benexka u MAEHTUOUKALMOHHKS HOMEP
(IAN 493696_2504) kato nokasarencrso 3a
nokynkaTa.

* Bsemete apTUKynHUs Homep oT habpuuHata
Tabenka.

* [lpu Bb3HMKBAHE HA PYHKLMOHAHU MM APYTH
AeeKTH MbPBO Ce CBbpXeTe No TenedoHa
WM YPEe3 UMENN C AONYMOCOYEHMS CepBMU3EH
otgen. Cnep TOBA e NOMyunTe AOMBIAHUTENHA
uHchopmaLms 3a ypexaareTo Ha Bawara
peknamaums.

* Crepn CbrnacyBaHe C HALWS CEPBU3 MOXETe
AQ M3NpaTHTe AepeKTHUS NPOAYKT HA
nocouems Bu anpec Ha cepeusa besnnarHo
3a Bac, kato npunoxute kacosara benexka
(kacoBus BoH) M nocounTe NMCMEHO B KAKBO
Ce CbCTOM AedpeKTLT U KOra e Bb3HWKHAN. 3a
Aa ce usbernat npobnemu ¢ npuemareTo
W [OMBAHUTENHN PA3XOAH, 30ABKUTENHO
u3nonseaire camo aapeca, koiTo Bu e
nocoueH. OcurypeTte U3npawaHeTo Aa He
€ KaTO eKCnpeceH TOBAP WK KATO ApyT
cneumane Tosap. Manparete ypena saeaHo
C BCUUYKM NPUHOANEXHOCTH, LOCTABEHM NPU
MOKYNKATA, M OCUrypeTe AOCTATBYHO CUIYPHA
TPOHCNOPTHA ONAKOBKA.



PeMoHTEH cepBU3/U3BBHraPAHLMOHHO
obcnyxBane

PeMoHTH 13BBH rapaHuusTa MoxeTe fa
Bb3MIOXKMTE HA K/TOHA HA HALUMS CEPBU3 CpeLLy
sannawate. Tol ¢ ygosoncteue we Bu Hanpasu
npeaBaputenta kankynauus. Moxem aa
obpaboteame camo ypeam, KOMTo ca LOCTATBUHO
OMNAKOBAHM M U3MPATEHMU C NIIATEHU TPAHCTIOPTHM
pasxoamu.

BHumaHnwme: Vznparete Bawms ypea Ha kioHa
HO HOLLUMS CEPBU3 MOUYMCTEH U C YKA3AHME 30
nedexra.

Ypeaute, npeAMeT HA U3BLHIAPAHLMOHO
obcnysxeaHe, M3NPATEHM € HEMNATEHU
TPAHCMOPTHU PA3XOAM — C HANOXEH MATEX, KATO
€KCMPeCceH Unu Apyr creuManeH ToBap - He ce
npuemar.

Hue we u3sbpwmMM BesnnatHo M3XBBLPISHETO Ha
usnpartenute ot Bac aedpekTthu ypeau.

CepBusHo obcnyxBane
Bbnrapus

Ten.: 008001114920
E-meitn:  owim@lidl.bg

BHocurten

MOJ’Iﬂ, o6preTe BHMMOHKUE, Ye cnegBalUaT
afpec He e aapec Ha cepeusa. [TbpBo ce
CBbPXKETE C rOPENnOCOUEHUsI CEPBU3EH LIEHTBP.

OBUM MmbX & Ko.KI
LLndprcbeprpace 1
74167 Hekapcynm
lepmatus

* Karto cpusmnuecko nuue - notpeburen,
HE3UBMCHUMO OT HOCTOSLLATA ThPrOBCKA FAPAHLMS,
Bue ce nonasare ot npasata Ha 3akoHOBATA
rapaHLMS, NPeaoCTaBeHa OT 3aKoHA 3
NPeAoCTaBsHE HA LMEPOBO ChALPXKAHME U
uncbpoBM ycryri 1 3a npoaaxbata Ha cToku
/3MNUCLYNC/. Mo-cneunanyo Bue umare
NPABO NP HECLOTBETCTBME HA CTOKATA AA
Bbae U3BbPLIEH PEMOHT MK 3amaHa no Baw
13b0op, OCBEH OKO TOBA € HEBB3MOXKHO MM

€ CBbP3QaHO C HEMPOMOPLMOHAHO FONeMH
pasxoau 3a npoaasaua. Bue umare npaso Ha
NPONOPLMOHANHO HOMANSBAHE HA LEHATa Wu

HO PA3BANSHE HA JOrOBOPA MPU HAMMUME HA
ycnosusra Ha un. 33, an. 3 ot 3MNLUCLYTC.
YcnoBusTa u cpokoBeTe HO 30KOHOBATA FAPAHLMS
ca pernameHTUpatu B rasa tpeta, pasaen | u |
u B rasa vetebpra Ha 3MLICLYTIC

® MpoueaupaHe B cnyuai Ha
peknamauyus

3a aa ce rapantpa b6bp3o obpabotsare Ha
Bawara saseka, cnepsaiite ykasanusta no-gony:

Mons, npu Bcuukmu 3anMTBaHKMS ApBXTE HA
pasnonoxeHue kacosus boH u Homepa
Ha aptukyna (IAN 493696_2504) kato

AOKA3ATesICTBO 34 NOKYNKATA.

HomepsT Ha apTikyna e nocouet BbpXy
TMnoBara Tabenka, rpaBlopa, TUTYHATA
cTpanuua Ha Bawerto pvrosoacteo (aony ensso)
WK BbPXY CTUKEPA OT 3a4HATA WK AONHATA
cTpaHa Ha ypeaa.

MpK BL3HMKHANK PYHKLMOHATHN AEPEKTH UK
OpYrv NoBpeau, MbpBO Ce CBbpXeTe Mo TeneoHa
MK MO eNEKTPOHHATA MOLWA C NOCOYEHUS NO-AONY
cepBu3.

MpoayKTbT, KOWTO € perncTPMpPaH KaTo fetbekTeH,
MOXeTe [a M3NpaTuTe cneq ToBa bes noleHcku
pasxoau Ha nocouerus Bu cepsus, kato
NPUAOXKMUTE AOKYMEHT 30 3aKYNyBaHETo (kacos
6oH) 1 onucanme, B KAKBO ce CbCTOW NoBPeAaTa
1 KOrd € Bb3HMKHANA.

® CepBus

CepBus bbnrapus
TenedoH: 008001114920
E-meiin: owim@lidl.bg

AAA Mapkuposka 3a cvoteetcTBHE - CHpPbUS

Cce
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Aiota xpnoipomoioUpevVwWY EIKOVOYPAHHATWV/OCUPPBOAWY . ... Telida

EIGaYWYN . .. o ZeNida
TTPOBAETTOHEV XPIAOM -+« « e e ettt et e e e e e et Yehiba
TTEPIEXOPEVO GUOKEUAGIAG. & . . .\ v vt ettt e e et e et Zehida
NIOTA EEAPTNHATWV. « .+ e ettt e e e e e XeNida
TEXVIKA GEOOHEVA. « . .\ ottt Yehiba

Fevikég ummodeieig aopaleiag. . ............................... ... TehiSa

OEoN OE AEITOUPYIA . ... ... ... TeNida
Anocuokeudore kal kaBapioTe axoAaoTIKE TO TPOTOV . . .o Yehiba

X PO .. ZeNida
Evepyoroinorn,/amevepyotoinorn Tou TTPOIOVTOG . . ..o et e it e e e Zehida
T1WG VA PTIACETE KPETTEG . . . o v v vttt et e et et e e e Yehida

BUVTAYEG . ..ot TeNida
EMOKOTNGN .« o oo Zehida
BQOIKI GUVTAYM YIO KPETTEG .+« o vttt ettt e et e XeNiba
TaNeTeG (XWPIG YAOUTEV) . . oo Yehiba
TAUKEG KPETTEG .+« o o ettt ettt e e e e e e e e e e e e Yehiba
KPem OoUlET. . . ..o Zehida
XOPTOPAYIKEG KPETTEG - -+« e v vttt et ettt e e et e e e et e YeNiba
TTQVKEIKG: © o v Yehiba
TKONET KOPTIAET .« o ettt e e e e e e e Yehiba
Kpémeg pe pupwdikd kai YEQION amd KATOIKIOIO TUPH. « .. v v v et ae e Zehida
Kpemeg pe LapTiOV KOl YKPOUYIED . « « « . v vttt e et e e YeNida
KpETmeg PE KPEPA KAl PPAOUNEG. . .« o oottt e et Yehiba

Ka@apiopog ................. Zehida

AmoOnkeuon. ... TeNida

ATOOUPON ... .. TeNida

EYYUNON . Zehida
AlekTIEPQIWON TNG EYYUNOMG « v v ettt ettt et e e ZeNiba

EEPPBIG .. TeNida
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AioTa xpnoipomoIoUpevwWY gikovoypappaTwv/cupfolwv

KINAYNOZ! - Ymodeikviel évav
kivéuvo ugpnhol Babuol o omoiog,
av Sev amopeuxBei, propei va
mpokahéoel Bdvaro ) oofapd
TpaupaTiopod (m.x. kivbuvog mviypou)

(

EvalMaoodpevo pelpa/tdon

MPOEIAOMOIHIH! - Yrodeikvuel
gvav kivbuvo perpiou Babuol

o omoiog, av Sev amogeuyOei,

propei va mpokaléoel Bavaro f
oofapd Tpaupartiopd (m.y. kivduvog
nAektpomingiag)

Hertz (ougvémTa Siktlou)

Watt

MPOXOXH! - Yrodeikviel
gvav kivbuvo xapnhot Babuol

o omoiog, av Sev amogeuyOei,
pmopel va mpokalécel ehagpl A
PETPIO TpaupaTIopd (m.x. kivéuvog
gykalparog)

Xpnaoipomolgite To mPoidy amokAeloTIKA
O€ OTEYVOUG ECWTEPIKOUG XWPOUG.

EMIDPYAAKH! - Mpoeidoroiei yia
mOaveg uhikég {npigg (mr.x. kivduvog
Bpayukukhawparog)

Kivéuvog - kivéuvog nhextpomngiag!

MAHPO®OPIEX: Auté To

oUpBolo pe v mpoeidomoinTik Aé&n
«MA\npopopieg» mapexel mepIcoOTEPES
XPNOIHES TTANpOPOpIES.

e> b b P

Mpocoyxn - Mokl Beppn emeaveial

KatdMnho yia tpdeipa
Autd To Tpoidy Sev emnpedlel ™
Yeuon f Ty oopr.

]

Autd To TpOoidY KaTatdooEeTal otV
katnyopia mpootaociag | kal mpémel va
YEIWVETAL.

Eveikvuvral yia To mhuvtipio mdTwy:
M\aka wnoipatog

Ymérouha

[9] Epyaeio T

)

= OB | gF

Yrobeiteig aopaleiag
Obnyieg xeipiopol

To olpPolo CE emPBeBaicver m
oupfarétnra pe ig odnyieg g EE mou
1oXUOUV YIa TO TTPOIOV.

()
m

KPEMIEPA

@ Eicaywyn

Yag ouyxaipOUHE YIa TNV ayopd Tou VEOU 0ag
mpoidvrog. EmAégare eva mpoidy upnlav
mpodiaypagpwv. Or 0dnyieg xpriong eivar pépog

auTou Tou TPoi6VTOG. Mepigxouv onuavTikeg
mAnpogopieg oxeTikd pe TNV aopdeia, To
XEIPIOPO Kai Tnv amoppiyn. Mpiv T xprion Tou
mpoidvTog efoikeiwbeite pe ONeg TIg 0dnyieg
XPNong kai acpaleiag. XpnoipoToleiTe To TPoidY
pbvo He Tov TPOTIO Tou TTEPIYPAPETAl Kal YIa
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TOV TOPEQ EPAPHOYNG TTOU AvaPEPETAl. Le
mepimTwon petafifaong Tou MpoidvTog oe TpiToug
mapadwore pali kar dha Ta gyypapa.

[=] %% 4 m]

5
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Mmopeite va kateBdoete kal va Seite autd

kai ToMa dMa eyxeipidia ot SielBuvon
www.lidl-service.com. Zxavapovrag autév
Tov kwdikd QR, Ba petapepOeire kareubeiav
otnv 1otoceNida efummpemong mehaTwy Tng
Lidl (www.lidl-service.com), 6mou pmopeite
va avoitete To eyxelpidio odnyiwy xprong
oag, mAnktpohoywvtag Tov apiBud mpoidvrog

(IAN) 493696_2504.

@ MpofAemopevn xprion

B Autd To mpoidv mpoopileral yia va
PTIAXVETE KPETEG Kal Tapopola edeopara.
Mnv xpnaoipomolgite To mPoIbY yia dMoug
okomoUg.

B To mpoidv mpoopiletal amokAeloTIKA yia
1IS1wTIKA XPAON Kal Ox1 yia emayyeApaTikolg
okomoUg.

B O karackeuaotg Sev pepel kapia eublvn yia
BAaBeg Moyw akardhning xpRons.

® Mepiexopevo ouokeuaaoiag
Merd v agaipeon Tou Tpoidvrog amd T
ouokeuaaia, Befaiwbeirte &t Sev Aeimel kavéva
efdpTnua kai o1 dha ta efaptpara Ppiokovral
oe dpiotn kataotaor. Apaipecte 6ha Ta ukikd
OUOKEUAOIag TIPIV TN XPHOT.

Kpemépa

M\éka wnoiparog
Indrouha
Epyakeio T
Yivropeg odnyieg

_
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@ Aiota efapTnparwv
(Eic. A)

Kokkivn evéeiln (peupa) A mpaoivn évoeiln
(€roipo)

AiakomTng piBpiong Oeppokpaciag (MIN/

MAX)

M\&ka wnoipatog

Baon

i Kakwdio tpopobdoaiag pe pig
16| Baon mepimihiEng kahwdiou
17| AvriohioBnTikd modia

Ymatoula

Epyakeio T

@ Teyvika dedopéva

Taon eicdou: 220-240 V~,
50-60 Hz
loxug elc680u: 1500 W
Karavéhwon 1oxbog
o€ kaTaoTaon
amevepyoToinong: 0,0W
Karnyopia
npooTaciag:
MioTomoinon:
- HG13657: GS Intertek
- HG13657-CH: -
- HG13657-BS: -

Fevikég umrodeileig
aocgpaleiag

A

E=OIKEIQOEITE ME OAEX

TIZ OAHTIEX XPHIHX KAI TIX
YNOAEIZEIZ AXDAAEIAL MPIN
TH XPHIH TOY MPOIONTOX!



AN AQIETE TO MPOION XE
AAAA ATOMA, AQITE MAZI
KAl OAA TA EFTPADAI

YXe mepimtwon mpokAnong PAafwv
Aoyw pn TPNONG auTWY TwV
odnyiwv xpriong, N eyyunon
akupwverall Aev avahapBavoupe
kapia eublvn yia emakodloubeg
{npigg! Ze mepimrwon uhikwv
{npiwv f TpaupaTiopwy Aoyw
akaraMnAng xpriong i pn Menong
Twv urodeifewv aopaleiag dev
avahapPavoupe kapia eubuvn!
ATNMPOEIAOMNOIHIH!
KINAYNOZX A TH
ZQH KAI KINAYNOX
ATYXHMATOX TIA
BPE®DH KAI MAIAIA!
Mnv aprvere Ta maidia
va mmailouv pe Ta ukika
ouokeuaoiag xwpig emifAewn.
Ta ulikd cuokeuaociag evéxouv
kivduvo aopuéiag.
Ta maidid umoTipoly ouyva
TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG,.
Mnv emrpenere mote ora
maidid va mnoialouv Ta ulika
OUOKEUQaIag,.

B AuTo TO TIPOIOY pTopE va
xpnoiporoinBei amd maidid
nAikiag 8 eTwv kal dvw kal amo
ATOHA HE PEIWPEVEG OWHATIKEG,
aicbnmnpiakeg i SiavonTikeg
IKavOTNTEG N PE ENNEIYN

EPTIEIPIAG KAl YVWONG, EPOTOV
TeNoUy umd emITAPNON 1) TOUG
gxouv 60Bsi odnyieg yia v
aopalr xpHon Tou TPOIoVTOG
kal kaTavoouv Toug KIvOUvoug
TTOU EVEXOVTA.

B Ta maidia Sev mpemel va
nailouv pe To TPOIdV.

® O epyaoieg kaBapiopou kai
ouvtipnong dev mpemel va
ektehoUvTal and maidid xwpig
gmTEnoN.

B Mnv emtpénere oe maidia
KaTw Twv 8 eTwv va minaialouv
TO TPOIdVY Kal To kKaAwdio
Tpopodoaiag.

ATNPOEIAOMOIHIH! H
akatdMnAn xpnon pmopei va
odnynoel o€ TpaupaTIopoUg.
XpnoipoToIEiTE TO TPOIOV
amoKAEIOTIKG CUPPWVA PE TIG
odnyieg. Mnv emyeipeite va
TPOTIOTIOINCETE TO TTPOIOV HE
OTIOIOVONTTOTE TPOTIO.

ATPOEIAOMOIHEH!
Kivéuvog nAekrpomAniiag!
Mnv emiyeipeite mote va
ETMIOKEUACETE TO TTPOIOV
pOvol oag. Le TEPITITWOT)
Suohertoupyiag, ol EMOKEUEG
TTPEMel va ektehouvTal povo
a6 eleidikeupévo TeXVIKO.
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A MPOEIAOMNOIHEH!
Kivduvog eykavparog!

B O1 empdaveieg evOéxeTal va
BeppavBoulv moll kata
Sidpkela TG xpnons. Mnv
ayyilete To TMPOIOY KaTA TN
S1dpKela TNG XPRONG Kal
QUEOWG PETA TN XPNOM.

B H Beppokpacia Twv
npooPdacipwy empaveiwy
umopei va ival upnAr 6co To
npoiov BpiokeTal og Aermoupyia.

ANPOEIAOMOIHIH!
Kivéuvog nAekrpomAniiacg!
Mnv BuBilere To mpoidy
o€ vepo 1 dMa uypa. Mnv
TomoBereite TOTE TO TMPOIOY
KATW QTTO TPEXOUPEVO VEPO.

ANPOEIAOMNOIHIH!
Kivéuvog nAekrpomAniiag!
Mnv xpnoiporoieite To
TTPOIOV Qv EXEI UTIOOTEI
BAaPBn. Ze mepimrwon BAGPn,
amooUVOEDTE TO TTPOIOY
amd 1o nhekTpIKO SiKTUO KAl
ameuBuvBeite oo KatdoTpa
ayopas.

B AmayopeueTal n xpron Tou
TTPOIOVTOG OE TEPITITWON
TITWONG 1 av EXEl OPATA
onuadia {nuidg.

B Auto TO TIpOIdV EvepyoToIEiTal
uolig To ¢ig ouvdebei oe
kataMnAn mpida.
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M Mpiv ouvdéoeTe To TPOIGY OTO
nAexTpIko OikTuo, ENéYETE av
n TGor Kal n €vraon PeUPATog
TTOU avaypapovTal oTnv
mvakida TUTou Tou TTPOIGVTOG
OUPPWVOUV PE TA AVTIOTOIXA
OTOIXEIQ TG TAPOXNG PEUNATOG.

B EANéyyeTe TAKTIKG TO PIG Kal
10 kahwdio Tpopodoaiag
yia BAaPeg. Av to kalwdio
Tpogpodoaiag urootei BAaPn,
Oa mpémel va avrikatacTtabei
amo ToV KATAOKEUADTH, TO
kévTpo efumnpetnong mehatwv
Tou 1) Tapopoiwg efeidikeupévo
TEXVIKO YIO TNV ATTOPUYN
KIVOUVWY.

® [MpootateloTe 1o KAAWIO
Tpopodoaiag amd {npies.
Mnv o aprvere va kpeperal
amo AIXNPES AKPEG, PNV
10 ouvO\ifete kar pnv
10 Auyilete. Kpatfote To
kalwdio Tpopodoaiag pakpid
Qmod KAUTEG EMPAVEIEG KAl
e\elBepeg pAoyeg.

B Mnv aprvere moTE TO TTPOIdV
xwpig emBAeyn otav eiva
ouvOESEPEVO OTO NAEKTPIKO
SikTuo. Mnv petakiveite To
mpoiov evw Ppiokeral og
\erroupyia.

B Mnv tomoBeteite To mpPoIdY
oe Oeppeg empaveieg (eoTieg
agpiou, NAEKTPIKEG €0TiEg,



(poUpvoug K.o.k.). Aermoupyeite
TO TTPOIdY o€ emimedn,
oraBepn, kaBapn, avBekikn
ot OeppotnTa Kkar oreyvn
EMIPAVEIQ.

Mnv kaAUmreTe To TPOIGY
kata T SIdpKeIa TNG XPHONG

| AMEOWG PETA TN XPNON, EVW
eival akopn (goTo.

Awote mpoooyn, woTe To
kahwdio Tpopodoaiag va

unv mrayideutei otnv TMAGKa
YNOIPATOG KAl VA PNV aKOUNTIA
oTNV TEPIPETPO TNG TTAAKAG
YnoiparTog.

Aev ouviorarar n xpnon
kaAwdiwv eméktaong. Av n
xpnon kahwdiou emekraong
gival amapaitnTn, TPEMEl va
eival kataAnAn yia évraon
petparog Touhayiotov 10 A.
Apopohoynore 1o kahwdio
Tpogpodoaiag kai To kaAwdio
EMEKTACNG PE TETOIOV TPOTIO,
woTe va amokAeieTal To
eVOEXOUEVO VA OKOVTAWEI
KATIOI0G TTAVW TOUG KAl Va
mpokAnBolv {nuigs.

To mpoidv dev mpoopileral yia
XpHon oe ouvduaopo pe efwre-
pIKO xpovodiakdn 1 Eexwpl-
oTO oUoTNpa TNAEXEIPIOHOU.

ANPOEIAOMOIHZIH!

Kivéuvog rpaupaTticpou!
ArmroouvdeoTe To Tpoidy amod
T0 NAekTPIKO SiKTUO TTIPIV

Tov kaBapiopod i o6tav dev
xpnoipormoieital. Tnpeite Tig
utrodeiteig kaBapiopoul Tou
npoiovtog (BA. «KaBapiopdg»).

Mnv tomoBerteite To mpoidy oe
VTOUNGTI ) OTr OuoKeuaoia Tou
6oo eival Beppo.

Tpafare To @ig, o1 To Kahwbio
Tpogodoaiag, yia va 1o
Byalere amd my mpila.
MpooTarevoTe 10 TMPOIOY, TO
kahwdio Tpopodoaiag kai To
PIG amd oKV, Gueon nhiakn
akTivoPolia, otayodveg kai
mToiNiopa.

AmoBnkeloTe To TPOidY o€
YPUXPO, OTEYVO PEPOG, XWPIG
UypPaaia Kal HaKpPIa amo onpeia
oTa omoia gpravouy Ta maidia.
MpooTateuoTe To MPOIOY Ao
™ Beppdrnra. Mnyv TomoBereite
TO TPOIdV KovTd ot ehelBepeg
PASYEG 1) TYEg Beppdmrag,
omwg goupvol kai OeppdoTpeg.
Mnv aeprvere avrikeiyeva mavw
otnv MAaka wnoiparog.
ArropUyete TV utrepBolikn
aoknorn SUvapng Kai Tig
TpookpoUOEIG OTnV TAGKA
YNoIPaTOoG.

GR/CY 143



B Mnv xpnoiporoligite
SiaBpwrika kabapioTika
ok\npa opouyydpia kai pnv
1pifete umepPolika v eoTia
yIa TNV anoguyn mPOkANong
{npidg otnv em@aveia.

Autd To TTpoidy mpoopileTal yia

OIKIOKN XPNON KAl TTAPOHOIEG

EPAPHOYEG, OTIWG T.X. YId

xenon:

— Ing kouliveg kataoTnuaTwy,
yPapeiwy Kal GMwv
ETAYYEAUATIKWV XWPWV;

— L€ aypPOKTNpaTa;

— Ané mehareg Eevodoyeiwy,
HOTEN kal GMwv katalupdTwy;

— Le Tavolov.

O¢on ot Aeitoupyia

Anoocuokeudaore kail kaBapiore
oXoAaoTIKA TO MPOIOoV

ApaipgoTe 1o MPoidY amod T cUcKeuAaia.
Agaipéote dha Ta uNikd cuokeuaciag kai TiG
TPOOTATEUTIKEG PEPPPAVEG.

ENey&re av SiatiBevral ONa Ta peépn kai

Qv 1O TTEPIYPAPOHEVO TTEPIEKOUEVO
ouokeuaaiag eival mnpeg (BA. «Mepiexopevo
OUOKEUADIAG»).

ENéy&re av To mpoidv kal Oha ta pepn
Bpiokovral oe kaf katdoTaon. Av
Siamorwoete {npigg 1) ehatTwpata, pnv
XPnolpomolgite To TPoidy, alMda akohoubrote
TiIg Meprypapopeves odnyieg (BA. «Eyylnony).
Kard m Sidpkeia g mapaywyng opiopéva
p€pn emkalUTTovVTal PE pia AerrTh oTpwon
Aadiol yia Moyoug mpootaciag. Katd

TNV TPWTN XpHon pnv Tomobeteite UNikG

oTo Mpoidy, wate va fatpioToly TUXdY
uTroAeipparTa.
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5.

o
®
O

Mpiv v mpwtn xprion kabapiote dAa Ta
pépn tou mpoidvTog (BA. «Kabapiopdg»).

Xpron

NMAHPO®DOPIEXL:

Katd 116 mpwreg popeg mou Oeppaivere To
mpoidv: Evbéxetal va mpoklyel ehagppid
oopn. Opovriore o xwpog va aepiletal
EMTAPKWG.

Meta&re Tig mpwreg kpémeg mou Ba wrjoeTe.
la va amevepyomoinoeTe To poiov: Bydakre
10 @I | 5 | amd Ty mpila.

Mnv evepyoroleite To TPOIdY XWPIG TNV
m\aka ynoiparog [ 3],

Mpiv TV evepyoroinon Tou TTPoIdVTOG:
BeBaiwbeite o1 n mhaka ynoipatog

Bpiokeral o oworr Ogon.

Evepyomoinon/
amEVEPYOTOINGH TOU
TPOoIovVTOg

Evepyomoinon Tou mpoidvrog: NupioTe Tov
Siakoémm puBpiong Beppokpaciag | 2 | om
6eon MIN. Xuvdeore To ig | 5| oe katdMnAn

mpila. H mpdoivn évdeidn | 1| avaPer.
Amevepyomoinon mpoidvtog: Bydhre To ¢ig
and v mpila. H evdeidn | 1| offve.

'‘Evéeiln

Karaoraon

H kokkivn

evdeiln | 1 | avafel

To mpoidv Beppaiverar

H mpdaaivn

evéeiln |1 | avaPer

To mpoidv eival
EVEPYOTIOINUEVO

H puBpiopévn
Beppokpacia emrelyOnke

[
©)

Nwg va prialere kpemeg
MAHPO®OPIEEL:

H Beppokpacia wnoiparog emtuyxdvere perd
amd pepikd Aermrd. H mpaoivn évdeién
avaper

O1 unoSeikvubpevol Xpovol WnaipaTog yia Tig
Kpemeg pmopel va Siapepouy avaloya pe
ouvTayn.



Aimdvere v mA\aka ynoipatog | 3 | pe
kataMnlo payeipikd Aadi.

Mnv yepilete umepBolikd To mpoidy.
AutroTe A peiwote To xpdvo wnoiparog yia
va emTUxeTe To emBupunTéd anotéleopa.
Mnv xpnoiponoieite petalikeg omdTouleg,
emeidn propei va mpokahéoouv {nuid

otnv avTikoMnTIKR empaveia TG TAAkag

ynoiparog [3].

XUote T {Upn oto kévTpo TG MAAKag
ynoiparog , wOoTe va ka\uTTel TTEp. Ta

2/5 G mAakag wnaipatog. 'Otav n {ipn
an\wvel oTnv TAAKa YnoipaTog, TpEmel

Va aTExEl TIEP. 2 cm amo TNV TEPIPETPO

G mhakag ynoiparog. Mpooere va pnv
e&éxer n {bpn amd Ty mepipeTpo TG mA\akag
wnoiparog.

Am\&ore Tv uypr 20pn pe To epyakeio T[9]
mpog 1a €w (eik. D). KpatAore To epyaleio
T oe boo To Suvatdy o emimedn Béon kal
HETAKIVAOTE TO PE KUKNIKEG KIVAOEIG Qo TO
KEVTPO TTPOG TNV TTEPIPETPO.

Epooov n {bpn omy mavw mheupd g
kpemag Sev eival mhéov uypn pETG amd Tep.
80-90 Seutepdhera: [upioTe TV kpema
xpnolpomolwvtag Tn omaroula | 8 | (eik. E).
Mepdote T omdToula KATW amod To KEVTPO
NG KPETTAG, avacnKWOTE TNV Kal YUpioTe

TNV HE pIa ypriyopn kivnon amd tnv aMn
mh\eupd. AmAQOTE Ypryopa TnV KpETa, WoTe
va pnv Smhavel kal va epdnTeTal oty mAaka
ynoiparog [3].

Av n kpéma eival oAb avoigtoxpwpn 1 Sev
gxel opitel, aprote Ty va wnOei Niyo akdpn.
Mg n kpéma wnBsi petd amd mep.

80-90 SeutepolenTa,mpoabeare otV kpema
™ YEpIOn TnG emoyng oag, SIM\woTe TV pe
™ omérouha | 8 | kal apaipgoTe TRV amd T
m\aka wnoipatog [3].

Merd v ohokMipwon Tou wnoipatog: Bydkre
10 I | 5| amd Ty mpila.

@ Iuvrayég
@® Emokomnon

Xpovog
Zuvrayn Mepideg | mposeToipa-

oiag (mep.)
Baoikn ouvrayn
yia KpEmeg 4-5 90 min
laléreg (xwpig
YAoutévn) 4-5 30 min
Mukég kpéneg | 4-5 90 min
Kpem couler 4-5 60 min
Xopropayikeg
KpETEg 4-5 60 min
Mavkeikg 3-4 20 min
lkaler kopmhér | 4-5 40 min
Kpemeg pe
pUpwSIKS Kal
YEpion amé
karoikiolo Tupi | 3-4 120 min
Kpéneg pe
{apmov kai
YKPOUYIEP 2-3 20 min
Kpéemeg pe
KpEpa Kal
Ppdouleg 4-5 120 min

@ Baoikr) ouvTayn yia KPETEeG
YAika yia mep. 4-5 kpEmeg:

250 ¢ Alelpi

400 ml Faha

100 ml Nepd

1 Mpéla alam

1 Mpéela pooyokdpudo

2 Auyd (pecaiou peyeboug)

- Aiyo ouberepo Aad yia v mhaka
ynoiparog
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Aiadikaoia:

1.

Kookiviate To akelipi oe £va pmol kai, otn
ouveyela, mpoabeate dha Ta ulikd kai
avakaTewTe Ta pexpl va dnuioupynOei pia
\eia {bpn. ApRote T {bpn va Eekoupaorei yia
30-60 Aerrré.

Avakatéyte GMn pia popd T {0pn kai
eléyére v mukvoTTa TG, H {Upn mpémel va
eival TayuppeuoTr.

Av n Qbpn eival moNb rukvr, mpoaBéote Aiyo
xNapd vepo.

Amdverte v mhdka ynoipartog pe ouderepo
\ad1 mpiv amo To whjoipo k&be kpemag.
Whote Tig kpémeg oTo emimedo OeppdTnTag
MAX yia mep. 80-90 Seutepdlenta

oe kaOe meupd. Meiwore T BeppoTa,
avaloya pe Tov Babud podioparog mou
TPOTIPATE.

AleiyTe Tig kpeTeg pe papperdda, {axapn kai
kavéha, Tupi, colopd 1 {apmdy, avéhoya pe Ta
youoTa oag, kai SIM\woTe Teg.

@ Taléreg (xwpig YAouTévn)

YAika yia mep. 4-5 yahéreg:

250 ¢ Alelpi payodmupou

1 koutahdki | ©alacovd alam (xovrpo)

AByo
225 ml M\Apeg yaha (3,5 % hmapd)
400 ml Nepo

Aiadikaoia:

1.

Avakatéyre 1o alelpl kal To a\aTi o€ éva
pTro\ kai kavTe pia pikpr AakkouBa oo
KEVTPO.

Pi&re otn AakkoUBa To afyo.

Avakatéyre Suvata amod To KEVTPO TTPOg Ta
¢€w pe eva koutdhi mpooBerovrag aradiakd
10 YaAa Kkal To VEPO.

'Orav n QUpn eival opoidpop®n, XTUTHOTE TV
Suvartd pe To xEpI, PEXPI Va oxnuaTiaTolyv
pikpeg puoakideg.

Agnore tn LUpn va Eexoupactei oto wuyeio
6An T vixTa.
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6. It ouvéxela avakatewTe kal Tahi Suvard
™ QUpn xar eéyére Ty TukvoTTa TG H
{Upn TPETEl va EXEl TNV UPH POPAHATOG
yiaoupTiou.

7. Whorte Tig YaNéteg olppwva pe TRy
mepiypaen oto eminedo Oeppokpaciag MAX
yia mep. 90—100 SeutepdhenTa oe k&be
m\eupd. Meiwaore T OeppdTnTa, avaloya pe
Tov Babud pobiopatog mou mpoTipdre.

@ TN\ukég kpémeg
YAika yia mep. 4-5 kpemneg:

250 g Alelpi

100 g Zaxapn
400 ml [aha

100 ml Nepd

1 Mpela além

1 @akeldki | Bavihia

2 Auyd (pecaiou peyeboug)

- Aiyo oudgrepo Aadi yia v mAdka
ynoiparog

Aiadikaocia:

1. Kookiviote To alelpi o€ €va pmo), mpooOeare
6\a Ta UNIKG Kal avaKaTEWTE Ta, WOTE
va SnpioupynOei pia Aeia {upn. Apnore
™ {Uun va &exoupaorei yia ToulayioTov
30-60 Nemrd.

2. Avakateyte GMn pia popd ) {ipn kai
eleylre v ukvoTnTa TG, H {Upn mpémel va
eival mayuppeuoT.

3. Avn {Upn eival molU mrukvr, mpooBéote Aiyo
xNiapo vepo.

4. Amdvere myv n\aka ynoipatog pe ouderepo
\adi mpiv amé To yrjoipo k&be kpemag.

5. Wnrore Tig kpemeg oto emimedo Beppdmrag
MAX yia miep. 80-90 SeutepdlenTa
oe k&Be mheupd. Meiwore T Beppodra,
avaloya pe Tov Babud podiopatog mou
TPOTIUATE.

6. Aleiyre Tig KpeTeG pe papperdda N
maomaNiote Teg pe {axapn kar kavéla,
avahoya pe Ta yoloTa oag, kal SIMAWOTE Teg.



® Kpem ocouler

YAika yia mep. 4-5 kpémneg:

MNa ™ {opn:

200 g Aletpi
180 ml M&Aa
Mpéleg ahdm

120 g BoUTupo, Mwpévo

Auyad (pecaiou peyeboug)
2 koutaNigg | Zaxapn dxvn
2 koutahigg | Poui

Aiyo oudérepo Aadi yia v
mAdKa ynoipartog

MNa ™ oog moprokalhiol:

MopTokdhia, aképwta

24

KuBakia {axapng

60 g

Boutupo, hwpévo

Aepdvia (xupodg)

2 kouTaNigg

Aplydaha @ike

50 ml

Nikép ropTokdNi yia
pAapmdpiopa (mepiekTIKOTNTA OE
alkoo\ Toukayiotov 40 %)

Aiadikaoia:

1.

AiwoTe 1o BolTupo Kal aPraTE TO Va KPUWOEI
Niyo.

KoakiviaTe To akelipi oe éva pmol, mpocbeate
6\a Ta uNIKG Kal avaKaTEWTE Ta, WOTE va
SnpioupynOei pia Aeia {opn. Apnore T Lopn
va §exoupaorei yia Touldyiotov 30 Aerrra.
Avakatéyte GMn pia popd T {0pn kai
eley&re v ukvoTTA TNG. H {Upn mpéme

va eival maxUppeuotn. Av n {Upn eivar mohy
mukvr, mpoaBeate Niyo xNiapo vepod.

Ma ™ oog moptokahiol akolouBrote Ta
mapakdtw BrAuara:

1.

Tpiyte Ta MopTtokdAia yia va mapeTe 1o EUopa
TOU Kall, OTN OUVEXEIQ, OTUYTE Ta.

Niwore Ta kuBéxia {axapng pe To Boutupo oe
£va TNyAvI Kal aPriOTE Ta VA KapapeAwoouy,
HEXP! VA EXOUV Eva aVOIXTO XPUoapi XpwHa.

8.

MpoaoBeate Tov xupd amd ta moprokdhia kai
Ta Nepdvia pali pe to Elopa Twv mopTokahiwy
ka1 apnoTe Ta va Ppdoouy yia 1-2 Nerrd.
Aimavere v mAAka ynoipatog pe oudértepo
\aSi mpiv amé To wroipo kdBe kpemag.
Whote Tig kpemeg oTo emimedo Beppdmrag
MAX yia mep. 80-90 Seutepdlenta

oe kaBe mheupd. Meiwore T Beppdmra,
avahoya pe Tov Babpod podioparog mou
TpOTINATE.

Am\aore k&Be kpema Slo popég oe

¢va marto. Kahiyte v kpéma pe T oog
Toptokaliol kai apraTe TV va otabel yia
mep. 1-2 hemré.

MaomaNiote Ty kpéma pe Ta aplydaha PIAe.
Mé&pre 1o Mikép mopTokahiol pe pia koutda
kal avayrte To omipto (pAapmdpiopa).
Mepixbote To Nikép opTokakhiol oty kpEma.
YepPipete phapme.

@ XopTopayikeg KPEEG

YAika yia mep. 4-5 kpEmeg:

250 ¢ Alebpi
30g Kopv pAdoup
500 ml l&ha odyiag
150 ml Kpuo vepo
Mpela akdm
30g Kaoravh laxapn
32 ml Dutikd Madi (ouderepo)

Aiyo ouberepo Madi (m.x. nhighaio)
yia Tnv T\dka ynoipatog

Aiadikacia:

1.

AiaNioTe oe va prol To kopv pAdoup pe
KpUo VeEPO.

Ye €va GMo pmol kookivioTe To akelp,
mpoobeoTe To puTikd AadI, T {axapn, To
ala, o kopv pAdoup kai 100 ml yéha
o0YIag Kal avakaTeWTe Ta UNKKG PEXP! va
gxete pia maxUppeuorn {opn. Mpoabeote
0 umdhormo yala coyiag pExpl va ExeTe pia
\eia {bpn ka1 aprote TV va Eekoupaorei yia
TouldyioTov 30 Aerrrd.
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3. Avakateywte GMn pia popd ) Lopn kai

eléybre v mukvoTTa TG, H {Upn mpémel va
eival mayUppeuom. Av xpeidletal, apaiwaoTe

™V pe Aiyo vepo.

4. Amavere Ty nh\aka ynoiparog pe ouderepo

\ad1 mpiv amo To whjoipo k&be kpemag.
5. Whore T pia mheupd g kpémag oto
emimedo Oeppdbmrag MAX yia mep.

90-100 SeutepdherTa. Whore T Selirepn
mheupd yia mep. 60 Seutepdlenta. Meiware

™ OeppodmTa, avéhoya pe Tov Babpod
podiopatog mou TTPOTIPATE.
6. Aleiyre Tig kpemeg pe papperdda i

macmaNiore Teg pe {axapn 1 kaveéla, avdloya

pe Ta yolboTa oag, kal SImwoTe Teg.

® Mavkéikg

YAika yia mep. 3-4 mavkéikg:

4 ABya

250 ¢ Alelpi

2 koutahdkia | Mayeipikiy 668a

250 ml M\Apeg yaha (3,5 % hmapd)
2 Mpéeleg ahdm

MNa yAukia yépion:

- Zayapn axvn

- Yipom opevdauou

- ®dpéoka ppouta (m.y.
ppdouleg, polpa)

- Kopmoora

MNa alpupn yépion:

- Tpayavod prméikov

- Awpideg hagavikwy

- Kamviotog cohopog

- ®dptokia cakdta

Aiadikaocia:

1. Xwpiote Ta afyé.

2. Avapitre To alelpi pe T payeipiki 6oda.
3. Avakatéyrte Toug kpokoug, TpocBeTovrag

oradiakd To ydha kai To peiypa amd akelpi
kai payeipiki 066a. AvakaréyTe Oha Ta uNika

pE oUppa, pEXP! va ExeTe pia Aeia {Opn.
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4. Xrummote Ta aompddia pe 1o akd.

5. MpocBeate pe amalég kivioeig Ta xTumnpéva

aompadia oty {bpn.
6. Whote apéowg Ta TAvKEIKG, XwpIg va Ta

aproete va EexoupacTouy: Na kabe mavkeik,

mpooBeote 1-2 koutahigg {ipng otnv mhdka
ynoiparog . Whore Ta oto eminedo
Beppdmrag MAX yia mep. 1-2 \ertd oe
k&Be mheupd, pexpr va podicouv.

@ Tkalér kopmAer
YAika yia mep. 4-5 yaléreg:

250 g Alelpi payomupou

1 koutahdki | Xovrpd Balacaivd ahdm

1 AByd

225 ml MA\npeg yéha (3,5 % hmapd)
400 ml Nepo

8 ABya

300¢g Tpippévo Tupi

4 pereg Zapmov

- ANGTI kal TTTEpI

Aiadikaocia:

1. Avakatéyre To alelpi kai To aAaTi oe éva
pTTo\ Kal KavTe pia pikpr AakkouBa oto
KEVTPO.

2. Pi&re omn AakkoUBa 1o afyo.

3. Avakatéyre pe Slvapn amd To kévipo
mpog Ta £§w pe éva koutdN mpoabeTovtag
orabiakd 1o yaha kai To vepo.

4. 'Orav n Qipn eival opgoidpopen, XTUTAOTE TNV

Suvard pe To XEpI, PEXP! Va oxnpaTioToly
pIKpEG puoakideg.

5. Aepniote ™ {Upn va EexoupaoTei oTo yuyeio

6An T vUxTa.

Koyrte o {apmoév os Awpideg.

7. X1 ouvéxela avakatéyte kai mah Suvatd
™ {0pn kar eNéyére Ty mukvoTTS TNG: H
{Upn TpEmEl va £xEl TNV UGN POPrHATOG
yiaoupTiou.

o



8. Whore mig yaléreg olppwva pe Ty

mepiypapn oo emmedo Beppokpaciag MAX

yia ep. 90—100 Seutepdhenta oe k&Be

mheupd. Meiwore 1 Oeppdmra, avéhoya pe

Tov Babpod podioparog mou mpotipdre.

9. MoNig yupioete Tig yakéteg, TomoOeoTe
10 afyd oTo KEVTPO TOUG KAl HEIWOTE TN
Beppokpaaia.

10. Akarommepwore To afyo.

11. MSNig ynBsi To aompdd, pitre mavw oto
aPyd To Tupi kai Tig Awpideg amd {apmoy.

12. MoAig Mwoer To Tupi, Simhwaote ehappag Ty
TEPINETPO TG YaAETag pe TN omdToula, Xwpig

Spwg va kaNuyeTe 1o afiyd oto kevTpo.

@ Kpémeg pe pupwdika kai
YEHION amd KaToikioio Tupi
YAika yia mep. 3-4 kpémeg:

2 AByd (peydha)

175 ml [N

125 ml Nepo

3 koutahdkia | KpapBéhaio

0,5 koutahdki | ANam

56g Alelpi oNikiig dheong

56g Alelpi yia dheg Tig xproeig

- Eotpaykoy, paivravdg,
pupwvia fi/kal oxoIvoTpaco
(yilokoppéva)

- Boutupo

MNa ™ yépion:

220g Tupi k6Tat pe xapnha imapa

170 g Karoikioio tupi

45 ml MNaolpT pe xapnha himapd
(puoikd)

- Mimépr (ppeokotpippévo)

Aiadikaocia:

1. MpooBéore To y&Aa, 1o vepo, Ta afyd, To
kpapPelaio kai To aNdT oTo polMTI.

2. Keiote 10 Kamaki Tou poUhT Ka
EVEPYOTIOINOTE TO OE XaunAr TaxuTnTa.

MpoaoBeote To alelpi kar au€hore TV
rayxUtnta. Xtummore Ta uhikd yia 1 " \errro.
Adeidore Ta ulikd oe éva o), okemdoTe To
kar apnote 1o yia 1-2 wpeg oTo Yuyeio.
MpocOeote Ta pupwdika ot Lbpn mpv Tv
WnoeTe.

Oeppdvere v mhdka wnoiparog | 3 | oto
pecaio eminedo Oeppdmrag. Aiore Aiyo
Boutupo. Aheiyte Tnv mhdka ynaiparog pe To
BoUtupo pe ™ BonBeia mvelou.

Pi&re ™ {un omy nmhdka wnoiparog

Kal aTAWOTE TNV OPOIOHOPPA HE TO
epyaeio T[9]

Whote T {bpn yia ep. 1 \emto, pexpr

va EekoMael elikoha amd TG dkpeg pe
omdrouha [8].

lupioTe TV kpéma amé Ty aMn mheupd

kai yhote Ty yia ep. 30 Seutepdlera.
TomoBetAoTe TV KpEMa Oe éva mdro.
EmavalaBere T Siadikacia pexpr va
releiwaoel n Lopn.

MpooBéore To TUpi KOTAT] KAl TO KATOIKICIO
TUpi OE pIa KOU{IVOUNYAVY) KaI AVAKATEWTE Ta
ME Ta paxaipia pexp! va exeTe pia Aeia pala.

. MpooBeaTe To yIa0UpPTI Kal TO MTEPI Kal

avapeibre Ta. lupioTe 1o peiypa oe éva pmol.
LKEMAOTE KAl Ar|OTE OTO YUYEIO Tr) YEPION
HEXP! VA TN XPMOIKOTIOIAOETE.

. Kbyre 116 kpemeg ot péon. Mpoabeéote pia

koutahid kaToikiolo Tupi oTnv TAeupd Tng
kpemag mou &xel wnOei hiyotepo.

. Amhoore kai §avadim\wore Tig kpemeg

otn péon. TomoBetoTe Teg o€ pia mateha
oepPipioparog.

. Ta va Tig {eotavere, TomobetroTe TG OTOV

poupvo pikpokupdaTwy yia 30 Seutepoenta
1} otov amd polpvo yia 10 \emtd oo
xapnAotepo emimedo Beppdmrag.

Kpémeg pe {apmov kai
YKPOUYIEP

YAika yia mep. 2-3 kpémeg:

175 ml

FaAa

1

AByo

60g

Alelpi yia Oheg Tig xproelg
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8-10 pereg Zapmov (koppévo oe Nerrreg
pereg)
170 g Tupi ykpouyiép
- Boutupo
- Ixoivompaco (yihokoppévo,
TTPOCIPETIKA)
Aiadikaocia:

1.

10.

Avapi&re To yéa, To afyo kai To alelpi oe
éva pro\.

Oeppavere Tnv mAaka ynoipatog

o1o pecaio eminedo Oeppdrnrag. Aiwore

€va koppdm Boutupo. AheiyTe TV mAdka
ynoipatog pe 1o PolTupo pe T BonBeia
mvélou.

Pi&re T {Uun oty mhdka ynoiparog

Kal aTAWOTE TNV OpOIOHOPPA HE TO

epyaeio T[9].

Whote Ty yia mep. 2 Aemtd A péxpr va
podicel n kpema. Nupiote mpooekTIKa TV
kpéma pe T ondroua [8]. WHote myv kpéma
amé v aMn mheupd yia mep. 2 Aemtd, péxpl
va eival ynuéveg kai o SUo mheupes.
Apaipéore TV kpéma and v mAdka
wnoiparog [ 3] EmavaldBere m Siadikacia
yia v umdoirn Lopn.

MONig o1 kpémeg eivar éToipeg, Tomobetrote
1-2 pereg {apmdy kai éva PEPog Tou Tuploy
oTo kévtpo k&be kpemag.

Am\wore 116 kpemeg yupilovrag Ta dkpa Kai
TIG TAEUPEG TOUG TIPOG TA PEDA.

MpoaBeote Niyo PolTupo omnv mhdka
ynoipartog | 3 | (oto peoaio emimedo
Beppodmrag).

TonoBetnote Tig SiM\wpéveg kpémeg oTny
m\aka wnoipatog | 3 | T pia petd TRy dAAn.
lupiore Teg perd amd mep. 1 \emto kar whote
TEG pEXP! Va Niwoel To Tupli.

Bydhre Tig kpéneg amd v mhdka

ynoiparog [3]. lapvipeTe pe ppecko
oxoIvompaco 1 aMn yapvitolpa tng emoyng
oag kai oepfipete.

@ Kpémeg pe kpépa ka1 pPAoUlEeg
YAika yia mep. 4-5 kpemeg:

4 AByd (peydha)

250 ml M\Apeg yaha (2 % hmapd)

250 ml Nepo

2 koutahdkia | BoUtupo (Mwpévo)

240 g Alelpi yia dheg Tig xproeig

Va koutahdki | ANami

MNa ) yépion:

227 g Tupi kpépa (pakako)

30g Zayapn axvn

15 ml Xupdg Aepoviol

15g Dholda Aepoviol (Eboua)

3g Exxuhiopa Bavikiag

4 xoumeg Dpdouleg (koppeveg oe

KoppaTia)

230¢g Kpepa ydhakrog (xrummpévn)

Aiadikaocia:

1. Xrurmote Ta afyd, To yala, To vepd, To
Boltupo, To alelipi kai To akdTi oe eva
peydho pmol. Avakatéyte kahd.

2. Ikemdorte T {Opn kal TomoBethoTe TV oTO
wuyeio yia mep. 1 wpa.

3. Oeppavere v mA\dka ynoipatog | 3 | oto
pecaio emnedo OeppodTnTag.

4. Avakaréyrte tn QOpn. Pire T {Opn oty mhdaka
wnoipatog | 3 | kai am\woTe Ty opoidpopgpa
pe o epyakeio T[9]

5. Wnrore Ty péxpr va ataBepormoinBei n
empaveia. [upioTe TPOTEKTIKA TNV KPETA pE
™ omdroua [ 8]

6. Wnote v dMn mheupd g kpemag, pexp!
va eival ynueveg kai ol SUo MAeupEs.
TomoBetAoTe TV KpPEMa OE pia oxapa.
APnoTe TNV KPETA VA KPUWOEL.

7. EmavahdBere m Siadikacia yia myv umdlormm
{Upn. Aimavere v mAaka ynoipatog | 3 | av
xpelaleral.
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la ™ yepion: Ze éva pikpd pmok avakatéyTe
T0 TUpI KPEPA, TN {axapn dyvn, Tov Xupo Kal



10 §lopa Aepoviol kai To exxUhiopa Bavihiag
PEXP! VO EXETE Eva Aelo peiypa.

9. TMpocbeore 2 keoeddkia ppeokeg ppaouleg
Kl TNV KPEPA YAAAKTOG.

10. TomoBetote mep. V5 TG koumag amd
YEpion oTo kevipo kabe kpemag kar TukifTe Tig
kpeneg. fapvipete pe Tig uMONoITTEG Pplouleg
kai emm\éov {axapn axvn, av Oekere.

® KaBapiopodg

/A NPOEIAOMNOIHEH! KivSuvog
nAekrpomhniiag!

B [pwv tov kaBapiopd: Bydlere mavra To
@16 | 5 | amd ™ mpila.

B Mnv BuBilete mote Ta n\ekTpIKG pEPEN TOU
TPoidvTog OE vepd i dMa uypd. My
TomoDeTeiTe MOTE TO TMPOIOY KATW ATTO
TPEXOUMEVO VEPO.

B Mnv aprvete va el0ywpnoouy OTo ECWTEPIKO
TOU TPOidVTOG vEPS 1} dMa uypd.

/\ MPOEIAOMNOIHEH! Kivéuvog
eykaUparog! Mnv kabapilete To mpoioy
apeowg peTd T xpnon. ApHoTe apyiKa To
TPOIGY VA KPUWOEL.

A\ EMIPYAAKH! Kivéuvog mpékAnong
{nmag oto mpoidv! Mnv xpnoiporoieite
Siafpuwrikd, 10xupd kabapioTikd i okAnpég
Bouproeg.

® NAHPO®DOPIEEX: Kabapiore 1o mpoiov
ApEoWG PETE, apou kpuwaoel. Av Ta
utroAeippaTa oTeyvwoouy Tavw OTn CUCKEUN,
eivar SUokolo va Ta apaipEoeTe.

Mépog Tpomog ka®apiopol

MAdka

ynoiparog

O Mnv agrvere va
EI0YWPFHOOUV OTO
ECWTEPIKO TOU TTPOIOVTOG
vepo i dMa uypd.

O AgaipgoTe TRy TAdKa
ynoiparog | 3 | amd
Baon [4]

O XkourioTe TV mAdka
ynoipatog | 3 | pe éva
e\appwg uypd Tavi kai
NTTIO ATMOPPUTIAVTIKO.

B Mmopeite va m\Uvere Tyv
mAdka ynoiparog | 3 | kai

OTO TAUVTAPIO TIATWY.

Indroula o

Epyakeio T[9]

M\Uvete auta Ta pepn

HE VEPO Kal fMIo
QTOPPUTIAVTIKO.

B Mropeite, emiorng, va Ta
mA\UveTe kal oto mhuvTrpio
TATWY.

Mépog Tpomog ka®apiopol

[ Xkoumiote To mepifAnua
HE €va uypo Tavi.

O Av xpeidleral, epmotioTe
TO TMavi e fmo
amoppumavTikd. ITn
OUVEXEIQ OKOUTTIOTE
1o mepifAnua pe
€va uypo Travi xwpig
amopPUTIAVTIKO.

O Agnore 1o mepifAnpa va

MepiAnua

oTeyVWOoel Kahd.

® Amofnkeuon

A\ NPOEIAOMOIHIH! KivSuvog
eykavuparog! Mnv amoBnkelete To Mpoidy
apeowg petd ™ xpenorn. AproTe apyika To
TPOIOY VA KPUWOEL.

O KaBapiote To mpoidv mpiv amd v
amoBnkeuan.

[ Tuli&re To kahwdio Tpopodoaiag | 5 | otn
Bdon mepmihiEng kahwSiou [6].

0 AnoBnkeloTe To Tpoiby otV apyikn
ouokeuaoia otav Sev To XpPnoIHoTOIEiTE.

O AmoBnketore To Tpoidy oe §npd xwpo,
pakpIa amd onueia ota omoia GTavouy Ta
maidid.

@ Amooupon

H ouokeuacia amoteheitar amd ukikd @iNikd mpog
1o mepifdMov, Ta omoia prmopeite va Siabecete
OTOUG XWPOUG avakUKAWONG TNG TEPIOAG 0aG.

N MpooteTe Tov xapakTPIopod Twy
&)  uhikdv ouokeuasiag yia Tov Siaxwpiopd
a

amoppIPpdTWY, auTd Eival
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XOPAKTNPIOPEVA ATTO CUVTOUEUCEIG

(a) kar apiBpolg (b) pe v akdloubn
onpaoia: 1-7: mhaotika/20-22: xapri
kai xaptovi/80-98: auvBeto ukikd.

Mpoidv:
o [ia m\npogopieg oXeTIKA pE TIG
S , , .\
7 SuvardTnTEG amdPPIYPNG TOU TPOTOVTOG

mou Sev xpnoipomolgital mAgov,
aneubuvOeite orig apuddieg umnpeoieg
NG KoIVOTNTAG A Tou Srjpou oag.

Ma v mpooTacia Tou mepiBdilovrog,
NV amoppitTeTe To dypnoTo méov
TPOidV OTa OIKIaKA amopPiPpaTa,

alMd mapadwote 1o ora e1dikd Kévrpa
anoppiyng. Na Ta onpeia ouMoyng kai
TIG WPEG Aermoupyiag Toug ameubuvbeite
oTig appddieg uTnpeaies.

z

® Eyyunon

To Tpoidv KaTAOKEUAOTNKE CUNPWVA PE QUOTNPEG
kateuBuvpieg odnyieg moidTTag Kal ehéyxOnke
empelwg Tpiv amd Ty mapadoon. Le mepintwon
ehatTwpaTog UNIKoU 1 KOTAOKEUNG, EXETE VOpIpa
SikaiwpaTa vavTi Tou TTwANTH Tou TPOIOVTOG.

Ta vopika oag Sikaiwpara Sev mepiopilovral

pe olovénmoTe TpdTo amd TV avapepOpven
Tapakdarw eyyunon.

H eyyunon yia to mpoidv autéd avépyetal oe

3 & amd v nuepopnvia ayopdg. O xpdvog
gyyunong apxilel v nuepopnvia ayopds.
®uldre ™ yvioia anédei€n ayopdg oe oiyoupo
pepog, kabwg autod To Eyypago amaireital wg
amoSeIKTIKO TNE AYOpPdG.

'Oleg o1 {npigg 1y Ta ehattpaTa, Ta omoia
utrdpyouv AdN KaTd Tov xpdvo TG ayopds, TPEME
va avapepovral xwpig kabuotepnon petd Ty
QTOCUCKEUATIa TOU TTPOIOVTOG,.

Y& mepiTTwOT Tou eviog Siacthpatog 3 TV
amd TV NUEPONVIa ayopdg auTod To TTPoIoY
TaoousIAoE! kamolo eAaTTwpa uNikoU 1y
KATAOKEUNG, TO TPOidv emokeudlerar f
avtikaBiorarar amd epdg Swpedv katd ) Sikn
pag emdoyn. O xpdvog eyyunong Sev emekTeiveral
\oyw mapoyng 1kavoroinang amé v eublvn
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yia mpaypaTika ehartopara. Autd ioxUel kai yia
efapthparta Ta omoia &xouv avrikataoTabei N
ETIOKEUAOTEI.

Auth n eyylnon mauer va 1oxUel, €dv oTo TPoidY
mpokA\Bnke {npid, 1 €dv autd xpnoipomoifBnke f
ouvnpnOnke pe pn evéederypévo Tpomo.

H eyylnon ka\umrer ehattwpara oo ulikd kal
v kataokeur|. Autr n eyylnon Sev apopd oe
PEPN TOU TTPOIOVTOG, TA OTOIa UTTOKEIVTAI OE
puaiohoyikn ¢Bopd kar cuvenwg Bewpouvral
avahwaipa (m.y., pratapieg, emavagopti{dpeveg
pratapiec, UKaPTITOl OWARVES, PuoiyyIa
XpwpaTog), oute oe {nuigg oe elBpaucta
e§apmpara, 6mwg diakdmTeg A yudhiva
efapthuara.

Me v avrikatrdoraon Tng cuokeurg, cUpPwva
pe To NOMOX 2251/1994, Eexivael ex véou o

Xpbvog eyyunong.

@ Aiskmepaiwon TnG eyyunong

lNa va eéaopalicoupe T ypryopn emeepyacia
Tou armparog oag, mapakahoUpe akohoubroTe Tig
mapakatw utodeileig:

Xe mepimTwon epwtipatog mapakakeiobe va
¢xere S1aDeaipo To mapacTaTikd ayopds kai Tov
kwdIko TpoidvTog (IAN 493696_2504) wg

amodeIkTIKG TNG ayopdg oag.

Mmopeite va Bpeite Tov apiBué mpoidvrog oty
mvakida TUTou, o€ pia eyxdpatn, omv oeAiba
Ti\wv Twv 0dnyiwy oag, (kaTw apioTepd) i wg
autokdMnTo oty TMow f kaTw ceNida.

Av mpokUyouv Aerroupyika opdhpara fj aMa
€\QTTOPATA, EMKOIVWVIOTE aPXIKA TNAEPWVIKA 1)
péow email pe To MapakdTw avapepdpevo TRpa
service.

'Eva mpoidv mou avayvwpiletal wg eNattwparikd,
TTOPEITE PETA va To amooTeileTe Xwpig
TaxuSpopikd TEAN otV evnuepwEVn OE €04G
SielBuvon service emouvantovrag My anoddeién
ayopdg (amddei€n Tapeiou) kar v evdei€n, mou
ugpioTatal To EAATTWHA Kal TTOTE TIPOEKUYE.



® Iépfig
ZépPig EANGda
Tnk: 00800 490826606
Email: owim@lidl.gr
@ xépPig Kimpog
Tnk: 8009 4241
Email: owim@lidl.cy

A.AA YepPikn oppayidag cuppoppwong

q3
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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. Verbrihungsgefahr)

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 - heif’e Oberflache!

Lebensmittelecht
Dieses Produkt hat keine negativen
Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch.

<

Dieses Produkt ist als Schutzklasse |

® B> L gR

eingestuft und muss geerdet werden.

Geeignet fir die Spilmaschine:

. Backplatte
@i\ Crépe-Wender
@ T-férmiger Teigtrenner

Sicherheitshinweise
Handlungsanweisungen

~/n

Das CE-Zeichen bestdtigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

N
m

CREPEMAKER

® Einleitung

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

Sie enthdlt 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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[=] %% 4 m]
o

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Sie kdnnen dieses und zahlreiche andere
Handbicher 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 lhre

Bedienungsanleitung &ffnen kénnen.

@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist fiir die Zubereitung von
Crépes oder dhnlichen 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 Schdden aufgrund unsachgeméfer
Verwendung.

@ Lieferumfang

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

Crépemaker
Backplatte
Crépe-Wender

T-férmiger Teigtrenner

_

Kurzanleitung
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@ Liste der Teile
(Abb. A)

Rote Anzeige (Strom) oder griine Anzeige
_ (bereit)

|2 | Temperaturregler (MIN/MAX)

|3 | Backplatte

14| Sockel

i Anschlussleitung mit Netzstecker
16| Kabelaufbewahrung
|7 | Rutschfeste FiBe

Crépe-Wender

T-férmiger Teigtrenner

® Technische Daten

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

Leistungsaufnahme: 1500 W
Leistungsaufnahme im
Aus-Zustand: 0,0 W
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



Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
Ubernommen! Im Falle von

Sach- oder Personenschaden
aufgrund einer unsachgemafien
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung tbernommen!

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 beziglich des

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
unsachgeméfBe 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 dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

A WARNUNG!
Verbrennungsrisiko!

® Die Oberfléichen kénnen
wahrend der Benutzung
heif3 werden. Beriihren Sie
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das Produkt nicht wéhrend
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
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Produktes angegebenen

Details zur Stromversorgung
entsprechen.

Uberpriifen Sie den Netz-
stecker und die Anschlussleitung
regelmaBig 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 Uber scharfe Kanten
héngen und quetschen oder
biegen Sie sie nicht. Halten Sie
die Anschlussleitung von heif3en
Oberfléchen 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
heiBen Oberfléchen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Betreiben Sie das Produkt

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



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

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

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

M Verlegen Sie Anschluss- und
Verlangerungsleitungen 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”).

B Bewahren Sie das heif3e
Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.

W 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, geschiitzt vor Feuchtigkeit
und auBBerhalb der Reichweite
von Kindern.

B Schitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Nahe
von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

B lassen Sie keine Gegenstdnde
auf die Backplatte fallen.

M Vermeiden Sie GbermaBige
Krafteinwirkung oder StéBBe auf
die Backplatte.

® Vermeiden Sie scheuernde
Reinigungsmittel, Scheuer-
schwédmme oder iberméafiges
Schrubben, da diese die
Beschichtung beschadigen
kénnen.
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B Dieses Produkt ist dazu

bestimmt, im Haushalt und

in Ghnlichen Anwendungen

verwendet zu werden, wie
beispielsweise:

—in Kiichen fir Mitarbeiter in
Léden, Biiros und anderen
gewerblichen Bereichen;

—in landwirtschaftlichen
Anwesen;

—von Kunden in Hotels,
Motels und anderen
Wohneinrichtungen;

—in Frihstickspensionen.

Inbetriebnahme

Produkt auspacken und
grundreinigen

Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.
Priifen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und
ob der beschriebene Lieferumfang vollsténdig
ist (siehe ,Lieferumfang”).

Prifen Sie, ob sich das Produkt und sémtliche
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”).
Woéhrend der Produktion werden einige Teile
zu ihrem Schutz mit einem diinnen Olfilm
berzogen. Betreiben Sie das Produkt vor
der ersten Verwendung ohne jeglichen Inhalt,
damit eventuelle Rickstéinde verdampfen.
Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle
Teile des Produkts (siehe ,Reinigung”).
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® Verwendung
@ INFO:

O

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 grine Anzeige 1]
leuchtet.

Die angegebenen Zubereitungszeiten fir
Crépes kdnnen je nach Rezept variieren.
Fetten Sie die Backplatte | 3 | mit einem
geeigneten Backs! ein.

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




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

Gieflen 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 Gber den Rand der Backplatte l&uft.
Verteilen Sie den flissigen Teig mit dem
T-f5rmigen Teigtrenner [9] nach auBen

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

. Wenn der Teig an der Oberseite des Crépes
nach ca. 80-90 Sekunden nicht mehr flijssig
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 Halfte. Klappen Sie die andere Halfte
ziigig aus, so dass der Crépe vollsténdig
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 ldnger
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.

Zuberei-
Rezept Portionen | tungszeit
(ca.)
Galettes
(glutenfrei) 4-5 30 min
Sife 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
Gruyere 2-3 20 min
Cremige
Erdbeer-Crépes | 4-5 120 min

® Grundrezept fiir Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

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

250 ¢ Mehl

400 ml Milch

100 ml Wasser

1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss

2 Eier (Grofie 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 glatten Teig. Lassen Sie
den Teig 30-60 Minuten ruhen.

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.
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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
Bré&unungsgrad 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:

® SiBe Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

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

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

2. GieBen Sie das Ei in die Vertiefung.

3. Ruhren 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 gleichméfig ist, schlagen Sie
ihn mit der Hand kraftig weiter, bis er kleine
Blasen wirft.

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

6. Rihren Sie den Teig anschlieBend nochmals
kraftig durch und priifen 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 Bréunungsgrad ggf.
die Hitze.
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250 g Mehl

100 g Zucker

400 ml Milch

100 ml Wasser

1 Prise Salz

1 Péckchen | Vanille-Zucker

2 Eier (Grofie M)

- Ein wenig geschmacksneutrales

Ol fir die Backplatte

Zubereitung:

1. Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel, fiigen
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
Brdunungsgrad 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:

Fir den Teig:

200 ¢ Mehl

180 ml Milch

2 Prisen Salz

120 g Butter, geschmolzen
8 Eier (Grofie M)




2 EL Puderzucker

2 EL Rum

- Ein wenig geschmacksneutrales Ol
fir die Backplatte

Firr die OrangensoBe:

4 Orangen, unbehandelt

24 Wirfelzucker

60g Butter, geschmolzen

2 Zitronen (Saft)

2 EL Mandelblattchen

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

Zubereitung:

1. Schmelzen Sie die Butter und lassen Sie sie
etwas abkihlen.

2. Sieben Sie das Mehl in eine Schijssel, figen
Sie alle Zutaten hinzu und verarbeiten Sie

alles zu
Teig min

einem glatten Teig. Lassen Sie den
destens 30 Minuten ruhen.

3. Réhren Sie den Teig noch einmal um und

prifen S

ie 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 Orangensof3e gehen Sie wie folgt vor:

1. Reiben Sie die Orangenschale ab, dann

pressen

Sie den Saft der Orangen aus.

2. Schmelzen Sie den Wiirfelzucker mit der

Butter in

einer Pfanne und lassen Sie ihn

karamellisieren, bis er eine leicht goldene
Farbe hat.

3. Figen Sie den Orangen- und Zitronensaft
zusammen mit der Orangenschale hinzu und
lassen Sie alles 1-2 Minuten lang kochen.

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
Br&unungsgrad ggf. die Hitze.

6.

8.

Falten Sie jeden Crépe zweimal auf einen
Teller. Bedecken Sie den Crépe mit der
Orangensofie und lassen Sie ihn ca.

1-2 Minuten ruhen.

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

In Flammen servieren.

® Vegane Crépes

Zutaten fir ca. 4-5 Crépes:

250 ¢ Mehl

30g Maismehl
500 ml Sojamilch
150 ml Kaltes Wasser

Prise Salz

30g Brauner Zucker
32 ml Pflanzendl (geschmacksneutral)
- Ein wenig geschmacksneutrales
Ol (z. B. Sonnenblumensl) fiir die
Backplatte
Zubereitung:

1.

Lésen Sie das Maismehl in einem geeigneten
GefaB in kaltem Wasser auf.

Sieben Sie das Mehl in eine Schissel und ver-
arbeiten Sie es mit Pflanzendl, 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 dickflussige Konsistenz haben. Falls
erforderlich, mit etwas Wasser verdiinnen.
Fetten Sie die Backplatte mit geschmacks-
neutralem Ol ein, bevor Sie jeden einzelnen
Crépe zubereiten.

DE/AT/BE/CH 163




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.

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

® Pfannkuchen

Zutaten fir ca. 3-4 Pfannkuchen:

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

® Galettes Complétes

Zutaten fir ca. 4-5 Galettes:

4 Eier

250 ¢ Mehl

2TL Backnatron

250 ml Vollmilch (3,5 % Fettgehalt)
2 Prisen Salz

Fir siiBe Fillungen:

- Puderzucker

- Ahornsirup

Frisches Obst (z. B. Erdbeeren,
Heidelbeeren)

Kompott

Fir herzhafte Fillungen:

Knuspriger Speck

Gemiisenudeln

Réucherlachs

Frischer Salat

Zubereitung:
1.
2.
3.

o

Trennen Sie die Eier.

Mischen Sie das Mehl mit dem Backnatron.
Geben Sie wéhrend des Rihrens ab-
wechselnd die Milch und die Mehlmischung
zu den Eigelben. Verrishren Sie alles mit
einem Handrihrgerdt zu einem glatten Teig.
Schlagen Sie das Eiweif3 mit dem Salz steif.
Heben Sie das geschlagene Eiweif3 vorsichtig
unter den Teig.

Bereiten Sie die Pfannkuchen sofort zu,

ohne sie ruhen zu lassen: Geben Sie pro
Pfannkuchen 1-2 Essloffel Teig auf die Back-
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250 g Buchweizenmehl
1TL Grobkérniges Meersalz
Ei

225 ml Vollmilch (3,5 % Fettgehalt)

400 ml Wasser

8 Eier

300g Geriebener Kase

4 Scheiben | Kochschinken

- Salz und Pfeffer
Zubereitung:

1.

9.

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

GieBen Sie das Ei in die Vertiefung.

Rihren Sie von der Mitte aus mit einem
Rihrlsffel kraftig und figen Sie dabei nach
und nach die Milch und das Wasser hinzu.
Wenn der Teig gleichmaBig ist, schlagen Sie
ihn mit der Hand kréftig weiter, bis er kleine
Blasen wirft.

Lassen Sie den Teig Gber Nacht im
Kihlschrank ruhen.

Schneiden Sie den gekochten Schinken in
Streifen.

Rihren Sie den Teig anschlieBend nochmals
kréftig durch und priifen Sie die Konsistenz:
Der Teig sollte die Konsistenz von Trinkjoghurt
haben.

Backen Sie die Galettes wie beschrieben

bei Temperaturstufe MAX. ca.

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

Legen Sie unmittelbar nach dem Wenden das
Ei in die Mitte und senken Sie die Temperatur.

10. Wiirzen Sie das Ei mit Salz und Pfeffer.




11. Verteilen Sie, wenn das Eiweif3 gekocht ist,

den geriebenen Ké&se und die Schinkenstreifen

um das Eigelb herum.

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

® Krauter-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

56g Vollkornmehl

56¢g Allzweckmehl

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

- Butter

Fir die Fiillung:

220 g Fettarmer Hittenkdse

170 g Ziegenkdse

45 ml Fettarmer Joghurt (Natur)

- Pfeffer (frisch gemahlen)
Zubereitung:

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

2. Schliefen Sie den Mixer und schalten Sie

ihn auf niedriger Geschwindigkeit ein. Fiigen

Sie das Mehl hinzu und erhshen Sie die
Geschwindigkeit auf eine hshere 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

Kihlschrank.

4. Rihren Sie vor dem Backen die Krduter unter.

5. Heizen Sie die Backplatte | 3 | auf mittlerer

Hitze vor. Schmelzen Sie einen Teil der Butter.

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

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

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

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.

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

. Geben Sie den Joghurt und Pfeffer hinzu und

vermengen Sie alles. In eine Schissel geben.
Abdecken und bis zur Verwendung in den
Kihlschrank stellen.

. Schneiden Sie jeden Crépe in der Mitte

durch. Geben Sie einen knappen Essloffel des
Ziegenkdses auf die weniger gebackene Seite
jedes Crépes.

. Falten Sie die Crépes in der Halfte, und falten

Sie sie dann erneut. Richten Sie alles auf einer
Servierplatte an.

. 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

60g

Allzweckmehl

8-

10 Scheiben | Schinken (in diinne Scheiben

geschnitten)

170 g

Gruyeére-Kase

Butter

Schnittlauch (diinn
geschnitten, optional)
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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 feften.

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 gebraunt 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. Entfernen 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. Llegen 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:

Fir die Fiillung:

4 Eier (GroBe L)

250 ml Vollmilch (2 % Fettgehalt)
250 ml Wasser

2TL Butter (geschmolzen)
240 g Allzweckmehl

VaTl Salz
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227 g Frischkase (erweicht)

30g Puderzucker

15 ml Zitronensaft

15g Zitronenschale (gerieben)

39 Vanille-Extrakt

4 Tassen Erdbeeren (in Stiicke
geschnitten)

230¢g Schlagsahne (geschlagen)

Zubereitung:

1.

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

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

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

Rishren Sie den Teig um. Geben Sie den

Teig auf die Backplatte | 3 | und verteilen

Sie ihn mit dem T-férmigen Teigtrenner [9]
gleichmaBig.

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
Schiissel Frischkédse, Puderzucker, Zitronensaft
und -schale sowie das Vanille-Extrakt glatt.
Heben Sie 2 Becher frische Erdbeeren und
die Schlagsahne unter.

. Geben Sie etwa ; Tasse der Fillung in die

Mitte jedes Crépes geben und rollen Sie den
Crépe auf. Garnieren Sie mit den restlichen
Erdbeeren und ggf. zusdtzlichem Puderzucker.




® Reinigung

/A WARNUNG! Stromschlagrisiko!

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

B Tauchen Sie die elektrischen Komponenten
des Produkts nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten. 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 zundichst
abkihlen.

/A ACHTUNG! Risiko von Produkt-
schéaden! 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

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

Backplatte

gelangen.

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

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

= Sie kénnen die Back-
platte 3 | auch in der

Spilmaschine reinigen.

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

Sie kénnen die Teile auch
in der Spilmaschine

Teigtrenner @ un

reinigen.

Teil Reinigungsmethode

[0 Wischen Sie das
Gehduse mit einem
feuchten Tuch ab.

0 Falls erforderlich,
geben Sie ein mildes
Reinigungsmittel auf das
Tuch. Wischen Sie das
Gehduse anschlieflend
mit einem feuchten Tuch

Gehduse

ohne Reinigungsmittel ab.
[ Trocknen Sie das
Gehduse grindlich ab.

® Lagerung

/A WARNUNG! Verbrennungsrisiko!
Lagern Sie das Produkt nicht direkt nach dem

Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundchst
abkiihlen.

[ Reinigen Sie das Produkt vor der
Aufbewahrung.

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

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

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

@ Entsorgung

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

Produkit:

Y Méglichkeiten zur Entsorgung des
@5” ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
—_—

Gerdt entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerét
am Ende der Nutzungszeit nicht iiber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen 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. Rickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugeréts haben Sie
das Recht, ein entsprechendes Altgerét
unentgeltlich zuriickzugeben.

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

Bitte I6schen Sie vor der Riickgabe alle
personenbezogenen Daten.

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

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

Die Garantie fir dieses Produkt betrégt 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, mijssen
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 verléngert 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.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschleif3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schlduche, Farbpatronen), noch auf Schéden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus
Glas.

® Abwicklung im Garantiefall
Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs

zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
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 Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefiihrte
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 Aufiretens dargelegt sind.

@® Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447744
E-Mail: owim@lidl.at

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

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

A.AA Serbisches Konformitétszeichen

q3
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