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Bevezeto

Gratuldlunk 6j késziléke megvésarldsdhoz.

Vésarldsaval egy kivald mindségl termék
mellett déntétt. A haszndlati tmutaté a ter-
mék része. Fontos tudnivalékat tartalmaz a

biztonségra,

a hasznélatra és az értalmat-

lanitésra vonatkozéan. A termék haszndlata

elétt ismerkedjen meg valamennyi haszndlati

és biztonsdgi utasitdssal. A terméket csak a
leirtak szerint és a megadott célokra haszndl-
ja. A készilék harmadik személynek térténd
tovdbbaddsa esetén adja &t a késziilékhez
tartozé valamennyi lefrést is.

Hasznalt figyelmezteto
utasitasok és szimboélumok

Ebben a haszndlati Gtmutatéban, a csomago-
l&son és a késziiléken a kévetkezé figyelmez-
tetd jelzéseket és szimbdlumokat haszndljuk
(ha alkalmazhaté):

VIGYAZAT! Az ezzel a szim-
bélummal és a ,VIGYAZAT”
széval elldtott figyelmeztetd uta-
sités olyan lehetséges veszélyes
helyzetre figyelmeztet, amely
csekély vagy enyhe sériilést
okozhat, ha nem elézik meg.

FIGYELEM! Az ezzel a szim-
bélummal és a ,FIGYELEM”
széval elldtott figyelmeztetd uta-
sités olyan lehetséges helyzetre
figyelmeztet, amely anyagi
karokat okozhat, ha nem elézik
meg.

,Tudnivalé” jeléli a kiegészits
informdciékat, amelyek meg-
kénnyitik a készilék hasznd-
latat.

Olvassa el az Gtmutatét.

A
A

VESZELY! Az ezekkel a szim-
bslumokkal és a ,VESZELY”
széval ellétott figyelmeztetd uta-
sitds olyan kdzvetlen veszélyes
helyzetre figyelmeztet az elekt-
romos fesziltség miatt, amely
haldlt vagy stlyos sériilést okoz,
ha nem elézik meg.

L El @

Véltakozd dram/fesziltség

Il-es érintésvédelmi osztdaly:
Védelem kettds vagy megerdsi-
tett szigeteléssel a fesziltséget
vezetd és megérinthetd részek
kozott.

FIGYELMEZTETES! Az ezzel
a szimbdélummal és a ,FIGYEL-
MEZTETES" széval elldtott
figyelmeztetd utasitds olyan
lehetséges veszélyes helyzetre
figyelmeztet, amely halélt vagy
stlyos sériilést okozhat, ha nem
elézik meg.

Csak beltéri helyiségekben
haszndlja a késziléket.

Ne meritse vizbe!

Mosogatégépben is tisztithaté.

&) ® [

A készilék élelmiszerekkel érint-
kez8 részei élelmiszerbiztosak.




Biztonsagi utasitasok

A /\ VESZELY! ELEKTROMOS FESZULTSEG!

A késziléket csak el8irdsszerGen beszerelt és foldelt aljzatba csatla-
koztassa. A hélézati fesziltségnek meg kell egyeznie a készilék
tipustdbldjén megadott fesziltséggel.

Figyelien arra, hogy hasznélat kézben a hdlézati kdbel ne legyen
vizes vagy nedves. Ugy helyezze el a kdbelt, hogy ne szoruljon be
vagy mds médon se sérilhessen meg.

Tartsa tavol a hdlézati kdbelt a forré feliletektdl.

Ne végezzen javitdst a késziléken. Barmilyen javitdst csak az tgyfél-
szolgélat vagy képzett szakember végezhet.

Mindig hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a csatlakozdaljzatbdl,
amikor tisztitja a késziléket, vagy ha a készilék meghibésodott.

A kikapcsolds nmagdban nem elegendd, mert a készilékben mind-
addig hdélézati fesziltség van, amig a hélézati csatlakozédugéd
csatlakoztatva van a hdlézati csatlakozéaljzatba.

Mindig hizza ki a hélézati csatlakozdédugét a csatlakozéaljzatbdl,
ha nem haszndlja a késziléket!

A veszélyek megel8zése érdekében a sérilt csatlakozdvezetéket a
gyarténak, a gydrtd vevészolgdlatdnak vagy hasonlé szakképzett
személynek kell kicserélnie.

A késziléket és csatlakozévezetékét gyermekektd| tévol kell tartani.
A késziiléket semmiképpen nem szabad vizbe vagy mds folyadékba
meriteni.

/A FIGYELMEZTETES! SERULESVESZELY!

Mindig vdlassza le a késziléket az dramhdlézatrdl, ha tartozékokat
tavolit el vagy helyez fel. Igy elkerilhetd a készilék véletlen bekap-
csoldsa. Aramkimaradds utdn a készilék Gjraindul!

Mindig vélassza le a késziléket a hdlézatrdl, ha feligyelet nélkil
hagyja, valamint &sszeszerelés, szétszedés vagy tisztitds eldtt.

Ezt a késziléket nem hasznélhatigk gyermekek.
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Csak az eredeti tartozékokat haszndlja a készilékhez. El&fordulhat,
hogy més gydartdk tartozékai nem alkalmasak hozzd és veszélyt
okoznak!

Ne végezzen semmilyen médositést vagy dtalakitast a késziléken.

Ezt a késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességi
vagy kell8 tapasztalattal és/vagy tuddssal nem rendelkezd személyek
csak feligyelet mellett haszndlhatjdk, vagy ha felvildgositottdk Sket

a készilék biztonsdgos haszndlatdrédl és megértették az ebbdl eredd

veszélyeket.

Ne engedje, hogy gyermekek jatsszanak a készilékkel.
Ne haszndlja a késziléket a jelen haszndlati tmutatdban leirtaktdl
eltérd célra. Ellenkezd esetben sériilés veszélye all fenn!

Csak akkor cserélien tartozékokat, ha a haijtds ledllt és a halézati
csatlakozédugd ki van hizval Kikapcsolds utdn a készilék még rovid
ideig mGkadik!

Soha ne hagyja a késziléket feligyelet nélkil.

A haszndlat kézben mozgé tartozékok vagy kiegészitk cseréje elétt
a késziléket ki kell kapcsolni és le kell vélasztani a halézatrdl.

A készilék miksdése kézben kizardlag a feldolgozandé hozzdvals-
kat tegye a keverétdlba.

A sérilések és a készilék karosoddsdanak elkerilése érdekében soha
ne tegye a kezét vagy idegen térgyakat a betdltéeszkézbe.

Alaposan tisztitson meg minden feliletet, kiléndsen azokat, amelyek
élelmiszerrel érintkeznek. Ehhez olvassa el a ,Tisztitds és dpolds”
fejezetet.

(D FIGYELEM! ANYAGI KAR!

Ne m(kddtesse a késziléket tresen! Télmelegedés veszélye!
Soha ne t6ltsén forré hozzavaldkat a készilékbel!

Soha ne mikadtesse a késziléket 10 percnél hosszabb ideig megsza-
kitds nélkil. Tolmelegedés veszélyel 10 perces folyamatos mkadés
utdn hagyja lehdlni a késziléket legaldbb 25 percig.

HU



@ TUDNIVALO

m A felhaszndlé részérdl nincs szikség kézbeavatkozdsra a termék
50 és 60 Hz kozathi bedllitdsdhoz. A termék 50 és 60 Hz-en eg-

yardnt mikédik.

Rendeltetésszert hasznalat A készuilék leirasa

A készilék kizarélag hdztartdsban szokdsos
mennyiségy (max. lisztmennyiség 1000 g)
élelmiszer feldolgozdsdra (dagasztds, keverés,
turmixolds) szolgdl. Ez a készilék kizérélag
magdncéli haszndlatra késziilt. Ne haszndlja
kereskedelmi célokral

A készilék kizardlag zdart, esété| védett he-
lyiségben trténd magdncéld hasznélatra
készilt. Ne hasznélja a szabadban!

A FIGYELMEZTETES!

A késziiléket csak az eredeti tartozékokkal
szabad haszndlni.

Ne végezzen semmilyen médositdst vagy
atalakitdst a késziléken! Jelentds sériilés-
veszélyt jelent, ha ezt teszi, illetve ha nem
eredeti tartozékokat hasznal!

A csomag tartalma
konyhai robotgép

fedeles keverétdl

dagasztdkar

habverd

kever&kar

haszndlati Gtmutatd

(® TUDNIVALO

Kézvetlenil kicsomagolds utén ellen8rizze
a csomag tartalmdnak teljességét és épsé-
gét. Szikség esetén forduljon a szervizhez
(lasd a Szerviz fejezetet).

A" dbra:

billenékar

kireteszel8 gomb rg
forgékapcsolé
halézati kébel

talp

keverdtdl

Q00000 e

hajtétengely

B dbra:

O betdltéeszkoz
O feddl

@ dagasztékar
® habvers

® keverSkar
Elokészités

1) Vegye ki az 3sszes részt a dobozbdl,
majd tdvolitsa el a csomagoléanyagot és
az esetleges védéfélidkat és cimkéket.

2) Tisztitson meg minden alkatrészt a Tiszti-
tas és dpolas fejezetben leirtak szerint.
Ugyelien arra, hogy valamennyi rész telje-
sen szdraz legyen.

3) Allitsa a késziiléket egy sima és fiszta
feliletre és rogzitse a szivokorongokkal.

4) Csatlakoztassa a hdlézati csatlakozddu-
gét a csatlakozéaljzatba.
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Sebességfokozatok

fokozat | tartozék aldbbihoz alkalmas ...
1.3 dagasztékar @ - keményebb tészta és keményebb hozzdvaldk
keverdkar ® dagasztdsa és keverése
- sUr§ kevert tészta keverése
. - vaj és liszt keverése
3-5 keverékar @ l X ,
- kelt tészta keverése
- omlés tészta keverése
X - kelt tészta dagasztasa
3-4 dagasztékar O o 9 .
- sUr§ kevert tészta dagasztdsa
- siteménytészta
5-7 keverékar ® - vaj felverése cukorral
- aprésitemény-tészta
- tejszin
. - tojasfehérie
7-8 habvers @ o
- majonéz
- vaj habosra keverése
- gyUmélcs vagy mds keményebb hozzdavaldk belekeve-
dagasztékar @ rése a tésztdba
P habvers @ ® A forgékapcsolé @ nem kattan be ebben a
keverékar ® poziciéban, mindig csak révid ideig tartsa a forgdkap-
csolét @ ebben a pozicidban.

Munkavégzés dagasz-
tokarral, habverdvel és
keverokarral

Osszeszerelés

/A\ FIGYELMEZTETES!

Miksdés kdzben soha ne nydljon a keve-
rétalba @! Forgé részek okozta sérijlésve-
szély!

Csak akkor cseréljen tartozékokat, ha a
hajtds teljesen ledllt! Kikapcsolés utan a
hajtds révid ideig még mozog.

Hiba esetén kapcsolja ki a késziléket és
hizza ki a hélézati csatlakozédugét, hogy
elkeriilhet8 legyen a késziilék véletlen
bekapcsoldsa.

(D FIGYELEM!

Dagasztékarral @, habverével @ vagy
kever8karral @ térténd munkavégzés esetén
javasoljuk, hogy 10 perc mikddtetés utdn
hagyja lehGIni a késziléket kb. 25 percig.

Tegye a kévetkez8t, ha a késziléket a dagasz-
tékarral @, a habverével @ és a keverdkarral
® szeretné haszndlni:



1) Nyomija meg a kireteszel8 gombot @ ,%.
A billendkar @ felfelé mozog.

2) Helyezze be a keverétdlat @ gy, hogy
a keverétdl @ reteszel8 elemei a talp @
vagataiba nydljanak.

3) Forgassa el a keverdtalat @ az éramuta-
16 jarasaval megegyezd irdnyba (lésd a
T és a szimbélumot a talpon @), hogy
bezdarédjon és megfelel8en rogziljon.

4) Szikség esetén szerelje fel a fedelet @:

— Csusztassa a fedelet @ alulrél a bil-
lendkarra @ dgy, hogy a fedélen @
[évé reteszeld elemek a billen&karon
@ 16v6 sinekbe illeszkedjenek (1 / I
dbra). A fedelet @ lévé nyilnak a bil-
lenskar @ lévs g szimbdlumra kell

mutatnia:

1. &bra: A fedél @ felszerelése

— A reteszeléshez forgassa el a fedelet

O a nyil irdnydba a gy, hogy a rete-
szel8 elemek bekattanjanak és a fedél

O stabilan illeszkedjen (1 / E dbra).

5) Vélassza ki a megfeleld tartozékot @ @

®:

— A habverst @ példaul tejszin felveré-
séhez,

— akeverskart @ pl. kevert tészta keve-
réséhez,

— a dagasztékart @ nehéz tészta,
pl. kelt tészta dagasztéséhoz.

6) A feladattél fiigg8en szerelje fel a da-
gasztékart O, a habverét @ vagy a ke-
ver8kart B a hajtétengelyre @ (2. &bra):
— Helyezze fel a dagasztékart O, a

habverst @ vagy a keverdkart @ (a
tovdbbiakban ,tartozék”) a haijtéten-
gelyre @ Ugy, hogy a hajtétengelyen
@ |évé két fémcsap a tartozékon @
® ® 1év6 vagatokba nydlion (2 /
dbra).

— Nyomja ré erésen a tartozékot @
® B a hajtétengelyre @ Ggy, hogy
a rugd dsszenyomddijon és kdzben
forgassa el kissé a tartozékot O @
@ oz éramutaté jardsaval ellentétes

irdnyba (a irany) (2 / FA ébra).

— Engedje el a tartozékot O P B.
Ezzel a tartozék stabilan régzitve van
a hajtétengelyen @.

o/ n

2. dbra: A tartozékok felszerelése

A késziilék ezzel teljesen &ssze van szerelve
és elkezdheti a hozzdvalék feldolgozdésat.
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Hasznalat
1) Toltse a hozzdavaldkat a keverétalba @,
de vegye figyelembe a Javasolt betol-
tési mennyiségek fejezetben ajénlott
betélthetd mennyiségeket.

(D FIGYELEM!

Ne Iépje til a megadott legnagyobb betslt-
het6 mennyiséget!

Ellenkezd esetben a készilék tilterhel8dik.
Ha a készilék nehézkesen mikadik: Kap-
csolja ki a késziléket, vegye ki a tészta felét

2) Nyomija meg a kireteszelé gombot @ ,%
és tolja a billendkart @ a felszerelt fedél-
lel @ és a tartozékkal @ @ @ egyitt
lefelé, munkahelyzetbe.

3) Allitsa a forgékapcesolét @ a kivant fo-
kozatra (l&sd o Sebességfokozatok
fejezetet).

A késziilék megkezdi a hozzdvaldk feldolgo-
zdsat.
4) Kapesolja ki a késziléket a forgékapeso-
l6val @ (,0" dllds), ha elérte a kivant

és dagassza kiilén a tészta két felét. eredményt.
(® TUDNIVALO
Ugyelien arra, hogy a dagasztds ill. keverés
kézben a keverétdlban @ a tészta térfogata
megnévekszik vagy a mozgas dltal kissé fel-
felé nyomédik. Ezért soha ne téltse egészen
tele a keverdtélat @! Ugyeljen a keverdta-
lon @ feltintetett MAX jelzésre.
Javasolt betéltési mennyiségek
" ::n.. B feldolgozdsi " :‘:X i feldolgozasi ids
betoltési mennyiség Menmses T ids kb.* / sebesség- | .. enmises 1 ypx / sebességfo-
(8sszes hozz&- (8sszes hozz&-
L . fokozat L . kozat
valé &sszesen) valé &sszesen)
30 mp / 1-es fokozat 1 perc / 1-es fokozat
) + +
kelttészta 3109 2:30 perc / 4-es 16709 4-5 perc / 4-es
fokozat fokozat
; . 5 perc / 5-3s
kevert tészta 200 g 1 perc / 5-8s fokozat 1600 g fokozat
nehéz tészta 1:30 perc / 3-as 3 perc / 3-as
(pl. omlés tészta) 330g fokozat 1000¢g fokozat
teiszinhab 200 ml 3:30perc/8as | yaqq 530 perc/Bas
fokozat fokozat
tojasfehérie 6-7 perc / 8-as 3 perc / 8-as
(M méret( tojas) 3 darab fokozat 15 darab fokozat

* A megadott feldolgozési idék téjékoztatd jellegiek. Kisérie figyelemmel a feldolgozdsi folyamatot
és igény szerint ndvelie / csdkkentse az idét. Ne lépje til a 10 perces maximdlis mGkddtetési idét.
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Szétszerelés

1) Nyomija meg a kireteszel8 gombot @ ,%.

2) Allitsa a billenékart @ a legfelss pozici-
éba.

3) Tavolitsa el a keverdtdlat @ gy, hogy
az dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba
forgatja és felfelé emelve leveszi.

4) Vegye le a tartozékot @ @ @ a hajts-
tengelyrél @ dgy, hogy a tartozékot @
® @ o hajtétengely @ felé nyomija és
ugyanakkor az éramutaté jardséval meg-
egyezd irényba ("l irény) forgatia.

5) Ekkor kiveheté a tartozék @ @ ®.

6) Vegye le a fedelet @ a billenskarré| @
gy, hogy azt a nyil a irdnyba forgatja és
lehtzza.

Ekkor megtisztithatja a késziléket és az al-
katrészeket (ldsd a Tisztitds és dapolds
fejezetet).

Tisztitas és apolas

A\ /\ VESZELY!

Minden tisztitds el8tt hizza ki a hélézati

csatlakozédugét a hélézati csatlakozéal-
jzatbél! Elekiromos dramiités veszélye dll
fenn!

Soha ne meritse a késziiléket vizbe
vagy mds folyadékbal

(D FIGYELEM!

Ne hasznéljon sirolé vagy maré haté-
s tisztitészereket. Ezek kart tehetnek a
méanyag feliletben!

(» TUDNIVALO

A legjobb, ha a készilléket kdzvetlenil
haszndlat utdn megtisztitia. Ebben az eset-
ben az élelmiszer-maradékok kénnyebben
eltavolithaték.

Késziléekhaz tisztitasa

B Tordlie &t a készilékhdzat nedves t3rl8ru-
hdval. Makacs szennyez8dések esetén
tegyen enyhe hatdsé mosogatészert
a t6rl8ruhdra. Térélje le a mosogaté-
szer-maradvdnyokat tiszta vizzel benedve-
sitett térl8ruhdval. Ezutdn alaposan térélje
szdrazra a késziléket.

Tartozékok tisztitdsa

B Tisztitsa meg a keverétdlat @), a fedelet
0, a dagaszitdkart @, a habverst @ és
a keverékart @ enyhén mosogatészeres
meleg vizben. Az esetleges maradvanyo-
kat tavolitsa el mosogatékefével. Oblitsen
le minden részt tiszta, meleg vizzel, és
gyelien arra, hogy minden alkatrész
szdraz legyen, miel&tt ismét haszndlja.

(® TUDNIVALO

/A keverétél @, a fedél @, a da-
gaszhikcr D, a habver,o 0 ésa

< kever8kar (® mosogatégépben is
tisztithaté. Tegyen lehet8leg minden (akdr
részben) mianyagbdl késziilt alkatrészt a
mosogatégép felss kosardba és ne szoritsa
be a részeket. Ellenkez8 esetben deformé-

I6dhatnak és fesziltség miatti repedések
keletkezhetnek.
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Tarolas
B Tekerje fel a halozati kabelt @ a késziilék
alién elhelyezett kdbelcsévélsre (3. dbral):

3. dbra: Kdbelcsévéls

B Tdrolja a megtisztitott késziléket tiszta,
pormentes és szdraz helyen.

Hibaelhdaritas

Ha a készilék hirtelen megadll:

B A készilék tolmelegedett és miksdésbe
lépett az automatikus biztonsdgi kikap-
csolds.

— Allitsa a forgékapcsolét @ ,0” dllésba.

Hizza ki a hdlézati csatlakozédugét a
csatlakozéaljzatbél.

— Hagyja lehilni a késziiléket 25 percig.

Ha a késziilék 25 perc alatt nem hilt le
teliesen, akkor nem indithaté el.

— Vérjon tovdbbi 15 percet és ismét kap-
csolja be.

10 HU

Ha a késziiléket nem lehet bekapcsolni:
— Ellen8rizze, hogy a hdlézati csatlako-
z6dugé csatlakoztatva van a csatlako-
zéaljzatba.
— Ellendrizze, hogy a billenskar @
megfeleld helyzetben van.

Ha a készilék miksdés kdzben
nehezen mozog:

— Ellen8rizze, hogy nem lépte-e t0l a meg-
adott maximdlis tésztamennyiséget.

— Ha szikséges, vegyen ki valamennyit a
tésztabol.

— Ha a készilék akkor is nehezen mi-
kédik, ha nincsenek hozzavaldk a
keverétalban @, akkor meghibdsodds
tértént. Forduljon a szervizhez (ldsd a
Szerviz fejezetet).

Artalmatlanitas

A készulék artalmatlanitasa

Az &thizott kerekes szeméttarolé
itt 1athaté szimbdluma azt jelzi,
hogy ez a készilék a 2012/19/EU
irdnyelv hatdlya alé tartozik. Ez az
irdnyelv azt mondja ki, hogy a késziiléket
életciklusa végén nem szabad a szokdsos
haztartési hulladékkal artalmatlanitani, hanem
kilén létrehozott gy(ijtéhelyen, Gjrahasznosité
kézpontokban vagy hulladékkezel8 izemben
kell leadni.
Ez az artalmatlanitas az On szamara
dijtalan. Kimélje a kérnyezetet és
artalmatlanitson szakszerien.
Ha hulladékka valt késziléke személyes
adatokat tartalmaz, akkor az On felelsssége
ezeket t6rdlni, mieldtt a késziléket visszaadja.



® Az elhaszndlddott termék drtalmat-
O W lanitésénak lehetéségeird| tajéko-
%n zédjon telepilése vagy vérosa
dnkormdnyzatdndl.
A csomagolas artalmatlanitasa

@ A csomagoléanyagokat kérnyezet-
barét és hulladék-artalmatlanitési
%@ szempontok szerint vélasztottuk ki
és ezért Gjrahasznosithatdk.
Artalmatlanitsa a feleslegessé valt csomagolé-
anyagokat a hatdlyos helyi el8irdsoknak
megfeleléen.
Artalmatlanitsa a csomagoldst
kérnyezetbardt médon. Vegye
figyelembe a kiilénbdz8 csomago-
a |6anyagokon 1év8 jelzéseket és
adott esetben vdlassza kiilén
azokat. A csomagoléanyagok réviditésekkel
(a) és szamjegyekkel (b) vannak megijelsive,
az aldbbi jelentéssel: 1-7: mdanyagok;
20-22: papir és karton, 80-98: kompozit
anyagok.

Figgelék

Miszaki adatok

Halézati fesziltség: 220-240 V ~,
50/60 Hz

Teljesitményfelvétel: 650 W
Erintésvédelmi osztdly:

I1/[8] (dupla szigetelés)

Keverétdl @ Grtartalom: kb. 5 |

Keverétdl @ hasznos Grtartalom: kb. 3,7 |

max. betélthet mennyiség, kelt tészta:

kb. 1670 g

max. betélthet mennyiség, kevert tészta:

kb. 1600 g

Az aldbbi izemeltetési id8ket ajanljuk:
Dagasztékarral @, habverével @ vagy ke-
ver8karral (B t6rténd munkavégzés esetén

10 perc mGkadtetés utdn hagyija lehdlni a
késziléket kb. 25 percig. A megadott mikdd-
tetési idék tillépése esetén tilmelegedés miatt
kér keletkezhet a készilékben.

EU megfeleléségi nyilatkozatra
vonatkozé tudnivalok

A készilék megfelel az aldbbi irdnyelvek

alapveté kdvetelményeinek és mds relevdns

el8irdsainak

— az elektromdgneses &sszeférhetdségrél
sz6l6 2014/30/EU irdnyelv

— a kisfesziltségl gépekre vonatkozé
2014/35/EU irényelv

— atermékek kdrnyezettudatos tervezését
szabdlyozé 2009/125/EK irdnyelv.

A telies EU megfelel8ségi nyilatkozat az im-
portérnél szerezhets be.

C€
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Alkatrészek rendelése

A termékhez barmikor kényelme-
sen rendelhet pétalkatrészeket a
www.kompernass.com weboldalon.

&

[

Szkennelje be a QRkédot az okostelefonjé-
val/tdblagépével. Ezzel a QR-kéddal kézvet-
lenil @ weboldalunkra keril, ahol megtekint-
heti és megrendelheti a rendelkezésre 4llé
pétalkatrészeket.

{® TUDNIVALO

Ha probléma meriil fel az online rendeléssel,
forduljon az igyfélszolgdlatunkhoz telefo-
non vagy e-mailben.

Rendeléskor mindig tiintesse fel a cikkszamot:
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
vagy 482194_2410.

Ne feledje, hogy nem minden orszagban
rendelhet8k alkatrészek az interneten.

A Kompernass Handels GmbH
garanciaja

Tisztelt Vasarldnk!

A készilékre a vasarlés napjatdl szamitott 3
év garancidt vdllalunk. A termék meghibdso-
ddsa esetén. Ont jogszabdlyban foglalt jogok
illetik meg az eladéval szemben. Az aldbbi
garanciénk nem korldtozza vagy szinteti meg
a jogszabdlyban biztositott jogokat.

12 HU

Garancidlis feltételek

A garancidlis id8szak a vésérlds napjan kez-
dédik. Gondosan 8rizze meg a nyugtdt. Ez a
v@sdrlds igazoldsdhoz szitkséges.

Ha a termékvdsdrlés napjatdl szdmitott hdrom
éven belil anyag- vagy gydrtdsi hibat észlel,
akkor a terméket sajdt belatésunk szerint
ingyen megjavitjuk, kicseréljik vagy visszafi-
zetjilk az érdt. A garancia feltétele a hibas
készilék és a vasarlast igazold bizonylat
(pénztdri blokk) hdrom éves garanciaidén be-
l5li bemutatdsa, valamint a hiba lényegének
és megjelenése idejének rovidleirdsa.

Ha garancidnk fedezetet nydijt a hibéra, akkor
javitott vagy egy Uj terméket kap vissza. A ter-
mék javitdsa vagy cseréje esetén a garancia
nem kezdddik el&lrél.

Garancidlis idé és a jogszabdlyban
foglalt szavatossagi igények

A garancia ideje nem hosszabbodik meg a j¢-
tdllassal. Ez a cserélt és javitott alkatrészekre
is vonatkozik. Az esetlegesen mér a vésérlds-
kor is fenndll6 sériléseket és hidnyosségokat
a kicsomagolds utén azonnal jelezni kell.

A garanciai lejérta utdn esedékes javitdsok
dijkstelesek.

A garancia kére

A késziléket szigori mindségi elSirdsok
szerint gydrtottuk és kiszdllitas eldtt lelkiisme-
retesen ellendriztik.

A garancia anyag- vagy gyértdsi hibékra
vonatkozik. A garancia nem terjed ki a termék
normdlis elhaszndléddasnak kitett és ezért
kopé alkatrészeknek tekinthetd alkatrészeire
vagy a térékeny alkatrészek - mint példéul
kapcsoldk vagy ivegbél készilt alkatrészek -
sériiléseire.



A garancia megszinik akkor, ha a termék
megséril, nem megfeleléen haszndljgk vagy
nem tartjék karban. A termék megfelel§
haszndlata érdekében a haszndlati Gtmutaté-
ban foglalt 8sszes utasitast pontosan be kell
tartani. Feltétlendl kerilni kell minden olyan
felhaszndldsi és kezelési médot, amit a hasz-
ndlati Gtmutatd nem javasol, vagy amelynek
elkeriilésére kifejezetten figyelmeztet.

A termék csak magénhaszndlatra és nem
ipari hasznélatra készilt. A garancia érvényét
veszti visszaélésszer( vagy szakszeritlen
kezelés, er8szak alkalmazdasa vagy olyan be-
avatkozdsok esetén, amelyeket dltalunk nem
engedélyezett szervizben végeztek el.

A garancia érvényesitése
Ugyének gyors feldolgozésa érdekében
kévesse a kdvetkez8 utasitésokat:

B Kérijik, hogy minden kapcsolatfelvé-
telnél tartsa készenlétben a vasarldst
igazolé pénztdri blokkot és a cikkszamot
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
vagy 482194_2410.

B A cikkszdm a termék adattdbléjan, a ter-
mékre gravirozva, a haszndlati Gtmutatd
cimlapjdn (balra lent) vagy a termék hé-
toldaldn vagy aljén 1év8 cimkén taldlhatd.

B Mdiksdési hiba vagy més hiba észlelése
esetén vegye fel a kapcsolatot az aldbbi
szervizrészleggel telefonon vagy
e-mailben.

B Kildje el dijmentesen a megadott szerviz
cimére a hibasnak taldlt terméket és a
vésarldst igazolé bizonylatot (pénztéri
blokk), illetve réviden irja le azt is, hogy
hol és mikor jelentkezett a hiba.

Més haszndlati Gtmutatdkhoz,
7 | termékbemutaté videdkhoz és a
telepitési szoftverekhez hasonlé-
an ezt is letdltheti a

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

www.lidl-service.com oldalrél.

Ezzel a QR-kéddal kdzvetleniil a

Lidl gyfélszolgdlati oldalra keriiinek
(www.lidl-service.com) és a cikkszdm
megaddséval (IAN) 482192_2410,
482193_2410 vagy 482194_2410

megnyithatja a haszndlati Gtmutatét.

Szerviz

(HU) Szerviz Magyarorszég
Tel.: 06800 21225
E-Mail: kompernass@lidl.hu

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194 _2410]

’ *
Gyadrtja
Ugyelien arra, hogy az alébbi cim nem a
szerviz cime. El8szér forduljon a megijelslt
szervizhcez.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
NEMETORSZAG

www.kompernass.com
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Receptek
@ Tudnivalé

A receptek sikerét nem garantdljuk. A hoz-

zavalékra és elkészitésre vonatkozé adatok

csak hozzdvetSleges értékek. Egészitse ki
a receptajanlatokat személyes tapasztala-
taival.

Kelt tészta alaprecept

Hozzévalék

500 g bizaliszt, BL55

1 kocka friss éleszts

60 g vaj

1 csipet s

200 - 250 ml langyos tej

2 tojds

Elkészités

¢ Tegye az dsszes hozzdvalét a keverdtal-
ba @.
El8szér dagasszon a dagasztékarral @
1-es fokozaton 1 percig, majd 4-es foko-
zaton 5 percig. Hagyja kelni 40 percig

a keverétalban @. Formdzza a tésztat
gombalydre.

¢ Nydijtsa ki a tésztdt egy tepsire és tegyen
rd tetszéleges feltétet.

4 Sisse 200 °C-on (alsé/felsd siités)
25-35 percig.

14 HU

Omlés tészta alaprecept
Hozzavalék

250 g liszt

125 g hideg vqj

1 csipet s6

1 tojds

150 g cukor

Elkészités

¢ Tegye a keverétalba @ a tésztdhoz szik-
séges Osszes hozzdvalét és dagassza
a keverkarral @ 3-as fokozaton kb.
2-3 percig omlés tésztavd.

¢ Helyezze a tésztat 30 percre hitészek-
rénybe.

¢ Melegitse el8 a sitét 200 °Cra.

¢ Vajazzon ki egy sitéformdt és szérja
meg vékonyan liszttel.

¢ Nydijtsa ki a tésztat két frissen tarté félia
kézott (kb. 30 cm atmérdre) és helyezze
a sitéformdba.

® Tudnivalé

Annak érdekében, hogy az omlés tészta
formdban maradjon siités kézben, javasol-
juk az dgynevezett ,vaksitést”:

szurkélja meg az omlés tészta aljat egy
villdval vagy més hegyes targgyal. Tegyen
sUt8papirt a tésztdra. Tegyen szdritott hi-
velyeseket, példéul borsét, lencsét, babot
vagy csicseriborsét a sitépapirra. Ezek
megakaddlyozzdk, hogy a tészta alakja
megvéltozzon sités kézben.

4 Sisse 200 °C-on (alsé/felsd siités)
15-20 percig.

¢ Amikor a tészta megsilt, tévolitsa el a
hijvelyeseket és a sit8papirt. Tetszés sze-
rint gazdagitsa az omlés tésztat, pl. friss
eperrel vagy finom krémmel.



Kevert tészta alaprecept
Hozzavalék

250 g vaj

250 g cukor

1 csomag vaniliés cukor

250 g liszt

4 tojds

2 csomag sitépor

Elkészités

¢ Tegye a keverétalba @ a vajat, a cukrot
és a vaniliés cukrot és keverje habosra
a keverékarral @B 3-5-6s fokozaton.

¢ Adja hozzd egymds utdn a tojdsokat és
keverje tovdbb, amig minden {4l 8sszeke-
veredik.

¢ Adja hozzd a lisztet és a sitport és az
egészet keverje sima tésztavd.

¢ Vajazzon ki egy (kb. 30 cm-es) gyimdles-
kenyér formdt és toltse bele a tésztdt.

4 Sisse 180 °C-on (alsé/felsd siités)
kb. 50-60 percig.

Palacsintatészta alaprecept
3 tojds

200 ml tej

1 csipet s6

250 g bizaliszt

6 ek. olqj

Elkészités

¢ Tegye a keverétalba @ a tojasokat,
a fejet és a sét, és keverje habosra
a keverkarral @ 3-5-6s fokozaton.

¢ Adja hozzd a lisztet és keverje enyhén
sUr éllagu tésztava.

¢ Forrésitson fel 1 ev8kandl olajat egy
tapaddsmentes serpeny8ben kézepes
ldngon, &ntsdén 1 mer8kandlnyi tésztdt
a forré olajra és oszlassa el vékonyan a
serpeny8ben a serpenyd megdéntésével.

L 2

Susse aranybarndra a palacsintét kb.

1-2 percig, amig a palacsintatészta
megsil és elvdlik a serpenyd aljardl.

¢ Forditsa meg és siisse tovabbi kb. 1 percig
a masik oldalt is aranybarnéra.

¢ Tegye félre a kisitétt palacsintdkat és
ismételie meg a folyamatot, amig a tészta
elfogy.

(® TUDNIVALO

Az alaptésztdba dfonydt, apréra végott
almét vagy més gyimélcsét is belekeverhet
az impulzus funkcié haszndlataval.
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Csokoladés kekszek

200 g vaj

125 g barnacukor

1 csomag vanilids cukor

1 csipet s6

200 g bizaliszt, BL51

1 ek. étkezési keményité

1 tk. sit8por

150 g csokolddécseppek, étcsokolddé

Elkészités

¢ Melegitse el8 a sitét 150 °Cra (légke-
veréssel).

¢ Tegye a puha vajat, a cukrot, a vanilids
cukrot és 1 csipet sét a keverdtalba @ és
keverije krémesre a habverével @ 3-5-6s
fokozaton. Ezutdn adja hozz4 a lisztet, az
étkezési keményitét és a sitéport, majd
keverje tésztéva é-os fokozaton.

¢ Keverje bele a csokolddécseppeket az
impulzus funkcié segitségével.

¢ Szedjen ki didnyi nagysdgi adagokat
egy tedskandl segitségével és helyezze
egy sitépapirral kibélelt tepsire.

¢ Sisse kb. 15 percig, amig a kekszek
széle aranybarna lesz.

¢ Vegye ki a csokoladés kekszeket a sits-
bél és hagyija lehdlni egy sitéracson.

16 HU

Almas morzsa diéval
100 g didbél, apréra vagva
100 g vaj

100 g bizaliszt

1/2 tk. fahéj

125 g cukor

1 csipet s

1 csomag vanilids cukor

4 piros alma

50 g mazsola

Elkészités

¢ Melegitse elé a sitét 180 °Cra (alsé/
felsé sités).

¢ Tegye a keverétalba @ a vajat, az apé-
ra vagott didt, 75 g cukrot, a sét és a
vanilids cukrot. Keverje morzsés dllagira
a keverékarral @ kb. 1-2 percig 3-5-s
fokozaton.

¢ Mossa meg és vagja négybe az almdkat,
magozza ki, majd vdgja kockdkra.

¢ Keverje 3ssze az almdt a mazsolaval és a
maradék cukorral egy zsiradékkal kikent
sitéedényben. Oszlassa el rajta a tész-
takeveréket morzsaként.

¢ Sisse aranybarnéra az almamorzsét a
sitében kb. 30-35 percig.



izletes minizsemle
250 g tird

1 ek. cukor

1 tk. s6

8 ek. tej

6 ek. olqj

300 g liszt

1 csomag sitépor

100 g kockdra vdgott sonka
100 g piritott hagyma

100 g reszelt sajt

Elkészités

¢ Melegitse el8 a siitét 180 °Cera (légke-
veréssel).

¢ Tegye a tirét, a cukrot, a sét, a tejet, az
olajat, a lisztet és a sit8port a keverstdl-

ba @ és dagassza tésztavé a dagasztéd-

karral @ 3-4-es fokozaton kb. 3 percig.

¢ Adja hozzd a sonkakockdkat, a piritott
hagymdt és a sajtot, majd keverje révid
ideig az impulzus funkciéval, amig min-
den egyenletesen eloszlik.

Formdazzon kicsi zsemléket.

Helyezze a zsemléket egy sitépapirral
bélelt tepsire és sisse 180 fokon kb.
25-30 percig.

Gyors hagymas lepény
600 g bizaliszt

400 ml viz

csipet s6

4 ek. olqj

1 csomé Gjhagyma

200 g Creme fraiche

1 csipet 8rdlt feketebors

125 g kockdra vagott sonka

Elkészités

¢ Melegitse elé a sitét 250 °Cera alsé/
felsé sitéssel.

¢ Tegye a lisztet, a vizet, a sét és az olajat
a keverstalba @ és dagassza sima tész-
tavé kb. 4 percig a dagasztékarral @ a
4-es fokozaton.

¢ Felezze el a tésztdt és hagyja pihenni
kb. 15 percig.

¢ Kbézben mossa meg az Gjhagymdt és
szeletelje fel vékony karikdkra.

¢ Keverje dssze a créme fraichet borssal
és kevés séval.

¢ Pihentetés utdn nydijtsa ki egyenletesen a
két tésztacipét sitépapiron, majd a siité-
papirral egyitt helyezze sitélemezre.

¢ Oszlassa el egyenletesen a créme
fraichet a tésztdn, majd tegye a tetejére

a hagymakarikdkat és a kockdra végott
sonkdt.

¢ Ezutdn siisse ropogésra és aranybarndra
a hagymds lepényeket egymds utdn
kb. 15 percig a siitében.

¢ Télalés elétt fGszerezze borssal.
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Krémsaijtos muffin

4 tojds

250 g cukor

1 vaniliardd

200 g friss sajt vagy mascarpone
325 g liszt

1 csomag siitépor

125 g vaij, olvasztott

250 g mdlna (fagyasztott vagy friss)

Elkészités
¢ Melegitse el a sitét 180 °Cra alsé/

felsd siitéssel.

¢ Keverje habosra a tojasokat a cukorral
és a vaniliardd kikapart belsejével kb.

3 percig a habverdvel B é-os fokozaton.

¢ Adja hozzé a krémsaitot (vagy a mas-
carponét) és j6l keverje &ssze a 4-es
fokozaton.

¢ Adja hozzd a lisztet és a sitéport, majd

réviden még egyszer keverje 8ssze 4-es
fokozaton.

¢ Adja hozzd az olvasztott vajat és a mél-
ndt, keverje kb. 2 percig 4-es fokozaton,
maijd t&ltse muffin formakba.

¢ Sisse a muffinokat 180 °C-on kb.

25 percig alsé/felsé sitéssel.

@ Tudnivalé

Ha fagyasztott mdlnét haszndl, azt fagyott
dllapotban is hozzdadhatja a tésztdhoz.
A siitési id8 nem véltozik.

18 HU

Mascarpone krém malnaval
300 g mdlna, fagyasztott

125 g babapiskéta

200 g tejszin

300 g toré (alacsony zsirtartalmd)

200 g mascarpone

80 g cukor

2 csomag vanilids cukor

egy vaniliarid kikapart belseje

50 ml tej

csokolddéreszelék a diszitéshez

Elkészités
¢ Olvassza ki a mdlnét.

¢ Verje fel a tejszint kb. 3 percig kemény
habbd a habveré @ 8-as fokozaton.

¢ Adja hozzé a vaniliarid kikapart belseijét,
a zsirszegény t0rét, a cukrot, a mascar-
ponét, a vaniliés cukrot és a tejet, majd
keverje 6ssze évatosan 4-es fokozaton.

¢ Tegye a mascarponés krémet, a mélndt és
a babapiskétat egymasra rétegezve egy
télba.

¢ Tegye hideg helyre.

Tdlalés eldtt szérja meg csokolddéresze-

lékkel.
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Uvod

Zahvaljujemo se vam za nakup nove naprave.

Odloili ste se za kakovosten izdelek. Navodila
za uporabo so sestavni del izdelka. Vsebujejo
pomembna navodila za varnost, uporabo in
odstranjevanje med odpadke. Preden zagnete
izdelek uporabljati, se seznanite z vsemi
navodili za uporabo in varnost. Izdelek upo-
rabljajte le tako, kot je opisano, in samo za
navedena podrogja uporabe.

Ob predaiji izdelka tretjim osebam priloZite
vso dokumentacijo.

Varnostna opozorila in
simboli v teh navodilih

V teh navodilih za uporabo, na embalazi in
napravi se (lahko) uporabljajo naslednje vrste
varnostnih opozoril in simbolov:

POZOR! Varnostno opozorilo
s tem simbolom in opozorilno
besedo »POZOR« oznaduje
mozno situacijo, ki bi lahko
imela za posledico materialno
$kodo, &e se ne prepredi.

Opomba oznaéuje dodatne
informacije, ki vam olaj3ajo
delo z napravo.

Preberite navodila.

BEel o

|zmeniéni tok/napetost

Razred zaicite II: Zaséita z
dvojno ali ojaéano izolacijo
med deli pod napetostjo in
dotakljivimi deli.

NEVARNOST! Varnostno
opozorilo s temi simboli in opo-
zorilno besedo »NEVARNOST«
oznaduje neposredno grozedo
nevarno situacijo zaradi elek-
triéne napetosti, ki ima lahko za
posledico smrt ali hudo telesno
poskodbo, e se ne prepredi.

A
A

Napravo uporabljajte samo
v zaprtih prostorih.

Izdelka ne potapljajte v vodol!

Naprava je primerna za cisée-
nje v pomivalnem stroju.

OPOZORILO! Varnostno
opozorilo s tem simbolom in
opozorilno besedo »OPOZORI-
LO« oznacuje mozno nevarno
situacijo, ki bi lahko imela za
posledico smrt ali hudo telesno
poskodbo, e se ne prepredi.

L&) ® [

Vsi deli te naprave, ki pridejo
v stik z Zivili, so primerni za stik
z zivili.

PREVIDNO! Varnostno opozo-
rilo s tem simbolom in opozoril-
no besedo »PREVIDNO« ozna-
cuje mozno nevarno situacijo,

ki bi lahko imela za posledico
laZjo ali zmerno telesno poskod-
bo, e se ne prepredi.
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Varnostna navodila

/A /A NEVARNOST! ELEKTRICNA NAPETOST!

Napravo priklju¢ite samo v elektri¢no vtiénico, nameséeno in ozem-
lieno po predpisih. Elektriéna napetost omreZja se mora ujemati

z navedbami na tipski tablici naprave.

Pazite, da se med delovanjem naprave elektriéni kabel ne namodi ali

navlazi. Kabel speljite tako, da se nikjer ne zatika in ga ni mogoée
poskodovati.

Elektri¢ni kabel odstranite iz blizine vrocih povrsin.

Na napravi ne izvajajte nobenih popravil. Vsakr$na popravila mora
izvesti servisna sluZzba ali usposobljeno strokovno osebije.

Elektriéni vti¢ zmeraj izvlecite iz elektri¢ne vtiénice, preden napravo
zaénete Eistiti ali e je okvarjena. Sam izklop ne zadostuje, saj je no-
prava pod elektriéno napetostjo, dokler je elektriéni vti¢ prikloplien

v elekiriéno vtiénico.

Elektri¢ni vti¢ zmeraj potegnite iz elektriéne vti¢nice, ko naprave ne
uporabljate ve¢!

Ce je elektri¢ni prikljuéni kabel pri tej napravi poskodovan, ga mora
zamenijati proizvajalec, njegova servisna sluzba ali podobno usposo-
bliena oseba, da ne pride do nevarnosti.

Napravo in njen elektri¢ni kabel je treba hraniti zunaj dosega otrok.

Naprave ne smete nikoli potopiti v vodo ali druge tekocine.

/\ OPOZORILO! NEVARNOST TELESNIH POSKODB!

Ko names$cate ali odstranjujete dele pribora, napravo naeloma zme-
raj loite od elektri¢nega omreZja. Tako boste prepreéili nenamerni
vklop naprave. Po prekinitvi in povrnitvi oskrbe z elektri¢nim tokom

se naprava znova samodejno zaZene!

Kadar naprava ni pod nadzorom in preden jo zaénete sestavljati,
razstavljati ali &istiti, jo vedno loéite od omreZja.

Otroci te naprave ne smejo uporabljati.
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Skupaj z napravo uporabljajte samo originalne dele pribora. Deli
pribora drugih proizvajalcev morda niso primerni zanjo in lahko
povzrocijo nevarnost!

Na napravi ne izvajajte nobenih sprememb ali preoblikujte.

Osebe z omejenimi fizi¢nimi, zaznavnimi ali duevnimi sposobnostmi
ali s pomanikljivimi izku$njami in/ali znanjem smejo to napravo
uporabljati le, &e jih pri tem nekdo nadzoruje dli jih je poudil o varni
uporabi naprave in so razumele nevarnosti, ki izhajajo iz uporabe
naprave.

Ofroci se z napravo ne smejo igrati.

Naprave nikoli ne uporabljajte v druge namene, kot so opisani v teh
navodilih za uporabo. Drugaée obstaja nevarnost telesnih poskodb!
Pribor menjavaijte samo, ko pogon miruje in elektriéni vtié ni priklo-
plien v elekiri¢no vtiénicol Naprava po izklopu potrebuje $e nekaj
casa za zaustavitev!

Naprave nikoli ne puic¢ajte nenadzorovane.

Pred menjavanjem pribora ali dodatnih delov, ki se med delovanjem
premikajo, je treba napravo izklopiti in jo loditi od elekiriénega omrezZja.
Med delovanjem naprave v posodo za mesanje dajaijte le sestavine,
predvidene za pripravo.

Da se izognete telesnim poskodbam in $kodi na napravi, v pripomoéek
za polnjenje nikoli ne segajte z rokami in vanj ne vtikajte predmetov.
Temeljito oéistite vse povrsine, Se posebej tiste, ki pridejo v stik z Zivili.
Pri tem upoitevaite poglavie »Cid&enje in negax.

(D) POZOR! MATERIALNA SKODA!
m Naprave nikoli ne uporabljajte brez Zivill Nevarnost pregretjal

m V napravo nikoli ne dajajte vrocih Zivill

m Naprave ne pustite delovati dlje kot 10 minut v trajnem delovanju.
Nevarnost pregretjal Po 10 minutah trajnega delovanja podakaite
pribl. 25 minut, da se naprava ohladi.
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@ OPOMBA

m Uporabniku ni treba preklapliati med 50 in 60 Hz. Izdelek se sam

prilagodi na 50 ali na 60 Hz.

Predvidena uporaba

Ta naprava je namenjena izkljuéno za pripravo
(gnetenije, umesanije, medanje) Zivil v koli¢inah,
obi&ajnih v gospodinjstvih (najv. koli¢ina
moke: 1000 g). Naprava je predvidena
izklju¢no za uporabo v zasebnih gospodinj-
stvih. Ne uporabljajte je v poslovne namene!
Naprava je predvidena le za zasebno upora-
bo v zaprtih prostorih, zai¢itenih pred
dezjem. Ne uporabljajte je na prostem!

/\ OPOZORILO!

Napravo je dovoljeno uporabljati le z origi-

nalnim priborom.

Na napravi ne izvajajte nobenih predelav
ali sprememb. Te ali uporaba z neorginal-
nim priborom lahko povzroéijo hude telesne

poskodbe!

Vsebina kompleta

Kuhinijski aparat

Posoda za mesanje s pokrovom

Nastavek za gnetenje
Metlica za stepanje
Metlica za mesanje

navodila za uporabo

® OPOMBA

Takoj ko izdelek in vse sestavne dele vza-
mete iz embalaZe, preverite, ali komplet
vsebuje vse dele in ali ti niso poskodovani.
Po potrebi se obrnite na servisno sluzbo

(glejte poglavje Servis).

Opis naprave

© Premiéna roka
O Tipka za sprostitev r%
© Vrljivo stikalo

O Elektri¢ni kabel
@ Podstavek

O Posoda za medanje
7]

Pogonska gred

Slika B:

Pripomoéek za polnjenje
Pokrov

Nastavek za gnetenje

Metlica za stepanije

6600

Metlica za mesanje

Priprave

1) Vzemite vse dele iz 3katle in odstranite
embalaZzni material ter morebitne zai¢itne
folije in nalepke.

2) Ocistite vse dele tako, kot je opisano v
poglavju Ciséenje in nega. Poskrbite,
da bodo vsi deli popolnoma suhi.

3) Napravo postavite na gladko in &isto
podlago ter jo pritrdite s priseski.

4) Prikljucite elektri¢ni vti¢ v vtiénico.
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Stopnije hitrosti

Stopnja [ Uporaba

primerna za ...

nastavek za gnetenje
metlica za meanje @ vin

1-3

- gnetenje in me3anje trdnega testa ali trdnejih sesta-

3-5 | metlica za me3anje @

- medanje gostega umesanega testa
- mesanje masla in moke

- mesanje kvasenega testa

- Meianje krhkega testa

3-4 | nastavek za gnetenje O

- gnetenje kvadenega testa
- gnetfenje gostega umesanega testa

5-7 | metlica za me3anje @

- festo za kolaé
- stepanje masla s sladkorjem
- festo za kekse

7-8 | metlica za stepanje @

- stepena smetana

- beljak

- majoneza

- penasto stepanje masla

nastavek za gnetenje @
P metlica za stepanje
metlica za me3anje @

- umedanije sadja in drugih trdnejsih sestavin v testo
® VHivo stikalo @ se v tem poloZaju ne zaskod, vriliivo
stikalo @ v tem poloZaju drite samo za kratek &as.

Dela z nastavkom za
gnetenje, metlico za
stepanje in mesanje
Namestitev

/\ OPOZORILO!

Med delovanjem naprave nikoli ne segaite
v posodo za me3anje @! Nevarnost teles-
nih poskodb zaradi vrteéih se delov!
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Pribor menjavaite le, ko pogon miruje! Po-
gon po izklopu potrebuje nekaj éasa, da se
do konca ustavi.

Ce naprava ne deluje pravilno, jo izklopite
in izvlecite elektri¢ni vti¢ iz vtiénice, da pre-
predite nenameren vklop naprave.

() POZOR!

Pri delu z nastavkom za gnetenje (O, metli-
co za stepanje (P ali metlico za meSanje @
priporo¢amo, da po 10 minutah napravo
pustite pribl. 25 minut, da se ohladi.

Napravo za uporabo z nastavkom za gnete-
nje @, metlico za stepanje @ ali metlico za
mesanje @ pripravite takole:
1) Pritisnite tipko za sprostitev @ ,.%.
Premi¢na roka @ se premakne navzgor.




2) Vstavite posodo za medanje @, tako
da se nastavki za pritrditev na posodi
za medanje @ zataknejo v odprtino na

podstavku @.
3) Posodo za mesanje @ zavrtite v smeri

urnega kazalca (glejte simbola g in a
na podstavku @), da se zaskodi in je
trdno pritrjena.

4) Po zelji namestite pokrov @.

— Pokrov @ potisnite s spodnie strani na
premicno roko @ tako, da zaskoéni
nastavki na pokrovu @ zagrabijo v
vodila na premiéni roki @ (sl. 1/KH).
Puscica na pokrovu @ mora kazati na

simbol “fg na vrtljivi roka @:

Slika T: Namestitev pokrova @

— Za zaklepanie obra&aijte pokrov @

v smeri puicice a tako, da se zaskoéni

nastavek zaskogi in pokrov @ trdno

namesti (sl. 1/E3).
5) Izberite primeren nastavek @ ® @:

— metlico za stepanje @, npr. za stepanje

smetane,

— metlica za mesanje @, npr. za umesa-

no testo,
— nastavek za gnetenje @ za gnetenje
tezkega, npr. kvasenega, testa.

6) Glede na naértovano delo vgradite
nastavek za gnefenje {, metlico za gne-
tenje @ ali metlico za meanje B
na pogonsko gred @ (sl. 2):

— Nastavek za gnetenje O, metlico za
stepanje @ ali metlico za me3anje @
(v nadaljevanju »nastavek«) nataknite
na pogonsko gred @, tako da segata
kovinska zati¢a na pogonski gredi @
v odprtini na nastavku @ @ ®
(sl. 2/HH).

— Nastavek @ @ @ odlocno potisnite
na pogonsko gred @, da pri tem
vzmet stisnete skupaij, hkrati pa na-
stavek @ @ B malo zavrtite v levo

(smer (@) (sl 2/EA).
— Spustite nastavek @ @ @. Zdaj je
trdno pritrien na pogonsko gred @.

Slika 2: Namestitev nastavkov

Naprava je zdaj v celoti nameséena in lahko

zaénete obdelavo sestavin.

S| 25



Upravljanje
1) Sestavine dajte v posodo za mesanje @,

pri tem pa upostevaijte priporogene kolicine
za polnjenje v poglavju Priporocene
kolicine.

@ POZOR!

Ne presegaite navedenih najvedjih dovolje-

nih koli¢in za polnjenije!

Sicer boste napravo preobremenili.

Ce naprava tezko deluje: Napravo izklopite,

vzemite ven polovico testa in vsako polovico

zgnetite posebe;.

() OPOMBA

Pri gnetenju in mesanju upostevaite, da se
koli¢ina testa v posodi za mesanje @ poveda
oz. zaradi gibanja sili nekoliko navzgor.
Zato posode za me3anje @ nikoli ne napol-
nite do robal Upostevajte oznako MAX na
posodi za mesanje @.

Priporoéene koli¢ine za polnjenje

2) Pritisnite tipko za sprostitev @ ,% in po-
maknite premi¢no roko @ z namescenim
pokrovom @ in nastavkom @ @ ®
navzdol v delovni polozaj.

3) Preklopite vrtljivo stikalo € na Zeleno
stopnijo (glejte poglavie Stopnje hitro-
sti).

Naprava obdeluje sestavine.

4) Ko je dosezen Zeleni rezultat, napravo
izklopite z vriljivim stikalom @ (polozaj
»0«).

Minimalna « Maksimalna
- Cas obdelave v N L
- Lo koli¢ina . . koli¢ina Cas obdelave pribl.*/
Koli¢ine za polnjenje pribl.* /stopnja Lo
(vsota vseh S (vsota vseh stopnja hitrosti
. hitrosti .
sestavin) sestavin)
30 sekund/stopnija 1 1 minuta/stopnja 1
Kvaseno testo 310¢g + 1670 g +
2:30 minut/stopnja 4 4-5 minut/stopnja 4
Umesano testo 200 g 1 minuta/stopnja 5 1600 g 5 minut/stopnja 5
Tezko festo 330g  1:30 minu/stopria 3| 1000g 3 minute/stopria 3
(npr. krhko festo) g :30 minut/stopnija g minute/stopnja
Smetana 200 ml 3:30 minut/stopnja 8 1300 ml 5:30 minut/stopnja 8
Beljak 6-7 minut/ ) .
(jcica velikosti M) 3 kosa stopnia 8 15 kosov 3 minute/stopnja 8

* Navedeni asi so orientacijske vrednosti. Opazuijte postopek obdelave in ¢as podaljajte/skraj-
Sajte po svojih potrebah. Vendar ne prekoraéite najdaliega Easa delovanija, ki znasa 10 minut.
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Razstavljanje
e . 8

1) Pritisnite tipko za sprostitev @ .

2) Premi¢no roko @ premaknite v najvigji
polozaj.

3) Odstranite posodo za me3anje @, tako
da jo zavrtite v nasprotni smeri urnega
kazalca in jo potem snamete s pomikom
navzgor.

4) Nastavek @ @ @ snemite s pogonske
gredi @, tako da nastavek O @ B
potisnete proti pogonski gredi @ in hkrati
zavrtite v smeri urnega kazalca (smer rh).

5) Potem lahko nastavek @ @ @ snamete.

6) Snemite pokrov @ s premi¢ne roke @,
tako da ga vrtite v smeri a in snemite v
smeri navzdol.

Zdaj lahko oéistite napravo in njene dele
(glejte poglavie Ciséenje in negal).

Ciscenje in nega
A /\ NEVARNOST!

Pred vsakim &i$¢enjem izvlecite elektri¢ni
vti¢ iz elekiri¢ne vti¢nice! Obstaja nevarnost

elektriénega udaral

@ Naprave nikoli ne potopite v vodo
ali druge tekoine!

() POZOR!

Ne uporabljajte grobih ali agresivnih &-

stilnih sredstev. Ta bi lahko po$kodovala

povrsine!

( OPOMBA

Najbolje bo, da napravo oéistite takoj po

uporabi. Tako boste lazje odstranili ostanke
Zivil.

-

iS¢enje ohisja

m O

Ohisje obrisite z vlazno krpo. Pri trdov-
ratni umazaniji nanesite na krpo blago
sredstvo za pomivanje. Ostanke sredstva
za pomivanije obrisite s krpo, namo&eno v
&isto vodo. Potem napravo skrbno osusite.

is¢enje pribora

H O

Posodo za mesanje @, pokrov @, nasta-
vek za gnetenje (B, metlico za stepanje
® in metlico za mesanje @ ocistite v
topli vodi z malce sredstva za pomivanie.
Odstranite morebitne ostanke s 3&etko za
posodo. Vse dele pomijte s &isto, toplo
vodo in poskrbite, da so pred naslednjo
uporabo vsi deli suhi.

() OPOMBA

/~—\ Posoda za me3anje @, pokrov @,
nastavek za gnetenje (O, metlica
= za sneg @ in metlica za medanje
@ so primerni tudi za &isEenje v pomival-
nem stroju. Vse dele, ki so (tudi deloma)
iz umetne mase, po moznosti pomivaijte v
zgornji ko$ari pomivalnega stroja in jih vo-
rujte pred stiskanjem. Drugage lahko pride

do spremembe oblike in razpok zaradi na-
petosti.
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Shranjevanije

B Elekiriéni kabel z elektri¢nim vticem @
ovijte okrog nastavka za kabel na spodnii
strani naprave (sl. 3):

HUHUHHHHHU
HHHUHHU

Slika 3: Nastavek za navitje kabla

B Ocis&eno napravo hranite na &istem
in suhem mestu brez prahu.

Odpravljanje napak
Ce naprava nenadoma obstane:

B Naprava je pregreta in se je zaradi
varnosti samodejno izklopila.

— Vrtljivo stikalo @ postavite v polozaj
»0«.

— Povlecite elektriéni vti€ iz elektri¢ne
vticnice.

— Polakajte 25 minut, da se naprava
ohladi.

— Ce naprava po 25 minutah 3e ni
popolnoma ohlajena, je ni mogode
vklopiti.

— Po&akajte e nadaljnjih 15 minut in jo
nato znova vklopite.
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Ce naprave ni mogoée vklopiti:

— Preverite, ali je elektrini vti¢ vtaknjen
v elektriéno vtiénico.

— Preverite, ali je premiéna roka @
v pravilnem poloZaju.

Ce se naprava tezko pomika:

— Preverite, dli je presezena najvedja
koli¢ina testa.

— Po potrebi odstranite nekaj testa.

— Ce naprava deluje poasi tudi brez
sestavin v posodi za me3anje @, gre
za okvaro. Obrnite na servisno sluzbo
(glejte poglavie Servis).

Odstranjevanje

Odstranitev naprave med
odpadke

Ta simbol preértanega smetnjaka
na kolesih pomeni, da za to napra-
vo velja Direktiva 2012/19/EU.
Ta direktiva predpisuje, da napra-
ve po koncu uporabe ni dovolieno zavredi
med obi¢ajne gospodinjske odpadke, ampak
jo morate oddati na posebnih zbiralid¢ih ali
deponijah za odpadke ali pri podietjih za
odstranjevanje odpadkov.
To odstranjevanje med odpadke je
za vas brezplaéno. Varujte svoje
okolje in odpadke ustrezno odstra-
njujte.
Ce vasa odpadna oprema vsebuje osebne
podatke, ste sami odgovorni za to, da te po-
datke izbrisete, preden opremo vrnete.
Cﬁ 9 moin.os(;ihlkzo odstvro.nitev .Od$|2-
zenega izdelka vpraaijte pri svoji
%n obéinski ali mestni upravi.



Odstranitev embalaze

@ Embalazni materiali so izbrani
glede na svojo ekologko primer-
%@ nost in tehniéne vidike odstranije-
vanja, zato jih je mogo&e reciklira-
ti. Nepotrebne embalazne materiale zavrzite
med odpadke v skladu z veljavnimi lokalnimi
predpisi.
EmbalaZo odstranite med odpad-
b ke na okoljsko primeren nagin.
Upostevaijte oznake na razli¢nih
a embalaznih materialih in jih po
potrebi logite. Embalazni materiali so oznace-
ni s kraticami (a) in 3tevilkami (b) z naslednjim
pomenom: 1-7: umetne snovi, 20-22: papir
in karton, 80-98: sestavljeni materiali.

Priloga

Tehnicni podatki

OmrezZna napetost: 220-240 V~, 50/60 Hz
Vhodna moé&: 650 W

Razred zai¢ite: I1/[0] (dvojna izolacija)
Prostornina posode za mesanje @: pribl. 5 |

Uporabna prostornina posode za mesanje @:

pribl. 3,7 |

Naiv. koli¢ina za polnjenje za kvaseno testo:

pribl. 1670 g

Naiv. koli¢ina za polnjenje za ume3ano testo:
pribl. 1600 g

Priporo¢amo naslednje ¢ase delovanija:

Pri delu z nastavkom za gnetenje (), metlico
za stepanje @ ali metlico za mesanje B po
10 minutah delovanja napravo pustite pribl.

25 minut, da se ohladi. Ce ta &as delovanja
presezete, lahko pride do $kode na napravi

zaradi pregrevanja.

Opombe v zvezi z Izjavo EU o

skladnosti

Ta naprava je skladna z osnovnimi zahtevami

in drugimi zadevnimi predpisi

— evropske Direktive o elektromagnetni
zdruzljivosti 2014,/30/EU,

— Direktive o nizkonapetostnih napravah
2014/35/EU,

— Direktive 2009/125/EC o okoljsko

primerni zasnovi.

Celotna Izjava EU o skladnosti je na voljo pri
uvozniku.

C€

Narocanje nadomestnih delov

Nadomestne dele za ta izdelek lahko
vedno udobno naroéite na spletu pri
www.kompernass.com.

[

Preberite kodo QR s svojim pametnim telefo-
nom/tabli¢nim raunalnikom. S to kodo QR
pridete neposredno na nase spletno mesto,

kier si lahko ogledate in naroéite razpoloZzljive
nadomestne dele.
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(i OPOMBA

Ce bi imeli tezave z naro&anjem na spletu,
se lahko po telefonu ali e-posti obrnete na
nas servisni center.

Pri narocilu vedno navedite stevilko artikla
(IAN) 482192_2410, 482193_2410 dli
482194_2410.

Upostevaite, da spletno narodilo nadomest-
nih delov ni mogo¢e v vseh drzavah.

Proizvajalec
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMCIJA

www.kompernc:ss.com

Pooblaséeni serviser

(SD Servis Slovenija
Tel.: 080 080 917
E-Mail: kompernass@lidl.si

[IAN 482192_2410|
[IAN 482193_2410|

[IAN 482194 _2410]

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom KOMPERNASS
HANDELS GMBH 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 zamenjali ali vrnili
kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republi-
ke Slovenije.
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3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od
datuma izrogitve blaga. Datum izroditve
blaga je razviden iz raduna.

4. Ce izdelek ne izpolnjuje specifikacij ali

nima lastnosti, navedenih v garancij-
skem listu ali ogla3evalskem sporoéilu,
lahko potro$nik najprej zahteva odpravo
napak. O napaki mora potro3nik obve-
stiti proizvajalca ali poobla3&eni servis
(kontaktna 3tevilka in elektronski naslov
navedena zgoraj) in zahtevati odpravo
napak. Kupec je dolZan ob uveljavljaniju
zahtevka predloZiti garancijski list in
racun, kot potrdilo in dokazilo o nakupu
ter dnevu izrocitve blaga. Svetujemo vam,
da pred tem natanéno preberete navodila
o sestavi in uporabi izdelka.

5. Rok za odpravo napake je 30 dni od dne-
va, ko je proizvajalec ali poobla3ceni ser-
vis prejel zahtevo za odpravo napake. Ce
napake v tem roku niso odpravljene, mora
proizvajalec potro$niku brezplaéno zame-
njati blago z enakim, novim in brezhibnim
blagom. Rok se lahko zaradi narave in
kompleksnost blaga, narave in resnosti
neskladnosti ter napora, ki je potreben
za dokonéanije popravila ali zamenjave
podalj$a za najkrajsi &as, ki je potreben
za dokonéanije popravila, vendar najved
za 15 dni. O stevilu dni podalj$anega
roka in razlogih za podalj$anje mora biti
potro$nik obvedcen pred potekom 30
dnevnega roka za odpravo napak.

6. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljia-

nja v roku 45 dni blago ni popravlieno
ali blago ni zamenjano z novim, lahko
potrodnik od proizvajalca zahteva vradilo
celotne kupnine ali zahteva sorazmerno
znizanje kupnine. Sorazmerno zniza-

nje kupnine je sorazmerno zmanjSaniju
vrednosti blaga, ki ga je potro3nik prejel,
v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, e bi bilo skladno.



7. Ce se neskladnost pojavi v manj kot 30
dneh od dobave blaga, lahko potro3nik
ob predlozitvi blaga od proizvajalca takoj
zahteva vradilo placanega zneska.

8. Proizvajalec oziroma pooblaiéeni
servis lahko potro$niku za ¢as popravila
blaga, za katero je bila izdana obvezna
garancija, zagotovi brezplaéno uporabo
podobnega blaga. Ce proizvajalec potro-
$niku ne zagotovi nadomestnega blaga v
zadasno uporabo, ima potrodnik pravico
uveljavljati $kodo, ki jo je utrpel, ker blaga
ni mogel uporabljati od trenutka, ko je
zahteval popravilo ali zamenjavo, do
njune izvrsitve.

9. Stroke za material, nadomestne dele,
delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nasta-
nejo pri odpravljanju okvar oziroma nado-
mestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.

10.V primeru zamenjave blaga ali zame-
njave bistvenega dela blaga z novim se
potrodniku izda nov garancijski list.

11.V primeru, da proizvod popravlja nepoo-
blad¢eni servis ali nepoobla$éena oseba,
kupec ne more uveljavljati zahtevkov iz te
garancije.

12.Vzroki za okvaro oziroma nedelovanje
izdelka morajo biti lastnosti stvari same in
ne vzroki, ki so zunaj proizvajaléeve ozi-
roma prodajaléeve sfere. Kupec ne more
uveljavljati zahtevkov iz te garancije, ¢e
se ni drzal priloZenih navodil za sestavo
in uporabo izdelka ali &e je izdelek kakor-
koli spremenijen ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti pladilu po-
pravilo, vzdrzevanie blaga, nadomestne
dele in priklopne aparate vsaj tri leta po
poteku garancijskega roka.

14. Obrabni deli oz. potro$ni material so
izvzeti iz garancije.

15. Vsi potrebni podatki za uveljavljanje go-
rancije in podatki, ki identificirajo blago
za katerega velja garancija se nahajajo
na dveh logenih dokumentih (garancijski
list, racun).

16. Ta garancija proizvajalca ne izkljuéuje
zakonske pravice potro3nika, da zoper
prodajalca v primeru neskladnosti blaga
brezplaéno uveljavlja jamé&evalne zahtev-
ke. Ta garancija prav tako ne izkjuduje
pravic potrosnika, ki izhajajo iz obvezne-
ga jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec:
Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami T,
SI-1218 Komenda
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Recepti
() Opomba
Vsi recepti so brez zagotovila za uspeh. Vsi
podatki o sestavinah in pripravi so priblizni.
Predloge receptov dopolnite s svojimi izku-
$njami.
Osnovni recept za kvaseno
testo
Sestavine
500 g p3eniéne moke, tip 550
1 kocka svezega kvasa
60 g masla
1 $¢epec soli
200-250 ml mla¢nega mleka
2 jajci
Priprava
¢ Vse sestavine dajte v posodo za
medanje Q.
1 minuto gnefite z nastavkom za gnetenje
@ na stopnji 1, nato pa priblizno 5 minut
na stopnji 4. V posodi za me3anje @
pustite vzhajati 40 minut. Testo oblikujte
v kroglo.

¢ Testo razvaljajte na pekadu in ga obloZite
po Zzelji.

4 Pri 200 °C (zgornja/spodnja vrocina)
pecite 25-35 minut.
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Osnovni recept za krhko testo
Sestavine

250 g moke

125 g hladnega masla

1 3¢epec soli

1 jajce

150 g sladkorja

Priprava

¢ Vse sestavine za testo dodaijte v posodo
O in z metlico za mesanje @ mesajte
na stopnji 3 priblizno od 2 do 3 minute
do drobljivega testa.

¢ Tega 30 minut hranite v hladilniku.
Pecico segrejte na 200 °C.

¢ Pekad za torto namastite in ga rahlo
potresite z moko.

¢ Testo razvaljajte med dvema folijama
za zivila (premer priblizno 30 c¢m) in ga
dajte v pekaé za torto.

(1 Opomba

Da bi krhko testo med peko ohranilo obli-
ko, priporoéamo tako imenovano »slepo
peko«:

Dno krhkega testa prebodite z vilicami ali
drugim ostrim predmetom. Na testo polo-
Zite papir za peko. Na papir za peko po-
loZite posusene stroénice, kot je grah, leéa,
fizol ali ¢icerka. Te prepreujejo, da bi testo
med peko spremenilo obliko.

¢ Pri 200 °C (zgornja/spodnja vrocina)
pecite 15-20 minut.

4 Ko je testo popolnoma peceno, odstranite
strognice in papir za peko. Podlago iz
krhkega testa po Zelji oblozZite s svezimi
jagodami ali slastno smetano.



Osnovni recept za kolac iz
umesanega testa

Sestavine

250 g masla
250 g sladkorja
1 zavojcek vanilievega sladkorja

250 g moke

4 jajca

Y2 zavojcka pecilnega praska

Priprava

¢

Maslo, sladkor in vaniliev sladkor dajte
v posodo za mesanje @ ter jih z metlico
za medanje B na stopniji 3-5 stepaite
do penaste mase.

Jajca dodajte drugo za drugim in mesaite,
dokler ni vse dobro pomesano.

Dodaijte moko in pecilni prasek ter vse
skupaj zmesajte v gladko testo.

Namastite pekaé za kruh (priblizno
30 cm) in dajte vanj testo.

Pecite pri 180 °C (zgornja/spodnja
vrodina) priblizno 50-60 minut.

Osnovni recept za palacinke
3 jajca
200 ml mleka

1 §epec soli

250 g p3eni¢ne moke

6 Zlic olja

Priprava

¢ Jajca, mleko in sol dajte v posodo za me-
3anje @ ter jih z metlico za me3anje @
na stopnji 3-5 stepaijte do penaste mase.

¢ Dodajte moko in premeiajte, da nastane
rahlo gosto testo.

¢V teflonski ponvi segrejte 1 Zlico olja na
srednji modi, dodajte 1 lopatico testa v
vro&e olje in z nagibanjem tanko razpore-
dite v ponvi.

¢ Palaginke pecite do zlato rjave barve,
priblizno 1-2 minuti, dokler se ne zaéne-
jo strievati in odmikati od dna.

¢ Obrnite in ponovno pecite priblizno eno
minuto drugo stran, dokler ne postane
Zlato rjava.

¢ Peene palacinke odstavite in postopek
ponavljajte, dokler ne porabite vsega
testa.

@ OPOMBA

Osnovno testo lahko spreminjate z umesa-
njem borovnic, sesekljanih jabolk ali
drugega sadja z uporabo funkcije Pulse.
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Cokoladni piskotki
200 g masla
125 g rjavega sladkorja

1 zavitek vaniljevega sladkorja

1 3¢epec soli

200 g p3eni¢ne moke, tip 405

1 Zlica jedilnega $kroba

1 Zlicka pecilnega praska

150 g Cokoladnih kroglic, grenkih

Priprava

¢

Pecico segrejte na 150 °C (s krozenjem
zraka).

Mehko maslo, sladkor, vaniljev sladkor in
$¢epec soli dajte v posodo za mesanje
O ter z metlico za me3anje B na stopniji
3-5 stepaijte do penaste mase. Nato do-
dajte moko, jedilni $krob in pecilni pradek
ter zmesajte v testo na stopnii 6.

Cokoladne kroglice umeaite z uporabo
funkcije Pulse.

S &ajno zlicko odrezite dele v velikosti
oreha in jih razporedite po pekadu,
obloZenem s papirjem za peko.

Pecite priblizno 15 minut, dokler robovi
piskotov ne postanejo zlato rjavi.

Cokoladne piskote vzemite iz pegice in
jih pustite, da se ohladijo na resetki.
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Jabol¢ni drobljenec z orehi
100 g lednikovih jedrc, sesekljanih

100 g masla

100 g p3eniéne moke
1/2 Zlicke cimeta
125 g sladkorja

1 $¢epec soli

1 zavitek vaniljevega sladkorja
4 rdeéa jabolka
50 g rozin

Priprava

¢

Pecico segrejte na 180 °C (zgornja/spo-
dnja vrogina).

V posodo za me3anje @ dodaijte maslo,
sesekljane orehe, moko, cimet, 75 g
sladkorja, sol in vaniljev sladkor. Z metlico
za medanje (B medajte priblizno 1 do

2 minuti na stopniji 3-5, da nastanejo
drobtine.

Jabolka operite, jih razreZite na 3tiri dele,
odstranite pecke in narezite na kocke.

Jabolka zmesajte z rozinami in preosta-
lim sladkorjem v nama$&enem pekadu.
Mesanico testa razporedite po vrhu kot
droblienec.

Jaboléni droblienec pecite v peici prib-
lizno 30-35 minut, da se zlato riavo
zapece.



Mini zemljice
250 g skute

Zlica sladkorja

J—

1 Zligka soli

8 Zlic mleka

6 zlic olja

300 g moke

1 zavitek pecilnega praska

100 g na kocke narezane 3unke
100 g prazene &ebule

100 g sira, naribanega

Priprava

¢ Segrejte pecico na 180 °C (s krozenjem
zrakal).

¢ Skuto, sladkor, sol, mleko, olje, moko in
pecilni pradek daijte v posodo za me3anije
O ter gnetite testo priblizno 3 minute na
stopnji 3-4 z nastavkom za gnetenje (0.

¢ Dodajte na kocke narezano Sunko, pro-
Zeno &ebulo in sir ter s funkcijo Pulse na
kratko pregnetite, da se vse enakomerno
porazdeli.

Oblikujte majhne Zemlje.

Zemljice polozite na pekag, oblozen
s papiriem za peko, in jih priblizno
25-30 minut pecite pri 180 stopinjah.

Hitra alzaska pica
600 g p3eni¢ne moke

400 ml vode

$epec soli

4 Zlice olja

1 svezenj mlade ebule

200 g kisle smetane

1 $¢epec mletega &rmega popra

125 g na kocke narezane Sunke

Priprava

¢ Pegico segrejte na 250 °C (zgornja/spo-
dnja vrogina).

¢ Moko, vodo, sol in olje dajte v posodo za
me3anje @ ter priblizno 4 minute gnetite
z nastavkom za gnetenje @ na stopnii 4,
da nastane gladko testo.

¢ Testo razpolovite in pustite mirovati pribl.
15 minut.

¢ Medtem operite mlado &ebulo in jo
narezite na drobne kolobarje.

¢ Kislo smetano zmeiajte s poprom in malo
soli.

¢ Po pogitku razvaljajte obe kroglici testa
enakomerno na papir za peko in ju
skupaj s papiriem za peko polozite na
pekaca.

¢ Testo premazite s kislo smetano in oblo-
zite s Eebulnimi kolobarii ter z na kocke
narezano slanino.

¢ Nato alzaski pici eno za drugo pecite v
pedici priblizno 15 minut, da postaneta
hrustljavi in zlato rjavi.

¢ Pred postrezbo zadinite s poprom.
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Mafini s kremnim sirom
4 jajca

250 g sladkorja

1 strok vanilje

200 g svezega sira ali mascarpone
325 g moke

1 zavitek pecilnega praska

125 g masla, stoplienega

250 g malin (zamrznjene ali sveZe)

Priprava

¢ Pedico segrejte na 180 °C (zgornja/
spodnja vrocina).

¢ Jajca stepaite s sladkorjem in postrganim
strokom vanilje priblizno 3 minute z metli-
co za medanje (B na stopnji 6, dokler ne
postanejo penasta.

¢ Dodaijte svezi sir (ali mascarpone) in
dobro premesaijte na stopnii 4.

¢ Dodajte moko in pecilni prasek ter ponov-
no na kratko premesajte na stopniji 4.

¢ Dodaijte stoplieno maslo in maline, mesajte
priblizno 2 minuti na stopniji 4 in vlijte v
modelcke za mafine.

¢ Madfine pecite pri 180 °C (spodnja/zgor-
nja toplota) pribl. 25 minut.

® Opomba

Ce uporabljate zamrznjene maline, lahko

v testo dodate tudi zamrznjene. Cas peke
ostane enak.
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Mascarpone krema z malinami
300 g malin, zamrznjenih

125 g piskotov za tiramisu

200 g smetane za stepanje

300 g skute (nemastne skute)

200 g mascarpone

80 g sladkorja

2 zavoj¢ka vaniljevega sladkorja

sredica vaniljevega stroka

50 ml mleka

&okoladne mrvice za okrasitev

Priprava
¢ Polakaite, da se maline odtalijo.

¢ Smetano stepaijte priblizno 3 minut na
stopnji 8 z metlico za stepanje @, dokler
ne postane cvrsta.

¢V smetano dodaijte sredico vaniljevega
stroka, nemastno skuto, sladkor, mas-
carpone, vaniljev sladkor in mleko ter
previdno premesajte na stopniji 4.

¢ Mascarpone kremo razporedite izmenic-
no z malinami in piskoti za tiramisu
v posodo.

4 Postavite na hladno.

Pred postrezbo jed potresite s Eokoladnimi
mrvicami.
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Uvod

Blahopfejeme vam k zakoupeni vaseho nové-
ho pfistroje.

Rozhodli jste se tim pro vysoce kvalitni vy-
robek. Sou&asti tohoto vyrobku je ndvod k
obsluze. Obsahuje dilezité informace o bez-
pe&nosti, pouZiti a likvidaci. Pred pouZitim
vyrobku se seznamte se viemi provoznimi a
bezpe&nostnimi pokyny. Vyrobek pouZivejte
pouze piedepsanym zpUsobem a pro uvede-
né oblasti pouZiti. PFi pfedévani vyrobku tetim
osobdm predeijte spolu s nim i tyto podklady.

Pouzita vystrazna
upozornéni a symboly

V tomto ndvodu k obsluze, na obalu a na
pristroji (pokud je to mozné) jsou pouzita
ndsledujici varovani a symboly:

POZOR! Varovdni s timto
symbolem a signdlnim slovem
,POZOR" oznaduje pFipadnou
situaci, kterd, pokud se ji ne-
zabrdni, mdZe mit za ndsledek
hmotnou 3kodu.

Upozornéni oznaduje doplujici
informace, usnadfiujici manipu-
laci s pfistrojem.

Prectéte si ndvod.

BEel o

Stiidavy proud / stfidavé napéti

Ttida ochrany II: Ochrana dvoji-
tou nebo zesilenou izolaci mezi
&&stmi pod napétim a &éstmi s
moznym dotykem.

NEBEZPECi! Vystrazny pokyn
s t&mito symboly a signdinim
slovem ,NEBEZPECI" oznaduje
bezprostfedné& hrozici nebez-
pecnou situaci v disledku elek-
trického napéti, kterd, pokud se
il nezabréni, mé za ndsledek
vézné poranéni nebo smrt.

A
A

Pistroj pouzZivejte pouze ve
vnitinich prostordch.

Neponofujte do vody!

Je mozné myt v my&ce nadobi.

VYSTRAHA! Vystrazny pokyn
s timto symbolem a signdlnim
slovem ,VYSTRAHA” oznaduje
pripadné nebezpe&nou situaci,
kterd, pokud se ji nezabrdni,
mizZe mit za ndsledek vazné
porané&ni nebo smrt.

@ ®|»

Vsechny &asti tohoto pfistroje
prichdzejici do styku s potravi-
nami jsou bezpeéné pro potra-
viny.

OPATRNE! Vystrazny pokyn
s timto symbolem a signdlnim
slovem ,OPATRNE" oznaduje
pfipadné nebezpeénou situaci,
kterd, pokud se ji nezabrdni,
moze mit za ndsledek lehké

A

nebo stfedni poranéni.
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Bezpecnostni pokyny

A /\ NEBEZPECI! ELEKTRICKE NAPETI!

’

Pfistroj zapojte pouze do F&dné instalované a uzemnéné sifové zésuv-
ky. Sifové napéti se musi shodovat s Gdaiji na typovém titku pfistroje.
Dbeite na to, aby za provozu nebyl sitovy kabel mokry nebo vlhky.
Kabel vedte tak, aby se nemohl nikde pfiskfipnout nebo poskodit.
Sifovy kabel udrzujte mimo horké povrchy.

Na pfistroji neprovadéijte zadné opravy. Jakékoliv opravy musi byt
provedeny zdkaznickym servisem nebo kvalifikovanym odbornym
persondlem.

Pokud pfistroj Cistite nebo mé poruchu, vytdhnéte sifovou zdstréku ze
sifové zdsuvky. Samotné vypnuti nestadi, nebof dokud je sifovd zéstreka
zapojena do sifové zdsuvky, je v pfistroji stdle sitové napéti.

Pokud pfistroj nepouzivéte, vytdhnéte vZdy sitovou zdstréku ze sitové
zdsuvky!

Pokud se napdjeci kabel tohoto pfistroje poskodi, musi jej vyménit
vyrobce, jeho zdkaznicky servis nebo obdobné kvalifikovand osoba,
aby se tak zabrdnilo nebezpeéim.

Pristroj a jeho pfipojny kabel je nutné uchovévat mimo dosah déti.

V Z4dném pfipadé neponofujte pfistroj do vody ani jinych kapalin.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

Odpoite pfistroj od sité zdsadné vzdy, kdyZ nasazujete nebo sundé-
vdte pfislusenstvi. Tim je zaruéeno, Ze nedojde k nedmysinému zapnuti
pristroje. Po vypadku proudu se pfistroj znovu spustil

Pfistroj je nutné pfi chybéjicim dohledu i pfed montdzi, demontdzi
nebo &idténim vzdy odpoijit od sité.
Tento pfistroj nesmi pouZivat déti.
Pouziveijte jen origindlni dily pfisluSenstvi uréené pro tento pfistroj.
Prisluenstvi jinych vyrobcl nemusi byt pro pfistroj vhodné a mizZe
byt nebezpeéné!
Na pfistroji neprovédéjte Zadné zmény nebo Upravy.
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Osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schop-
nostmi & nedostatkem zkuenosti a/nebo znalosti mohou tento pfistroj
pouzZivat pouze tehdy, pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny
o bezpeéném pouzZivani pfistroje a porozumély z toho vyplyvaijicimu
nebezpedi.

Déti si nesmi s pfistrojem hrét.

Pristroj nikdy nepouZiveijte pro jiné Gcely nez pro ty, které jsou popsdny
v fomto névodu k obsluze. Jinak hrozi nebezpedi zranénil

PrisluSenstvi vymériujte pouze tehdy, kdyz je hnaci Ustroji Uplné zasta-
veno a sifové zéstrcka vytaZenal Pfistroj mé po vypnuti jesté krétky
dobéh!

Pristroj nikdy neponechéveijte bez dozoru.

Pfed vyménou pfislusenstvi nebo pfidavnych dilt, které se béhem pro-
vozu pohybuiji, musi byt pfistroj vypnuty a odpojeny od elekirické sité.
Kdyz je pfistroj v chodu, ddvejte pfisady uréené ke zpracovani vy-
hradné do michaci misy.

Abyste zabranili zranéni nebo poskozeni pfistroje, nestrkeijte nikdy do
plniciho otvoru ruce ani cizi pfedméty.

Dokladné oéistéte viechny povrchy, zejména ty, které pfichdzeiji do
styku s potravinami. Dodrzujte kapitolu ,Cisténi a ddrzba”.

(D POZOR! HMOTNE SKODY!

Pfistroj nikdy neprovozujte bez surovin! Nebezpedi piehrdtil
Pristroj nikdy neplrite horkymi potravinami!
Pristroj nikdy nepouZzivejte déle nez 10 minut v trvalém provozu.

Nebezpedi prehfatil Po 10 minutéch trvalého provozu nechte pfistroj
alespofi 25 minut vychladnout.

@ UPOZORNENI

K pfepnuti vyrobku mezi frekvenci 50 a 60 Hz neni nutny Z&dny
zdsah vZivatele. Vyrobek se upravi pro 50 i 60 Hz.
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Pouziti v souladu s uréenim
Tento pfistroj slouZi vyhradné ke zpracovéni
(hnéteni, michdni, mixovéni) potravin v mnoZstvi
obvyklém v domdcnosti (max. mnoZstvi mouky
1000 g). Tento pfistroj je uréen vyhradné

k pouziti v domdcnostech pro soukromé G&ely.
Nepouzivejte jej ke komerénim G&eldm!

Tento pfistroj je uréen pouze pro soukromé
pouZiti v uzavienych prostordch chrdnénych
pred destém. Nepouziveite jej venku!

/A VYSTRAHA!

PFistroj se smi pouZivat vyhradné s origindl-
nim pfisluSenstvim.

Neprovddéjte na pfistroji Zddné zmény
nebo Gpravy. Ty nebo provoz s neorigindl-
nim pfisluSenstvim skryvd znaéné riziko
poranénil

Rozsah dodavky

kuchynisky robot

michaci misa s vikem

hnétaci hak

3lehaci metla

michaci metla

névod k obsluze

(® UPOZORNENI

Ilhned po vybaleni zkontrolujte rozsah
doddvky, zda je Gplné a neni poskozend.

V pFipadé potieby se obratte na servis
(viz kapitola Servis).

Popis pristroje
Obrazek A:

@ otoéné rameno

@ uvolfovaci tlagitko &7
© otocny spinag

O sifovy kabel

@ podstavec

@ michaci misa

(7]

hnaci hridel

3lehaci metla

(8
(9]
O hnétaci hak
®
®

michaci metla

Pfipravy

1) Vyjméte z kartonu viechny dily a odstrarite
obalovy materidl a pfipadné ochranné
félie a ndlepky.

2) Viechny dily pfistroje vycistéte tak, jak je
popsdno v kapitole Cisténi a udrzba.
Ujistéte se, Ze jsou viechny dily Gplné
suché.

3) Postavte pfistroj na hladky a &isty podklad
a upevnéte je] pomoci pfisavek.

4) Sifovou zdstreku zapojte do zdsuvky.
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Rychlostni stupné

Stupefi | Pouziti vhodné pro ...
hnétaci hak . . . .
1-3 L © - hnéteni a michdni hustého tésta nebo pevnéjsich surovin
michaci metla @
- michdni hustého tfeného tésta
, , - michdni mdsla a mouk
3-5 michaci metla @ L | a mouky
- michdni kynutého tésta
- michdni kiehkého tésta
- hnéteni kynutého tésta
3-4 hnétaci hak o, T
® - hnéteni hustého treného tésta
- t&sto na koldé
5-7 michaci metla @ - 3lehdni masla s cukrem
- linecké t&sto
- 3lehacka
" , - bilek
7-8 3lehaci metla @ o,
- majonéza
- §lehdni mdsla do pény
Y 1 -k zapracovdni ovoce nebo jinych pevnéjsich pFisad
hnétaci hak @ P imyeh p Isteh P
. ] do tésta
P $lehaci metla @ Y . .
, , @ Otoény spinac¢ @ se v této poloze nezaaretuje,
michaci metla @ L . .
pouze jej v této poloze kratce podrzte.

Prace s hnétacim hakem,
slehaci metlou a michaci
metlou

Montaz

/A VYSTRAHA!

Bé&hem provozu nikdy nesahejte do michaci
misy @! Nebezpedi poranéni rotujicimi
soucdstmil

PFisluSenstvi vyménujte pouze tehdy, kdyz
je hnaci Ustroji zcela v klidovém stavu!

Po vypnuti hnaci Ustroji je$té kratkou dobu

dobihd.
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V pfipadé zavady pfistroj vypnéte a vytah-
néte zdstréku z elekirické sité, aby nedoslo
k nedmyslnému zapnuti pfistroje.

(D POZOR!

PFi praci s hnétacim hékem @, 3lehaci
metlou @ nebo michaci metlou B dopo-
ruéujeme pfistroj po 10 minutdch provozu
nechat vychladnout asi 25 minut.

Chcete-li pfistroj pfipravit na provoz s hnéta-
cim hdakem @, slehaci metlou @ a michaci
metlou @, postupuijte takto:




o Y Sl a

1) Stisknéte uvoliiovaci tlagitko @ 5.
Otoéné rameno @ se vytoci smérem
nahoru.

2) Michaci misu @ nasadte tak, aby aretace
na michaci mise @ zapadly do drézek
na podstavci @.

3) Otdéejte michaci misou @ ve sméru
hodinovych rucicek (viz symboly g a a
na podstavci @) tak, aby se zablokovala
a dobfe dosedla.

4) Podle potfeby namontuijte viko @:

— Nasurite viko @ zespodu na otoéné
rameno @ tak, aby aretace na viku @
zapadly do kolejni¢ek na oto&ném
ramenu @ (obr. 1 / ). Sipka na viko
O musi ukazovat na symbol ‘g na
otoéné rameno @:

Obr. 1: Montéz vika @

— Pro zaji$téni otocte vikem @ ve sméru

Sipky ﬁ tak, aby aretace zapadla a
viko @ bylo pevné na svém mist& (obr.
1/8).
5) Zvolte vhodny néstavec @O @ ®:

— Slehaci metlu @ napt. k slehani slehacky,

— michaci metlu @ napf. k michani trené-
ho tésta,

— hnétaci hak O pro hnéteni t&zkého
t&sta, jako je napf. kynuté tésto.

6) Podle druhu &innosti upevnéte hnétaci
hak @, slehaci metlu @ nebo michaci
metlu @ na hnaci hiidel @ (obr. 2):

— Zastréte hnétaci hék @, slehaci metlu
® nebo michaci metlu @ (ddle jako
,ndstavec”) na hnaci hiidel @ tak,
aby oba kovové koliky na hnacim hfi-
deli @ zapadly do vybréni na ndstav-
i O®® (obr.2/H.

— Néstavec @ @® @ silné natlacte na
hnaci hiidel @ tak, aby se stlacila pru-
Zina, a pootoéte pfitom ndstavcem @
® B mirné proti sméru hodinovych
rucicek (smér a) (obr. 2 / AA).

— Néstavec @ @ @ pustte. Ndstavec
nyni dosedd pevné na hnaci hiidel @.

Obr. 2: Montéz ndstaved

Pristroj je nyni kompletné smontovan a miZete
zadit zpracovdvat piisady.
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Ovladani
1) Vlozte pFisady do michaci misy @, do-
drzujte viak pfitom doporuéend mnoz-
stvi naplnéni v kapitole Doporucend
mnozstvi naplnéni.

® POZOR!

Neprekraéujte uvedend maximdlni mnoZstvi
naplnénil

Jinak se pfistroj pfetiZi.

Pokud pFistroj bézi zt&zka: Vypnéte pfistroj,
vyjméte polovinu tésta a kazdou polovinu
nechte hnétat zvlasf.

(® UPOZORNENI

Upozoriivjeme, Ze béhem hnéteni, resp.
michdni, tésto v michaci mise @ nabyva na
objemu nebo je pohybem mirné vytlagova-
no nahoru. Proto nikdy nepliite michaci misu
O oz Oplné po okraj! Dbejte na znac¢ku
MAX na michaci mise @.

Doporuéena mnozstvi naplnéni

2) Stisknéte uvolhovaci tiagitko @ ,% a po-
sufite otocné rameno @ s namontovanym
vikem @ a néstavcem @ @ B dold do
pracovni polohy.

3) Nastavte otoény spina¢ € na pozado-
vany stuped (viz kapitola Rychlostni
stupné).

Pristroj nyni zpracovava pfisady.

4) Vypnéte pfistroj otoénym spinacem @
(poloha ,0”), kdyz je dosazeno pozado-
vaného vysledku.

Min. mnoZstvi |  Doba zpracovdani | Max. mnozstvi |  Doba zpracovani
Mnozstvi naplnéni (soucet viech cca® / stupeh (soucet viech cca® / stupefi
surovin) rychlosti surovin) rychlosti
30 sek. / stupefi 1 1 min / stupefi 1
kynuté tésto 310g + 1670 ¢ +
2:30 min / stupefi 4 4-5 min / stupen 4
tfené tésto 200 g 1 min / stupefi 5 1600 g 5 min / stupefi 5
t&zké tésto . . . .
(napF. kiehks tésto) 330g 1:30 min / stupefi 3 1000 g 3 min / stupefi 3
Slehacka 200 ml 3:30 min / stupefi 8 1300 ml 5:30 min / stuped 8
bilky 3 kus 6 - 7 min / stupen 8 15 kust 3 min / stupen 8
(vejce velikosti M) Y P P
* Uvedené doby zpracovani jsou orientaéni. Sledujte postup zpracovani a prodluzte/zkratte
dobu podle svych potieb. Nepiekracujte viak maximdlni provozni dobu 10 minut.

44 Ccz




Demontaz

1) Stisknéte uvolhovaci tlagitko @ ,g.

2) Uvedte otoéné rameno @ do nejvyssi
polohy.

3) Odeberte michaci misu @ jejim otdenim
proti sméru hodinovych ruiéek a vyjmu-
tim smérem nahoru.

4) Sejméte nastavec O @ @ z hnaciho
htidele @ zatla¢enim nastavce @ @ ®
proti hnacimu hfideli @ a za souéasného
otd&eni ve sméru hodinovych ruci¢ek

(smér ).
5) Poté miZete nastavec O @ @ sejmout.
6) Sejméte viko @ z oto&ného ramene @
jeho otd&enim ve sméru a a stazenim
dold.
Nyni mdzete pfistroj a jeho dily vy<istit (viz
kapitola Cisténi a ddrzba).
Cisténi a udrzba
A /\ NEBEZPECi!
Pfed kazdym ¢&isténim vytdhnéte zdstreku ze
zasuvky! Hrozi nebezpedi drazu elekirickym
proudem!
@ P¥istroj nikdy neponofuijte do vody
&i jinych kapalin!

® POZOR!
Nepouzivejte abrazivni nebo agresivni &istici
prostredky. Mohly by poskodit povrchy!

(® UPOZORNENI
Vy(istéte pfistroj nejlépe hned po pouziti.
Tak Ize zbytky potravin lépe odstranit.

Cisténi krytu

B Kryt pfistroje offete vihkym hadfikem. Na
téZce odstranitelné nedistoty pouZijte jem-
ny &istici prostfedek naneseny na hadfik.
Ofiete zbytky myciho prostfedku pomoci
hadfiku navlhéeného ¢istou vodou. Poté
pristroj dobfe vytfete do sucha.

Cisténi prislusenstvi

B Michaci misu @, viko @, hnétaci hék @,
slehaci metlu @ a michaci metlu @ omyjte
v teplé vodé s trochou myciho prostredku.
Pfipadné usazeniny odstrafite kartédckem
na nadobi. Poté viechny dily oplachnéte
&istou teplou vodou a pred opé&tovnym
pouzitim se ujistéte, zda jsou viechny dily
suché.

(® UPOZORNENI
/~ Michaci misu @, viko @, hnétaci
W hak @, slehaci metlu @ a michaci
== metlu @ lze také myt v myéce né-
dobi. Veskeré dily, sestvaijici (i éasteéné)
z plastu, uloZte do horniho kose myéky né-
dobi a dily nesvirejte. V opaéném pfipadé
mize dojit k zdeformovéni a trhlindm
zpUsobenym pnutim.
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Skladovani

B Ovifite sifovy kabel @ kolem navijeni
kabelu na spodni strané pfistroje (obr. 3):

Obr. 3: Navijeni kabelu

B Vyistény piistroj uloZte na &istém,
bezprainém a suchém misté.

Odstranovani zavad

Pokud se pfistroj nahle zastavi:
B Pristroj je prehdaty a aktivovalo se
automatické bezpecnostni vypindni.
— Otoény spinag @ nastavit do
polohy ,0".
— Vytdhnout sifovou zdstreku ze sité.
— Pistroj nechat 25 minut vychladnout.
— Nenfi pfistroj po 25 minutéch je3té
Oplné ochlazeny, nebude mozné jej
zapnout.
— Vyekat daliich 15 minut a znovu
iej zapnout.
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Pokud nelze pfistroj znovu zapnout:
— Zkontrolujte, zda je sifovd zéstreka
v zdsuvce.
— Zkontrolujte, zda se otoéné rameno 1
nachdzi ve spravné poloze.
Kdyz mé pfistroj tézky chod:
— Zkontrolujte, zda nebylo ptekroceno
stanovené maximdlni mnoZstvi tésta.
— V pfipadé potfeby odstrafite trochu
tésta.
— Pokud mé pfistroj tézky chod i bez
prisad v michaci mise 6, do3lo k zéva-

dé. Obratte se na servis (viz kapitola
Servis.

Likvidace

Likvidace pristroje
Symbol pteskrtnuté pojizdné
popelnice uvedeny vedle oznadu-
ie, Ze tento pfistroj podléhd
smérnici ¢. 2012/19/EU. Tato
smérnice uvadi, Ze fento pfistroj se na konci
své zivotnosti nesmi likvidovat s b&znym
domovnim odpadem, ale musi se odevzdat
v uréenych sbé&rnych mistech & dvorech nebo
podnicich opravnénych k naklddéni s odpady.
Tato likvidace je pro Vas zdarma.
Chranite Zivotni prostiedi a zajistéte
odbornou likvidaci pristroje.
Pokud vas vyslouzily pfistroj obsahuje
osobni Udaje, jste pfed odevzddénim pfistroje
odpovédni za jejich vymazdni.
® Informace o moznostech likvidace
) \ vyslouzZilého vyrobku vém podd
%A obecni nebo méstskd spréva.



Likvidace obalu

vatelny. Jiz nepotfebny obalovy

materidl zlikvidujte podle mistnich platnych
predpis0.

Zvoleny obalovy materiél odpovidé
hlediskdm ochrany Zivotniho pro-

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbejte
b na oznadeni na riznych obalovych
materidlech a v pfipadé potieby

a tyto obaly roztfidte. Obalové ma-

teridly jsou ozna&eny zkratkami (a) a &islicemi
(b) s ndsledujicim vyznamem: 1-7: plasty,
20-22: papir a lepenka, 80-98: kompozitni
materidly.

Dodatek

Technické udaje

Sifové napéti: 220-240V ~, 50/60 Hz
Piikon: 650 W

Ttida ochrany: 11 /[0] (dvojitd izolace)
Kapacita michaci misy @: cca 5 |
Uziteény objem michaci misy @: cca 3,7 |

max. plnici mnoZstvi kynutého tésta:

cca 1670 g

max. plnici mnoZstvi tfeného tésta:

cca 1600 g

Doporu&ujeme ndsledujici provozni doby:

Pfi préci s hnétacim hakem @, lehaci metlou
® nebo michaci metlou (B nechte pistroj po
10 minutdch provozu vychladnout asi 25 minut.
Pokud se tato provozni doba prekroci, mize
dojit k poskozeni pfistroje v dusledku prehrati.

sttedi a likvidace a je tudiz recyklo-

Upozornéni k prohlaseni

o shodé EU

Tento pfistroj je ve smyslu shody kompatibilni
se zdkladnimi poZadavky a odpovidd jinym
relevantnim pfedpisim

— evropské smérnice o elekiromagnetické
kompatibilité & 2014/30/EU

— smérnice o nizkém napéti & 2014/35/EU

— smérnice o ekodesignu 2009/125/EC.

Kompletni prohlé3eni o shod& EU obdrzite
u dovozce.

C€
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Objednavani nahradnich dilo
Ndhradni dily k tomuto vyrobku si miZete do-
date&né objednat vzdy pohodIn& na internetu
na adrese www.kompernass.com.

&

[

Naskenujte QR kéd pomoci smartphone
telefonu/tabletu. Pomoci tohoto kédu QR se
dostanete pfimo na nadi webovou strénku a
mozete si prohlédnout a objednat dostupné
ndhradni dily.

(® UPOZORNENI

Méte-li problémy s online objedndvkou,
mizete se telefonicky nebo e-mailem obratit
na nade servisni stfedisko.

PFi objedndvani vzdy uvedte &islo vyrobku
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
nebo 482194_2410.

Vezméte prosim na védomi, Ze ne pro
viechny zemé doddni je mozné objednat
néhradni dily online.
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Zaruka spolecnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj ziskavdte zdruku v trvéni 3 let
od data zakoupeni. V pfipadé zdvad tohoto
vyrobku mdte zdkonnd prava viéi prodeici
vyrobku. Tato z&konnd prava nejsou omezena
nasi nize uvedenou zdrukou.

Zaruéni podminky

Zaruéni doba zaéind plynout dnem ndkupu.
Dobte uschovejte pokladni doklad. Tento
doklad je potfebny jako dikaz o koupi.

Pokud se do i let od data zakoupeni tohoto
vyrobku vyskytne vada materidlu nebo vyrob-
ni z&dvada, pak Véam podle nadeho uvézeni
vyrobek zdarma opravime, vymé&nime nebo
uhradime kupni cenu. Pfedpokladem této z&-
ruky je, Zze bude b&hem fileté lhity predlozen
vadny pfistroj a doklad o koupi (pokladni
doklad) a struéné se popise, v éem zdvada
spociva a kdy se vyskytla.

Vztahuje-li se na zédvadu nade zdruka, obdr-
zite zpét bud’ opraveny nebo novy produkt.
Opravou nebo vyménou vyrobku nezaéne
plynout nové zdruéni doba.

Zaruéni doba a zdkonné naroky
vyplyvaijici ze zdvad

Zaruénim plnénim se zaruéni doba nepro-
dluzuje. To plati i pro vymé&néné a opravené
sou&dsti. Poskozeni nebo vady vyskytujici se
pripadné jiz pfi ndkupu se musi ozndmit ihned
po vybaleni. Po uplynuti zaruéni doby pod|é-
haiji vedkeré opravy zpoplatnéni.

Rozsah zdruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle pfisnych
smérnic kvality a pfed expedici byl svédomité
vyzkouden.



Zéaruka se vztahuje na materidlové nebo
vyrobni vady. Tato zaruka se nevztahuje na
sou&dsti vyrobku, které jsou vystaveny b&zné-
mu opotiebeni, a proto je Ize povazovat za
spotiebni dily, nebo na poskozeni kiehkych
souddsti, jako jsou napk. spinace nebo dily,
které jsou vyrobeny ze skla.

Tato zdruka zanikd, pokud je vyrobek posko-
zen, nebyl Fddné pouzivén nebo udrzovan.
Pro zaqjidténi spravného pouzivani vyrobku

se musi presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k obsluze. Ugelom pouziti
a Ukondm, které se v ndvodu k obsluze nedo-
porucuiji nebo se pied nimi varuje, je tfeba se
bezpodmine&né vyhnout.

Vyrobek je uréen pouze pro soukromé Géely
a ne pro komeréni pouZiti. Pfi nesprévném a
neodborném pouZivani, pfi pouZiti nésili a pfi
zdsazich, které nebyly provedeny nasimi auto-
rizovanymi servisnimi provozovnami, z&rucni
ndroky zanikaii.

Vyftizeni v pripadé zaruky
Pro zajisténi rychlého Vasi Zadosti postupuite
podle ndsledujicich pokynd:

B Pro viechny dotazy méjte pfipra-
ven pokladni listek a &islo vyrobku
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
nebo 482194_2410 jako doklad o
koupi.

B Cislo vyrobku naleznete na typovém 3titku
na vyrobku, rytiné na vyrobku, na titulni
strané ndvodu k obsluze (vlevo dole)
nebo na ndlepce na zadni nebo spodni
stran& vyrobku.

B Pokud by se mély vyskytovat funkéni vady
nebo jiné z&vady, kontaktujte nejprve nize
uvedené servisni oddéleni telefonicky
nebo e-mailem.

B Vyrobek, zaevidovany jako vadny vyro-
bek pak mizete pfi pfilozeni dokladu o
ndkupu (pokladni listek) a pfi uvedenti, v
&em spodivda vada a kdy k ni doslo, poslat
vyrobek pro Vés bez postovného na adre-
su, kterou V&m ozndmi servis.

EF3'E Na webovych strénkdéch

# | www.lidl-service.com si mizZete
stahnout tyto a mnoho dalsich
prirugek, videi o vyrobku a
instalacni software.

PDF ONLINE
www.idl-service.com

Pomoci kédu QR se dostanete pfimo na
stranku servisu Lidl (www.lidl-service.com)

a mizete pomoci zaddni &isla vyrobku

(IAN) 482192_2410, 482193_2410 nebo
482194_2410 ofevfit svij ndvod k obsluze.

Servis

(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410|
[IAN 482194_2410|

Dovozce

Dbejte prosim na to, Ze ndsledujici adresa
neni adresou servisu. Kontaktujte nejprve
uvedeny servis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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Recepty

(® Upozornéni

Recepty bez zéruky. Viechny Gdaje o suro-
vindch a o pfipravé jsou pouze orientaéni.
Tyto navrhované recepty dopliite podle své
vlastni zku$enosti.

Zakladni recept pro kynuté

tésto

Prisady

500 g pseni&né mouky, typu 550

1 kostka erstvého drozdi

60 g mdsla

1 3petka soli

200-250 ml vlazného mléka

2 vejce

Priprava

¢ Viechny piisady vlozte do michaci misy @.
Vse micheijte hnétacim hakem @ 1 minutu
na stupni 1 a poté 5 minut na stupni 4.
V michaci mise @ nechte kynout 40 mi-
nut. Vytvarujte tésto do tvaru koule.

¢ Vyvdlejte t&sto na pedicim plechu a dle
libosti jej oblozte.

¢ Pette pii 200 °C (dolni/horni ohfev)
po dobu 25-35 minut.

50 Ccz

Zakladni recept pro krehké
tésto

Prisady

250 g mouky

125 g studeného mésla

1 3petka soli

1 vejce

150 g cukru

Priprava

¢ Vsechny pfisady pro tésto vlozte do mi-
chaci misy @ a hnétte michaci metlou @
na stupni 3 cca 2-3 minuty do kiehkého
tésta.

4 Tésto nechte odstdt v chladu 30 minut
v ledniéce.

¢ Pegici troubu piedehfejte na 200 °C.

¢ Formu na pedeni namazte tukem a lehce
ji posypte moukou.

¢ Tésto vyvdlejte mezi potravindiskymi félie-
mi (na promér cca 30 cm) a dejte jej
do pegici formy.

(» Upozornéni

Aby si kiehké tésto béhem peéeni zachovalo
svUj tvar, doporudujeme takzvané ,peéeni
naslepo”:

Dno kiehkého tésta propichnéte vidlickou
nebo jinym $pi¢atym predmétem. Na tésto
polozte peéici papir. Na peéici papir polozte
suSené lusténiny, napfiklad hrach, éoéku,
fazole nebo cizrnu. Ty zabrani tomu, aby
t&sto b&hem pedeni zménilo tvar.

¢ Pecte pii 200 °C (dolni/horni ohfev) po
dobu 15-20 minut.

¢ Jakmile je t&sto upeéené, odstrafite lugté-
niny a pedici papir. Dno kiehkého t&sta
ozdobte podle libosti, napF. erstvymi
jahodami nebo lahodnym krémem.



Zakladni recept pro trené tésto

Prisady

250 g mdsla

250 g cukru

1 baleni vanilkového cukru
250 g mouky

4 vejce

V2 bali¢ku prasku do pediva

Priprava

¢

Méslo, cukr a vanilkovy cukr vlozte do
michaci misy @ a vymichejte michaci
metlou @ na stupni 3-5 do pény.
Postupné priddvejte vejce a michejte ddl,
dokud neni vie dobfe smichdno.

Pridejte mouku a prasek do peciva a vie
smichejte do hladkého tésta.

Hranatou formu (cca 30 cm) vymazte
tukem a dejte do ni t&sto.

Pecte pfi 180 °C (dolni/horni ohfev)
po dobu cca 50-60 minut.

Zakladni recept na palacinky

3 vejce
200 ml mléka

1 3petka soli

250 g p3eniéné mouky

6 polévkovych IZic oleje

Priprava

¢

(1 UPOZORNENI

Vejce, mléko a sil vlozte do michaci misy
O a vymichejte michaci metlou @ na
stupni 3-5 do pény.

Pridejte mouku a promicheijte, aby vzniklo
mirné husté tésto.

Na nepfilnavé pdnvi na sttednim ohni
rozehfejte 1 polévkovou IZici oleje, do
horkého oleje nalijte 1 nabéragku tésta
a to nakldnénim v pdnvi tence rozetfete.

Paladinku smazte pfiblizné 1-2 minuty,
dokud neziské zlatavou barvu a nezaéne
tuhnout a odlepovat se od dna.

Otocte a smazte znovu asi 1 min. z druhé
strany dozlatova.

Upecené palacinky deijte stranou a
postup opakujte, dokud nespotiebujete
viechno tésto.

-

Zékladni tésto moZete obméfovat pFimiché-
nim bordvek, nadrobno nakréjenych jablek
nebo jiného ovoce pomoci pulzni funkce.
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Cokoladové cookies

200 g mésla

125 g hnédého cukru

1 baleni vanilinového cukru

1 3petka soli

200 g p3eniéné mouky, typu 405

1 polévkovd IZice skrobové moucky
1 &ajova Izicka présku do peciva

150 g &okolédovych kapek, hotkd &okoldda

Pfiprava

¢ Predehfejte troubu na 150 °C (cirkulace
horkého vzduchu).

¢ M&kké mdslo, cukr, vanilinovy cukr a
1 3petku soli vlozte do michaci misy @
a vymicheijte michaci metlou @ na stupni
3-5 do krému. Poté pfidejte mouku, kuku-
fiény $krob a prasek do pediva a umicheijte
na stupni 6 na tésto.

4 Pomoci pulzni funkce vmicheijte Eokolddové
kapky.

¢ Cajovou IZi¢kou nabirejte porce zhruba
o velikosti vlaiského ofechu a pokladeijte
ie na plech vylozeny pecicim papirem.

¢ Pelte cca 15 minut, dokud nejsou okraje
suSenek zlatohnédé.

¢ Cokolddové cookies vyjméte z trouby a
nechte vychladnout na odkladaci mfizce.
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Jablecny crumble s viasskymi
orechy

100 g nasekanych jader vlasskych ofechd
100 g mésla

100 g p3eniéné mouky

1/2 &ajové |Zicky skofice

125 g cukru

1 3petka soli

1 baleni vanilinového cukru

4 &ervend jablka

50 g rozinek

Priprava

¢ Peici troubu predehfejte na 180 °C
(horni/dolni ohfev).

¢ Maéslo, nasekané vla3ské ofechy, mouku,
skofici, 75 g cukru, stl a vanilinovy cukr
dejte do michaci misy @. Slehaci metlou
@ micheijte cca 1-2 minuty na stupni
3-5, az se vypracuje drobenka.

¢ Jablka omyijte, rozétvrite, zbavte jadfinct
a nakrdjejte na kostky.

¢ Jablka smichejte ve vymazané zapékaci
misce s rozinkami a zbylym cukrem. Na
né rozprostiete smés tésta jako drobenku.

¢ Jableény crumble pecte v troubé cca
30-35 minut dozlatova.



Vydatné housticky
250 g tvarohu

1 polévkova IZice cukru

1 &ajova Izicka soli

8 polévkovych IZic mléka

6 polévkovych IZic oleje
300 g mouky

1 bali¢ek prasku do peciva
100 g Sunkovych kostek
100 g smazené cibule

100 g strouhaného syra

Priprava

¢ Predehfejte troubu na 180 °C (cirkulace
horkého vzduchu).

¢ Tvaroh, cukr, sdl, mléko, olej, mouku a
prések do peciva vlozte do michaci misy
O o pomoci hnétaciho héku @ hnétte
tésto cca 3 minuty na stupni 3-4.

¢ Pridejte Sunkové kostky, smaZenou cibuli
a syr a kratce prohnétte pomoci pulzni
funkce, dokud se vie rovnomérné neroz-
deli.
Vytvarujte malé housky.

Housky polozte na plech vylozeny pedi-
cim papirem a peéte pfi 180 stupnich
cca 25-30 minut.

Rychly alsasky kolaé
(Flammkuchen)

600 g p3eni¢né mouky

400 ml vody

3petka soli

4 polévkové IZice oleje

1 svazek mladé cibulky

200 g Creme fraiche

1 3petka mletého Eerného pepre

125 g unkovych kostek

Pfiprava

¢ Pegici troubu predehfejte na 250 °C
(horni/dolni ohFev).

¢ Do michaci misy @ dejte mouku, vodu,
s0l a olej a hnétacim hdkem @ zpracové-
vejte cca 4 minuty na stupni 4 do hladké-
ho tésta.

¢ Tésto rozpulte a cca 15 minut nechte
odpodivat.

¢ Mezitim omyite jarni cibulku a nakrdjeite ji
na jemnd kolecka.

¢ Smicheijte créme fraiche s pepiem a trochou
soli.

¢ Po odpoinuti vyvdlejte na pecicim papiru
rovnomérné dvé kulicky t&sta a poté je i s
pedicim papirem poloZte na pecici plechy.

¢ Tésto potiete créme fraiche a pokladte

kolecky cibule a na kosticky nakrdjenou
slaninou.

¢ Alsasky kold¢& pecte v troubé cca 15 mi-
nut do kfupava a dozlatova.

¢ Pfed servirovénim dochufte pepfem.
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Muffiny se smetanovym syrem
4 vejce

250 g cukru

1 vanilkovy lusk

200 g &erstvého syra nebo mascarpone

325 g mouky

1 bali¢ek prasek do peciva

125 g taveného mdsla

250 g malin (mrazené nebo Zerstvé)

Pfiprava

¢ Pegici troubu piedehfejte na 180 °C
(horni/dolni ohfev).

¢ Vejce s cukrem a vyskrdbanym vanilko-
vym luskem Slehejte asi 3 minuty michaci
metlou B na stupni 6 do pény.

¢ Pridejte smetanovy syr (nebo mascarpone)
a dobfe promicheijte na stupni 4.

¢ Pfidejte mouku a prdsek do peciva
a krdtce jesté promichejte na stupni 4.
¢ Pridejte rozpudténé maslo a maliny,
micheijte pfiblizné 2 minuty na stupni
4 a ndlijte do forem na muffiny.

¢ Muffiny pecte cca 25 minut pfi cca
180 °C horni/dolni ohfev.

(® Upozornéni

Pokud pouzivdte mrazené maliny, mozete je
do t&sta pfidat i zmrazené. Doba peéeni se
nezméni.
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Mascarpone krém s malinami
300 g mrazenych malin

125 g dlouhych pigkotd

200 g slehacky

300 g tvarohu (nizkotugny)

200 g mascarpone

80 g cukru

2 baleni vanilkového cukru

def z vanilkového lusku

50 ml mléka

¢okolddové hoblinky na zdobeni
Priprava

¢ Maliny nechejte rozmrazit.

¢ Slehagku 3lehejte cca 3 minut na stupni 8
3lehaci metla @ az do ztuhnuti.

¢ Do slehacky pfidejte diefi z vanilkového
lusku, nizkotu&ny tvaroh, cukr, mascar-
pone, vanilkovy cukr a mléko a peclivé
promicheijte na stupni 4.

¢V mise stfidavé vrstvéte mascarpone krém
s malinami a dlouhymi piskoty.

¢ Ulozte na chladné misto.

¢ Pfed poddvdnim posypte éokoladovymi

hoblinkami.
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Uvod
Srdeéne vam gratulujeme ku kipe vésho
nového pristroja.

Touto kipou ste sa rozhodli pre vyrobok
vysokej kvality. Néavod na obsluhu je stéastou
tohto vyrobku. Obsahuje délezité upozorne-
nia tykajice sa bezpe&nosti, pouzivania a
likviddcie. Pred pouzitim vyrobku sa oboz-
ndmte so vietkymi pokynmi na obsluhu a
bezpe&nostnymi pokynmi. Vyrobok pouZivaite
iba podla opisu a v uvedenych oblastiach
pouZzitia. Pri postipenti vyrobku tretej osobe
odovzdajte spolu s nim aj vietky dokumenty.

Pouzité vystrazné
upozornenia a symboly

V tomto ndvode na obsluhu, na obale a na
pristroji s0 pouZité nasledujice vystrazné
upozornenia a symboly (ak je to relevantné):

>

OPATRNE! Vystrazné upo-
zornenie s tymto symbolom a
signdlnym slovom , OPATRNE"
oznaduje moznl nebezpedny si-
tudciu, ktord, ak sa jej nezabré-
ni, by mohla maf za ndsledok
malé alebo mierne poranenie.

POZOR! Vystrazné upozorne-
nie s tymto symbolom a signdl-
nym slovom ,POZOR" oznaduje
mozny situdciu, ktord, ak sa jej
nezabrdni, by mohla mat za
ndsledok vecni gkodu.

Upozornenie obsahuje doda-
to&né informdcie, ktoré ulah&uijd
manipuldciu s pristrojom.

Precitajte si ndvod.

NEBEZPECENSTVO!
Vystrazné upozornenie s tymito
symbolmi a signdlnym slovom
,NEBEZPECENSTVO" oznadu-
ie bezprostrednd nebezpe&ny
situéciu v désledku elektrického
napdtia, ktord, ak sa jej neza-
bréni, mé za nésledok smrf
alebo fazké poranenie.

A
A

Eel o

Striedavy prod/striedavé
napdtie

Trieda ochrany Il: Ochrana
vdaka dvojitej alebo zosilnenej
izolécii medzi dielmi pod napé-
tim a dielmi, ktorych je mozné
sa dotykat.

Pristroj pouzivaite iba v interiéri.

VYSTRAHA! Vystrazné upo-
zornenie s tymto symbolom a
signdlnym slovom VYSTRAHA"
oznaduje moznl nebezpedny si-
tudciu, ktord, ak sa jej nezabré-
ni, by mohla maf za ndsledok
smrt alebo fazké poranenie.

A

Nepondrat do vody!

Vhodné na umyvanie v umy-
vacke riadu.
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Vsetky diely tohto pristroja,
ktoré sa dostévaji do kontaktu
s potravinami, s bezpené

z hladiska pouzivania s potravi-
nami.




Bezpecnostné pokyny

/A /A NEBEZPECENSTVO! ELEKTRICKE NAPATIE!

Pristroj zapojte iba do takej siefovej zasuvky, ktord je nainstalovand

a uzemnend podla predpisov. Siefové napdtie sa musi zhodovaf

s Gdajmi uvedenymi na typovom Stitku pristroja.

Dbaijte na to, aby siefovy kédbel nebol pocas prevadzky nikdy mokry
ani vlhky. Vedte ho tak, aby sa nikde nemohol pricviknif alebo
poskodit.

Zabrérite kontaktu siefového kdbla s hordcimi plochami.

Na pristroji nevykondvaite Ziadne opravy. Akékolvek opravy musi
vykonat zdkaznicky servis alebo kvalifikovany persondl.

V pripade poruchy alebo ak sa md pristroj vy¢istif, vytiahnite siefovid
zdstrcku zo siefovej zdsuvky. Samotné vypnutie nestadi, pretoze pokial
je siefovd zdstreka zastréend do siefovej zdsuvky, pristroj sa edte stdle
nachddza pod napétim.

Ked' pristroj nepouZivate, vZdy vytiahnite siefovd zdstréku zo siefovej
zdsuvky!

Ak sa privodny kdbel tohto pristroja poskodi, musi sa nechat vymenif
vyrobcom, jeho zdkaznickym servisom alebo podobne kvalifikovanou
osobou, aby sa predislo ohrozeniam.

Pristroj a jeho privodny kdbel sa musia uchovdvat mimo dosahu deti.

Za Ziadnych okolnosti nesmiete pristroj pondrat do vody ani inych
kvapalin.

/A VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!

Pred nasadzovanim alebo vyberanim dielov prislusenstva vZdy pristroj
odpojte od elektrickej siete. Zabrdni sa tym nedmyselnému zapnutiu
pristroja. Po vypadku pridu sa pristroj znova rozbehne.

Pristroj musi byt vZdy odpojeny od siete, ak nie je pod dohladom,
ako aj pred zloZzenim, rozloZzenim alebo Eistenim.

Tento pristroj nesmd pouzivat deti.
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S tymto pristrojom pouZivajte len origindlne diely prisludenstva.
Prislugenstvo inych vyrobcov nemusi byt vyhovujice a méze spdsobif
ohrozenial

Na pristroji nevykondvaite Ziadne zmeny ani Gpravy.

Tento pristroj méZu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, senzo-
rickymi alebo mentélnymi schopnostami, pripadne s nedostato&nymi
skisenostfami a/alebo znalostfami, ked st pod dohladom alebo ked
boli dostatoéne poucené o bezpeénom pouzivani pristroja a pochopi-
li stvisiace rizikd.

Deti sa s pristrojom nesm hrat.

Nepouzivajte pristroj na iné Gcely, neZ ako je opisané v tomto ndvode
na obsluhu. Inak hrozi nebezpeéenstvo poranenial

Prislusenstvo vymienaite len vtedy, ked' je pohon zastaveny a pristroj
ie odpojeny od elektrickej siete! Pristroj aj po vypnuti edte krétky ¢as

dobiehal

Nikdy nenechdvaite pristroj bez dozoru.

Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktoré sa pocas
prevadzky pohybujd, musite pristroj vypnit a odpoijif od elektrickej siete.
Podas prevadzky pristroja vkladaijte spracovévané prisady vyluéne

do misky na miesanie.

Nikdy nevkladaite ruky ani cudzie predmety do plniaceho otvoru,
aby ste predisli poraneniu a poskodeniu pristroja.

Dékladne vycistite vietky povrchy, zviést tie, ktoré prichddzajd do kon-
taktu s potravinami. Dbaijte pritom na kapitolu ,Cistenie a ddrzba”.

(D POZOR! VECNE SKODY!

m Nikdy neuvddzaite pristroj do prevadzky bez prisad! Nebezpeéenstvo
prehriatial

m Do pristroja nikdy neddvaite horice prisady!
m Nikdy nepouzivaijte pristroj dlhsie nez 10 min0t nepretrzite! Nebezpe-

Eenstvo prehriatial Nechajte ho po 10 mindtach nepreruiene;
prevadzky vychladnif najmenej 25 mindt.
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(D UPOZORNENIE

m Pouzivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz. Vyrobok sa
prispdsobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.

Pouzivanie v sulade

s uréenym Ucelom

Tento pristroj sl0Zi vyluéne na spracovdvanie
(miesenie, miesanie, mixovanie) potravin

v mnozstvéch beznych pre domdcnosti (maxi-
mélne mnozstvo mdky 1000 g). Tento pristroj
je uréeny vyluéne na pouzivanie v domdcnos-
ti. NepouzZivajte ho komerénel!

Tento pristroj je uréeny len na stkromné pou-
Zivanie v uzavretych priestoroch chrénenych
pred dazdom. Nepouzivajte ho vonku!

/A VYSTRAHA!

Pristroj sa smie pouzivaf len s origindlnym
prislusenstvom.

Na pristroji nevykondvaijte Ziadne Gpravy
ani zmeny! V pripade Gprav alebo zmien,
pripadne prevddzky s neorigindlnym prislu-
$enstvom, existuji0 znaéné rizika poranenial

Rozsah dodavky

kuchynsky robot

miska na mie$anie s vekom

miesiaci hak

$lahacia metlicka

miesacia metlicka

névod na obsluhu

() UPOZORNENIE

Ihned’ po vybaleni skontrolujte, &i je dodavka
Oplné a &i nie je poskodend. V pripade
potreby sa obréfte na servis (pozri kapitolu
Servis).

Opis pristroja
Obrézok A:

Otocné rameno
Uvolfovacie tlagidlo q%
Otocény spinaé

Siefovy kdbel
Podstavec

Miska na miesanie

QOO0 O00e

Hnaci hriadel

Obrézok B:

© Plniaci otvor

O Veko

@ Miesiaci hak

® Slahacia metlicka

® Miesacia metlicka

Priprava

1) Vyberte vietky diely zo 3katule a odstrdfte
obalovy materidl, ako aj pripadné
ochranné félie a ndlepky.

2) Vycistite vietky diely pristroja podla opisu
v kapitole Cistenie a udrzba. Uistite
sa, ze sU vietky diely Gplne suché.

3) Pristroj postavte na hladky a &isty podklad
a upevnite ho pomocou prisaviek.

4) Zastréte siefovi zdstreku do zdsuvky.
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Stupne rychlosti

Stupefi | Nadstavec Vhodné na...
miesiaci hdk . . . , " ,
1-3 . @ - miesenie a miedanie tuhého cesta alebo tuhich prisad
miedacia metlicka @
- mie3anie hustého liateho cesta
. " - mie3anie masla a mok
3-5 | miesacia metlicka @ . . Y
- mie3anie kysnutého cesta
- mie3anie krehkého cesta
N - miesenie kysnutého cesta
3-4 | miesiaci hak ® . e Kysnutene
- miesenie hustého liateho cesta
- cesto na kol&¢
5-7 | miedacia metlicka @ | - $lahanie masla s cukrom
- cesto na susienky
- $lahagkovd smotana
o . L - vajeény bielok
7 -8 | slahacia metlicka @ 19 y
- majonéza
- vy§lahanie masla do peny
o, - na zapracovanie ovocia alebo inych pevnych prisad do
miesiaci hdk @ costa P yeh peviych p
P $lahacia metlicka @ . . v .
.. o @ Otoeny spina& @ v tejto polohe nezaskoi, podrite
miesacia metlicka @ L. . . il s
otoény spinac @ v tejto polohe iba na kratky as.

Prdaca s miesiacim hakom,
slahacou metlickou
a miesacou metlickou

Montaz

/A VYSTRAHA!

Polas prevddzky nikdy nesiahaijte do misky
na miesanie @! Nebezpelenstvo porane-
nia v désledku rotujicich &astil
Prislusenstvo vymiefiajte len pri zastavenom
pohone! Po vypnuti pohon este nejaky éas

dobieha.
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V pripade poruchy pristroj vypnite a vy-
tiahnite siefovi zastréku, aby ste zabrénili
nedmyselnému zapnutiu pristroja.

(D POZOR!

Pri pracach s miesiacim hdkom (), $lahacou
metlickou @ alebo miesacou metlickou B
odporiéame po 10 minitach prevadzky
nechaf pristroj cca 25 mindt vychladndt.

Ak chcete pristroj pripravif na prevédzku
s miesiacim hdkom @, 3lahacou metlickou @
a mieSacou metlickou @, postupuite takto:




. 'y . . 6) Podla potreby namontujte miesiaci hdk
1) Stlaéte uvolnovacie tlagidlo @ %. ) P 4 l o,

. . . [ahaciu metlicku @ alebo miesaciu
Otoéné rameno @ sa zdvihne nahor.

metlicku @ na hnaci hriadel @ (obr. 2):

2) Vlozte misku na miesanie @ tak, aby — Nasufte miesiaci hék @, Zahaciu

aretdcie na miske na miesanie @ zaskodi- metlicku @ alebo miedaciu metlicku @

li do vyrezu v podstavci @. (dalej ,nadstavec”) na hnaci hriadel

3) Otocte misku na mieanie @ v smere ho- @ tak, aby obidva kovové koliky na
dinovych ruéiciek (pozri symboly “g a a hnacom hriadeli o zapadali do vy-
na podstavci @) tak, aby miska zapadla rezov na nadstavci @ @ @ (obr. 2/
a pevne dosadala. i)

— Silno pritla¢te nadstavec O @ @ na

4) Ak je to potrebné, namontujte veko @: y
hnaci hriadel @ tak, aby sa pruzina

— Nasadte veko @ na otoéné rameno @

stlacila, a otoéte pritom nadstavec @
zdola tak, aby aretécia na veku @ P

.. o . ® @ trochu proti smeru hodinovych
zaskodila do kolajnic na oto&nom

ramene @ (obr. 1/KH). Sipka na veku ruciciek (smer a) (obr. 2/H1).
— Nadstavec @ @ @ pustite. Teraz

O musi ukazovaf na symbol ‘g na
pevne dosadd na hnaci hriadel @.

otoénom ramene @:

o

o/ u

Obr. 2: Montéz nadstavcov

Obr. 1: Montéz veka @ Pristroj je teraz zmontovany a vy mbzete
zadaf so spracovanim prisad
— Aby ste veko @ zaistili, otocte nim v
smere $ipky a tak, aby aretdacia vo
veku zapadla a veko @ pevne do-

sadlo (obr. 1/H).
5) Vyberte vhodny nadstavec @ @ @®:
— Slahaciu metlicku @, napriklad na
$lahanie smotany,

— mie3aciu metlicku @, napriklad na
miesanie liateho cesta,

— miesiace héky (@ na miesenie fazkého
cesta, napr. kysnutého.
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Obsluha

1) Dajte do misky na miesanie @ prisady,

zohladnite pritom odpori¢ané mnozstvéd
v kapitole Odporioéané mnozstva.

® POZOR!

Neprekralujte uvedené maximélne

mnozstval

Inak sa pristroj prefaZi.

V pripade, Ze pristroj fazko beZi: Vypnite

pristroj, vyberte polovicu cesta a kazdi

polovicu vymieste zvl&sf.

(O UPOZORNENIE

Maite na paméti, ze poéas miesenia alebo
mie$ania sa objem cesta v miske na mie3anie
0 zvidsi alebo sa cesto vplyvom pohybu
vytla&a trocha nahor. Preto nikdy nenapl-
fajte misku na miesanie @ az po okraj!
Zohl'adnite znagku MAX na miske na
miesanie Q.

Odporuéané mnozistva

2) Stlagte uvolfovacie Hacidlo @ ,% a po-
sufite oto¢né rameno @ s namontovanym
vekom @ a nadstavcom O @ @ sme-
rom dole do pracovnej polohy.

3) Otoény spina¢ @ nastavte na poza-
dovany stupef (pozri kapitolu Stupne
rychlosti).

Pristroj teraz spracuje prisady.

4) Ak ste dosiahli pozadovany vysledok,
vypnite pristroj otoénym spinacom ©
(poloha ,0”).

Min. mnozstvo Cas spracovania Max. mnozstvo | Cas spracovania
Mnozstvé (vietky prisady cca™/stupefi (vietky prisady cca™/stuped
spolu) rychlosti spolu) rychlosti
30 sek./stupefi 1 1 min./stupefi 1
kysnuté cesto 310g + 1670 g +
2:30 min./stupefi 4 4 - 5 min./stupefi 4
liate cesto 200 g 1 mindta/stupen 5 1600 g 5 minit/stupen 5
fazké cesto L . - .
(napr. krehké cesfo) 330g 1:30 minGty/stupef 3 1000 g 3 mindty/stuped 3
smotana 200 ml 3:30 minGty/stupen 8 1300ml 5:30 ml?uty/
stupen 8
vajeény bielok R . - .
(vaicia velkosti M) 3ks 6 - 7 minGt/stupen 8 15 kusov 3 mindty/stupen 8

* Uvedené &asy spracovania si orientaéné. Pozorujte proces spracovania a podla potreby éas
predlzte/skrafte. Neprekrocte vak maximdlny &as prevadzky 10 mindt.
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Demontaz
1) Stlacte uvolfovacie tlacidlo @ ,%.
2) Nastavte otoéné rameno @ do najvysie;
polohy.
3) Vyberte misku na mie3anie @ tak, ze ju
otodite proti smeru hodinovych rugiciek
a potom ju vyberiete smerom nahor.

4) Odoberte nadstavec O @ @ z hnacieho
hriadela @ tak, Ze nadstavec @ @ @
stla&ite proti hnaciemu hriadelu @ a si-
asne ofocite v smere hodinovych ruciciek

(smer rh).

5) Potom mozete nadstavec O @ @B
odobraf.

6) Odoberte veko @ z otoéného ramena @

tak, Ze ho otoéite v smere a a stiahnete
nadol.

Teraz mdzete vydistit pristroj a jeho diely (po-
zri kapitolu Cistenie a ddrzba).

Cistenie a Udrzba
/A /\ NEBEZPECENSTVO!

Pred kazdym ¢&istenim vytiahnite siefovi
zastréku zo siefovej zdsuvky! Hrozi nebez-

pelenstvo zasahu elekirickym pridom!

@ Nikdy nepondraite pristroj do vody
ani do inych tekutin!

@ POZOR!

Nepouzivaijte Ziadne abrazivne ani agresiv-

ne Cistiace prostriedky. Mohli by poskodif
povrch pristroja.

(i) UPOZORNENIE

Pristroj vy<istite najlepsie ihned po pouziti.
Vtedy sa dajo zvy3ky potravin lahsie od-
stranif.

istenie krytu

m O

Kryt poutierajte vlhkou handri¢kou.

V pripade odolnych negistét dajte na
handri¢ku jemny prostriedok na umyvanie
riadu. Zvysky umyvacieho prostriedku
odstrante handrickou namodenou v Cistej
vode. Potom nechaijte pristroj dobre
vysusit.

istenie prislusenstva

H O

Vycistite misku na miesanie @, veko @,
miesiaci hék @, slahaciu metlicku @

a mielaciu metlicku @ v teplej vode s
trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Pripadné zvysky odstrénte kefkou na
umyvanie. Diely opléchnite &istou, teplou
vodou a presvedéte sa, &i so vietky diely
pred opdtovnym pouzitim Gplne suché.

(1) UPOZORNENIE

/~ Miska na miesanie @, veko @,
miesiaci lvwk. (10} slc'tvhacm m?tllcka
- @ a miesacia metlicka @ s vhod-
né aj na umyvanie v umyvalke riadu. Podla
moznosti vietky diely, ktoré (aj z &asti) po-
zostdvaiji z plastu, vloZte do horného ko3a
umyvacky riadu a diely nezovieraijte. Inak
mdze dojst k deforméciédm a trhlindm
z pnutia.
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Uskladnenie

B Navifite siefovy kabel @ okolo navinutia

kébla na spodnej &asti pristroja (obr. 3):

Obr. 3: Navinutie kdbla

B Vydisteny pristroj uchovdvaite na &istom,
bezprasnom a suchom mieste.

Odstranovanie poruch

Ak sa pristroj ndhle zastavi:
W Pristroj je prehriaty a aktivovalo sa
automatické bezpeénostné vypnutie.
— Otoény spinaé €@ nastavte do
polohy ,0".
— Vytiahnite zéstreku z elektrickej
zdsuvky.
— Pristroj nechat 25 minGt vychladndf.

— Ak pristroj po 25 mindtach este Uplne
nevychladol, nedéd sa spustif.

— Vyekajte daldich 15 mindt a opéf
ho zapnite.
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Ak sa pristroj nedé zapnut:

— Skontrolujte, ¢&i sa siefovd zdstreka
nachddza v zdsuvke.

— Skontrolujte, &i sa otoéné rameno 1
nachddza v spravnej polohe.

Ked' pristroj ide fazko:

— Skontrolujte, & sa neprekrocili uvedené
maximdlne mnoZstvd cesta.

— V pripade potreby trochu cesta odo-
berte.

— Ak pristroj ide fazko aj bez prisad v
miske na mieSanie 4, do3lo k poruche.
Obrdétte sa na servis (pozri kapitolu
Servis).

Likvidacia
Likvidacia pristroja
Symbol preskrtnutej odpadovej
nddoby na kolieskach upozorfiuje,
Ze tento pristroj podlieha smernici
¢.2012/19/EU. Této smernica
stanovuje, Ze tento pristroj po uplynuti doby
pouzivania nesmiete zlikvidovat s normélnym
domovym odpadom, ale musite ho odovzdaf
v 3pecidlne zriadenych zbernych miestach,
zbernych dvoroch alebo v prevddzkach
na likvidéciu odpadov.
Tato likviddacia je pre vas bezplatna.
Chranite zivotné prostredie a likvi-
dujte odborne.
Pokial v&s stary pristroj obsahuje osobné
0daje, mdte zodpovednost vymazaf ich skér,
ako ho odovzddte.
® Informdcie o moznostiach likvidg-
O ce vyrobku, ktory doslizil, ziskate
@n od svojej obecnej alebo mestske;j
samospravy.



Likvidacia obalu
@ Pri vybere obalovych materidlov
sa prihliadalo na ekologické hla-
%@ disko a odborné moznosti likvida-
cie, a preto ich mozno recyklovat.
Nepotrebné obalové materidly zlikviduijte
podla miestne platnych predpisov.
Obal zlikvidujte ekologicky. Dbaijte
b na oznadenie na réznych obalo-
vych materidloch a triedte ich pri-
a padne osobitne. Obalové materid-
ly s6 oznacené skratkami (a) a &islicami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7: plasty, 20-22:
papier a lepenka, 80-98: kompozitné mate-
ridly.

Priloha

Technické udaje

Siefové napdtie: 220 - 240V ~, 50/60 Hz
Prikon: 650 W

Trieda ochrany: 11/[0] (dvojita izoldcia)
Objem misky na mie3anie @: cca 5 |
Uzitoény objem misky na miesanie @:

cca 3,71

Max. mnozstvo kysnutého cesta: cca 1670 g

Max. mnozstvo liateho cesta: cca 1600 g

Odpori¢ame nasledujice Easy prevadzky:
Pri préci s miesiacim hdkom @, $lahacou
metlickou @ alebo miesacou metlickou @
nechajte pristroj po 10 mindtach prevadzky
vychladndt cca 25 mindt. V pripade prekroge-
nia tohto &asu prevédzky sa méze pristroj

v désledku prehriatia poskodif.

Informacie o EU vyhlaseni

o zhode

Tento pristroj zodpovedd zékladnym pozZia-
davkdm a inym relevantnym predpisom

— eurdpskej smernice o elekiromagneticke]
kompatibilite & 2014,/30/EU,

— smernice o nizkom napati & 2014/35/EU,

— smernice 2009/125/EC o ekodizajne.

Kompletné EU vyhlasenie o zhode je
k dispozicii u dovozcu.

C€
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Objednavanie nahradnych
dielov

Ndhradné diely pre tento vyrobok si mézete
dlhodobo pohodine doobjednaf na internete
na stranke www.kompernass.com.

&

[

Smartfénom/tabletom naskenujte QR kéd.
Pomocou tohto QR kédu sa dostanete priamo
na nadu webovi strdnku a méZete si prezrief
a objednaf dostupné ndhradné diely.

() UPOZORNENIE

Ak by ste mali problémy s online objedndav-
kou, mézete sa obrdtif telefonicky alebo
e-mailom na nase servisné stredisko.

Pri svojej objednévke vzdy uvedte

&islo vyrobku (IAN) 482192_2410,
482193_2410 alebo 482194_2410.
Zohl'adnite, Ze online objedndvanie néhrad-
nych dielov nie je moZné pre vietky krajiny
dodania.

Zaruka spolocnosti
Kompernass Handels GmbH
Vézend zdkaznicka, vazeny zdkaznik,

na tento pristroj mate zdruku 3 roky od datu-
mu zakipenia. V pripade nedostatkov tohto
vyrobku mdte préva vyplyvajice zo zdkona
vodi predajcovi tohto vyrobku. Tieto Vase pré-
va vyplyvajice zo z&kona nie si obmedzené
nasou zdrukou, uvedenou niZie.
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Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba zadina plyndt ddtumom zaky-
penia. Prosim, uschovaite si pokladniény blok.
Tento bude potrebny ako dékaz o zakdpeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zak-
penia tohto vyrobku déjde k chybe materidlu
alebo vyrobnej chybe, vyrobok vam - podla
ndsho uvdzenia - bezplatne opravime,
vymenime alebo uhradime kdpnu cenu.
Podmienkou tohto zaruéného plnenia je, ze
pocas trojrodnej lehoty sa poskodeny pristroj
a doklad o zakipeni (pokladniény blok)
predloZi so struénym opisom, v &om spodiva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd naou zdrukou, zasleme
Vém spaf opraveny alebo novy vyrobok.
Opravou alebo vymenou vyrobku nezaéina
plyndf Ziadna nové zdruénd doba.

Zaruénd doba a zédkonné naroky

na odstrénenie chyb

Z&ruénd doba sa zéruénym plnenim nepredi-
Zi. To plati aj pre vymenené a opravené diely.
Po3kodenia a chyby zistené pripadne vz pri
kope, sa musia hlésif okamzite po vybaleni.
Po uplynuti zaruénej doby podliehaji pripad-
né opravy poplatku.

Rozsah zdaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v silade s
prisnymi smernicami kvality a pred dodanim
bol svedomito preskdsany.

Za&ruéné plnenie sa vztahuje na chyby materi-
dlu alebo vyrobné chyby. Této zdruka sa ne-
vzfahuje na asti vyrobku, ktoré s vystavené
beznému opotrebovaniu a preto ich mozno
pokladaf za rychlo opotrebitelné diely, ani na
poskodenia krehkych dielov, ako st napriklad
spinace alebo diely vyrobené zo skla.



Tato zdruka zanikd v pripade poskodenia
vyrobku neodbornym pouzivanim alebo
neodbornou Gdrzbou. Na sprévne pouzi-
vanie vyrobku sa musia presne dodrziavaf
vietky pokyny, uvedené v ndvode na obsluhu.
Bezpodmieneéne sa musi zabrdnit pouZitiu
alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu
neodporiéaji alebo pred ktorymi sa varuije.

Vyrobok je uréeny len na stkromné pouZitie a
nie na priemyselné pouZivanie. Zaruka zanikd
pri nesprédvnom a neodbornom zaobchddza-
ni, pri pouziti ndsilia a pri zasahoch, ktoré ne-
boli vykonané nadim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zéruky

Na zaru&enie rychleho vybavenia Vasej
Ziadosti postupuijte podla nasledujicich po-
kynov:

B Nao vietky otdzky majte pripraveny
pokladniény doklad a ¢&islo vyrobku
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
alebo 482194_2410 ako doklad o

ndkupe.

m Cislo vyrobku ndjdete na typovom stitku
na vyrobku, na gravire na vyrobku, na
titulnej stranke ndvodu na obsluhu (dole
vlavo) alebo ako ndlepku na zadnej
alebo spodnej strane vyrobku.

B Ak déjde k funkénym poruchém alebo
inym nedostatkom, kontaktujte najprv
nizSie uvedené servisné oddelenie tele-
fonicky alebo e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy,
mézete potom spolu s dokladom o
ndkupe (pokladniény blok) a uvedenim
popisu chyby a datumu, kedy k nej doslo,
bezplatne odoslaf na adresu servisného
strediska, ktord Vém bude ozndmend.

Na webovej stranke

[=]3 =]

Fi www.lidl-service.com si mozete
& stiahnut tieto a mnoho dalsich
—=rrma | priruciek, vided o vyrobkoch a
= | indtalaény softvér.

Pomocou tohto QRkédu sa dostanete priamo
na stranku servisu Lidl (www.lidl-service.com)
a pomocou zadania &isla vyrobku

(IAN) 482192_2410, 482193_2410 alebo
482194 _2410 otvorite vé$ ndvod na obsluhu.

Servis

(K> Servis Slovensko
Tel. 0850 232001
E-Mail: kompernass@lidl.sk

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194_2410|

Dovozca

Maijte na pamdti, Ze niZiie uvedend adresa
nie je adresou servisného strediska. Najprv
kontaktujte uvedené servisné stredisko.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

NEMECKO

www.kompernass.com
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Recepty

(D Upozornenie

Recepty bez zéruky. Vietky ddaje o prisa-
déch a priprave si orientaéné. Upravte si

tieto ndvrhy receptov podla svojich skise-
nosti.

Zakladny recept na kysnuté

cesto

Prisady

500 g p3eni&nej moky typu 550

1 kocka &erstvych kvasnic

60 g masla

1 stipka soli

200 - 250 ml vlazného mlieka

2 vaicia

Priprava

¢ Daijte vietky prisady do misky na
miesanie @.
Miesiacim hékom @ najskér vetko
vymieste 1 mindtu na stupni 1, potom
5 mindt na stupni 4. Nechaite cesto vy-
kysndt 40 minGt v miske na mieanie @.
Cesto vytvarujte do gule.

¢ Cesto vyvalkaijte na plechu na pe&enie
a oblozte ho prisadami podla chuti.

¢ Pette pri teplote 200 °C (spodny/horny
ohrev) 25 - 35 min0t.
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Zakladny recept na krehké
cesto

Prisady

250 g moky

125 g studeného masla

1 tipka soli

1 vajce

150 g cukru

Priprava

¢ Vsetky prisady dajte do misky na mie3a-
nie @ a vymieste ich mieSacou metli¢kou
@® na stupni 3 cca 2 - 3 minlty na kreh-
ké cesto.

¢ Cesto ulozte na 30 mindt do chladnicky.
Predhreijte riru na teplotu 200 °C.

¢ Roztvéraciu formu namasfte tukom a jem-
ne posypte mikou.

¢ Cesto vyvalkajte medzi dvoma vrstvami
potravindrskej félie (na priemer cca
30 cm) a vlozte ho do roztvdracej formy.

() Upozornenie

Aby si krehké cesto poéas peéenia zacho-
valo tvar, odpori¢ame takzvané ,peéenie
naslepo”:

Prepichnite zdklad z krehkého cesta vidli&
kou alebo inym ostrym predmetom. Polozte
na cesto papier na pecenie. Na papier

na peenie polozte suené strukoviny, ako
ie hrach, 3o3ovicq, fazula alebo cicer. Tie
zabrafiujé tomu, aby cesto poéas peéenia
zmenilo svoj tvar.

¢ Pecte pri teplote 200 °C (spodny/horny
ohrev) 15 - 20 mindt.

¢ Ked'je cesto prepedené, odstrdfite stru-
koviny a papier na peéenie. Zaklad z
krehkého cesta oblozte podla chuti, napri-
klad &erstvymi jahodami alebo lahodnym
krémom.



Zakladny recept na jednodu-
chy miesany kolaé

Prisady

250 g masla

250 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

250 g moky

4 vaicia

V2 balicka présku do peciva

Priprava

¢ Maslo, cukor a vanilkovy cukor dajte do
misky na mie3anie @ a vymieiajte ich
mieacou metlickou @ na stupni 3 -
5 do peny.

¢ Priddvaijte postupne vajcia a miesajte
dalej, az kym nebude vietko dobre
premiesané.

¢ Pridajte mdku a pradok do pediva a
vietko vymiedajte na hladké cesto.

¢ Vymastite tukom hranatd formu (cca
30 cm) a vlejte do nej cesto.

¢ Pette pri tepote 180 °C (spodny/horny
ohrev) cca 50 - 60 min.

Zakladny recept na palacinky
3 vajcia

200 ml mlieka

1 tipka soli

250 g p3eni¢nej miky

6 PLoleja

Priprava

¢ Vaijcia, mlieko a sol dajte do misky na
mie3anie @ a vymiesajte ich mie3acou
metlickou @ na stupni 3 - 5 do peny.

¢ Pridajte mdku a vietko vymiedaijte na
riedke cesto.

¢ Na panvici s povrchovou Gpravou rozo-
hrejte na strednom stupni 1 PL oleja, do
hordceho oleja pridajte 1 naberagku ces-
ta a nakléranim ho rovnomerne rozotrite
po panvici.

¢ Palacinku peéte priblizne 1 - 2 mindty
do zlatohneda, kym nestuhne a nezaéne
sa odlepovaf od dna.

¢ Oftocte ju a edte raz ju z druhej strany
pecte priblizne 1 min. do zlatohneda.

¢ Hotové palacinky odlozte bokom a po-
stup opakuijte, az kym sa cesto nespotre-
buje.

(1 UPOZORNENIE

Zékladné cesto mbézete obmienaf tak, ze
pomocou pulznej funkcie pridate éuéoried-
ky, nadrobno nakrdjané jablké alebo iné
ovocie.
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Cokoladové susienky
200 g masla

125 g hnedého cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

1 tipka soli

200 g p3eniénej muky typu 405
1 PL 3krobu

1 CL prdsku do peciva

150 g kvapiek horkej éokolady

Priprava

¢ Roru predhrejte na 150 °C (teplovzduiné
pecenie).

¢ Makké maslo, cukor a vanilkovy cukor a
$tipku soli dajte do misky na mie3anie @
a vymiedajte na krém miesacou metlickou
® na stupni 3 - 5. Potom pridaijte mdku,
$krob a présok do pediva a vymiedajte
cesto na stupni 6.

4 Pomocou pulznej funkcie zapracuite
kvapky &okolady.

¢ Pomocou &ajovej lyzicky vytvarujte porcie
velkosti vlasskych orechov a polozte ich
na plech vyloZzeny papierom na peenie.

¢ Sudienky peéte cca 15 mindt, kym ich
okraje mierne nezhnednd.

¢ Cokolddové susienky vyberte z riry a ne-
chajte vychladndt na kuchynskej mriezke.
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Jablkovy mrvenickovy kolac s
vlasskymi orechmi

100 g nasekanych vlaiskych orechov

100 g masla

100 g p3eniénej muky

1/2 CL korice

125 g cukru

1 stipka soli

1 bali¢ek vanilkového cukru

4 &ervené jablkd

50 g hrozienok

Priprava

¢ Predhrejte riru na teplotu 180 °C
(horny/spodny ohrev).

¢ Do misky na miesanie @ dajte maslo,
nasekané vlasské orechy, mdku, koricu,
75 g cukruy, sol a vanilkovy cukor. Mie3a-
cou metlickou @ vietko spracuijte cca
1 - 2 min0t na stupni 3 - 5 na mrvenicku.

¢ Ogipte jablkg, rozstvrite ich, odstrante
z nich jadierka a nakrdjajte ich na kocky.
¢ Do vymastenej zapekacej nddoby daijte

jablkd s hrozienkami a zvy$nym cukrom.
Dajte na ne zmes cesta ako mrvenicku.

¢ Jablkovy mrvenigkovy kolag peéte v rire
priblizne 30 - 35 minit do zlatohneda.



Vydatné minizemle
250 g tvarohu

1 PL cukru

1 CL soli

8 PL mlieka

6 PL oleja

300 g miky

1 bal. présku do peciva

100 g 3unky nakrdjanej na kocky
100 g opecenej cibule

100 g stréhaného syra

Priprava

¢ Réru predhrejte na 180 °C (teplovzduiné
pecenie).

¢ Tvaroh, cukor, sol, mlieko, olej, miku
a présok do peciva dajte do misky na
miesanie @ a miesiacim hdkom @ asi 3
minGty na stupni 3 - 4 vymieste cesto.

¢ Pridajte Sunku nakrdjand na kocky, ope-
&enu cibulu a syr a pomocou pulznej
funkcie krétko zamieste, az kym sa vietko
rovnomerne nepremiesa.

Vytvarujte malé Zemle.

Polozte Zemle na plech vyloZzeny papie-
rom na pecenie a pecte ich pri teplote
180 stupriov cca 25 - 30 mindt.

Rychly podpecnik

600 g p3eniénej miky

400 ml vody

Stipka soli

4 PLoleja

1 zvézok jarnych cibuliek

200 g créme fraiche

1 tipka mletého &ierneho korenia

125 g 3unky nakrdjanej na kocky

Priprava
¢ Predhrejte réru na 250 °C (horny/spod-
ny ohrev).

¢ Mdku, vodu, sol a olej dajte do misky
na mieanie @ a cca 4 mindty vietko
spracujte miesiacim hdkom @ na stupni 4
na hladké cesto.

¢ Cesto rozdelte na dve &asti a nechaijte
odstat cca 15 mindt.

¢ Medzitym umyte jarnd cibulku a nakréjaj-
te ju na jemné krizky.

¢ Zmiedajte créme fraiche s korenim a
trochou soli.

¢ Po odstdti rovnomerne vyvalkajte obe
Casti cesta na papieri na pecenie a potom
ich spolu s papierom na pecenie polozte
na plechy.

¢ Na cesto rozotrite créme fraiche a navrch
polozte kolieska cibule a kocky slaniny.

¢ Podpecniky postupne peéte v rire pribliz-
ne 15 mindt do chrumkava a do zlatohne-

da.

¢ Pred poddvanim dochutte &iernym kore-
nim.
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Muffiny s krémovym syrom
4 vaicia

250 g cukru

1 vanilkovy struk

200 g &erstvého syra alebo mascarpone
325 g miky

1 bal. prasku do pediva

125 g roztopeného masla

250 g malin (mrazenych alebo &erstvych)

Priprava
¢ Predhrejte riru na 180 °C (horny/spodny
ohrev).

¢ Vajcia s cukrom a vanilku zo strukov 3la-
haijte cca 3 minGty miedacou metlickou @
na stupni 6 do peny.

¢ Pridajte &erstvy syr (alebo mascarpone)
a dobre zmieajte na stupni 4.

¢ Ktomu pridajte miku a présok do peciva
a este raz zmiedajte na stupni 4.
¢ Pridajte roztopené maslo a maliny, mie-

Sajte cca 2 minGty na stupni 4 a cestom
napliite formicky na muffiny.

¢ Muffiny pecte pri cca 180 °C na hor-

nom/spodnom ohreve cca 25 mindt.

(® Upozornenie

Ak pouzijete mrazené maliny, mézete ich
do cesta pridat aj zmrazené. Cas peéenia
sa nemeni.
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Mascarpone krém s malinami
300 g mrazenych malin

125 g dlhych pigkét

200 g slahac¢kovej smotany

300 g tvarohu (nizkotu&ného)

200 g mascarpone

80 g cukru

2 baligky vanilkového cukru

dref z vanilkového struku

50 ml mlieka

strGhand ¢okoldda na ozdobenie

Priprava
¢ Rozmrazte maliny.

¢ Slahacia metlicka @ smotanu na sneh
cca 3 minlty na stupni 8.

¢ Do smotany pridajte drefi z vanilkového
struku, nizkotuény tvaroh, cukor, mascar-
pone, vanilkovy cukor a mlieko a vietko
opatrne premiesajte na stupni 4.

¢ Do misy striedavo navrstvite mascarpone
krém s malinami a dlhymi pidkétami.

¢ Daijte na chladné miesto.

¢ Pred poddvanim ozdobte &okolddovou
posypkou.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres
neuen Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung
ist Bestandteil dieses Produkts. Sie enthdilt
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. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.

Verwendete Warnhin-
weise und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf
der Verpackung und dem Gerét werden fol-
gende Warnhinweise und Symbole verwendet
(falls zutreffend):

GEFAHR! Ein Warnhinweis
mit diesen Symbolen und
dem Signalwort ,GEFAHR”
kennzeichnet eine unmittelbar
bevorstehende Gefghrdungs-
situation durch elekirische
Spannung, die, wenn sie nicht
vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur
Folge hat.

WARNUNG! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und
dem Signalwort ,WARNUNG"
kennzeichnet eine mégliche
Gefahrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird,
den Tod oder eine schwere
Verletzung zur Folge haben
kénnte.

A
A

A
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VORSICHT! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und
dem Signalwort ,VORSICHT”
kennzeichnet eine mégliche
Gefdhrdungssituation, die,
wenn sie nicht vermieden wird,
eine geringfigige oder mafige
Verletzung zur Folge haben
kénnte.

©

ACHTUNG:! Ein Warnhinweis
mit diesem Symbol und dem
Signalwort ,ACHTUNG" kenn-
zeichnet eine mégliche Situati-
on, die, wenn sie nicht vermie-
den wird, einen Sachschaden
zur Folge haben kannte.

Ein Hinweis kennzeichnet
zusdtzliche Informationen, die
den Umgang mit dem Gerét
erleichtern.

Anleitung lesen.

L El @

Wechselstrom/-spannung

Schutzklasse Il: Schutz durch
doppelte oder verstarkte Isolie-
rung zwischen spannungsfih-
renden und berijhrbaren Teilen.

Gerdt nur in Innenrdumen
verwenden.

Nicht in Wasser tauchen!

Fur die Reinigung in der Spil-
maschine geeignet.

@) ® [

Alle Teile dieses Gerdtes, die
mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, sind lebensmittelecht.




Sicherheitshinweise

A /\ GEFAHR! ELEKTRISCHE SPANNUNG!

SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsméafig installierte
und geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den
Angaben auf dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel nicht nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder
beschadigt werden kann.

m Halten Sie das Netzkabel von heilen Oberfléchen fern.
m Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerdt durch. Jegliche Re-

paraturen missen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem
Fachpersonal durchgefihrt werden.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdt
gereinigt wird oder im Fehlerfall. Ausschalten alleine genigt nicht,
weil noch immer Netzspannung im Gerdt anliegt, solange der Netz-
stecker in der Netzsteckdose steckt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdit
nicht benutzt wird!

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

m Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

m Sie dirfen das Gerdt keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkeiten

tauchen.

/A\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Trennen Sie das Gerdt grundsatzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zube-
hérteile abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten
des Gerdtes wird so vermieden. Nach Stromunterbrechung léuft das
Gerdt wieder anl

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

trennen.
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m Dieses Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

m Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Gerdit.
Zubehérteile anderer Hersteller sind dafiir méglicherweise nicht
geeignet und fihren zu Gefdhrdungen!

m Nehmen Sie keine Verénderungen oder Modifikationen an dem Ge-
rat vor.

m Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

m Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

m Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke, als in dieser Be-
dienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

m Wechseln Sie das Zubehér nur bei Stillstand des Antriebs und bei
gezogenem Netzstecker! Das Gerdt lauft nach dem Ausschalten noch
kurze Zeit nach!

m Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

m Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Geréat ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt werden.

m Geben Sie, wahrend das Gerat lauft, ausschlieBlich die zu verar-
beitenden Zutaten in die Rihrschissel.

m Stecken Sie niemals Hénde oder Fremdgegensténde in die Einfillhilfe,
um Verletzungen und Beschadigungen des Gerdtes zu vermeiden.

m Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere die, die mit Lebensmit-
teln in Berthrung kommen, grindlich. Beachten Sie dazu das Kapitel
,Reinigen und Pflegen”.

(D ACHTUNG! SACHSCHADEN!
m Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

m Fullen Sie niemals heifBe Zutaten in das Gerdat!
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m Betreiben Sie das Gerdt niemals langer als 10 Minuten im Dauer-
betrieb. Uberhitzungsgefahr! Lassen Sie es nach 10 Minuten Dauer-
betrieb mindestens 25 Minuten abkihlen.

@ HINWEIS

m Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl

for 50 als auch fir 60 Hz an.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlief3lich dem
Verarbeiten (kneten, rihren, mixen) von
Lebensmitteln in haushaltsiblichen Mengen
(max. Mehlmenge 1000 g). Dieses Gerdt ist
ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten
Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht
gewerblich!

Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Ge-
brauch in geschlossenen, regengeschiitzten
R&umen vorgesehen. Benutzen Sie es nicht im
Freien!

/A WARNUNG!

Das Gerét darf nur mit Originalzubehér
benutzt werden.

Nehmen Sie keine Modifikationen oder Ver-
dnderungen am Geréit vor! Diese, oder der
Betrieb mit Nicht-Originalzubehér, bergen
erhebliche Verletzungsgefahren!

Lieferumfang
Kichenmaschine
Réhrschissel mit Spritzschutz
Knethaken

Schneebesen

Rihrbesen

Bedienungsanleitung

® HINWEIS

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit
und Beschddigungen. Wenden Sie sich,
wenn ndtig, an den Service (sieche Kapitel
Service).

Geratebeschreibung
Abbildung A:

Schwenkarm

Entriegelungstaste r%
Drehschalter

Netzkabel

Sockel

Rihrschissel

QOO0 00e

Antriebsachse

Abbildung B:
© Einfillhilfe
© Spritzschutz
@ Knethaken
® Schneebesen
® Rihrbesen
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Vorbereitungen

1) Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton
und entfernen Sie das Verpackungsma-

terial und eventuelle Schutzfolien und
Aufkleber.

3) Stellen Sie das Gerét auf einen glatten
und sauberen Untergrund und befestigen
Sie es mit den Saugnépfen.

4) Stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose.

2) Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel
Reinigen und Pflegen beschrieben.
Stellen Sie sicher, dass alle Teile vollstén-
dig getrocknet sind.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe Einsatz geeignet fir...
1.3 Knethaken @© - Kneten und Mischen von festem Teig oder festeren
Rihrbesen ® Zutaten
- Mischen von dickem Riihrteig
. - Mischen von Butter und Mehl
3-5 Rhrbesen @ - Mischen von Hefeteig
- Mischen von Mirbeteig
- Kneten von Hefeteig
3-4 Knethaken @ - Kneten von dickem Riihrteig
- Kuchenteig
5-7 Rihrbesen @ - Aufschlagen von Butter mit Zucker
- Plétzchenteig
- Schlagsahne
7-8 Schneebesen @ - Eiweif .
- Mayonnaise
- Schaumig schlagen von Butter
- um Friichte oder andere festere Zutaten in einen Teig
Knethaken (® unterzuheben
P Schneebesen (D Der Drehschalter @ rastet in dieser Position nicht
Rihrbesen ® ein. Halten Sie den Drehschalter @ immer nur fiir einen
kurzen Moment in dieser Position.
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Arbeiten mit Knethaken,
Schneebesen und
RuUhrbesen

Montieren

/A WARNUNG!

Greifen Sie wdhrend des Betriebes niemals
in die Rihrschiissel @! Verletzungsgefahr
durch rotierende Teile!

Wechseln Sie Zubehor nur bei Stillstand des
Antriebs! Nach dem Ausschalten lguft der
Antrieb kurze Zeit nach.

Schalten Sie im Fehlerfall das Gerét aus
und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerétes
zu vermeiden.

(D ACHTUNG!

Bei Arbeiten mit Knethaken @, Schneebe-
sen (P oder Rihrbesen ® empfehlen wir
nach 10 Minuten Betrieb das Gerét fir
ca. 25 Minuten abkiihlen zu lassen.

Um das Gerét fir den Betrieb mit Knethaken
O, Schneebesen @ und Rihrbesen B vorzu-

bereiten, gehen Sie wie folgt vor:

1) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ ,,%.
Der Schwenkarm @ bewegt sich nach
oben.

2) Setzen Sie die Rihrschiissel @ so ein,
dass die Arretierungen an der Rihrschis-
sel @ in die Aussparung am Sockel @
greifen.

3) Drehen Sie die Rihrschiissel @ im
Uhrzeigersinn (siehe Symbole “fg und a
am Sockel @), so dass diese verriegelt ist
und fest sitzt.

4) Montieren Sie den Spritzschutz @ falls
gewiinscht:

— Schieben Sie den Spritzschutz @ so
von unten auf den Schwenkarm @,
dass die Arretierungen am Spritzschutz
© in die Schienen am Schwenkarm
@ greifen (Abb. 1 / ). Der Pfeil am
Spritzschutz @ muss auf das Symbol
“ig am Schwenkarm @ weisen:

Abb. 1: Montage des Spritzschutzes @

— Zum Verriegeln drehen Sie den Spritz-
schutz @ in Pfeilrichtung zum Symbol

a, so dass die Arretierung einrastet
und der Spritzschutz @ fest sitzt
(Abb.1 / A).
5) Wahlen Sie den passenden Einsatz (©

[11312F

— Den Schneebesen @ z. B. zum Schlo-
gen von Sahne,

— den Rihrbesen @ z. B. zum Rihren
von Rihrteig,

— den Knethaken @ zum Kneten von
schwerem Teig, z. B. Hefeteig.
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6) Montieren Sie je nach Aufgabe Knetha-
ken @, Schneebesen @ oder Rihrbesen
® auf der Antriebsachse @ (Abb. 2):

— Stecken Sie den Knethaken (@,
Schneebesen @ oder Rilhrbesen @
(nachfolgend ,Einsatz”) so auf die
Antriebsachse @, dass die beiden
Metallstifte an der Antriebsachse @
in die Aussparungen am Einsatz @ @
@ greifen (Abb. 2 / ).

— Driicken Sie den Einsatz ® @ @ kraf-
tig auf die Antriebsachse @, so dass
sich die Feder zusammendriickt und
drehen Sie dabei den Einsatz @® @®
® ein wenig gegen den Uhrzeigersinn
(Richtung @) (Abb. 2 / ).

— Lassen Sie den Einsatz ® @ @ los.

Dieser sitzt nun fest auf der Antriebs-

achse @.

o

o/ u

Abb. 2: Montage der Einsétze

Das Gerét ist nun fertig montiert und Sie
kénnen mit dem Verarbeiten der Zutaten
beginnen
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Bedienen

1) Fillen Sie die Zutaten in die Rihrschis-
sel @, beachten Sie dabei jedoch die
empfohlenen Einfillmengen im Kapitel
Empfohlene Einfillmengen.

(@ ACHTUNG!

Uberschreiten Sie nicht die angegebenen
maximalen Einfillmengen!

Ansonsten wird das Gerdt Gberlastet.

Falls das Gerdit schwer léuft: Gerét abschal-
ten, die Halfte des Teiges herausnehmen
und jede Hdlfte gesondert kneten.

® HINWEIS

Beachten Sie, dass wdhrend des Knet- bzw.
Rihrvorgangs der Teig in der Rishrschiissel @
an Volumen zunimmt oder durch die Bewe-
gung etwas nach oben gedriickt wird. Fiillen
Sie daher niemals die Rijhrschiissel @ bis
zum Rand voll! Beachten Sie die Markie-
rung MAX an der Rihrschiissel @.

2) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ 2
und schieben Sie den Schwenkarm @
mit dem montierten Spritzschutz @
und Einsatz @ @® @ nach unten in die
Arbeitsposition.

3) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die
gewiinschte Stufe (siehe Kapitel Ge-
schwindigkeitsstufen).

Das Gerdt verarbeitet nun die Zutaten.

4) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter
© aus (Position ,0”), wenn das ge-
wiinschte Ergebnis erzielt ist.



Empfohlene EinfGlilmengen

min. Menge Verarbeitungszeit max. Menge Verarbeitungszeit
Einfillmengen (Summe aller | ca.* / Geschwindig- | (Summe aller | ca.* / Geschwindig-
Zutaten) keitsstufe Zutaten) keitsstufe
30 Sek. / Stufe 1 1 Min. / Stufe 1
Hefeteig 310g + 1670 g +
2:30 Min. / Stufe 4 4 -5 Min. / Stufe 4
Rihrteig 200 g 1 Min. / Stufe 5 1600 g 5 Min. / Stufe 5
schwerer Teig ] . .
(2. B. Mirbeteig) 330¢g 1:30 Min. / Stufe 3 1000 g 3 Min. / Stufe 3
Sahne 200 ml 3-3:30 Min. / 1300 ml  5:30 Min. / Stufe 8
Stufe 8
Eiweif3 N 6:00-7 Min. / .. .
(Eier GriBe M) 3 Stiick Stofe 8 15 Stiick 3 Min. / Stufe 8
* Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte. Beobachten Sie den Verarbeitungsvor-
gang und erhdhen / verringern Sie die Zeit nach lhren Bedirfnissen. Uberschreiten Sie jedoch
nicht die maximale Betriebszeit von 10 Minuten.

Demontieren
1) Driicken Sie die Entriegelungstaste @ ,%.

2) Bringen Sie den Schwenkarm @ in die
héchste Position.

3) Entnehmen Sie die Rihrschissel @,

indem Sie diese gegen den Uhrzeigersinn

drehen und dann nach oben abnehmen.

4) Nehmen Sie den Einsatz @ @ @® von
der Antriebsachse @), indem Sie den Ein-
satz ® @ @ gegen die Antriebsachse

@ driicken und gleichzeitig im Uhrzeiger-

sinn (Richtung rh) drehen.

5) Dann kdnnen Sie den Einsatz O @ @
abnehmen.

6) Nehmen Sie den Spritzschutz @ vom

Schwenkarm @ ab, indem Sie ihn in Rich-

tung a drehen und nach unten abziehen.
Sie kénnen das Gerdt und seine Teile nun
reinigen (siehe Kapitel Reinigen und
Pflegen).

Reinigen und Pflegen
A /\ GEFAHR!

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-

stecker aus der Netzsteckdose! Es besteht

die Gefahr eines elekirischen Schlages!
Tauchen Sie das Gerét niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten!

(D ACHTUNG!

Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen
die Oberflichen beschéadigen!

® HINWEIS

Reinigen Sie das Gerét am besten sofort
nach der Benutzung. Dann lassen sich
Lebensmittelreste leichter entfernen.
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Gehdéuse reinigen

B Wischen Sie das Geh&use mit einem
feuchten Tuch ab. Bei hartndckigeren
Verschmutzungen geben Sie ein mildes
Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie Spiil-
mittelreste mit einem mit klarem Wasser
befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das
Gerdt danach gut ab.

Zubehor reinigen

B Reinigen Sie die Rihrschissel @, den
Spritzschutz @, den Knethaken (@, den
Schneebesen @ und den Rihrbesen @
im warmen Wasser mit etwas Spilmittel.
Entfernen Sie eventuelle Rickstéinde mit
einer Spilbirste. Spilen Sie alle Teile mit
klarem, warmem Wasser ab und stellen
Sie sicher, dass alle Teile vor einer erneu-
ten Benutzung trocken sind.

® HINWEIS

Die Rihrschiissel @, der Spritz-
(‘* schutz @, der Knethaken @, der
0)5\ Schneebesen @ und der Rihrbe-
sen @ sind auch fir die Reinigung in der
Spilmaschine geeignet. Legen Sie mdglichst
alle Teile, die (auch teilweise) aus Kunststoff
bestehen, in den oberen Korb der Spiilma-
schine und klemmen Sie die Teile nicht ein.

Ansonsten kann es zu Verformungen und
Spannungsrissen kommen.
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Aufbewahrung

B Wickeln Sie das Netzkabel @ um die
Kabelaufwicklung an der Unterseite des
Gerdtes (Abb. 3):

HUHHUHHHHH
HHHUHHU

Abb. 3: Kabelaufwicklung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerét an
einem sauberen, staubfreien und trocke-
nen Ort auf.

Fehler beheben

Wenn das Gerdit plotzlich stehen
bleibt:

B Das Gerdt ist Gberhitzt und die automati-
sche Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.
— Drehschalter @ auf ,0” stellen.

— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

— Das Gerdt 25 Minuten abkiihlen
lassen.

— Ist das Gerdt nach den 25 Minuten
noch nicht vollsténdig abgekihlt, wird
es sich nicht starten lassen.

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.



Wenn das Geréit sich nicht einschalten
lasst:
— Uberpriifen Sie, ob sich der Netz-
stecker in der Steckdose befindet.
— Uberpriifen Sie, ob sich der Schwenk-
arm 1 in der korrekten Position

befindet.

Wenn das Gerét schwergéngig léuft:

— Uberprifen Sie, ob die angegebenen
Héchstmengen an Teig iberschritten
wurden.

— Enffernen Sie gegebenenfalls etwas
Teig.

— Sollte das Gerét auch ohne Zutaten
in der Rihrschissel 4 schwergdngig
laufen, liegt ein Defekt vor. Wenden
Sie sich an den Service (siehe Kapitel
Service).

Entsorgung

Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerdt
der Richtlinie 2012/19/EU
unterliegt. Diese Richtlinie besagt, dass Sie
dieses Gerdt am Ende seiner Nutzungszeit
nicht mit dem normalen Haushaltsmill
entsorgen dirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen
oder Entsorgungsbetrieben abgeben missen.
Diese Entsorgung ist fir Sie kosten-
frei. Schonen Sie die Umwelt und
entsorgen Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerat an lhren
Handler zurickzugeben. Héndler von Elekiro-
und Elektronikgeréten sowie Lebensmittel-
handler, die regelméBig Elekiro- und Elektro-
nikgerdte verkaufen, sind verpflichtet, bis zu
drei Altgerdte unentgeltlich zurickzunehmen,
auch ohne dass ein Neugerét gekauft wird,
wenn die Altgerdte in keiner Abmessung
gréBer als 25 cm sind. LIDL bietet lhnen
Ricknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen
und Mérkten an.

Sofern Ihr Altgerdt personenbezogene Daten
enthdlt, sind Sie selbst fir deren Léschung
verantwortlich, bevor Sie es zuriickgeben.
®  Weitere Méglichkeiten zur

= \ Entsorgung des ausgedienten

%A Produkts erfahren Sie bei Ihrer

Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Die Verpackungsmaterialien sind

Verpackung entsorgen
nach umweltvertraglichen und
entsorgungstechnischen Gesichts-

punkten ausgewdhlt und deshalb

recyclebar. Entsorgen Sie nicht mehr bengtigte
Verpackungsmaterialien gemaf den &rilich
geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschie-
a denen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenen-
falls gesondert. Die Verpackungsmaterialien
sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und
Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe,
80-98: Verbundstoffe.

b
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Anhang

Technische Daten

Netzspannung: 220-240 V ~, 50/60 Hz
Leistungsaufnahme: 650 W

Schutzklasse: Il / [O] (Doppelisolierung)
Fassungsvermégen Rihrschissel @: ca. 5 |
Nutzvolumen Rihrschissel @: ca. 3,7 |
max. Einfillmenge Hefeteig: ca. 1670 g
max. Einfillmenge Rihrteig: ca. 1600 g

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit Knet-
haken O, Schneebesen @ oder Rihrbesen
® nach 10 Minuten Betrieb fir ca. 25
Minuten abkihlen. Wenn diese Betriebszeit
iberschritten wird, kann es durch Uberhitzung
zu Schdden am Gerdt kommen.

Hinweise zur EU-Konformitats-
erklérung

Dieses Gerdt entspricht hinsichtlich Uberein-
stimmung mit den grundlegenden Anforderun-
gen und den anderen relevanten Vorschriften

— der europdischen Richtlinie fir elektro-
magnetische Vertréglichkeit 2014/30/EU

— der Niederspannungsrichtlinie

2014/35/EU
— der Okodesign-Richtlinie 2009/125/EC.

Die vollstdndige EU-Konformitétserklarung ist
beim Importeur erhéltlich.

C€
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Ersatzteile bestellen

Sie kdnnen Ersatzteile fir dieses Produkt be-
quem im Internet unter www.kompernass.com
daverhaft nachbestellen.

=

3

Scannen Sie den QR-Code mit lhrem Smart-
phone/Tablet. Mit diesem QR-Code gelangen
Sie direkt auf unsere Webseite und kénnen
die verfigbaren Ersatzteile einsehen und
bestellen.

@ HINWEIS

Sollten Sie Probleme mit der Online-Bestel-
lung haben, kénnen Sie sich telefonisch oder
per E-Mail an unser Servicecenter wenden.
Geben Sie immer die Artikelnummer

(IAN) 482192_2410, 482193_2410 oder
482194_2410 bei lhrer Bestellung mit an.
Bitte beachten Sie, dass nicht fir alle Liefer-
lénder eine Online-Bestellung von Ersatz-
teilen méglich ist.



Garantie der KompernaB
Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méngeln
dieses Produkts stehen Ihnen gegen den
Verkdufer des Produkts gesetzliche Rechte
zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch
unsere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon gut
auf. Dieser wird als Nachweis fiir den Kauf
benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem
Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns - nach unserer Wahl - fiir Sie kostenlos
repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet.
Diese Garantieleistung setzt voraus, dass in-
nerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerdt
und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und
schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

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

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhr-
leistung nicht verléngert. Dies gilt auch fir
ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon
beim Kauf vorhandene Schéden und Méngel
missen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéits-
richtlinien sorgféltig produziert und vor Auslie-
ferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fa-
brikationsfehler. Diese Garantie erstreckt sich
nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung
ausgesetzt sind und daher als VerschleiBteile
angesehen werden kénnen oder fir Beschadi-
gungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schal-
ter oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschddigt, nicht sachgeméf benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgemdfie Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke und
Handlungen, von denen in der Bedienungs-
anleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht
fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
Bei missbrduchlicher und unsachgeméifer
Behandlung, Gewaltanwendung und bei
Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten
Serviceniederlassung vorgenommen wurden,
erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgen-
den Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 482192_2410, 482193_2410
oder 482194_2410 als Nachweis fir
den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie
bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Be-
dienungsanleitung (unten links) oder dem
Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-

gel auftreten, kontaktieren Sie zundchst
die nachfolgend benannte Serviceabtei-
lung telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt k&nnen
Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten
ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteil-
te Serviceanschrift Gbersenden.

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

Mit diesem QR-Code gelangen
Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
(www.lidl-service.com) und kénnen durch
die Eingabe der Artikelnummer (IAN)
482192_2410, 482193_2410 oder
482194_2410 lhre Bedienungsanleitung

Sffnen.
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Installationssoftware herunterladen.

Service

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

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

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

[IAN 482192_2410]

[IAN 482193_2410]

[IAN 482194 _2410]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren
Sie zunéchst die benannte Servicestelle.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com



Rezepte

(® Hinweis

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und
Zubereitungsangaben sind Anhaltswerte.
Ergénzen Sie diese Rezeptvorschldge um
Ihre persénlichen Erfahrungswerte.

Grundrezept Hefeteig
Zutaten

500 g Weizenmehl Type 550

1 Wiirfel frische Hefe

60 g Butter

1 Prise Salz

200 - 250 ml lauwarme Milch
2 Eier

Zubereitung

¢ Alle Zutaten in die Rishrschiissel @
geben.
1 Minute auf Stufe 1 mit dem Knethaken
(O kneten und anschlieBend 5 Minuten
auf Stufe 4.
In der Rihrschiissel @ 40 Minuten gehen
lassen. Den Teig zu einer Kugel formen.

¢ Den Teig auf einem Backblech ausrollen
und nach Belieben belegen.

4 Bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) fir
25 - 35 Minuten backen.

Grundrezept Mirbeteig
Zutaten
250 g Mehl

125 g kalte Butter
1 Prise Salz

1Ei

150 g Zucker
Zubereitung

¢ Alle Zutaten fiir den Teig in die Rihrschis-
sel @ geben und mit dem Rihrbesen @
auf Stufe 3 ca. 2 - 3 Minuten zu einem
mirben Teig kneten.

4 Diesen 30 Minuten im Kishlschrank
kaltstellen.

¢ Backofen auf 200 °C vorheizen.

¢ Springform einfetten und leicht mit Mehl
bestreuen.

¢ Teig zwischen zwei Frischhaltefolien aus-
rollen (auf ca. 30 cm Durchmesser) und in
die Springform geben.

 Hinweis

Damit der Miirbeteig in Form bleibt
wéhrend des Backens, empfehlen wir das
sogenannte ,Blindbacken”:

Stechen Sie den Boden des Mirbeteiges mit
einer Gabel oder einem anderen spitzen
Gegenstand ein. Legen Sie Backpapier auf
den Teig. Geben Sie getrocknete Hiilsen-
friichte wie Erbsen, Linsen, Bohnen oder
Kichererbsen auf das Backpapier. Diese
verhindern, dass der Teig wéhrend des
Backens seine Form veréndert.
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4 Bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) fir 15 -
20 Minuten backen.

¢ Wenn der Teig durchgebacken ist
entfernen Sie die Hilsenfrichte und das
Backpapier. Belegen Sie den Mirbeteig-
Boden nach Belieben, z. B. mit frischen
Erdbeeren oder einer leckeren Creme.

Grundrezept RGhrkuchen
Zutaten

250 g Butter

250 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker

250 g Mehl

4 Eier

V2 Packchen Backpulver

Zubereitung

4 Butter, Zucker und Vanillezucker in die
Rihrschissel @ geben und mit dem Rihr-
besen @ auf Stufe 3 - 5 schaumig rishren.

¢ Eier nacheinander hinzugeben und weiter-
rihren, bis alles gut vermischt ist.

¢ Mehl und Backpulver hinzugeben und
alles zu einem glatten Teig verrihren.

¢ Eine Kastenform (ca. 30 cm) ausfetten
und Teig hineingeben.

¢ Bei 180 °C (Unter/-Oberhitze) fiir ca.
50 - 60 Minuten backen.
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Grundrezept Pfannkuchen
3 Eier

200 ml Milch

1 Prise Salz

250 g Weizenmehl

6ELOI

Zubereitung

¢ Eier, Milch und Salz in die Rihrschissel
O geben und mit dem Rihrbesen @ auf

Stufe 3 - 5 schaumig riihren.

¢ Das Mehl hinzugeben und zu einem leicht
dickflissigen Teig verrihren.

¢ In einer beschichteten Pfanne 1 EL Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen, 1 Kelle des Teiges
in das heiBe Ol geben und diinn in der
Pfanne durch Neigen verteilen.

¢ Pfannkuchen ca. 1-2 Min. goldbraun
ausbacken, bis er beginnt fest zu werden
und sich vom Boden [8st.

¢ Wenden und nochmals ca. 1 Min. von
der anderen Seite goldbraun backen.

¢ Die ausgebackenen Pfannkuchen beiseite-
stellen und Vorgang wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist.

(® HINWEIS

Sie kénnen den Grundteig variieren, indem
Sie mit Hilfe der Pulse-Funktion Blaubeeren,
klein geschnittene Apfel oder andere Friich-
te untermengen.



Schokoladen-Cookies

200 g Butter

125 g Brauner Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker

1 Prise Salz

200 g Weizenmehl, Type 405

1 EL Speisestdrke

1 TL Backpulver

150 g Schokoladentropfen, zartbitter

Zubereitung
¢ Backofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen.

¢  Weiche Butter, Zucker, Vanillinzucker und
1 Prise Salz in die Rihrschiissel @ geben
und mit dem Rihrbesen @ auf Stufe 3 -5
cremig rihren. AnschlieBend Mehl, Spei-
sestdrke und Backpulver zugeben und zu
einem Teig auf Stufe 6 vermengen.

¢ Die Schokoladentropfen mit Hilfe der
Pulse-Funktion unterheben.

¢ Etwa WallnussgroBe Portionen mit Hilfe
eines Teeldffels abstechen und auf einem
mit Backpapier belegtes Backblech
verteilen.

¢ Ca. 15 Min. backen, bis die Rander der
Cookies goldbraun werden.

¢ Die Schokoladen-Cookies aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter
abkihlen lassen.

Apfel-Crumble mit Wallniissen
100 g Walnusskerne, gehackt

100 g Butter

100 g Weizenmehl

1/2 1L Zimt

125 g Zucker

1 Prise Salz

1 Péckchen Vanillinzucker

4 rote Apfel

50 g Rosinen

Zubereitung

4 Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

¢ Die Butter, gehackte Walniisse, Mehl,
Zimt, 75 g des Zuckers, Salz und Vanillin-
zucker in die Rihrschissel @ geben. Mit
dem Rihrbesen @ ca. 1 - 2 Minuten auf
Stufe 3 - 5 zu Streuseln verarbeiten.

¢ Apfel waschen, vierteln, entkernen und in

Wiirfel schneiden.

¢ Die Apfel mit Rosinen und dem restlichen
Zucker in einer gefetteten Auflaufform
vermengen. Die Teig-Masse dariber als
Streusel verteilen.

¢ Den Apfel-Crumble im Backofen ca. 30 -
35 Min. goldbraun backen.
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Herzhafte Minibrétchen
250 g Quark

1 EL Zucker

1T Salz

8 EL Milch

6 ELO

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

100 g Schinkenwiirfel
100 g Réstzwiebeln
100 g Kése, geriebener

Zubereitung
¢ Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen.

¢ Den Quark, Zucker, Salz, Milch, OI, Mehl
und Backpulver in die Rihrschissel @
geben und ca. 3 Minuten auf Stufe 3 - 4
mit dem Knethaken () zu einem Teig
verkneten.

4 Die Schinkenwiirfel, Réstzwiebeln und
Ké&se dazugeben und kurz mit Hilfe der
Pulsfunktion unterkneten, bis alles gleich-
maBig verteilt ist.

Kleine Brétchen formen.

Die Brétchen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen und bei 180
Grad ca. 25 - 30 Minuten backen.
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Schneller lammkuchen
600 g Weizenmehl

400 m| Wasser

Prise Salz

4ELOI

1 Bund Frijhlingszwiebeln

200 g Creme fraiche

1 Prise schwarzer Pfeffer, gemahlen
125 g Schinkenwiirfel

Zubereitung
4 Den Backofen auf 250 °C (Ober-/Unter-

hitze) vorheizen.

¢ Das Mehl, Wasser, Salz und Ol in die
Rihrschissel @ geben und mit dem
Knetharken ) ca. 4 Minuten auf Stufe 4
zu einem glatten Teig verarbeiten.

¢ Den Teig halbieren und ca. 15 Minuten
ruhen lassen.

¢ In der Zeit die Frihlingszwiebeln waschen
und in feine Ringe schneiden.

¢ Die Créme fraiche mit Pfeffer und etwas
Salz verrihren.

¢ Nach dem Ruhen die beiden Teigkugeln
gleichméaBig auf Backpapier ausrollen
und anschlieBend samt Backpapier auf
Backbleche legen.

¢ Créme fraiche auf den Teigen verstreichen
und mit Zwiebelringen und Speckwiirfeln
belegen.

¢ Die Flammkuchen dann im Ofen nachein-
ander ca. 15 Min. knusprig und gold-
braun backen.

¢ Vor dem Servieren mit Pfeffer wiirzen.



Cream Cheese Muffins
4 Ei(er)
250 g Zucker

1 Vanilleschote

200 g Frischkése oder Mascarpone
325 g Mehl
1 Pck. Backpulver

125 g Butter, geschmolzen
250 g Himbeeren (tiefgekihlt oder frisch)

Zubereitung

¢

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker und der ausge-
kratzten Vanilleschote ca. 3 Minuten mit
dem Rishrbesen @ auf Stufe 6 schaumig
schlagen.

Den Frischkése (oder die Mascarpone)
dazugeben und auf Stufe 4 gut vermen-
gen.

Das Mehl und das Backpulver dazu
geben und kurz nochmals auf Stufe 4
vermengen.

Die geschmolzene Butter und Himbeeren
hinzufigen, ca. 2 Minuten auf Stufe 4
vermischen und in Muffinférmchen fiillen.

Die Muffins bei 180 °C Ober-/Unterhitze
ca. 25 Minuten backen.

(@ Hinweis

Falls tiefgekihlte Himbeeren benutzt
werden, kdnnen diese auch gefroren in den
Teig gegeben werden. Die Backzeit éndert
sich nicht.

Mascarpone-Creme mit
Himbeeren
300 g Himbeeren, tiefgefroren

125 g Laffelbiskuits
200 g Schlagsahne
300 g Quark (Magerquark)

200 g Mascarpone
80 g Zucker
2 Pkt. Vanillezucker

Mark einer Vanilleschote

50 ml Milch

Schokoladenraspel zum Verzieren

Zubereitung

4 Die Himbeeren auftauen lassen.

4 Die Sahne ca 3:00 Minuten auf Stufe 8
mit dem Schneebesen @ steif schlagen.

¢ Das Mark der Vanilleschote, den Mager-
quark, den Zucker, die Mascarpone, den
Vanillezucker und die Milch zu der Sahne
hinzugeben und auf Stufe 4 vorsichtig
verrihren.

¢ Die Mascarpone-Creme abwechselnd mit
den Himbeeren und den Loffelbiskuits in
einer Schiissel schichten.

¢ Kalt stellen.

Vor dem Servieren mit den Schokostreu-
seln bestreuen.
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