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List of pictograms used

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

\_ Alternating current/voltage

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

Hertz (supply frequency)

Watt

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

Use the product in dry indoor spaces
only.

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

A
A
A
A

Danger - risk of electric shock!

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

Symbol for a Protection Class Il product

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

_=

For the larger hole

The beaters |10] and dough hooks

are suitable for dishwasher.

For the smaller hole

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

®
S
ce

|| Safety information
[ | Instructions for use

HAND MIXER

@® Introduction

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

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

® Intended use

= This product is designed for stirring and
kneading dough, mixing of liquids and
whipping cream. Do not use the product for
any other purpose.

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

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




® Scope of delivery

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

1 Hand mixer
2 Beaters

2 Dough hooks
1 Short manual

@® Parts list
(Fig. A)

Handle

TURBO (Pulse button)

On/off switch and speed controller (5 levels)
Eject button

Hand mixer

Vents

Opening for accommodating the beaters and
dough hooks

Mains cord with mains plug

Base side with vents

TN 3 N B [N

[o]]

Fig. B)

E Larger opening
7b] Smaller opening

E Beater
[11] Marking ring

(Fig. D)
Dough hook

® Technical data

Model number:
- with VDE plug: HG11362
- with BS plug: HG11362-BS
Input voltage *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Power consumption: | 300 W
Protection class: I1/10]

Max. continuous

operation time (KB): | 10 minutes

Max. load:

Heavy doughs up to
500 g flour

The continuous operation time of this product
is 10 minutes. The continuous operation time
indicates how long you may use the product
before overheating and damaging the
motor. After the continuous operation time,
the product must remain switched off until

the motor has completely cooled.

A General safety
instructions

BEFORE USING THE PRODUCT,
FAMILIARISE YOURSELF
WITH ALL OF THE SAFETY
INFORMATION AND
INSTRUCTIONS FOR USE!
WHEN PASSING THIS PRODUCT

ON TO OTHERS, ALSO INCLUDE
ALL THE DOCUMENTS!

In the case of damage resulting
from non-compliance with these
operating instructions the warranty
claim becomes invalid! No liability
is accepted for consequential
damage! In the case of material
damage or personal injury

caused by incorrect handling or
non-compliance with the safety
instructions, no liability is accepted!

GB 7



Children and persons with
disabilities
AWARNING! RISK OF LOSS

B Use this product solely in
accordance with these
instructions. Do not attempt to

OF LIFE OR ACCIDENT TO
INFANTS AND CHILDREN!
Never leave children
unsupervised with the packaging
material. The packaging
material represents a danger of
suffocation.

Children frequently
underestimate the dangers.
Always keep children away from
the packaging material.

This product shall not be used
by children.

Keep the product and its mains
cord out of reach of children.
Children shall not play with the
product.

The product can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities
or lack of experience and
knowledge if they have

been given supervision or
instruction concerning use of
the product in a safe way and
if they understand the hazards
involved.

Intended use
A WARNING! Potential injury

from misuse.

GB

modify the product in any way.
Switch off the product and
disconnect from supply before
changing accessories or
approaching parts that move in
use.

Electrical safety
® Always hold the mains cord by

the mains plug, do not pull by
the mains cord itself.

Do not place furniture or other
heavy objects on the mains
cord and be sure not to bend it,
especially at the mains plug.

To avoid damaging the product,
do not lay the mains cord over
hot or sharp places or edges.
Do not use adapter plugs

or extension cables which

do not meet the applicable
safety standards and do not
manipulate the mains cord!

If the mains cord is damaged

it must be replaced by the
manufacturer, service agent or
a similarly qualified person, in
order to avoid hazards.

Never make a knot in the mains
cord and do not tie it together
with other cables.



® The mains cord should be
positioned so nobody can step

on or be hindered by it. There is

a risk of injury.

M Repairs are required if the
product is damaged, liquids
or objects have entered the
housing, it has been exposed
to rain or moisture, or if it is not
working properly or has been
dropped.

® |n the event of smoke, unusual
noises or odours, immediately
remove the mains cord of the
product from the mains outlet.
In these cases, discontinue
use of the product and have it
inspected by an expert.

® Only allow the manufacturer,
service agent or a similarly
qualified person to carry out
any repairs.

B Never open the housing of the
product.

B Stop using the product if the
product or the accessories are
damaged.

AWARNING! Ensure that:

- no direct sources of heat (e.g.

heaters) are affecting the
product;

- no direct sunlight or strong
artificial light is hitting the
product;

- contact with spraying
or dripping water and
aggressive liquids is avoided;

- the product is not operated
near water, the product
must most importantly not
be submerged in liquid.

Do not place objects filled
with liquids, e.g. vases or
beverages on or next to the
product;

- no open fire sources (e.g.
burning candles) are on or
next to the product;

- no foreign objects have
entered the product;

- the product is not exposed to
excessive shock or vibration.

- the product is not exposed
to extreme temperature
fluctuations, as otherwise
condensation can build up
and lead to electrical short-
circuiting. If the product
is exposed to extreme
temperature fluctuations, wait
(approx. 2 hours) before
starting it up, until it has
reached room temperature.

Operation
A\ CAUTION! Risk of injury!

® Only use the accessory

components included to operate
the product.
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B Keep long hair, ties and items
of loose clothing away from the

product, as they may get caught.

B The product must not be left
unattended while it is connected
to the mains supply.

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

B Only switch the product on
when the beaters or dough
hooks are correctly inserted and
securely engaged.

B Before connecting the mains
plug with the mains supply:
Bring the on/off switch into
0 position.

A NOTICE! Risk of damage
to the product!

¥ |f the beaters or dough hooks
are either turning with difficulty
or not turning at all: Switch
off the product immediately.
Remove the mains plug from the
mains supply.

Check if:

- there is something in the bowl
blocking movement

- the food is too tough

- the beaters or dough hooks
are inserted correctly

10 GB

B The product is designed for a

maximum operation time of

10 minutes without interruption.
Atter this, the product must
remain switched off until it

has cooled down to room
temperature.

Cleaning and storage
AWARNING! Risk of injury!

Always disconnect the product
from the mains supply if it is

left unattended and before
assembling, disassembling or
cleaning.

Do not immerse the product in
water or other liquids. Never
hold the product under running
water.

Do not pull the mains plug out
of the mains outlet by the mains
cord.

Protect the product, its mains
cord and mains plug against
dust, direct sunlight, dripping
and splashing water.

Store the product in a cool, dry
place, protected from moisture
and out of the reach of children.
Protect the product against heat.
Do not place the product close
to open flames or heat sources
such as stoves or heating
appliances.



@ First set-up of the product

® Unpacking the product and
basic cleaning

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

® Operation
@® Overview of functions
(Fig. C, D)

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

3. Check whether the product and all parts are
in good condition, if any damage or defect is
detected, do not use the product, but follow the
procedure described in chapter “Warranty”.

4. Before first use, clean all parts of the product
as described in the chapter “Cleaning”.

Notes

Max. quantity batter: 500 g
Max. operating time: 10 minutes
Min. quantity: For small
quantities, choose a narrower
blender jug so that the mixing
tools are immersed in the food
by at least 1 cm.

Press TURBO | 2 | to change
from every speed to the highest
speed for a short period of time.

Max. quantity yeast dough:

500 ¢g

Max. operating time: 10 minutes
Min. quantity: For small
quantities, choose a narrower
blender jug so that the mixing
tools are immersed in the food

Working Speed Examples of use
tool
Beaters 1to2 [ At the beginning of the
mixing process
[ Mixing of flour, sugar or
% @ other dry ingredients
\@ 2to03 [ Stirring butter and sugar
\Q O Stirring dough
4105 Whipping egg white/
TURBO cream
Dough 1to2 [ At the beginning of the
hooks kneading process
O Mixing of flour, sugar or
) @ other dry ingredients
Kneading yeast dough
% 2t03 Kneading short pastry
3to4 Kneading minced meat
mixture

by at least 1 cm.

@ Inserting/removing beaters/
dough hooks

(Fig. B)

Inserting beaters/dough hooks

1. Insert the beater [10] or the dough hook
with the marking ring |11] into the larger
opening .

2. Insert the remaining beater |10] or the dough
hook [12] into the smaller opening [7b]. Both
beaters/dough hooks must firmly engage in
position.

Removing beaters/dough hooks

1. Set the on/off switch | 3| to position O.

2. Remove the mains plug | 8 | from the mains
outlet.

3. Push down the eject button | 4 | completely. The
beaters [10)/dough hooks [12] are ejected.
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® Mixing/kneading
® INFO:

O

Before connecting the mains plug | 8 | to the
mains outlet: Set the on/off switch | 3 | to
position 0.

O For short breaks: Switch off the product. Place
the product on the base side [9 ]

0 Clean the product immediately after use.

1. Immerse the beaters |10] or the dough
hooks [12] into the food.

2. Switching on: Set the on/off switch [3]to
position 1.

3. Select the desired speed level according to the
consistency of the food to be mixed.

4. Switching off: Set the on/off switch [3] to
position 0.

5. Remove the mains plug | 8 | from the mains
outlet.

6. Remove the beaters [10] or the dough hooks
from the food and hold over a bowl or a wash
basin.

7. Remove the beaters [10] or the dough hooks
from the product (see “Inserting/removing
beaters/dough hooks”).

@ Recipes

® Overview

q q Preparation
Recipe Servings time
Braided yeast bun | 4 150 min
Simple sponge 4 70 min
cake
Meringues 4 135 min
Lemon quark cream | 4 3 min 30 s
Yoghurt dressing | 4 5 min
Chocolate cream | 4 45 min
Mayonnaise 4 4 min
Crépes 4 70 min

. 90 min to
Pizza dough 4 120 min
Pear tarte tatin 4 145 min

12 GB

® Braided yeast bun

(© 150 min - x 4
Ingredients

350¢g Flour

1tsp Salt

50¢g Sugar

65¢g Butter (softened)

1 sachet | Yeast (dried)
or or

Y, cube Yeast (fresh)
200 ml Milk (lukewarm)

404 Egg yolk

- Sugar (coarse)

- Baking paper

Preparation

1. Mix the flour with the salt and the sugar in a
bowl. Put the butter on top.

. Knead the dough with the dough hooks [12].

3. Crumble the fresh yeast or sprinkle the dry
yeast over the dough. Add the milk.

4. Knead the dough with the dough hooks [12].

5. Cover the dough. Allow the dough to rise in a
warm place for approx. 1 hour.

6. Knead the dough with your hands. Divide the
dough into 3 equal pieces.

7. Form 3 equally thick strands.

8. Form a braid from the 3 strands.

9. Place the braid on a baking tray lined with
baking paper.

10. Brush the braid with the egg yolk. Sprinkle the
braid with coarse sugar.

11. Bake the braided bun on the middle shelf at
+160 °C for approx. 30 minutes.

® Simple sponge cake
@ 70 min & x 4

Ingredients

100 g Butter (softened)
100 g Sugar




2 sachets | Vanilla sugar

1 thsp Milk

2 Eggs

1 tsp Baking powder

150 ¢ Flour

- Butter (for greasing the tin)
- Icing sugar (for sprinkling)
- Baking paper
Preparation

1. Preheat an oven at +160 °C.

2. Place the butter with the sugar, vanilla sugar,
milk and eggs into a bowl.

3. Mix the batter with the beaters [10].

4. Mix the baking powder with the flour. Add the
dry mixture to the batter.

5. Mix the batter with the beaters |10] until a
smooth dough is formed.

6. Grease a cake tin with butter.

7. Fill the dough into the cake fin.

8. Bake the cake at +160 °C for approx.
40 minutes.

9. After baking: Remove the cake tin from the
oven. Let the cake cool for approx. 5 minutes.

10. Turn out the cake tin. Sprinkle the cake with @
little icing sugar.

@® Meringues
(© 135 min

Ingredients

3 Egg whites

200 g Sugar

- Piping bag

- Baking paper

Preparation

1. Preheat an oven at +120 °C.

2. Beat the egg whites with the beaters [10].

3. Gradually add the sugar until the beaten egg
whites are stiff.

4. line a baking tray with baking paper.

5. Put the mixture into a piping bag.

6. Pipe the mixture in the desired shape onto the
baking paper.

7. Depending on the size and the shape of the
piped forms: Let the mixture dry in the oven for
approx. 80 to 100 minutes.

® Lemon quark cream

(D 3min30s o x 4
Ingredients
2 Eggs
250 ¢ Quark
100 g Sugar
2 tsp Lemon zest (organic)
1 tbsp Vanilla sugar
2 thsp Lemon juice
- Chocolate shavings
Preparation
1. Separate the yolks from the egg whites of both
eggs.

2. Use the beaters |10 to whip the egg yolks
together with the quark, sugar, lemon zest and
vanilla sugar until foamy.

3. Use the beaters |10 to whip the egg whites with
the lemon juice until stiff. Fold the mixture into
the cream.

4. Pour the lemon cream into well-chilled glasses
or dessert bowls.

5. Sprinkle the lemon cream with chocolate
shavings.

6. Chill the lemon cream before serving.

® Yoghurt dressing

@ 5 min |=| x 4
Ingredients

150 g Natural yoghurt

3 thsp White wine vinegar

3 thsp Sunflower oil

1to2tsp | Mustard

1 pinch Salt
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1 pinch Sugar
- Garlic/chives/mixed herbs
(finely chopped)
Preparation

1.

2.
3.
4

Put the yoghurt into a bowl.

Add the vinegar, oil, mustard, salt and sugar.
Mix the dressing with the beaters [10].

Refine the dressing with garlic, chives or mixed

herbs.

@® Chocolate cream

@ 45 min i x 4
Ingredients
350g Whipped cream
200 g Dark chocolate
(> 60 % cocoa content)
Y Vanilla pod (pulp)
- Fresh fruit
Preparation
1. Boil the cream.
2. Crumble the chocolate into the cream and
slowly melt it at low heat.
3. Scrape out the pulp of the vanilla pod. Stir the
pulp into the mixture.
4. Place the mixture in the fridge. Allow the mixture
to cool down completely and to go solid.
5. Before serving: Use the beaters |10 to stir up
the mixture.
6. Serve the chocolate cream with fresh fruit.

@® Mayonnaise

@ 4 min i x 4
Ingredients

1 Egg yolk

15¢g Mild vinegar or lemon juice

250 ml

Neutral vegetable oil
(e.g. rapeseed oil)

Salt (to taste)

Pepper (to taste)

14 GB

Preparation

1.

Put the egg yolk and the vinegar/lemon juice
into a measuing cup.

Hold the beaters [10] vertically in the beaker.
Switch on the product.

Push and hold TURBO [2]. Slowly add the
oil in a thin, uniform stream (within approx.
2.5 minutes) to mix the oil with the other
ingredients.

Season the mayonnaise to taste with salt and

pepper.

® Crépes
@ 70 min |=|x4

Ingredients

125g

Flour

50¢g

Sugar

Y, sachet

Vanilla sugar

1 pinch

Salt

1

Egg

200 ml

Skimmed milk

50 ml

Water

Neutral vegetable oil
(for greasing the pan)

Preparation

1.

Mix flour, sugar, vanilla sugar and salt in a
mixing bowl. Make a small depression in the
middle.

Pour the egg into the depression.

Starting from the center, whisk with the
beaters |10] on speed level 1 to 2.

Gradually add milk and water to the mixture.
When a smooth batter has formed: Switch to
speed level 3 to 4.

Let the batter rest for approx. 1 hour.

Stir the batter vigorously and check the
consistency. The consistency of the batter
should be similar to coffee cream.

Heat a large coated frying pan with a shallow
rim and grease the pan with a litfle oil.

Add some of the batter into the pan. Bake thin
crépes on both sides for approx. 30 seconds.




10. Fill the crépes with sweet fillings, e.g.:
- Sugar, cinnamon and sugar
- Apple sauce
- Nut nougat creme
- Halved banana and chocolate sauce
- Jam, jelly, plum jam, compote
- Pieces of fresh fruit
= lce cream

® Pizza dough

100 g Butter (cold)
3 tsp Fine sugar
4 tbsp Water (cold)

- Dried peas or rice (for blind baking)

- Baking paper

Ingredients for the almond paste

100 g Butter (softened)

@ 90 min to 120 min i x4 100 g Sugar
Ingredients 2 Eggs (room temperature)

250 ¢ Wheat flour 100 g Almonds (crushed)

Yutsp Salt - Ripe pears (for garnish)

Y, cube Yeast (fresh) .

: Preparation

/2 tsp Sugar Tart base:

120 ml Water (warm) 1. Put all ingredients for the dough into a mixing

. . bowl.
- Flour (for knead d roll
our {for kneading and rolling) 2. Mix with the dough hooks [12] on speed
. level 2 to 3 until large lumps have formed.

Preparation

1. Mix the flour and salt in a mixing bowl. Make
a depression in the cenfer.

2. Mash the yeast and sugar in the water with a
fork. Stir until everything is dissolved. Pour this
mixture into the depression.

3. Use the dough hooks [12] on speed level 1 to 2
until large lumps of dough have formed.

4. Continue kneading by hand until the dough
becomes smooth.

5. Form a ball of dough and leave the dough to
rise under a cover in a warm place until the
dough has doubled in size.

6. Knead the dough once more.

7. Roll out the dough and cover the dough as
desired.

@ Pear tarte tatin
(® 145 min o x 4
Ingredients for the dough

200 g Wheat flour
1 pinch Salt

3. Quickly knead the dough by hand into a ball.
Roll out the dough with a little flour between
2 sheets of baking paper.

4. line a greased tart mould with the dough. Cut
off the protruding edge.

5. Place the tart in the refrigerator for approx.
30 minutes.

6. Prick the base of the dough several times with
a fork.

7. Place a piece of baking paper on the dough.
Fill the mould with dried peas or rice to weigh
down the dough.

8. Bake the tart at +120 °C for approx.

15 minutes.

9. Remove the peas/rice from the tart and bake

the tart for another 10 to 15 minutes.

Almond paste:

1. Beat the butter, sugar and eggs with the
beaters [10]. Increase the speed to speed
level 5.

2. Decrease the speed to speed level 3. Briefly
stir in the almonds.

3. Pour the almond mixture onto the cooled tart
base.
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5.

Peel the pears, remove the core and cut
the pears into slices. Place the pears on the
almond paste.

Bake at +170 °C for approx. 35 minutes.

Cleaning

/\ DANGER! Risk of electric shock!

Before cleaning: Always disconnect the mains
plug | 8] from the mains outlet.

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

Do not allow water or other liquids to enter the

interior of the hand mixer [5].

/A NOTICE! Risk of damage to the

®
m]

product!
Do not use abrasive, aggressive cleaning
agents or hard brushes.

INFO:

Clean the product right affer use. Once the
food residues have dried, they are not easy to
remove.

The beaters |10] and dough hooks |12] are
dishwasher-safe up to +70 °C.

Part Cleaning method

Hand mixer O Wipe the housing with a

damp cloth.

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

O Dry the housing
thoroughly.

O Do not let any water or
other liquids enter the
product interior.

16
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Part Cleaning method

Beaters O Clean under warm water

Dough hooks with a mild detergent.

O Rinse off with clean
water.

[ Alternative: Clean in the
dishwasher.

O Let all parts dry
complefely.

® Storage

0 Clean the product before storage.

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

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

® Disposal

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

N Observe the marking of the packaging
&)  materials for waste separation, which are
a marked with abbreviations (a) and

numbers (b) with following meaning:
1-7: plastics/20-22: paper and
fibreboard/80-98: composite materials.

Product:

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

=

To help protect the environment, please
dispose of the product properly when it
has reached the end of its useful life and
not in the household waste. Information
on collection points and their opening

Pl

hours can be obtained from your local
authority.



® Warranty

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

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

Any damage or defects already present at the time
of purchase must be reported without delay after
unpacking the product.

Should the product show any fault in materials

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

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

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

® Warranty claim procedure

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

Make sure to have the original sales receipt and
the item number (IAN 451337_2310) available
as proof of purchase.

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

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

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

@® Service
Service Great Britain
Tel.: 0800 0569216

E-Mail: owim@lidl.co.uk

Cce
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Garancidlis tgyek lebonyolitdsa . .. ... o Oldal
SZErVizZ ... ... .. Oldal
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A felhasznalt piktogramok/szimbélumok listaja

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

o

Véltéaram/-fesziltség

FIGYELMEZTETES! - Kézepes
kockézati szintl veszélyre utal, melyet
ha nem kerilnek el, az haldlesethez
vagy sulyos sériléshez vezethet (pl.
aramiités veszélye)

Hertz (hdlézati frekvencia)

Watt

VIGYAZAT! - Alacsony kockézati
szint( veszélyre utal, melyet ha nem
kerilnek el, az kdnnyebb vagy mérsékelt
sériléshez vezethet (pl. forrdzdsveszély)

A terméket csak szaraz helyiségekben,
beltéren haszndlja.

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

Veszély - dramitésveszély!

TUDNIVALO: Ez a szimbélum a
,Tudnivaldk” szé mellett hasznos
informdcidkra hivja fel a figyelmet.

eb P b P

A ll. védelmi osztélyd termék
szimbdluma

Elelmiszerbiztos
A termék nincs negativ hatéssal az
ételek izére vagy szagdra.

A nagyobb nyiléshoz

k8

)

A habveréfejek [10] és a dagasztéfejek
mosogatégépben moshatdk.

A kisebb nyiladshoz

Hz
w
%
YA\
[]
|
I

A CE-jelzés azt jelzi, hogy a
termék megfelel a r& vonatkozé EU
el&irdsoknak.

N |
m ¥

Biztonsdgi utasitasok
Kezelési utasitasok

|
[ ]

KEZI ROBOTGEP

@® Bevezetd

Gratuldlunk 0j termékének vasérlasa alkalmdabdél.
Ezzel a ddntésével véllalatunk értékes terméke
mellett dontétt. A haszndlati utasitds ezen termék
része. A biztonsdgra, a haszndlatdra és a
megsemmisitésre vonatkozé fontos tudnivalékat
tartalmazza. A termék hasznélata eldtt ismerje
meg az dsszes haszndlati és biztonsdagi tudnivalét.
A terméket csak a leirtak szerint és a megadott
felhaszndlési teriileteken alkalmazza.

A termék harmadik személy szdmdra valé
tovdbbadésa esetén kézbesitse vele annak a teljes
dokumentécidjét is.

@® Rendeltetésszeri hasznalat

B Atermék tésztak keverésére és dagasztésdra,
folyadékok 8sszekeverésére és tejszin
felverésére haszndlhaté. A terméket mds célra
ne haszndlja.

B Atermék kizdrélag héztartdsi haszndlatra
alkalmas, Uzleti célra nem haszndlhaté.

B A gyarté nem vdllal felel8sséget a
szakszer(tlen hasznélatbdl adédé karokért.
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@® A csomagolas tartalma

A termék kicsomagolésa utdn ellendrizze a
csomagolds teliességét és az alkatrészek megfelels
dllapotdt. Haszndlat elétt tavolitson el minden
csomagoldanyagot.

Kézi robotgép
Habversfej
Dagasztéfej
Révid Otmutatd

— NN —

@ Alkatrészlista
(A dbra)

Fogd

TURBO (Turbo gomb)

Be-/kikapcsolégomb és sebesség-szabdlyozé
(5 fokozat)

Kioldégomb

Kézi robotgép

Szell&z8nyilasok

[]=]

NoJa]~]

Nyildsok a habveréfejek és a dagasztéfejek
beillesztéséhez

Elekiromos vezeték csatlakozéval

Tartéoldal szelléz8nyilasokkal

© [0

dbra)

7a| Nagyobb nyilés
7b] Kisebb nyilas

I3

dbra)

Habveré&fej

=[3]

JelslégyirG
(D &bra)

Dagasztéfej
® Miszaki adatok

Modellszém:
- VDE csatlakozéval: HG11362
- BS csatlakozéval: HG11362-BS
Bemené fesziltség *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Teljesitményfelvétel: 300 W
Védelmi osztdly: 11/[0]
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Max. folyamatos

mikddés (KB): 10 perc

Nehéz tésztak
500 g lisztig

Maximdlis terhelhet8ség:

A termék folyamatos miksdési ideje

10 perc. A folyamatos mikadési idé

azt az idét jelenti, ameddig a termék a
motor télhevilése és kdrosodasa nélkil
folyamatosan haszndlhaté. A folyamatos
m{kaédési idd utdn a terméket addig
kikapcsolt dllapotban kell tartani, amig a
motor teljesen le nem hdl.

Altalanos biztonsagi
utasitasok

A

A TERMEK HASZNALATA ELOTT
ISMERKEDJEN MEG MINDEN
BIZTONSAGI ES KEZELESI
UTASITASSALI HA A TERMEKET
TOVABBADJA, ADJA MELLE
EZEKET A DOKUMENTUMOKAT
IS!

A jelen hasznélati Gtmutatéban
leirtak figyelmen kivil hagydsébdl
adddé kdrok esetén a garancia
érvényét vesztil A kdvetkezményes
karokért nem véllalunk felel8sséget!
A szakszer(tlen hasznélat vagy

a biztonségi utasitasok figyelmen
kivil hagydsa miatti anyagi
kdrokért és személyi sérilésekért
nem vdllalunk felel8sséget!



Gyermekek és fogyatékkal
élok
A FIGYELMEZTETES!

ELETVESZELY GYERMEKEK,
KISGYERMEKEK
SZAMARA!

Ne hagyja a gyermekeket

a csomagoléanyagokkal
feligyelet nélkil. A
csomagoléanyagok fulladdst
okozhatnak.

A gyermekek gyakran
aldbecsilik az ezzel
kapcsolatos veszélyeket.
Tartsa a csomagoléanyagokat
gyermekektd| tévol.

B A terméket gyermekek nem
hasznélhatjdk.

B A terméket és az elektromos

vezetéket tartsa gyermekekid|
tavol.

Gyermekek nem jatszhatnak a
termékkel.

A terméket akkor haszndlhatjak
csokkent testi, érzékszervi vagy
szellemi képességd, valamint
megfeleld tapasztalattal és
tudéssal nem rendelkezé
személyek, ha szémukra
feligyeletet biztositanak vagy ha
utasitdsokat kapnak a készilék
biztonsdgos hasznélataval
kapcsolatban és megértik az
azzal |Gré veszélyeket.

Rendeltetésszeri hasznalat
AFIGYELMEZTETES! A nem

rendeltetésszeri kezelés
sérilésekhez vezethet.

A terméket kizdrélag ezen
hasznélati dtmutaténak
megfeleléen haszndlja. Ne
prébdlia meg a terméket
barmilyen médon médositani.
A mikddés sordn mozgdsban
lévs alkatrészek és tartozékok
cseréje eldtt is vdlassza le

a terméket az elektromos
h&lézatrél.

Elektromos biztonsag

Az elektromos vezeték
konnektorbdl valé kihtzdsakor
mindig a csatlakozét hizza, ne
magét a vezetéket.

Ne tegyen butorokat vagy més
nehéz tdrgyakat az elektromos
vezetékre, és igyeljen arra,
hogy az ne hajoljon meg,
kildnésen a csatlakozdndl.

A kérosodés elkerilése
érdekében ne vezesse 4t az
elektromos vezetéket forré
felileteken vagy éles széleken.
Ne haszndljon olyan
adaptereket vagy
hosszabbitékat, melyek nem
felelnek meg a biztonsagi
szabvdanyoknak, és ne médositsa
az elektromos vezetéket!
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® Ha az elektromos vezeték
megséril, a kockdzatok
elkerilése érdekében
azt a gydrténak, az
Ugyfélszolgdlatanak, vagy egy
annak megfeleld képzettségl
szakembernek kell kicseréInie.

® Az elektromos vezetékre ne
kdssdn csomot, és ne kdsse
dssze més vezetékekkel.

B Az elekiromos vezetéket Ggy
vezesse, hogy arra ne lehessen
rdlépni, és hogy az ne jelentsen
akadalyt. Sérilés kockézata 4l
fenn.

W Javitdsra van szikség, ha a
termék megsérilt, folyadék
vagy idegen térgy kerilt a
burkolata ald, ha esének vagy
nedvességnek volt kitéve, vagy
ha nem m{kédik megfelelSen,
illetve ha leejtették.

B Ha fustét, szokatlan zajokat
vagy szagokat észlel, azonnal
hizza ki a termék elektromos
csatlakozéjét a konnektorbél.
llyen esetben a terméket nem
szabad tovdbb haszndlni,
miel&tt azt egy szakember Gt
nem vizsgdlta.

M A javitdsi munkdkat a gydrtéval,
annak tgyfélszolgdlatéval,
vagy egy annak megfelels
képzettségl személlyel
végeztesse el.
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B Soha ne nyissa fel a termék
boritdsét.

® Ne haszndlja a terméket, ha
a termék vagy a tartozékai
sériltek.

AFIGYELMEZTETES! Ugyelien
arra, hogy:

- A terméket ne érjék kozvetlen
hé&forrasok (pl. fGtétestek);

- A terméket ne érje kdzvetlen
napfény vagy erés
természetes fény;

- A termékre nem ker(l
réfréccsend vagy racseppend
viz vagy agressziv folyadék;

- A terméket nem haszndljdk viz
kdzelében, és killéndsen arra,
hogy azt ne meritsék vizbe.
Ne tegyen semmilyen vizzel
teli térgyat, pl. vézdkat vagy
italokat a termékre vagy a
termék mellé;

- A termékre vagy a termék
mellé nem kerilnek nyilt
langok (pl. égé gyertydk);

- A termék belsejébe nem
jutnak be idegen térgyak;

- A terméket nem érik tdlzott
rGzkédésok vagy rezgések.

- A termék ne legyen
kitéve tilzott hdmérsékleti
ingadozdsoknak, mert a
pdra lecsapédhat, ami
révidzarlatokhoz vezethet.



Ha a termék mégis nagyobb
h&mérsékleti ingadozdsoknak
lett kitéve, az Gzembe
helyezés elétt varjon egy

kis ideig (kb. 2 érdig), amig
az dtveszi a kérnyezeti
h&mérsékletet.

Kezelés

AVIGYAZAT!
Sérilésveszély!

B A haszndlathoz csak a

csomagoldsban mellékelt
alkatrészeket haszndlja.

Tartsa a hosszd hajdt,
nyakkend&ket és laza
ruhadarabokat a terméktd| tévol,
mert azok beakadhatnak.

Ne hagyja a terméket feligyelet
nélkil, amig az az elektromos
hélézatra csatlakozik.

Ne tegye a terméket forré
feltletekre (pl. gaztizhely,
elektromos tizhely, sité stb.).

A terméket mindig egyenes,
stabil, tiszta és szdraz felileten
Uzemeltesse.

A terméket csak akkor kapcsolja
be, ha a habveréfej vagy a
dagasztéfej megfeleléen be van
helyezve és berégziilt.

Miel8tt az elektromos hélézatra
csatlakoztatnd: Forditsa

a be-/kikapcsolégombot
forditsa O dllasba.

AFIGYELEM! A termék

sérilésének veszélye!

Ha a habverdfej vagy a

dagasztéfej nehezen vagy

egydltaldn nem forog: Azonnal

kapcsolja ki a terméket. Hizza

ki az elektromos csatlakozét a

konnektorbdl.

Ellen8rizze, hogy:

- Nem akassza-e valami a
mozgdst az edényben

- Az étel nem 10l kemény-e

- A habveréfej vagy a
dagasztéfej helyesen van-e
behelyezve

® A termék legfeliebb 10 percig

Uzemeltetheté megszakitds
nélkil. Ezutdn a terméket ki kell
kapcsolni, és meg kell varni,
amig szobah8mérsékletire lehdl.

Tisztitas és tarolas
AFIGYELMEZTETES!

Sérilésveszély! A terméket
mindig le kell vélasztani az
elektromos hélézatrél, ha
feligyelet nélkil hagyjdk, dssze-
vagy szétszerelés, illetve tisztitds
eldtt.

A terméket ne meritse vizbe
vagy egyéb folyadékokba. Soha
ne tartsa a terméket folyé viz
ald.
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® Az elektromos csatlakozét ne
a vezetéknél fogva hizza ki a
konnektorbdl.

® A terméket, az elektromos
vezetéket és a csatlakozét dvja

a portdl, a kézvetlen napfénytdl,
a rdcseppend vagy rafréccsend

vizté

® A terméket hGvos, szdraz,
nedvességtdl védett,
gyermekektd| elzart helyen
tarolja.

® Ovja a terméket a hétél. Ne
tegye a terméket nyilt langok
vagy héforrasok (tizhelyek,
fitéberendezések) kozelébe.

® Alkalmazas
@® A funkcidk attekintése

Uzembe helyezés

A termék kicsomagolasa és
attisztitasa

Vegye ki a terméket a csomagoldsbél. Tavolitsa
el az 8sszes csomagoléanyagot és védéfoliat.
Ellen8rizze, hogy minden alkatrész megvan-e,
és hogy a csomagolds minden alkatrészt
tartalmaze (lasd ,A csomagolds tartalma” c.
részt).

Ellendrizze, hogy a termék és minden alkatrész
i¢ dllapotban van-e. Ha sérijlést vagy hibat
taldl, ne haszndlja a terméket, hanem jérjon el
a ,Garancia” c. fejezetben leirtak szerint.

Az elsé haszndlat elétt tisztitsa meg a termék
Ssszes alkatrészét a ,Tisztitds” c. részben
leirtak szerint.

(C, D dbra)
Keverébetét | Sebesség | Alkalmazasi példak Megjegyzések
Habverdfej 1-2 [ A keverés megkezdésekor | I Max. tésztamennyiség: 500 g
O Liszt, cukor és egyéb O Max. mikaédési id8: 10 perc
szdraz hozzdavaldk O Min. mennyiség: Kisebb
% @ dsszekeveréséhez mennyiségek esetén haszndljon
— [2.3 O Vaj és cukor egy keskenyebb keverstélat,
\§ 5sszekeveréséhez hogy a keverdbetétek legalabb
Tészta keveréséhez 1 ecmere besillyedjenek a kevert
anyagba.
4-5 Tojésfehérie vagy tejszin | Nyomja meg a TURBO
TURBO felveréséhez gombot [2], ha révid idére az
aktudlis sebességbdl maximdlis
sebességbe kivan valtani.
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Keverébetét | Sebesség | Alkalmazasi példak Megjegyzések
Dagasztéfe 1-2 [ A dagasztas O Max. éleszt8s tésztamennyiség:
megkezdésekor 500 ¢
P @ O Liszt, cukor és egyéb O Max. mGkédési idé: 10 perc
szaraz hozzdvaldk O Min. mennyiség: Kisebb
Ssszekeveréséhez mennyiségek esetén haszndljon
\\;’é O Elesztds tészta egy keskenyebb keverétdlat,
dagasztdsahoz hogy a keverébetétek legaldbb
2.3 O Omlés tészta 1 cmere besiillyedjenek a kevert
dagasztdsahoz anyagba.
3-4 [ Dardlt hisos keverék
dsszekeveréséhez

A habveréfej/dagasztofej
behelyezése és kivétele

(B &bra)

A habveréfej/dagasztéfej behelyezése

1.

Dugja be a habveréfejet |10| vagy a
dagasztéfejet [12] a jelslégydrtvel [11] a
nagyobb nyilésba [7a].

Dugja be a mésik habveréfejet |10] vagy

a dagasztéfejet [12] a kisebb nyilasba [7b].
Mindkét habveréfejnek vagy dagasztéfejnek
tartésan be kell régzilnie.

A habveréfej/dagasztéfej kivétele

1.
2.

e e

Allitsa a be-/kikapcsolégombot | 3] 0 dllasba.

Hdzza ki az elektromos csatlakozét [ 8] a
konnektorbdl.
Nyomia le a kioldégombot [4] teljesen.

A habveréfejek [10)/dagasztéfejek
kilskédnek.

Keverés/dagasztas

TUDNIVALO:

Mielétt az elektromos csatlakozét

a konnektorba dugné: Allitsa a be-/
kikapcsolégombot [3] 0 dllasba.

Révid sziineteknél: Kapcsolja ki a terméket.
Allitsa a terméket a tartéoldaléra [9].
Kézvetlenil haszndlat utdn tisztitsa meg a
terméket.

1. Sillyessze bele a habversfejet |10 vagy a
dagasztéfejet |12| az élelmiszerbe.
2. Bekapcsolds: Allitsa a be-/

kikapcsolégombot[3] 1 dllésba.

3. Vdlassza ki a kivént sebességfokozatot az
élelmiszer sGriségének megfeleléen.
4. Kikapcsolds: Allitsa a be-/

kikapcsolégombot [ 3 | O dlldsba.

5. Hozza ki az elektromos csatlakozét [ 8] a

konnektorbdl.

6. Vegye ki a habverdfejet |10] vagy a
dagasztéfejet |12] az élelmiszerbédl, majd tartsa

egy tl vagy a mosogaté folé.

7. Vegye le a habveréfejet |10| vagy a
dagasztéfejet |12| a termékrd| (lasd ,A

habverdfej/dagasztéfej behelyezése és

kivétele” c. részt).

® Receptek
@ Attekintés
Elkészitési
Recept Adagok idé
E|e%ztos fonott 4 150 perc
kalacs
Egyszer( piskéta 70 perc
Habcsok 135 perc
Citromos torékrém | 4 3 perc
30 mp
Joghurténtet 4 5 perc
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Recept Adagok iE‘I’I;észitési
Csokolédékrém 45 perc
Majonéz 4 perc
Palacsinta 70 perc
Pizzatészta 4 ?(2)0 perc
Forditott kértetorta | 4 145 perc

@ Elesztds fonott kaldacs

@ 150 perc ﬁ x 4
Hozzavalék

350¢g Liszt

1TK Sé

50g Cukor

65g Vaij (olvasztott)

1 csomag | Eleszt6 (szdritott)

vagy vagy

V5 kocka Elesztd (friss)

200 ml Tej (langyos)

40g Tojdssdrgdija

- Cukor (durvaszemcsés)
- Sutépapir

Elkészités

1. Keverje 8ssze a tejet, a sét és a cukrot egy
tdlban. Adja hozzd a vajat.

2. Gyirja 8ssze a tésztét a dagasztéfejiel [12).

3. Morzsolja rd a friss élesztét, vagy szérja ré a
szdritott élesztét a tésztéra. Adja hozzd a tejet.

4. Gyrja ssze a tésztat a dagasztéfejiel [12].

5. Takarja le a tésztdt. Hagyja a tésztat meleg
helyen kb. 1 6rdt kelni.

6. Dagassza &t a tésztét kézzel. Ossza el a
tésztét 3 egyforma méret darabra.

7. Formdzzon 3 egyforma vastagsagi csikot.

Fonjon a 3 csikbél egy fonatot.

9. Tegye rd a kész fonatot egy siitépapirral bélelt
tepsire.

©
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10. Kenje 4t a fonatot tojéssargdjaval. Szérja meg
a fonatot durvaszemcsés cukorral.

11. Sisse az élesztds fonott kalacsot kb. 30 percig
a sitd kdzépsd polcan +160 °C-on.

® Egyszeri piskéta

@ 70 perc i x 4
Hozzéavalék
100 g Vaij (olvasztott)
100 g Cukor
2 csomag | Vanilias cukor
1 EK Tei
2 Tojds
11K Sitépor
150 ¢ Liszt
- Vaj (a forma kivajazdsdhoz)
- Porcukor (a szérdshoz)
- Sutépapir
Elkészités

1. Melegitse elé a sitét +160 °C-ra.

2. Tegye bele a vajat a cukorral, a

vanilidscukorral a tejjel és a tojdssal egyiitt egy

talba.

Keverje 8ssze a tésztét a habverdfejjel [10].

4. Keverje hozzd a sitéport a liszthez. Adja

hozzd a szdraz keveréket a tésztdhoz.

Dolgozza a keveréket sima tésztava a

habversfejjel [10]

Kenjen ki egy tortaformdt vaijal.

Toltse be a tésztdt a tortaformdba.

Susse a fortdt. 40 percig +160 °C-on.

Siités utdn: Vegye ki a tortaformdt a siitébél.

Hagyija a tortdt kb. 5 percig hdlni.

10. Forditsa ki a tortaformét. Szérjon a torta
tetejére egy kis porcukrot.

o @
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® Habcsok
@ 135 perc

Hozzavalék

3 Tojasfehérie
200 g Cukor
- Habzsak

- Sitépapir

Elkészités

1. Melegitse el8 a sitét +120 °Cera.

2. Verie fel a tojasfehériét a habversfejiel [10]

3. Részenként adagolja hozzd a cukrot, amig

kemény habot nem kap.

Bélelien ki egy tepsit sitépapirral.

Toltse bele a keveréket egy habzsdkba.

6. Nyomia ki a keveréket a kivant forméban a
sUtépapirra.

7. Aformdk méretétd| és alakjatdl figgéen: Susse
a keveréket kb. 80-100 percig a siitében
szdrazra.

S

@® Citromos turokrém

®3perc30mp |=|x4
Hozzavalék

2 Tojds

250 ¢g Tord

100 g Cukor

2 TK Citromhé; (bio)

1 EK Vaniliés cukor

2 EK Citromlé

- Csokireszelék
Elkészités

1. Vélassza szét a két tojds sdrgdjat és fehériét.

2. A habverdfej 10| segitségével keverje krémesre
a fojassargdkat a toréval a cukorral, a
citromhéijjal és a vaniligscukorral.

3. A habveréfejjel |10] verje kemény habbd a
tojasfehériét a citromlével. Keverje a keveréket
a krém alé.

4. Ontse be a citromos krémet j6l lehitott
poharakba vagy desszertes tdlakba.

5. Szérja meg a citromos krémet csokireszelékkel.

6. Tdlalas elstt hitse le a citromos krémet.

® Joghuridntet

@ 5 perc i x 4
Hozzéavalék

150 ¢ Natdr joghurt

3 EK Fehérborecet

3 EK Napraforgéolaj

1-27TK Mustar

1 csipet | S6

1 csipet | Cukor

- Fokhagymazéld/snidling/vegyes

z8ldfGszer (finomra apritva)

Elkészités

1. Tegye be a joghurtot egy tdlba.

2. Adja hozzé az ecetet, az olajat, a mustért a
sét és a cukrot.

3. Keverje 8ssze az dnfefet a habversfejjel [10].

4. lzesitse az éntetet fokhagymazslddel,
snidlinggel és vegyes zoldfiszerekkel.

® Csokoladékrém

@ 45 perc & x 4
Hozzavalék

350¢g

Habtejszin

Etcsokoldadé
(60 % feletti kakadtartalommal)

200 g

2 Vaniliarid (pép)

- Friss gyimélesdk

Elkészités

1. Forralja fel a tejszint.

2. Morzsolja bele a csokolddét a tejszinbe, és
lassan, alacsony héfokon olvassza fel.

3. Kaparja ki a pépet egy fél vaniliarodbdl.
Keverje bele a pépet a keverékbe.
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4. Tegye be a keveréket a hitészekrénybe. Elkészités
Vérja meg, amig a keverék teliesen lehil és 1. Keverje &ssze a lisztet, a cukrot, a
megdermed. vanilidscukrot és a sét egy keverdtalban.
5. Tdlalés elétt: Keverje krémesre a keveréket a Alakitson ki a kézepén egy kis mélyedést.
habveréfejiel [10] 2. Tegye bele a tojast a mélyedésbe.
6. Tdlalja a csokolddékrémet friss gyimdlcsdkkel. 3. Keverje ki kozéprél kezdve a habveréfej
segitségével, 1-es vagy 2-es
® Majonéz sebességfokozaton.
® 4. Adagolion a keverékhez idénként tejet és vizet.
@ 4 perc mn x4 . i . i
5. Ha egy sima tészta kialakult: Kapesoljon 3-as
Hozzavalék vagy 4-es sebességfokozatra.
1 Tojdssérgdia 6. Hcgy!o a 1esz’tct lfb' l”orgt p|he[m|.
7. Keverje dt a tésztdt erételjesen, és
159 Kdnny{ ecet vagy citromlé ellendrizze az dllagdt. A tészta dllagdnak a
250 ml Semleges novényi olaj (pl. repceolaj) kévétejszinéhez hasonlénak kell lennie.
T ; 8. Hevitse fel egy nagy méret(, tapaddsmentes,
- S6 (izlés szerint) , . ) .
alacsony fald serpenyét, majd kenje be a
- Bors (izlés szerint) serpeny&t némi olaijjal.
9. Tegyen bele egy adag tésztat a serpenydbe.
Elkészités Siissén vékony palacsintdkat, oldalanként
1. Tegye bele a tojassdrgdjat és az ecetet/ kb. 30 mdsodpercig.
citromlevet egy mérépohdrba. 10. Téltse meg a palacsintékat édes tsltelékekkel,
2. Tartsa a habveréfejet |10| figgslegesen a pl.:
mérépohdrba. Kapcsolja be a terméket. - Cukor, fahéjas cukor
3. Tartsa lenyomva a TURBO gombot [2]. - Almaszész
Adja hozzd az olajat egyenletes sugdrban - Mogyorés nugétkrém
(kb. 2,5 percen beliil), hogy az olaj - Fél bandn és csokolddészész
3sszevegyilhessen a tébbi hozzdvaléval. - Dzsem, zselé, szilvalekvdr, kompét
4. Fiszerezze a majonézt izlés szerint séval és - Friss gyiméles
borssal. - Fagylalt
® Palacsinta ® Pizzatészta
@ 70 perc ixA @ 90-120 perc 6x4
Hozzavalék Hozzavalék
125¢g Liszt 250 ¢ Bozaliszt
50g Cukor ¥ TK S6
"> csomag | Vaniliags cukor Yy kocka | Elesztd (friss)
1 csipet S6 ¥ TK Cukor
1 Tojds 120 ml Viz (meleg)
200 ml Zsirszegény tej - Liszt (a dagasztdshoz és a
50 ml Viz kinyUjtashoz)

Semleges névényi olaj
(a serpenyd beolajozdsdhoz)
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Elkészités

1.

Keverje dssze a lisztet és a sét egy
keverdtélban. Alakitson ki a kézepén egy kis
mélyedést.

Nyomija szét az élesztét és a cukrot egy
villaval a vizben. Keverje &ssze, amig
minden feloldédik. Ontse bele a keveréket a
mélyedésbe.

Keverje a dagasztéfejiel [12] 1-es vagy 2-es
fokozaton, amig a nagyobb tésztardgsk nem
alakulnak ki.

Dagassza a tésztdt kézzel tovabb simdra.

Formdzzon a tésztét egy gdmbét, majd hagyja

letakarva egy meleg helyen a dupléjdra kelni.
Dagassza 4t a tésztét Gjbdl.

Nydijtsa ki a tésztat, majd tegyen rd feltétet
kivansdg szerint.

@® Forditott kortetorta
@ 145 perc & x 4

Hozzavalék a tésztahoz

200 g Buzaliszt

1 csipet | Sé

100 g Vaij (hideg)

3TK Finomszemcsés cukor
4 EK Viz (hideg)

Széritott borsé vagy rizs
(a vaksitéshez)

Keverie a dagasztéfejiel [12] 2-es vagy 3-es
fokozaton, amig a nagyobb tésztardgék nem
alakulnak ki.

Gyorsan dagassza ki a tésztat egy gémbbé.
Nydijtsa ki a tésztdt és tegye két belisztezett
sitépapir kézé.

Bélelje ki a kikent tortaformat a tésztdval.
Végija le a szélekrél a kilégé részt.

Tegye be a tortalapot kb. 30 percre a
hitészekrénybe.

Szurkdlja meg a tortalapot egy villaval.
Helyezzen r& egy darab siitépapirt a tésztéra.
Toltse meg a formdt szdritott borséval vagy
rizzsel a tészta lestlyozdsdhoz.

Sisse a keveréket +120 °C-on kb. 15 percig.
Vegye ki a borsét/rizst, majd sisse a tortét
tovdbbi 10-15 percig.

Mandulas keverék:

1.

5.

Keverje &ssze a vajat, a cukrot és a tojast a
habveréfejiel [10. Névelie a sebességet az
5-6s sebességfokozatra.

Csokkentse a sebességet a 3-as
sebességfokozatra. Keverje aléd a manduldkat.
Ontse ré a mandulds keveréket a lehdlt
tortalapra.

A kortéket hémozza meg, magozza ki, majd
vdgja szeletekre. Fektesse rd a krtéket a
mandulds keverékre.

Siisse +170 °C-on kb. 35 percig.

@ Tisztitas

Sitépapir

Hozzdvalék a mandulaszészhoz

100 g Vai (olvasztott)
100 g Cukor
2 Tojés (szobahdmérsékletd)
100 g Mandula (8rslt)
- Erett kérte (a diszitéshez)
Elkészités
Tortalap:

1.

Tegye bele a tészta hozzavalsit egy
keverdtalba

A\ VESZELY! Aramitésveszély!

Tisztitas el&tt: Mindig hizza ki az elekiromos
csatlakozét | 8 | a konnektorbdl.

A termék elektromos részeit ne meritse vizbe
vagy mds folyadékokba. Soha ne tartsa a
terméket folyé viz ala.

Ne hagyija, hogy viz vagy mas folyadékok
jussanak a kézi robotgép | 5 | belsejébe.

/\ FIGYELEM! A termék sérilésének

veszélye!
Ne haszndljon strolészereket, durva
tisztitdszereket vagy kemény keféket.
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(D TUDNIVALO:

0 Kdzvetlenil haszndlat utdn tisztitsa meg a
terméket. Ha az ételmaradékok raszaradnak,
mér nehezebb Sket letakaritani.

[ A habversfej [10] és a dagasztéfe;

mosogatégépben moshaté +70 °C-ig.

Alkatrész Tisztitasi méd

Kézi O Térdlie &t a burkolatot

robotgép egy enyhén nedves ruha
segitségével.

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

O Térdlie a burkolatot
alaposan szdrazra.

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

Habveréfej O
Dagasztéfe;

Mosogassa el

meleg vizzel, lagy

mosogatészerrel.

0 Oblitse le tiszta vizzel.

O Alternativa: Mossa el
mosogatégépben.

O Hagyja az alkatrészeket

teljes mértékben

megszdradni.

® Tarolas

O Tisztitsa meg a terméket, miel&tt eltenné.

O Ha a terméket nem haszndlja, térolja azt az
eredeti csomagoldsdban.

O Aterméket szdraz, gyermekek szamdra nem
elérheté helyen térolja.

@® Mentesités

A csomagolds kérnyezetbarat anyagokbdl készilt,
amelyeket a helyi Gjrahasznosité helyeken adhat le
artalmatlanités céljgbdl.
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N A hulladék elkiilénitéséhez vegye
figyelembe a csomagoléanyagon
taldlhaté jelzéseket. Ezek réviditéseket
(a) és szamokat (b) tartalmaznak a
kovetkezd jelentéssel: 1-7
mianyagok/20-22: papir és
karton/80-98: kétéanyagok.

Termék:

o  Akiszolgdlt termék megsemmisitési
%" lehet8ségeird| lakshelye illetékes
dnkormdnyzatandl téjékozédhat.

A kérnyezete érdekében, ne dobja

a kiszolgdlt terméket a haztartdsi
szemétbe, hanem adja le szakszer(
artalmatlanitésra. A gyGjthelyekrél és
azok nyitvatartasi idejérd| az illetékes
dnkormdnyzatndl téjékozédhat.

@® Garancia

A terméket gondosan, szigord min8ségi elirasok
betartésdval gyartottuk, és a szdllités elstt
gondosan ellendriztik. Anyag- vagy gydartési hibdk
esetén a termék eladdjaval szemben térvényes
jogok illetik meg. Az On térvényes jogait az
dltalunk aldbb meghatérozott garancia semmilyen
médon nem korldtozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vasdarlas
datumatdl szédmitva. A garancia id8 a vésarlés
datumdval kezd8dik. Biztonsagos helyen 8rizze
meg az eredeti vdsarléi bizonylatot, mert ez a
dokumentum szilkséges a vasarlds bizonyitasdhoz.

A vésarlaskor fenndllé karokat és hianyossagokat a
termék kicsomagoldsa utan haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vasarléstdl szamitott

3 éven belil anyag- vagy gydrtési hibét észlel,
vdlasztasunk szerint ingyenesen megjavitjuk

vagy kicseréljik a terméket. A garancia id8 nem
hosszabbodik meg a helyette nytjtott szavatossagi
igény dltal. Ez a kicserélt vagy javitott alkatrészekre
is érvényes.

A garancia megszinik, ha a terméket
megrongdltak, ill. nem szakszerien kezelték vagy
végezték a karbantartdst.



A garancia az anyag- és gydrtdsi hibdkra
vonatkozik. Ez a garancia nem terjed ki azokra a
termékalkatrészekre, amelyek normdl kopdsnak
vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé alkatrésznek
min&siilnek (pl. elemekre, akkumuldtorokra,
téml8kre, tintapatronokra), illetve a térékeny
alkatrészek sériilésére, pl. kapcsoldkra vagy iiveg
alkatrészekre.

® Garancidlis igyek
lebonyolitasa

Ugyének gyors elintézhetssége céliabal, kérjik
kévesse az aldbbi dtmutatést:

Kérjik, kérdések esetére készitse el
a pénztdrblokkot és a cikkszdmot
(IAN 451337_2310) a vésarlés tényének az

igazoldsara.

Kéjik, hogy a cikkszdmot olvassa le a tipustablardl,
a gravirozésbdl, az Utmutaté cimoldalérél (balra
lent), illetve a hatoldalon, vagy a termék aljén
talalhaté matricérdl.

Amennyiben m(kédési hibdk, vagy egyéb
hidnyossdg lépne fel, el8széris vegye fel a
kapcsolatot a kévetkez8kben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibasnak itélt terméket ezutdn a vasarlast igazold
blokk, valamint a hiba leirdsanak és keletkezési
idejének mellékelésével dijmentesen postdzhatja az
Onnel kézslt szervizcimre.

@® Szerviz

MY  Szerviz Magyarorszdag
Tel: 0680021536
E-mail: owim@lidl.hu

C€
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Seznamdelov . ... .. Stran
Tehni&ni podatki. . .. ..o Stran

Splosni varnostninapotki ............ ... ... Stran

Namestitev ... Stran
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Seznam uporabljenih piktogramov/simbolov

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

o

Izmeniéni tok/napetost

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

Hz Hertz (omrezna frekvencal)

Vat

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

Izdelek uporabljajte le v zaprtih
notranjih prostorih.

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

Nevarnost - tveganije elektri¢nega
udaral

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

Simbol za izdelek z razredom zascite Il

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

Za vegjo odprtino

Metlice za medanje in metlice za
gnetenje [12] so primerne za pomivanje
v pomivalnem stroju.

Za manij3o odprfino

W

{5

A\
[l
|
I

Znak CE potriuje skladnost z direktivami
EU, ki veliajo za izdelek.

q3

Varnostni napotki
Navodila za delo

n

ROCNI MESALNIK

® Uvod

Iskrene &estitke ob nakupu vadega novega izdelka.
Odlodili ste se za zelo kakovosten izdelek. To
navodilo za uporabo je sestavni del tega izdelka.
Vsebuje pomembna navodila za varnost, uporabo
in odstranitev. Preden zacnete izdelek uporabljati,
se seznanite z vsemi navodili za uporabo in
varnostnimi napotki.

Izdelek uporabljajte samo tako, kot je opisano, in

samo za navedena podro&ja uporabe. Ce izdelek
odstopite novemu lastniku, mu zraven izrogite tudi

vse dokumente.

® Namenska uporaba

B Taizdelek je namenjen za me3anije in gnetenje
testa, me3anje teko&in in stepanje smetane.
Izdelka ne uporabljajte za druge namene.

B Izdelek je namenjen uporabi v zasebnih
gospodinjstvih in ne v komercialne namene.
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B Proizvajalec ne prevzema odgovornosti za

3kodo, nastalo zaradi nepravilne uporabe.

® Obseg dobave

Po odstranitvi embalaZe izdelka preverite, ali je

d

obava popolna in ali so vsi deli v dobrem stanju.

Pred uporabo odstranite ves embalazni material.

—_ NN —

“ @

][]

Roéni mesalnik
Metlici za mesanje
Metlici za gnetenije
Kratka navodila

Seznam delov
LA)

Roéaj

TURBO (tipka Turbo)

Stikalo za vklop/izklop in regulator hitrosti
(5-stopeniski)

Tipka za izmet

Roéni medalnik

Odprtine za zra&enje

Odprtine za drzanje metlic za medanje in
metlic za gnetenje

Prikljugni kabel z elekiri¢nim vticem

Stran za odlaganie z odprtinami za zraéenje

(sl. B)

7a| Vegja odprtina
7b| Manj$a odprtina

(Sl.C)

Oznadevalni obroé

E Metlica za mesanje
11

(SI. D)
Metlica za gnetenje

® Tehni¢ni podatki

Prikljuéna mo¢: 300 W

Zasditni razred: /18]

Maks. Eas

neprekinjenega

delovanja (KB): 10 minut

Maks. obremenitev: Tezko testo do
500 g moke

Maksimalni Eas neprekinjenega

delovanja tega izdelka je 10 minut. Cas
neprekinjenega delovanja oznaduje, kako
dolgo lahko izdelek deluje, ne da bi se
motor pregrel in poskodoval. Po ¢asu
neprekinjenega delovanja mora izdelek
ostati izklopljen, dokler se motor popolnoma
ne ohladi.

Stevilka modela:
- z vtiéem VDE: HG11362
- zvti¢em BS: HG11362-BS
Vhodna napetost *: 220-240 V~,
50-60 Hz
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Splosni varnostni
napotki

A

PRED PRVO UPORABO IZDELKA
SE SEZNANITE Z VSEMI
VARNOSTNIMI NAPOTKI IN
NAVODILI ZA UPORABO! CE
IZDELEK POSREDUJETE DRUGIM
OSEBAM, PRILOZITE TUDI VSE
DOKUMENTE!

Pri $kodi zaradi neupostevania

teh navodil za uporabo garancija
preneha veljati! Ne prevzemamo
odgovornosti za poslediéno
$kodo! Ne prevzemamo
odgovornosti za gmotno $kodo
ali telesne poskodbe, ki so nastale
zaradi nepravilne uporabe

ali neupostevanja varnostnih
napotkov!



Otroci in osebe s posebnimi
potrebami

A OPOZORILO! NEVARNOST

® Uporabljajte ta izdelek samo
v skladu s temi navodili za
uporabo. Izdelka ne poskusajte

SMRTI IN NESREC ZA
DOJENCKE IN OTROKE!
Otrok ne pustite nenadzorovanih
z embalaZnim materialom.
EmbalaZni material predstavlja
nevarnost zadusitve.

Otroci pogosto podcenjujejo

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

Otroci ne smejo uporabljati tega
izdelka.

Izdelek in prikljuéni kabel hranite
nedosegljivo otrokom.

Otroci se ne smejo igrati z
izdelkom.

Izdelek smejo uporabljati

osebe z zmanj$animi

telesnimi, zaznavnimi ali
dudevnimi sposobnostmi ali

s pomanjkanjem izkusenj in/

ali znanja, &e so pri tem pod
nadzorom ali so bile seznanjene
z varno uporabo izdelka in
razumejo poslediéne nevarnosti.

Namenska uporaba
A OPOZORILO! Zaradi

nenamenske uporabe lahko
pride do telesnih poskodb.

kakor koli spreminjati.

Pred zamenjavo dodatne
opreme ali dodatnih delov, ki se
med uporabo premikajo, izdelek
izklopite in izkljuéite iz omreZne
vticnice.

Elektri¢cna varnost
® Prikljuéni kabel vedno drzite

za elektriéni vti¢ in ne vlecite
samega prikljuénega kabla.

Na prikljuéni kabel ne
postavljajte kosov pohistva ali
drugih tezkih predmetov in se
prepric¢aite, ali ni prepognjen, e
posebej pri elektri¢nem vticu.
Da se izognete poskodbam,
prikljuénega kabla ne napeljite
ez vroce ali ostre tocke ali
robove.

Ne uporabljajte adapterskih
vti¢ev ali podaljskov, ki niso v
skladu z veljavnimi varnostnimi
standardi in ne posegaite v
prikljuéni kabel!

Ce se prikljuéni kabel poskoduie,
ga mora zamenjati proizvajalec
ali njegova servisna sluzba ali
podobno kvalificirana oseba, da
tako prepredi nevarnosti.
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® Na prikljuénemu kablu nikoli ne
zavezite vozla in ga ne veZite
skupaj z drugimi kabli.

® Prikljuéni kabel naj bo polozen
tako, da nih&e ne stopi nanj ali
ga ovira. Obstaja nevarnost
poskodb.

W Servis je potreben, &e je bil
izdelek poskodovan, &e je
v ohije zasla tekocina ali
predmeti, &e je bil izpostavljen
dezju dli vlagi, ée ne deluje
pravilno ali je padel.

® Ce opazite dim, nenavadne
zvoke ali vonjave, elektriéni vti¢

izdelka takoj izkljuéite iz vtiénice.

V teh primerih se izdelka ne
sme uporabljati, dokler ga ne
pregleda strokovnjak.

M Vsa popravila naj izvaja
samo proizvajalec, njegova
sluZzba za stranke ali podobno
usposobljena oseba.

® Nikoli ne odpiraijte ohigja
izdelka.

® Ce je izdelek ali pribor
poskodovan, ga prenehajte
uporabljati.

A OPOZORILO! Prosimo, bodite
pozorni na to, da:

- Na izdelek ne vplivajo
neposredni viri toplote (npr.
grelniki);
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- Izdelek ni izpostavljen
neposredni sonéni svetlobi ali
moéni umetni svetlobi;

- Se izogibate stiku z
brizganjem in kapljanjem
vode ter agresivnimi
tekocinami;

- Se izdelek ne uporablja v
blizini vode. Zlasti, izdelek
ne sme biti nikoli potopljen.
Na ali v bliZini izdelka ne
postavljajte predmetoy,
napolnjenih s tekodino, npr.
vaze ali pijade;

- Na ali blizu izdelka ni odprtih
virov ognja (npr. gorece
svele);

- Tuiki ne prodrejo v izdelek;

- Izdelek ni izpostavljen
premo¢nim udarcem ali
tresljajem.

- Izdelek ni izpostavljen
ekstremnim temperaturnim
nihanjem, sicer bi lahko prislo
do kondenziranja vlage,
ki lahko povzroéi elektri¢ni
kratki stik. Ce pa je bil
izdelek izpostavljen mo&nim
temperaturnim nihanjem,
pocakaite (priblizno 2 uri),
preden ga vklopite, dokler se
ne prilagodi na temperaturo
okolice.



Uporaba

APREVIDNO! Nevarnost
telesnih poskodb!

B Za delovanje uporabljajte samo
dodatke, ki so vkljuéeni v obseg
dobave.

® Dolgih las, kravat in ohlapnih
kosov oblaéil ne pribliZujte
izdelku, saj se lahko uvjamejo
vanj.

B |zdelka ne puséaijte brez
nadzora, medtem ko je

priklju¢en na elektricno omreZje.

B |zdelka ne smete nikoli postaviti
na vrode ploice (plinska pe¢,
elektriéni Stedilnik, pedica itd.).
Izdelek mora delovati vedno
na ravni, stabilni, isti in suhi
povrsini.

W |zdelek vklopite 3ele, ko sta
metlici za me3anje ali metlici
gnetenje pravilno vstavljeni in
trdno zaskodeni.

W Preden prikljuéite elektriéni vtic
v elekiri¢no omreZje: Stikalo
za vklop/izklop preklopite v
polozaj O.

APOZOR! Nevarnost
poskodbe izdelka!

= Ce se metlice za me3anje ali
metlice za gnetenije vrtijo le s
tezavo ali pa se sploh ne vrtijo:
Izdelek takoj izklopite. Elektriéni
vti¢ izvlecite iz vti¢nice.

Preverite, ali:

- Nekaj v posodi ovira gibanje

- Je hrana pregosta

- Sta metlici za mesanje ali
metlici za gnetenje pravilno
vstavljeni

B |zdelek je predviden za najveé
10 minut neprekinjenega
delovanja. Po tem ¢asu mora
izdelek ostati izklopljen,
dokler se ne ohladi na sobno
temperaturo.

Ciséenje in shranjevanije

/A OPOZORILO! Nevarnost
telesnih poskodb!
|zdelek vedno izkljudite iz
elektriéne vtiénice, kadar ga ne
uporabljate, pred sestavljanjem,
razstavljanjem ali &id¢enjem.

B |zdelka nikoli ne potapljajte v
vodo ali druge tekoéine. lzdelka
ne drzite pod tekoco vodo.

W Elektriénega vtica ne vlecite iz
vti¢nice za prikljuéni kabel.

B |zdelek, prikljuéni kabel in
elektriéni vti¢ zadeitite pred
prahom, neposredno sonéno
svetlobo, kapljanjem in
brizganjem vode.

B |zdelek shranjujte na hladnem in
suhem mestu, zaicitenem pred
vlago in zunaj dosega otrok.
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B |zdelek pravo zaicitite pred
toploto. lzdelka ne postavljaijte
v bliZino odprtega plamena
ali virov toplote, kot so peéi ali
grelniki.

Namestitev

Razpakiranje in temeljito
¢iséenje izdelka
Odstranite izdelek iz embalaze. Z izdelka

odstranite ves material embalaze in za3ditne
folije.

2. Preverite, ali so prilozeni vsi deli in ali je

dobava enaka opisani (glejte »Obseg
dobave«).

Preverite, ali so izdelek in vsi deli v dobrem
stanju. Ce opazite poskodbo ali okvaro,
izdelka ne uporabljajte, ampak ravnaite, kot je
opisano v poglavju »Garancija«.

Pred prvo uporabo oistite vse dele izdelka,
kot je opisano v poglavju »Ciséenje«.

® Uporaba
® Pregled funkcij

(SI.C, D)

Delovni
nastavek

Hitrost

Primeri uporabe

Opomba

Metlica za

mesanje

Od 1do2

[ Za zagetek medanja
[ Me3anje moke, sladkorja
in drugih suhih sestavin

TURBO

smetane

O Maks. koligina testa: 500 g

[ Maks. &as delovanja: 10 minut

O Min. koligina: Pri majhnih
kolicinah izberite oZjo posodo za

Od2do3 | O Mesanje maslain - -
% @ sladkoria me3anije, tako da bodo nastavki
- Me§0n]|e testa za medanje potoplieni najmani
\§§ - : 1 cm v Zivilo.
Od 4 do 5 Stepanje beliakov/ Ol Pritisnite tipko TURBO [2], da

hitro preklopite s katere koli
hitrosti na najvigjo hitrost.

mesa

Metlica za Od1do2 | O Zazagetek gnetenja O Maks. koli¢Gina kvasenega testa:
gnetfenje [ Me3anje moke, sladkorja 500¢g
in drugih suhih sestavin O Maks. &as delovanja: 10 minut
@ @ Gnetenje kvasenega testa | I Min. koli¢ina: Pri majhnih
0d 2 do 3 Gnefenje krhkega testa koIiEingh izberite 0Zjo posodo za
mesanie, tako da bodo nastavki
% Od 3 do 4 Gnetenje zmesi mletega za meZanie potoplieni najman;

1 cm v Zivilo.
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Vstavljanje/odstranjevanije
metlic za mesanje/metlic za
gnetenje

B)

Vstavljanje metlic za mesanje/metlic za
gnetenje

1.

Metlico za me3anije [10] ali metlica za
gnetenje [12] z ozna&evalnim obrogem [11]
vstavite v ve&jo odprtino .

Drugo metlico za me3anje |10] ali metlico za
gnetenije |12| vstavite v manj$o odprtino .
Obe metlici za mesanje in metlici za gnetenje
se morata trdno zaskoéiti.

Odstranjevanje metlic za mesanje/metlic
za gnetenje

1.

o

Stikalo za vklop/izklop | 3 | prestavite v
polozaj 0.

Elektri¢ni vti¢ | 8 | odklopite iz vtinice.

Pritisnite tipko za izmet| 4 | do konca dol.
Metlici za me3anje [10]/metlici za gnetenje
padeta ven.

Mesanje/gnetenje
INFORMACLJE:

Elektri¢ni vti¢ | 8 | vkljuéite v vti¢nico: Stikalo za
vklop/izklop | 3 | prestavite v poloZaj 0.

Za kratke prekinitve: Izklopite izdelek. Izdelek
postavite na stran za odlaganije [9].

Izdelek ogistite takoj po uporabi.

Metlici za me3anije [10] ali metlici za

gnetenie |12| potopite v Zivilo.

Vklop: Stikalo za vklop/izklop | 3 | prestavite v
polozaj 1.

Izberite Zeleno stopnijo hitrosti glede na
gostoto Zivila, ki ga mesate.

Izklop: Stikalo za vklop/izklop | 3 | prestavite v
polozaj 0.

Elektri¢ni vti¢ | 8 | odklopite iz vti¢nice.
Odstranite metlici za me3anje [10] ali metlici za
gnetenje |12| iz Zivila in jih drzite nad skledo ali

pomivalnim koritom.

7. Odstranite metlici za me3anje |10] ali metlici

za gnetenie |12| iz izdelka (glejte poglavie

»Vstavljanje/odstranjevanje metlic za mesanje/

metlic za gnetenje).

® Recepti

® Pregled
Recept Porcije | Cas priprave
Ple’r?nlco iz 4 150 min
kvadenega testa
Epost.avno 4 70 min
biskvitno testo
Poljubeki 4 135 min
Krema z limono in 4 3 min 30 s
skuto

Jogurtov preliv 4 5 min
Cokoladna krema | 4 45 min
Majoneza 4 4 min
Palaginke 4 70 min

. od 90 min do

Testo za pico 4 120 min
Hruskova pita tatin | 4 145 min

@ Pletenica iz kvasenega testa

@ 150 min & x 4
Sestavine

350g Moka

1 ¢ajna

Zlicka Sol

50g Sladkor

65¢g Maslo (razpuiéeno)
1 zavojéek | Kvas (suhi)

ali ali

Y, kocke Kvas (sveZi)

200 ml Mleko (mlagno)
404 Jajéni rumenjak

- Sladkor (kristalni)

- Papir za peko

N
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Priprava

1.V skledi zmesaijte moko, sol in sladkor. Dodajte
maslo.

2. Testo pregnetite z metlicami za gnetenje [12).

3. Vtesto nadrobite svezi kvas ali potresite suhi
kvas. Dodajte mleko.

4. Testo pregnetite z metlicami za gnetenje .

5. Pokrijte testo. Testo pustite vzhajati na toplem
mestu priblizno 1 uro.

6. Testo pregnetite z rokami. Testo razdelite na
3 enake dele.

7. Oblikujte 3 enako debele svaljke.

8. 1z 3 svalikov spletite pletenico.

9. Pletenico polozite na pekaé, oblozen s
papirjem za peko.

10. Premazite pletenico z rumenjakom. Pletenico
posipaijte s kristalnim sladkorjem.

11. Pletenico iz kvadenega testa pecite na sredniji
redetki pri +160 °C pribl. 30 minut.

@® Enostavno biskvitno testo

@ 70 min i x 4
Sestavine

100 g Maslo (razpuséeno

100 g Sladkor

2 zavojcka | Vaniljev sladkor

1 jedilna

Zlica Mleko

2 Jajca

1 &ajna

Zlicka Pecilni prasek

150 g Moka

- Maslo (za namastitev modela)
- Sladkor v prahu (za posipanije)
- Papir za peko
Priprava

1. Pedico segrejte na +160 °C.

2. V skledo dodajte maslo, sladkor, vaniljev
sladkor, mleko in jajca.

3. Testo premedajte z metlicami za me3anje .

40 Sl

4. Preme3aijte pecilni prasek z moko. V testo
dodaijte me3anico suhih sestavin.

4

Zmes z metlicami za me3anje |10 premesaijte v
gladko festo.

Model za torto namastite z maslom.

Model za torto obloZite s testom.

Biskvit pecite priblizno 40 minut pri +160 °C.
Po peki: Odstranite model za torto iz pecice.
Pocakaijte priblizno 5 minut, da se biskvit
ohladi.

10. Obrnite model za torto. Biskvit potresite z nekaj
sladkorja v prahu.

0 ®© N o

® Poljubiki
( 135 min

Sestavine

3 Beljakovine

200 g Sladkor

- Vre¢ka za brizganje

- Papir za peko

Priprava

1. Pedico segrejte na +120 °C.

2. Z metlicami za me3anje [10] stepite beljake.

3. Postopoma dodajaijte sladkor, dokler se sneg iz

beljakov ne strdi.

Oblozite pekag s papirjem za peko.

Vre&ko za brizganje napolnite z zmesjo.

6. Zmes nabrizgajte na papir za peko v Zeleno
obliko.

7. Glede na velikost in obliko brizganih piskotov:
Pustite zmes pribl. 80-100 minut, da se v
pedici susi.

o~

® Krema z limono in skuto

@ 3min30s |=| x 4
Sestavine

2 Jajca

250 ¢ Skuta

100 g Sladkor

2 &ajni zligki | Limonina lupinica (ekoloska)




1 jedilna Zlica | Vaniliev sladkor

2 jedilni Zlici | Limonin sok

- Cokoladni ostruzki

Priprava

1. logite rumenjake od beljakov obeh jajc.

2. Z metlicami za mesanije [10] stepaijte rumenjake
s skuto, sladkorjem, limonino lupinico in
vaniljevim sladkorjem, da penasto umesate
maso.

3. Beliake z limoninim sokom stepaite z metlicami
za mesanje [10], dokler ne nastane &vrst sneg.
Mesanico vmesajte v kremo.

4. Limonino kremo vlijte v dobro ohlajene kozarce
ali desertne sklede.

5. Posipaijte limonino kremo s éokoladnimi
ostruzki.

6. Pred strezenjem limonino kremo ohladite.

@ Jogurtov preliv

@ 5 min i x 4
Sestavine

150 g Naravni jogurt

3 jedilne Zlice |Beli vinski kis

3 jedilne Zlice | Sonéni¢no olje

Od 1 do

2 &ajni zlicki | Gorgica

1 $¢epec Sol

1 $¢epec Sladkor

- Cesen/drobnjak/mesanica

zeli3¢ (drobno nasekljanih)

Priprava

1.V skledo dodaijte jogurt.

2. Dodaite kis, olje, gorcico, sol in sladkor.

3. Preliv premesajte z metlicami za me3anje .

4. Prelivizbolj3ajte s Eesnom, drobnjakom ali
mesanico zelis¢.

® Cokoladna krema

@ 45 min i x 4
Sestavine

350g Stepena smetana

200 g Temna &okolada

(delez kakava > 60 %)

) Strok vanilie (pulpa)

- Sveze sadje
Priprava

1. Smetano zakuhaijte.

2.V smetano nadrobite ¢okolado in jo na nizki
temperaturi pocasi stopite.

3. Iz polovice stroka vanilie postrgaite pulpo.
Vmesajte pulpo v zmes.

4. Zmes postavite v hladilnik. Pustite, da se zmes
popolnoma ohladi in strdi.

5. Pred postrezbo: Zmes z metlicami za
me3anie |10 zmesaijte v gladko kremo.

6. Cokoladno kremo postrezite s svezim sadjem.

® Majoneza

@ 4 min |=| x 4
Sestavine
1 Jajéni rumenjak
15¢g Blagi kis ali limonin sok
250 ml Nevtralno rastlinsko olje (npr. olje
oline repice)
- Sol (po okusu)
- Poper (po okusu)
Priprava
1. Rumenjak in kis/limonin sok dodaijte v merilno
posodo.

2. Metlici za meanie |10] drzite navpi¢no v
posodi za mesanije. Izdelek vklopite.

3. Prifisnite in pridrZite ioko TURBO [2]. Olje
pocasi dodajajte v enakomernem, tankem
curku (v priblizno 2,5 minutah), da se olje
poveze z drugimi sestavinami.

4. Majonezo po okusu zadinite s soljo in poprom.
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® Palacinke ® Testo za pico
®70min ixé‘. @od‘?Omindo]QOmin ixz‘.
Sestavine Sestavine
125¢g Moka 250¢g P3eni¢na moka
50¢g Sladkor ¥, &ajne
', zavojeka | Vaniliev sladkor Zicke Sol
] %epec | Sol 5 kocke | Kvas (svezi)
1 Jajce % Caine
Zlicke Sladkor
200 ml Mleko z nizko vsebnostjo maséob
120 ml Voda (topla)
50 ml Voda
- Moka (za gnetenie in valjanje)
- Nevtralno rastlinsko olje
(za namastitev ponve) Priprava
. 1.V skledi zmesajte moko in sol. Na sredini
Priprava naredite majhno jamico.

1.
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V skledi za mesanje premesajte moko, sladkor,
vaniliev sladkor in sol. Na sredini naredite
majhno jamico.

V jamico vlijte jajce.

Od sredine naprej stepaijte z metlicami za
me3anije [10] na stopnii hitrosti od 1 do 2.

V zmes postopoma dodajajte mleko in vodo.
Ko nastane gladko testo: Preklopite na stopnijo
hitrosti od 3 do 4.

Testo pustite pocivati priblizno 1 uro.

Dobro premeiaite testo in preverite gostoto.
Testo mora biti podobne gostote kot kavna
pena.

Segreite veliko ponev z nizkimi stranicami proti
prijemaniu in jo namazite z nekaj olja.

V ponev vlijte nekaj testa. Tanke palacinke na
obeh straneh pecite priblizno 30 sekund.

. Palaginke nadevaite s sladkimi nadevi, kot so:

- Sladkor, cimet in sladkor

- Jaboléna gezana

- Lesnikova krema

- Razpolovliena banana in okoladna omaka

- Marmelada, zele, slivova marmelada,
kompot

- Sveze sadje

- Jajéna krema

S

6.
7.

V vodi z vilicami zdrobite kvas in sladkor.
Premesaite, da se vse razpusti. Me3anico vlijte
Vv jamico.

Mesaijte z metlicami za gnetenje |12] pri hitrosti
od 1 do 2, dokler ne nastanejo velike kepe
testa.

Nadaljujte z ro&nim gnetenjem, dokler testo ni
gladko.

Testo oblikujte v kroglo, pokrijte in pustite
vzhaijati na toplem mestu, dokler se testo ne
podvoji.

Testo ponovno pregnetite.

Testo razvaljaijte in po Zelji oblozZite.

® Hruskova pita tatin

@ 145 min

ixé‘.

Sestavine za testo

200 ¢ P$eniéna moka
1 $Cepec Sol
100 g Maslo (hladno)

3 &ajne Zlicke

Fini kristalni sladkor

4 jedilne Zlice

Voda (hladna)

Suhi grah ali riz
(za slepo peko)

Papir za peko




Sestavine za mandljev mus

Cis¢enje

100 g Maslo (razpuséeno)

100 g Sladkor

2 Jajca (sobna temperatura)
100 g Mandlji (mleti)

- Zrele hruske (za okrasitev)
Priprava

Testo za pito:

1.

Stresite vse sestavine za testo v skledo za
mesanje

Mesaijte z metlicami za gnetenie |12| pri hitrosti
od 2 do 3, dokler ne nastanejo velike kepe
testa.

Z roko hitro pregnetite testo v kroglo. Testo z
nekaj moke razvaljajte med 2 listoma papirja
za peko.

S testom obloZite namaséen pekac za pito.
Odrezite odvecno testo, ki sega ez rob.
Pekaé postavite v hladilnik za priblizno

30 minut.

Testo veekrat prebodite z vilicami.

Na vrh testa polozite list papirja za peko.
Pekag napolnite s suhim grahom ali rizem, da
testo obteZite.

Testo pecite pribl. 15 minut pri temperaturi
+120 °C.

Odstranite grah/riz in testo pecite 3e od 10 do
15 minut.

Mandljeva zmes:

1.

Maslo, sladkor in jajca zme3ajte metlicami

za mesanje . Povelaite hitrost na stopnjo
hitrosti 5.

Hitrost zmanij3ajte na stopnjo hitrosti 3.
Vmesajte mandle.

Mandljevo zmes stresite na ohlajeno testo za
pito.

Hruske olupite, odstranite sredico in jih narezite
na rezine. Na mandlje polozite hruske.

Pecite pribl. 35 minut pri temperaturi +170 °C.

NEVARNOST! Nevarnost elektri¢nega
udara!

Pred ¢i€enjem: Vedno izvlecite elektriéni

vtic iz vticnice.

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

Ne dopustite, da bi voda ali druge tekocine
prodrle v notranjost roénega mesalnika [5].

/\ POZOR! Nevarnost poskodbe

®
O

O

izdelka!
Za ¢id&enje ne uporabljajte abrazivnih ali
agresivnih Cistil ali trdih 3&etk.

INFORMACIJE:

Izdelek ogistite takoj po uporabi. Ostanke
boste tezko odstranili, ko se izsusijo.

Metlice za mesanie |10 in metlice za

gnetenje SO primerne za pomivanje v
pomivalnem stroju pri temperaturi do +70 °C.

Del

Nadin éiséenja

Roéni O

me3alnik

Oistite izdelek z vlazno

krpo.

OV primeru trdovratne
umazanije na krpo
nanesite blago ¢istilo.
Nato ohisje obrisite z
vlazno krpo brez ¢istila.

[ Ohisje dobro osusite.

O Ne dopustite, da bi

voda ali druge tekocine

prodrle v izdelek.

gnetenje O

Metlica za [ Pomijte pod toplo vodo
medanje z blagim detergentom.
Metlica za [ Sperite s &isto vodo.

Druga moznost: Pomijte
v pomivalnem stroju.
[1 Pustite, da se vsi deli

popolnoma posusijo.

O
O

Shranjevanje

Pred shranjevanjem o¢istite izdelek.
Ko izdelka ne uporabljate, ga hranite v
originalni embalazi.
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O Izdelek hranite na suhem in zunaj dosega

otrok.

@® Odstranjevanje

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

/N,
&

Upostevaijte oznake embalaznih
materialov za lo&evanje odpadkov, ki so
oznadene s kraticami (a) in stevilkami (b)
z naslednjim pomenom: 1-7: umetne
mas/20-22: papir in karton/80-98:

vezni materiali.

Pooblaséeni serviser:

OWIM GmbH & Co. KG
Stiftsbergstrafe 1
74167 Neckarsulm
NEMCIJA

Servisna telefonska stevilka: 00386 (0) 80 080 917

Garancijski list

Izdelek:

wh

O moznostih odstranjevanja odsluzenega
izdelka se lahko pozanimate pri svoji
obdinski ali mestni upravi.

Ko je vas izdelek dotrajan, ga zaradi
varovanija okolja ne odvrzite med
gospodinjske odpadke, temve ga
oddajte na ustreznem zbirali3€u tovrstnih
odpadkov. O zbirnih mestih in njihovih
delovnih &asih se lahko pozanimate pri
svoji pristojni ob&inski upravi.

1. S tem garancijskim listom OWIM GmbH & Co. KG, StiftsbergstraBe 1, 74167 Neckarsulm, Nem&ija
jamé&imo, da bo izdelek v garancijskem roku ob normalni in pravilni uporabi brezhibno deloval in se
zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne pomanikljivosti
in okvare zaradi napak v materialu ali izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek zameniali ali vrnili
kupnino.

2. Garancija je veljavna na ozemlju Republike Slovenije.

3. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izrogitve blaga. Datum izroitve blaga je razviden iz
raéuna.

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

natanéno preberete navodila o sestavi in uporabi izdelka.

5. Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je proizvajalec ali poobla3&eni servis prejel
zahtevo za odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravliene, mora proizvajalec potrozniku
brezplagno zamenjati blago z enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se lahko zaradi narave
in kompleksnost blaga, narave in resnosti neskladnosti ter napora, ki je potreben za dokonéanje
popravila ali zamenjave podalj3a za najkrajsi ¢as, ki je potreben za dokon&anje popravila, vendar
najve¢ za 15 dni. O 3tevilu dni podalj$anega roka in razlogih za podalj$anje mora biti potrosnik
obve3&en pred potekom 30 dnevnega roka za odpravo napak.
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6. Ce v roku 30 dni oz. v primeru podaljsanja v roku 45 dni blago ni popravljeno ali blago ni
zamenjano z novim, lahko potro3nik od proizvajalca zahteva vragilo celotne kupnine ali zahteva
sorazmerno znizanje kupnine. Sorazmerno znizanje kupnine je sorazmerno zmanj$aniju 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 potrosnik ob predloZitvi blaga
od proizvajalca takoj zahteva vraéilo placanega zneska.

8. Proizvajalec oziroma poobla3ceni servis lahko potro$niku za &as popravila blaga, za katero je
bila izdana obvezna garancija, zagotovi brezplagno uporabo podobnega blaga. Ce proizvajalec
potrodniku ne zagotovi nadomestnega blaga v zagasno 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 izvriitve.

9. Strodke za material, nadomestne dele, delo, prenos in prevoz izdelkov, ki nastanejo pri odpravljaniju
okvar oziroma nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.
10. V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela blaga z novim se potrosniku izda nov

garancijski list.

11. V primeru, da proizvod popravlja nepoobla3éeni servis ali nepoobla3ena 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 oziroma 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 kakorkoli spremenjen

ali nepravilno vzdrzevan.

13. Proizvajalec zagotavlja proti plagilu popravilo, vzdrzevanije 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 garancije 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 potrodnika, da zoper prodajalca v primeru
neskladnosti blaga brezplaéno uveljavlja jam&evalne zahtevke. Ta garancija prav tako ne izkjuuje
pravic potronika, ki izhajajo iz obveznega jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec:

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

® Postopek pri uveljavljanju
garancije

Za zagotovitev hitre obdelave vasega primera vas

prosimo, da sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vprasanija pripravite raun in
3tevilko izdelka (IAN 451337_2310) kot dokazilo

o nakupu.

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

Ce pride do napa&nega delovania ali drugih
pomanikljivosti, se obrnite najprej na v
nadaljevanju navedeni servisni oddelek po telefonu

ali prek e-poste.

Izdelek, ozna&en kot okvarjen, lahko nato brez
postnine posliete na navedeni naslov servisa,
zraven pa prilozite potrdilo o nakupu (blagaijniski
radun) in navedite, za kakino pomanikljivost gre in
kdaj je nastala.

@® Servis

(D Servis Slovenija
Tel.: 00386 (0) 80 080917
E-Mail: infofon@lidl.si

C€
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Zoznam pouzitych piktogramov/symbolov

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

2\ Striedavy prid/striedavé napdtie

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

Hertz (siefovd frekvencia)

Watt

POZOR! - Oznaéuje nebezpeéenstvo
s niz8im stupfiom rizika, ktoré bude maf
za ndsledok [ahké az stredne fazké
zranenie, ak sa mu nevyhnete (napr.
nebezpe&enstvo obarenia)

Produkt pouzivaijte len v suchych
interiéroch.

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

Nebezpecenstvo - Urazu elektrickym
prodom!

INFORMACIA: Tento symbol so
signdlnym slovom , Informécia” pontka

eb b b P

dalsie uZitoéné informdcie.

Symbol pre produkt s triedou ochrany |l

Vhodné pre potraviny
Tento vyrobok Ziadnym sp&sobom

Hz
W
%
VAN
[
i
!

1}
;; H negativne neovplyviiuje na chuf alebo Do vadsieho otvoru
vonu.
~, Mie3acie metlicky |10| a miesiace
DN hdky [12| sa méZzu umyvat v umyvacke Do mensieho otvoru
= riadu.
Znacka CE potvrdzuje zhodu so B Bezpeinostné upozomenia
c € smernicami EU, ktoré sy relevantné pre (] p. o P
orodukt Manipulagné pokyny
RUCNY MIXER Skor ako za&nete vyrobok pouzivaf, obozndmte
sa so vietkymi pokynmi k obsluhe a bezpe&nosti.
® Uvod Vyrobok pouzivaite iba v silade s popisom a

Blahozeldme Vam ku kipe Vésho nového vyrobku.
Rozhodli ste sa pre velmi kvalitny vyrobok. Névod
na obsluhu je st&asfou tohto vyrobku. Obsahuje
délezité upozornenia tykajice sa bezpe&nost,
pouzivania a likviddcie.

v uvedenych oblastiach pouzivania. V pripade
postipenia vyrobku daliim osobdm odovzdaite aj
vietky dokumenty patriace k vyrobku.
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@® Pouzivanie v sulade s uréenim

B Tento produkt je uréeny na miesanie a miesenie
cesta, miesanie tekutin a Slahanie $lahacky.
Nepouzivajte produkt na Ziadne iné Géely.

B Produkt je uréeny len na pouzitie v stkromnych
domdcnostiach a nie na komeréné Géely.

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

® Rozsah dodavky

Po vybaleni produktu skontrolujte, &i je balenie
kompletné a &i st vietky asti v pozadovanom
stave. Pred pouzivanim odstrdrite vietky obalové

materidly.

1 Ruény mixér

2 Miesacie metlicky
2 Miesiace hdky

1 Krétky ndvod

® Zoznam Casti
(Obr. A)

Rukovat

TURBO (tlacidlo Turbo)

Vypina€ a regulator rychlosti (5-stupfiovy)
Uvolfovacie tlacidlo

Ruény mixér

Vetracie otvory

Otvory na vloZenie miesacich metli¢iek a
miesiacich hdkov

Napdijaci kdbel so siefovou zdstrékou

TEY I N B S

Zadnd strana s vetracimi otvormi

br. B)

| O [©]=]

3!
&
e}
@
0
9
<
S
9

i Mensi otvor
br. C)

Miesacie metlicky
Oznadovaci krizok

Miesiace haky
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® Technické udaje

Cislo modelu:
- so zdastrékou VDE: HG11362
- so zdstrékou BS: HG11362-BS
Vstupné napdétie *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Prikon: 300 W
Trieda ochrany: /18]
Max. &as nepretrzitej
prevadzky (KB): 10 minGt
Max. zatazenie: Tazké cestd az z
500 g moky

Maximdlny ¢as nepretrzitej prevadzky
tohto produktu je 10 mindt. Cas neprefrzitej
prevédzky uvédza, ako dlho sa méze
produkt prevédzkovaf, kym sa motor
neprehreje a neposkodi. Po uplynuti ¢asu
nepretrzitej prevadzky sa produkt musi
vypndt na tak dlho, kym motor Gplne

nevychladne.
Vseobecné

A bezpeénostné
upozornenia

PRED POUZITIM PRODUKTU

SA OBOZNAMTE SO

VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI
UPOZORNENIAMI A

POKYNMI NA OBSLUHU! KED
BUDETE TENTO PRODUKT
ODOVZDAVAT DALEJ,
ODOVZDAJTE AJ KOMPLETNU
DOKUMENTACIU K PRODUKTU!



V pripade poskodenia z dévodu
nedodrZania tohto ndvodu na
obsluhu zanikd ndrok na zdruku!
Za nésledne vzniknuté skody
nepreberdme Ziadnu zdruku!

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

Deti a osoby s postihnutim

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

Deti nenechdvaite bez dozoru v
blizkosti obalovych materidlov.
Obalovy materidl predstavuje
nebezpedenstvo udusenia.

Deti ¢asto podcefiujd
nebezpedenstvo spojené

s obalovymi materidlmi.
Nedovolte, aby sa deti dostali
sa do blizkosti obalového
materidlu.

B Tento produkt nesmd pouZivaf
deti.

M Produkt a napdjaci kdbel drzte
mimo dosahu deti.

M Deti sa nesmU s produktom hraf.

B Tento produkt méZu pouzivat
osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duevnymi
schopnostami, alebo
nedostatkom skdsenosti a
vedomosti, ak s pod dozorom
alebo boli pouéené ohladom
bezpeéného pouzivania
produktu a z toho vyplyvajicich
nebezpedenstiev.

Pouzivanie v stlade s

uréenim

AVYSTRAHA! Pouzivanie mimo
uréenia méze mat spdsobif
zranenia.

B Produkt pouzivajte vyluéne
podla tohto ndvodu na obsluhu.
Nepokd3aijte sa produkt
Ziadnym spdsobom menit.

B Pred vymenou prislusenstva
alebo jednotlivych dielov, ktoré
sa podas prevadzky pohybuijy,
musi byt produkt vypnuty a
odpojeny od elekirickej siete.

Elektricka bezpecnost

® Napdjaci kdbel fahajte vzdy za
siefovl zdstréku, nie za samotny
napdjaci kébel.

® Na napdéjaci kébel nepokladajte
ndbytok ani iné fazké predmety
a dbaite na to, aby sa neohoal,
hlavne nie pri siefovej zéstrcke.
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B Aby ste zabranili poraneniam,
napdjaci kébel nevedte cez
hordce ani ostré miesta a hrany.
Nepouzivajte adaptérové
zéstrcky ani predlZovacie kable,
ktoré nezodpovedaji platnym
bezpeénostnym normdm, a

do napdjacieho kdbla nijak
nezasahuijte!

m Akékolvek opravy smie

vykondvat len vyrobca, jeho
zdkaznicka sluzba alebo
podobne kvalifikovand osoba.

® Nikdy neotvdraijte teleso

produktu.

® Produkt nepouzivaite, ak je

produkt alebo prislusenstvo
poskodené.

Ak je napdjaci kabel poskodeny, ~ A VYSTRAHA! Dbaite na to,

musi ho vymenit vyrobca,

ieho zdkaznicka sluzba

alebo podobne kvalifikovana
osoba, aby sa predislo vzniku
ohrozenia.

Na napédjacom kébli nerobte
uzly a nespdjaijte ho s inymi
kablami.

Napdijaci kabel by mal byf
poloZeny tak, aby nafi nikto
nestipil a aby nezavadzal.
Hrozi riziko poranenia.

Oprava je potrebnd, ak je pro-
dukt poskodeny, ak sa do vnitra
telesa dostali tekutiny alebo
predmety, ak bol vystaveny daz-
du alebo vlhkosti, ak nefunguje
spravne alebo ak spadol.

Ak si viimnete dym, nezvyéajné
zvuky ¢&i pachy, neodkladne
vytiahnite siefovi zéstreku
produktu zo zdsuvky. V tychto
pripadoch sa produkt neméze
dalej pouzivat, kym ho
neskontroluje odbornik.
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aby:

- Na produkt nepésobili Ziadne
zdroje tepla (napr. radidtory);

- Na produkt nesvietilo priame
slneéné Ziarenie ani silné
umelé svetlo;

- Sa zabrdnilo kontaktu
so striekajicou alebo
kvapkajicou vodou a
agresivnymi tekutinami;

- Sa produkt nepouzival v
blizkosti vody, produkt sa
hlavne nikdy neméze ponorit.
Na produkt ani vedla neho
neumiestiivjte Ziadne objekty
naplnené vodou, napr. vézy
alebo ndpoje;

- Na produkte ani vedla neho
nestdli zdroje s otvorenym
plamefiom (napr. horiace
sviecky);

- Do produktu nevnikli cudzie
telesd;



- Produkt nebol vystaveny
nadmernym otrasom a
vibréciém.

- Produkt nebol vystaveny
velkym teplotnym vykyvom,
pretoZe inak by mohla vlhkost
kondenzovaf a spésobif
elektrické skraty. Ak bol
produkt aj tak vystaveny
velkym teplotnym vykyvom,
pred uvedenim do prevédzky
pockajte (pribl. 2 hodiny),
kym sa prispdsobi teplote
okolia.

Obsluha

APOZOR! Nebezpeéenstvo
poranenia!

® Na prevddzku pouZivaite iba
origindlny prisluenstvo, ktoré sa
nachddza v baleni.

® Dlhé vlasy, kravaty a volné &asti
odevu si drzte mimo produkty,
pretoZe by sa dofi mohli
zamotaf.

® Produkt nenechdvaite bez
dozory, ked' je pripojeny k
elektrickej sieti.

® Produkt neukladajte na
horice povrchy (plynovy
spordk, elektricky spordk, rira
na peéenie atd.). Produkt
prevadzkujte na rovne;j, stabilne;j,
Cistej a suchej ploche.

B Produkt zapinaite, az ked

s mieSacie metlicky alebo
miesiace hdky sprévne zasunuté
a zacvaknuté.

M Pred zapojenim siefovej zdstreky

do elektriny: Vypinaé dajte do
polohy 0.

A\ OPATRNE! Riziko

poskodenia produktu!

® Ak sa miedacie metlicky alebo

miesiace hdky netocia alebo

sa zadrhdvajo: Produkt ihned

vypnite. Siefov zdstréku

vytiahnite zo zd&suvky.

Skontroluite, &i:

- Nieco v nddobe nebrdni v
pohybe

- Jedlo nie je prili§ tuhé

- S0 miedacie metlicky alebo
miesiace hdky sprévne
zasunuté

Produkt sa smie bez preruienia

pouzivaf maximdlne 10 mindt.

Potom musi produkt zostaf

vypnuty, az kym nevychladne

na izbovu teplotu.

Cistenie a skladovanie
AVYSTRAHA!

Nebezpecenstvo
poranenia! Produkt v pripade,
Ze nie je pod dozorom a pred
zloZenim, rozloZenim alebo
Cistenim odpojte od napdjania.
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M Produkt nepondrajte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt
nikdy nedrzte pod teicou
vodou.

W Siefovy zdstreku nefahajte zo

® Produkt chrarite pred teplom.

Produkt neumiestiujte do
blizkosti otvoreného ohfia alebo
zdrojov tepla, ako si kachle
alebo ohrievace.

zdasuvky za napdjaci kdbel.

M Produkt, napéjaci kabel a
siefovl zdstréku chréite pred
prachom, priamym slnecnym .
Ziarenim, kvapkajicou a

@® Uvedenie do prevadzky

® Vybalenie produktu a
dokladné vycistenie

Produkt vyberte z obalu. Odstrarite vietok
obalovy materidl a ochranné félie.

2. Skontrolujte, &i boli dodané vietky &asti a &

striekajicou vodou. e e Yoy bt
. je popisany rozsah doddvky kompletny (pozri
® Produkt skladujte na chladnom, Rozsah dodavky”).

suchom mieste, chrénen)'/ pred 3. Skontrolujte, &i je produkt aj vietky Easti
vlhkostou a mimo dosahu deti. v dobrom stave. Ak zistite, Ze je nie¢o
poskodené alebo chybné, produkt
nepouzivajte a postupujte podla popisu v
kapitole ,Zaruka”.
4. Pred prvym pouzitim vietky &asti produktu
vydistite podla popisu v kapitole ,Cistenie”.

@® Pouzitie
@® Prehlad funkcii

(Obr. C, D)
Pracovné Rychlost | Priklady pouzitia Upozornenia
naradie
Mie3acie 1az2 O Na zadiatku miedania O Max. mnozstvo cesta: 500 g
metlicky O Miesanie moky, cukru O Max. &as prevadzky: 10 minGt
alebo inych suchych O Min. mnoZstvo: Pri mensich
surovin mnozstvéch si zvolte na miedanie

uZ3iu nddobu, aby sa miedaci
néstroj ponoril minimdlne 1 cm

% @ 2az3 1 Miesanie masla a cukru

O Miedanie cesta
\§ - — — do cesta.
4az5 00 Slahanie bielok/snehu [ Ak chcete z akejkolvek rychlosti
TURBO na chvilu zrychlif na najvyssiu
kontrolka rychlosf, stlacte TURBO [ 2],
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haky [12] o
S P

surovin

Mie3anie moky, cukru
alebo inych suchych O

Miesenie kysnutého cesta

2az3

Miesenie krehkého cesta

S

3az4

Miesenie mletého mdsa

500¢g
Max. &as prevadzky: 10 minGt
1 Min. mnozstvo: Pri mensich

Pracovné Rychlost | Priklady pouzitia Upozornenia
naradie
Miesiace 1az2 [ Na zagiatku miesenia [0 Max. mnozstvo kysnutého cesta:

mnozstvdch si zvolte na miesanie
uZ3iu nddobu, aby sa miedaci
néstroj ponoril minimdlne 1 cm
do cesta.

® Vlozenie/vybratie miesacich
metli¢iek/miesiacich hakov
(Obr. B)

Vlozenie miesacich metli¢éiek/miesiacich

hakov

1. Miedaciu metlicku [10] alebo miesiaci hak |12]'s
otvoru ,

2. Druhd miesaciu metlicku |10] alebo miesiaci
hak [12] zasufite do malého otvoru 7. Obe
mie3acie metlicky/miesiace hdky musia
zacvakndf.

Vybratie miesacich metli¢iek/miesiacich
hékov

1. Vypina¢|3] prepnite do polohy 0.

2. Vytiahnite siefovi zdstreku | 8 | zo zdsuvky.

3. Uvolfovacie tadidlo | 4 | zatlaéte Gplne nadol.

Miesacie metlicky [10)/miesiace haky
vypadnd.

Miesanie/miesenie

INFORMACIA:

Pred zapojenim siefovej zdstreky | 8 | do

zésuvky: Vypinag | 3 | prepnite do polohy O.

O Na krétke prestavky: Vypnite produkt. Produkt
postavte na zadnd stranu |9 |.

[ Produkt &istite bezprostredne po pouZiti.

1. Miesacie metlicky [10] alebo miesiace haky

ponorte do jedla.

2. Zapnutie: Vypinag | 3 | prepnite do polohy 1.

e e

3. Zvolte pozadovany rychlostny stupefi podla
konzistencie miesanych potravin.

Vypnutie: Vypinaé | 3 | prepnite do polohy O.
Vytiahnite siefov zdstréku | 8 | zo zdsuvky.
Miesacie metlicky [10] alebo miesiace haky

vytiahnite z mieSanych potravin a podrzte ich

nad miskou alebo umyvadlom.

7. Miedacie metlicky [10] alebo miesiace haky
vyberte z produktu (pozri ,VloZenie/vybratie
mie$acich metli¢Giek/miesiacich hdkov”).

@ Recepty
® Prehlad
Recept Porcie | Cas pripravy
Vianoéka 4 150 min
Jednoduchy .
biskupsky chlebik | * 70 min
Snehové pusinky 4 135 min
Citronovo’- i 4 3 min 30 s
tvarohovy krém
Jogurtovy dresing 4 5 min
Cokoladovy krém | 4 45 min
Majonéza 4 4 min
Palacinky 4 70 min
. 90 min az
Cesto na pizzu 4 120 min
Hrugkovy tart 4 145 min
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Vianoécka

(© 150 min - x 4
Prisady
350g Muky
1CL Soli
50g Cukru
65¢g Masla (roztopené)
1 balicek | Drozdia (susené)
alebo alebo
Yy kocky Drozdia (&erstvé)
200 ml Mlieka (vlazné)
40g Zltka
- Cukor (krystélovy)
- Papier na pecenie
Priprava

1.

V miske zmiesame muku so solou a cukrom.
Priddme maslo.

2. Cesto vymiesime miesiacimi hdkmi [12]

3. Na cesto rozdrobime &erstvé drozdie alebo
vysypeme susené drozdie. Pridéme mlieko.

4. Cesto vymiesime miesiacimi hékmi [12].

5. Cesto zakryjeme. Cesto nechdme kysndt na
teplom mieste asi 1 hodinu.

6. Cesto domiesime rukami. Cesto rozdelime na
3 rovnaké Easti.

7. Vytvarvjeme 3 rovnako hrubé pdsy.

8. Ztychto 3 pdsov zapletieme vrko&.

9. Vrko& polozime na plech vystlany papierom na
pecenie.

10. Vrkoé& potrieme Zltkom. Vrko& posypeme
krystalovym cukrom.

11. Viano¢ku pecieme asi 30 min0t v strede riry
pri teplote +160 °C.

® Jednoduchy biskupsky chlebik

@ 70 min i x 4

Prisady

100 g Masla (roztopené)
100 g Cukru
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2 balicky | Vanilkového cukru

1PL Milieka

2 Vaijcia

1CL Présku do pediva

150 g Muky

- Maslo (na vymastenie formy)
- Praskovy cukor (na posypanie)
- Papier na pecenie
Priprava

1.
2.

N o

10.

Réru predhrejeme na +160 °C.

Do misky déme maslo, cukor, vanilkovy cukor,
mlieko a vajcia.

Cesto zamiesame mie3acimi metlickami [10].
Do miky zamie3ame pra3ok do pegiva. Toto
sucht zmes priddme do cesta.

Zmes spracujeme miesacimi metli¢kami [10] do
hladkého cesta.

Formu vymastime maslom.

Do formy vylejeme cesto.

Chlebik pecieme asi 40 mindt pri teplote
+160 °C.

Po upeceni: Formu vyberieme z riry. Chlebik
nechdme asi 5 mintt chladnuf.

Formu prevrétime. Chlebik posypeme trochou
préskového cukru.

® Snehové pusinky
( 135 min -~ x 4
Prisady
3 Vaje&né bielka
200 g Cukru
- Cukrérske vrecko
- Papier na pecenie
Priprava

1.
2.

Réru predhrejeme na +120 °C.

Vaje&né bielka vyslahdme miesacimi
metlickami [10].

Postupne priddvame cukor, az kym bielkovy
sneh nebude tuhy.

Plech vystelieme papierom na peenie.




5. Zmes nalejeme do cukrdrskeho vrecka.

6. Zmes striekame do pozadovaného tvaru na
papier na pedenie.

7. Podla velkosti a tvaru nastriekanych tvarov:
Zmes nechdme susit v rire 80 az 100 min0t.

@ Citronovo-tvarohovy krém

- Cesnak/pazitka/miedané bylinky
(nasekané najemno)

Priprava

1. Do misky déme jogurt.

2. Pridéme ocot, olej, horcicy, sol a cukor.

3. Dresing zamie3ame mie3acimi metlickami [10]
4

@ 3min30s i x4 Dresing dochutime cesnakom, pazitkou alebo
Prisady mie3anymi bylinkami.
2 Vaijcia o éokolédovy krém
250 g Tvarohu @ 45 min |=| x 4
100 g Cukru Prisady
2CL Citrénovej kéry (bio) 350¢g él'ohd(:kove] smotany
1PL Vanilkového cukru 200 g Horke okolddy
2 PL Stavy z citréna (> 60 % podiel kakaa)
- Cokolddové hobliny Yo Vanilkového struku (duzina)
R - Cerstvé ovocie
Priprava
1. Oddelime Zltka od bielkov. Priprava

2. Zitka s tvarohom, cukrom, citrénovou kérou
a vanilkovym cukrom vyslahdme mieSacimi
metlickami [10] do peny.

3. Bielka s citrénovou kérou vy3lahdme miedacimi
metlickami [10] do tuhého snehu. Tito zmes
primie$ame do krému.

4. Citrénovy krém naplnime do vychladenych
pohérov alebo do dezertovych misiek.

5. Citrénovy krém posypeme cokolddovymi
hoblinami.

6. Citrénovy krém pred servirovanim zachladime.

@ Jogurtovy dresing

1. Smotanu privedieme do varu.

2. Do smotany rozdrobime &okolddu a pomaly ju
rozpustime na malom ohni.

3. Vyskrabeme duzinu z polovice vanilkového
struku. DuZinu zamie3ame do zmesi.

4. Zmes odlozime do chladnicky. Zmes nechdme
Oplne zachladif a stuhndt.

5. Pred servirovanim: Zmes vymie3ame mie3acimi
metli¢kami [10| do krémovej konzistencie.

6. Cokoladovy krém poddvame s &erstvym
ovocim.

® Majonéza

®5min "XA G)Amin ixA
Prisady Prisady

150 g Bieleho jogurtu 1 Jltka

3R Vinového octu 15¢g Jemného octu alebo citrénovej dfavy
3R . Slneénicového oleja 250 ml Neutrdlny rastlinny olej (napr.

1 az2 CL |Horgice repkovy olej)

1 Stipka Soli - Sol (podla chuti)

1 Stipka Cukru - Korenie (podla chuti)
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Priprava
1. Do odmerky ddme Zltok a ocot/citrénovi
Sfavu.

2. Miedacie metlicky [10] drzime v odmerke zvislo.
Zapneme produkt.

3. Podrzime sflagené TURBO [2]. Rovnomernym
slabym pridom pomaly prilievame olej (trvé
to asi 2,5 mindty), aby sa olej premiesal s
ostatnymi surovinami.

4. Majonézu dochutime podla chuti solou a

Na panvicu nalejeme &ast cesta. Tenké
palacinky pecieme z oboch strén asi

30 sekond.

. Palacinky naplnime sladkou plnkou, napr.:

- Cukor, 3korica a cukor

- Jablkové pyré

- Oriegkovo-nugdtovy krém

- Polovica bandna a &okolddové poleva
- Lekvdr, zelg, slivkovy lekvar, kompét

- Cerstvé ovocie

korenim. - Zmrzlina
@ Palacinky ® Cesto na pizzu
D 70 min x4 (O 90 min a2 120 min o x 4
Prisady Prisady
125¢g Muky 250g Psenicnej muky
50¢g Cukru Y, CL Soli

Y, balicka | Vanilkového cukru

Y, kocky | Drozdia (&erstvé)

- Neutrdlny rastlinny olej

(na vymastenie panvice)

Priprava

1.V miske zmieSame muiku, cukor, vanilkovy cukor
a sol. Zatla¢ime do stredu a vytvorime jamku.

2. Do jamky déme rozbité vajce.

3. Miedacimi metlickami [10] 3lahédme od stredu
von na rychlostnom stupni 1 aZ 2.

4. Postupne do zmesi priddvame mlieko a vodu.

5. Ked vznikne hladké cesto: Prepneme na
rychlostny stupef 3 az 4.

6. Cesto nechdme asi 1 hodinu odstdt.

7. Do cesta silno zahrabneme naberackou a
skontrolujeme konzistenciu. Cesto by malo byf
podobny konzistenciu ako smotana do kavy.

8. Velki panvicu s dobrym povrchom a's
plochymi okrajmi rozohrejeme a namastime
trochou oleja.
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1 stipka Soli V, CL Cukru

1 Vaijce 120 ml Vody (tepld)

200 ml Nizkotuéného mlieka - Muka (na miesenie a valkanie)
50 ml Vody

Priprava

1.

N o

V miske zmie3ame miku a sol. Zatlacime do
stredu a vytvorime jamku.

Drozdie a cukor roztlagime vo vode vidli¢kou.
Miesame, kym nebude vietko rozpustené.
Zmes nalejeme do jamky.

Miesiacimi hakmi |12| miesime na stupni 1 az 2,
az kym sa nevytvoria velké hrudky cesta.
Rukou dalej miesime, aZ kym cesto nebude
hladké.

Cesto vytvarujeme do gule a nechdme ho
vykysnif na teplom mieste, az kym sa jeho
objem nezdvojndsobi.

Cesto znova premiesime.

Cesto rozvalkdme a pridéme suroviny podla
chuti.



® Hruskovy tart

(O 145 min

Prisady na cesto

200 g P3enicnej miky

1 stipka | Soli

100 g Masla (studené)
3CL Krystalového cukru
4 PL Vody (studend)

- Hrach alebo ryza
(na pecenie bez plnky)

- Papier na pecenie

Prisady na mandlovi pastu

100 g Masla (roztopené)

100 g Cukru

2 Vaijcia (izbovej teploty)
100 g Mandli (mleté)

- Zrelé hrugky (na ozdobu)
Priprava
Spodok tartu:

1. Do misky dame vietky prisady na cesto

2. Miesiacimi hdkmi|12] miesime na stupni 2 az 3,

az kym sa nevytvoria velké hrudky cesta.

3. Cesto rychlo vymiesime rukou do tvaru gule.
Cesto rozvalkédme s trochou miky medzi
2 papiermi na pecenie.

4. Vymasteni formu na tart vystelieme cestom.

Pre¢nievajice okraje odkrojime.

Tart ddme na asi 30 mindt do chladnicky.

Spodok tartu poprepichujeme vidlickou.

7. Na cesto polozime kus papiera na pecenie.
Formu naplnime hrachom alebo ryZou, aby
sme zafazili cesto.

8. Tart pegieme pri teplote +120 °C asi
15 mindt.

9. Vyberieme hrach/ryzu a tart pegieme este
10 az 15 mindt.

o o

Mandlova zmes:

1.

5.

Mie3acimi metlickami [10] zmieSame maslo,
cukor a vaijcia. Rychlost zvy3ime na rychlostny
stupen 5.

Rychlost zniZime na rychlostny stuperi 3.
Primie3ame mandle.

Mandlovi zmes nalejeme na vychladnuty
spodok tartu.

Osupeme hrusky, odstrénime semiacka

a hrugky pokréjame na platky. Hrugky
poukladéme na mandlovi zmes.

Pecieme pri teplote +170 °C asi 35 minit.

Cistenie

/A NEBEZPECENSTVO! Riziko Urazu

elektrickym prodom!

Pred cistenim: VZdy vytiahnite siefovi

zéstreku | 8 | zo zdsuvky.

Elektrické Easti produktu neponérajte do vody
alebo inych kvapalin. Produkt nikdy nedrzte
pod te€icou vodou.

Do vnitra ruéného mixéra sa nesmie dostaf
voda ani Ziadne iné tekutiny.

/\ OPATRNE! Riziko poskodenia

®
O

produktu!
Nepouzivajte abrazivne ani agresivne &istiace
prostriedky, ani tvrdé kefy.

INFORMACIA:

Produkt &istite bezprostredne po pouziti. Ak
sa na produkte nachddzajd zaschnuté zvysky
potravin, fazko sa odstrafiuju.

Miesacie metlicky [10] a miesiace haky

s6 vhodné do umyvacky riadu az do teploty
+70 °C.
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Diel Metéda distenia

Ruény mixér O Teleso utrite vlhkou
handri¢kou.

O Ak je to potrebné, na
handri¢ku pridajte jemny
&istiaci prostriedok.
Teleso potom utrite
vlhkou handri¢kou bez
&istiaceho prostriedku.

O Teleso dékladne osudte.

01 Do vnitra produktu sa
nesmie dostaf voda ani
Ziadne iné tekutiny.

Miedacie 0 Cistite teplou vodou
metlicky a jemnym &istiacim
Miesiace prostriedkom.

haky 01 Opldchnite &istou vodou.

O Alternativne: Cistite v
umyvacke riadu.

[ Nechajte vietky asti

Oplne vyschnut.

® Skladovanie

[ Produkt pred uskladnenim vygistite.

[ Ked produkt nepouzivate, skladujte ho v
origindlnom baleni.

O Produkt uchovavaijte na suchom mieste mimo
dosahu deti.

@ Likvidacia

Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré
mézete odovzdaf na miestnych recyklaénych
zbernych miestach.

N Vsimaite si prosim oznacenie obalovych
&)  materidlov pre triedenie odpadu, st
a oznacéené skratkami (a) a &islami (b) s
nasledujicim vyznamom: 1-7:

Plasty/20-22: Papier a kartén/80-98:
Spojené latky.

Vyrobok:

o« O moznostiach likvidécie
S . . e
@n opotrebovaného vyrobku sa mézete
informovat na Vasej obecnej alebo

mestskej sprdve.

58 SK

Ak vyrobok dosldzil, v z&ujme ochrany
Zivotného prostredia ho neodhodte do

=l

domového odpadu, ale odovzdaite
na odborng likviddciu. Informdcie o
zbernych miestach a ich otvéracich
hodinéch ziskate na Vadej prislusnej
sprave.

@® Zaruka

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

Zé&ruka na tento vyrobok je 3 roky od détumu
ndkupu. Zaruénd doba zadina plyndt datumom
kopy. Origindl dokladu o kipe si uschovaite

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

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

Ak sa v priebehu 3 rokov od détumu zakipenia
preukdze, Ze vyrobok vykazuje chyby materidlu
alebo spracovania, podla vlastného uvdzenia
Vam ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Z4&ruéné doba sa na zéklade poskytnutej zaruénej
reklamécie nepredlzuje. To plati aj pre vymenené
alebo opravené diely.

Tdto zdruka je neplatng, ak bol vyrobok poskodeny
alebo nespravne pouzivany alebo udrziavany.

Zéruka sa vzfahuje na chyby materidlu a vyrobné
chyby. Tato zaruka sa nevzfahuje na &asti vyrobku,
ktoré podliehaji beznému opotrebovaniv, a preto
sa povazuji za opotrebovatelné diely (napr.
batérie, nabijatelné batérie, hadice, atramentové
kazety), ani na poskodenie krehkych &asti, napr.
spinaov alebo &asti zo skla.



@ Postup v pripade poskodenia v
zaruke

Pre zaru&enie rychleho spracovania Vaiej
poziadavky dodrzte prosim nasledujice pokyny:

Pre vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny
doklad a &islo vyrobku (IAN 451337_2310) ako

dékaz o kipe.

Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku, gravire,
na prednej strane Vésho navodu (dole viavo)
alebo ako nélepku na zadnej alebo spodnej
strane.

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

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

@® Servis

&K Servis Slovensko
Tel.: 0800 008158

E-posta: owim@lidl.sk
q3
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Liste der verwendeten Piktogramme/Symbole

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

N\ Wechselstrom/-spannung

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

Hz

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

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

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

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

A
A
A
A

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

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

Symbol fir ein Produkt der
Schutzklasse |l

Lebensmittelecht
Dieses Produkt hat keine negativen

®
5

_=

Auswirkungen auf Geschmack oder

Geruch.

Fir die gréBere Offnung

W

{5

A
[
i

Die Rihrbesen |10] und Knethaken
sind fir die Reinigung in der
Geschirrspilmaschine geeignet.

ﬂ Fir die kleinere Offnung

Das CE-Zeichen bestdtigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

q3

[ Sicherheitshinweise
[ | Handlungsanweisungen

HANDMIXER

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres neuen
Produkts. Sie haben sich damit fir ein hochwertiges
Produkt entschieden. Die Bedienungsanleitung ist
Teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung.

Machen Sie sich vor der Benutzung des Produkts
mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Benutzen Sie das Produkt nur wie beschrieben und
fir die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.
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@ BestimmungsgemadBer
Gebrauch

B Dieses Produkt ist zum Rihren und Kneten
von Teig, Vermischen von Flissigkeiten und
Schlagen von Sahne vorgesehen. Verwenden
Sie das Produkt fir keine anderen Zwecke.

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

B Der Hersteller ibernimmt keine Haftung
fir Schdden aufgrund unsachgeméfBer
Verwendung.

@ Lieferumfang

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

Handmixer
Rihrbesen
Knethaken
Kurzanleitung

—_ NN —

@ Liste der Teile
(Abb. A)

(1] Griff
|2 | TURBO (Turbo-Taste)

| 3| Ein-/Ausschalter und Geschwindigkeitsregler
(5-stufig)

Auswurftaste

Handmixer

Liftungsoffnungen

Offnungen zur Aufnahme der Rishrbesen und
Knethaken

Anschlussleitung mit Netzstecker

Abstellseite mit Liftungséffnungen

(Abb. B)

7a| GréBere Offnung
7b] Kleinere Offnung

(Abb. C)

Rihrbesen

Markierungsring

=[3]
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(Abb. D)
Knethaken

® Technische Daten

Modellnummer:
- mit VDE-Stecker: HG11362
- mit BS-Stecker: HG11362-BS
Eingangsspannung *: 220-240 V~,
50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 300 W
Schutzklasse: /gl
Max. Daverbetriebszeit
(KB): 10 Minuten
Max. Belastung: Schwere Teige bis
500 g Mehl

Die maximale Dauerbetriebszeit dieses
Produkts betréigt 10 Minuten. Die Daver-
betriebszeit gibt an, wie lange das Produkt
betrieben werden kann, ohne dass der
Motor iiberhitzt und Schaden nimmt. Nach
der Dauerbetriebszeit muss das Produkt so
lange ausgeschaltet bleiben, bis der Motor
vollsténdig abgekihlt ist.

Allgemeine
Sicherheitshinweise

A

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




Im Falle von Schéden aufgrund
der Nichteinhaltung dieser
Bedienungsanleitung erlischt

lhr Garantieanspruch! Fir
Folgeschaden wird keine Haftung
tbernommen! Im Falle von

Sach- oder Personenschéaden
aufgrund einer unsachgemafBen
Benutzung oder Nichteinhaltung
der Sicherheitshinweise wird keine
Haftung tbernommen!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG!
LEBENSGEFAHR UND
UNFALLGEFAHR FUR
SAUGLINGE UND KINDER!
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt. Das Ver-
packungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschatzen die damit
verbundenen Gefahren héaufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.

B Dieses Produkt darf nicht von
Kindern benutzt werden.

® Das Produkt und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

® Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

® Das Produkt kann von Personen
mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

BestimmungsgemadBer
Gebrauch

AWARNUNG! Nicht
bestimmungsgemdafer Gebrauch
kann zu Verletzungen fihren.

® Verwenden Sie das Produkt aus-
schlieBlich dieser Bedienungs-
anleitung entsprechend.
Versuchen Sie nicht, das
Produkt in irgendeiner Weise zu
verdndern.

® Vor dem Auswechseln von
Zubehor oder Zusatzteilen, die
im Betrieb bewegt werden, muss
das Produkt ausgeschaltet und
vom Netz getrennt werden.

Elektrische Sicherheit

B Fassen Sie die Anschlussleitung
immer am Netzstecker an
und ziehen Sie nicht an der
Anschlussleitung selbst.

DE/AT/CH 63



m Stellen Sie keine Mdbelstiicke
oder andere schwere Gegen-
stande auf die Anschlussleitung
und achten Sie darauf, dass
diese nicht geknickt wird,
insbesondere am Netzstecker.

M Fihren Sie die Anschlussleitung
nicht Gber heif’e oder scharfe
Stellen und Kanten, um
Beschadigungen zu vermeiden.

® Verwenden Sie keine Adapter-
stecker oder Verlangerungs-
leitungen, die nicht den
geltenden Sicherheitsnormen
entsprechen und nehmen Sie
auch keine Eingriffe an der
Anschlussleitung vor!

® Wenn die Anschlussleitung
beschadigt ist, muss sie durch
den Hersteller oder seinen
Kundendienst oder eine &hnlich
qualifizierte Person ersetzt
werden, um Geféhrdungen zu
vermeiden.

® Machen Sie niemals einen
Knoten in die Anschlussleitung
und binden Sie sie nicht mit
anderen Kabeln zusammen.

¥ Die Anschlussleitung sollte so
verlegt werden, dass niemand
darauf tritt oder behindert wird.
Es besteht ein Verletzungsrisiko.
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M Reparaturarbeiten sind
erforderlich, wenn das Produkt
beschadigt wurde, Flussigkeit
oder Gegensténde ins Innere
des Gehdauses gelangt sind,
es Regen oder Feuchtigkeit
ausgesetzt wurde oder wenn
es nicht einwandfrei funktioniert
oder heruntergefallen ist.

B Falls Sie Rauchentwicklung,
ungewdhnliche Gerdusche oder
Geriiche feststellen, ziehen Sie
unverziglich den Netzstecker
des Produkts aus der Steckdose.
In diesen Féllen darf das Produkt
nicht weiterverwendet werden,
bevor eine Uberprifung durch
einen Fachmann durchgefihrt
wurde.

¥ lassen Sie alle Reparaturen nur
durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder durch eine
ghnlich qualifizierte Person
durchfihren.

m Offnen Sie niemals das
Gehdause des Produkts.

® Verwenden Sie das Produkt nicht
mehr, wenn das Produkt oder
das Zubehdr beschadigt ist.

AWARNUNG! Achten Sie
darauf, dass:
- keine direkten Warmequellen
(z. B. Heizungen) auf das
Produkt wirken;



- kein direktes Sonnenlicht oder
starkes Kunstlicht auf das
Produkt trifft;

- der Kontakt mit Spritz- und
Tropfwasser und aggressiven
Flussigkeiten vermieden wird;

- das Produkt nicht in der Néhe
von Wasser betrieben wird,
insbesondere darf das Produkt
niemals untergetaucht werden.
Stellen Sie keine mit Flissig-
keiten gefillten Gegensténde,
z. B. Vasen oder Getrénke auf
oder neben das Produkt;

- keine offenen Brandquellen
(z. B. brennende Kerzen)
auf oder neben dem Produkt
stehen;

- keine Fremdkérper eindringen;

- das Produkt keinen Gberma-
Bigen Erschitterungen und
Vibrationen ausgesetzt wird.

- das Produkt keinen starken
Temperaturschwankungen
ausgesetzt wird, da sonst
Luftfeuchtigkeit kondensieren
und zu elektrischen Kurz
schlissen fihren kénnte.
Wourde das Produkt jedoch
starken Temperatur-
schwankungen ausgesetzt,
warten Sie (ca. 2 Stunden)
mit der Inbetriebnahme, bis
es die Umgebungstemperatur
angenommen hat.

Bedienung
A VORSICHT!

Verletzungsrisiko!

B Verwenden Sie zum Betrieb nur

die im Lieferumfang enthaltenen
Zubehorteile.

® Halten Sie lange Haare,

Krawatten und lose Kleidungs-
stiicke vom Produkt fern, da sie
sich verfangen kénnen.

Lassen Sie das Produkt nicht
unbeaufsichtigt, wenn es an das
Stromnetz angeschlossen ist.
Stellen Sie das Produkt nicht auf
heien Oberfléchen (Gasherd,
Elektroherd, Ofen usw.) ab.
Betreiben Sie das Produkt auf
einer flachen, stabilen, sauberen
und trockenen Oberfléche.
Schalten Sie das Produkt nur
ein, wenn die Rihrbesen oder
Knethaken richtig eingesetzt und
fest eingerastet sind.

Bevor Sie den Netzstecker

mit dem Stromnetz verbinden:
Bringen Sie den Ein-/Ausschalter
in die Position 0.
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A ACHTUNG! Risiko von
Produktschéaden!

® Wenn sich die Rihrbesen oder
Knethaken nur schwer oder gar
nicht drehen: Schalten Sie das
Produkt umgehend aus. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.
Uberprifen Sie, ob:
- etwas im Behdglter die

Bewegung blockiert
- die Speise zu z&h ist
- die Rihrbesen oder Knethaken
korrekt eingesetzt sind

® Das Produkt ist fir eine Betriebs-
dauer von maximal 10 Minuten
ohne Unterbrechung vorge-
sehen. Danach muss das Produkt
ausgeschaltet bleiben, bis es auf
Raumtemperatur abgekihlt ist.

Reinigung und
Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-
risiko! Das Produkt ist bei
nicht vorhandener Aufsicht
und vor dem Zusammenbau,
dem Auseinandernehmen oder
Reinigen stets vom Netz zu
trennen.
® Tauchen Sie das Produkt
nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieflendes
Wasser.
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B Ziehen Sie den Netzstecker nicht

an der Anschlussleitung aus der
Steckdose.

Schiitzen Sie das Produkt,

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

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

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

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgerdten.

Inbetriebnahme

Produkt auspacken und
grundreinigen

Entnehmen Sie das Produkt aus der
Verpackung. Entfernen Sie sémtliche
Verpackungsmaterialien und Schutzfolien.
Prisfen Sie, ob alle Teile vorhanden sind und ob
der beschriebene Lieferumfang vollsténdig ist
(siehe ,Lieferumfang”).

. Prifen Sie, ob sich das Produkt und sémtliche

Teile in gutem Zustand befinden. Sollten
Sie eine Beschédigung oder einen Defekt
feststellen, verwenden Sie das Produkt
nicht, sondern verfahren Sie wie im Kapitel
,Garantie” beschrieben.

. Reinigen Sie vor der ersten Verwendung alle

Teile des Produkts wie im Kapitel ,Reinigung”
beschrieben.



® Verwendung

® Ubersicht der Funktionen

(Abb. C, D)
Arbeits- Geschwin- | Anwendungsbeispiele Hinweise
werkzeug digkeit
Rihrbesen 1 bis 2 [ Zu Beginn des Mix- O Max. Menge Rihrteig: 500 g
vorgangs 0 Max. Betriebsdauer: 10 Minuten
[ Mebhl, Zucker oder O Min. Menge: Wéhlen Sie
% @ andere trockene Zutaten bei kleinen Mengen einen
_ vermischen schmaleren Mixbehdlter, sodass
\§ 2 bis 3 O Butter und Zucker die thrwerkzguge m_indestens
verrihren 1 cm in das Mixgut eintauchen.
Rohrteig rohren O Driicken Sie TURBO [2], um von
jeder Geschwindigkeit kurzfristig
4 bis 5 Eiweill/Sahne schlagen zur héchsten Geschwindigkeit zu
TURBO wechseln.
Knethaken 1 bis 2 [ Zu Beginn des Knet- O Max. Menge Hefeteig: 500 g
vorgangs [l Max. Betriebsdauer: 10 Minuten
@ @ O Mebhl, Zucker oder O Min. Menge: Wéhlen Sie
andere trockene Zutaten bei kleinen Mengen einen
vermischen schmaleren Mixbehdlter, sodass
\\’LL;L§ Hefeteig kneten die Rihrwerkzeuge mindestens
2 bis 3 Mirbeteig knefen 1 cm in das Mixgut eintauchen.
3 bis 4 O Hackfleischmischung
kneten

@® Rihrbesen/Knethaken

einsetzen/abnehmen
(Abb. B)

Rihrbesen/Knethaken einsetzen
1. Stecken Sie den Rijhrbesen |10 oder den
Knethaken |12| mit dem Markierungsring [11] in

die gréBere Offnung [7al.

2. Stecken Sie den verbleibenden Rihrbesen
oder den Knethaken [12] in die kleinere
Offnung [7b]. Beide Rishrbesen-Knethaken

missen fest einrasten.

Rihrbesen/Knethaken abnehmen
1. Stellen Sie den Ein-/Ausschalter | 3 | auf O

Position 0.

2. Ziehen Sie den Netzstecker | 8 | aus der

Steckdose.

3. Driicken Sie die Auswurftaste | 4 | vollsténdig
nach unten. Die Rishrbesen [10]/Knethaken

e e

fallen ab.

Ruhren/Kneten

INFO:

Bevor Sie den Netzstecker | 8 | in die Steckdose
stecken: Stellen Sie den Ein-/Ausschalter
auf Position 0.

[ Fir kurze Pausen: Schalten Sie das Produkt
aus. Stellen Sie das Produkt auf die

Abstellseite [9].
Reinigen Sie das Produkt unmittelbar nach dem
Gebrauch.
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1. Tauchen Sie die Rihrbesen |10 oder die Knet-
haken [12]in die Speise.
2. Einschalten: Stellen Sie den Ein-/Aus-
schalter | 3 | auf Position 1.
3. Wakhlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeits-
stufe entsprechend der Konsistenz der zu
mixenden Lebensmittel.
4. Ausschalten: Stellen Sie den Ein-/Aus-
schalter | 3 | auf Position 0.
5. Ziehen Sie den Netzstecker | 8 | aus der

Steckdose.

6. Nehmen Sie die Rishrbesen |10] oder die Knet-
haken [12| aus dem Lebensmittel und halten Sie
sie Uber eine Schiissel oder ein Waschbecken.

7. Nehmen Sie die Rishrbesen |10] oder die
Knethaken |12| vom Produkt ab (siehe

,Rihrbesen/Knethaken einsetzen/

abnehmen”).

® Rezepte
® Ubersicht
Rezept Portionen Zuberel:
tungszeit
Geflochtener 4 150 min
Hefezopf
Einfacher .
Biskuitkuchen 4 70 min
Baisers 4 135 min
Zitronen-Quark- 4 3 min 30 s
Creme
Joghurt-Dressing 4 5 min
Schokoladencreme | 4 45 min
Mayonnaise 4 4 min
Crépes 4 70 min
} . 90 min bis
Pizzateig 4 120 min
Birnen-Tarte-Tatin 4 145 min
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® Geflochtener Hefezopf
(® 150 min o x 4
Zutaten

350¢g Mehl

1TL Salz

50¢g Zucker

65g Butter (zerlassen)

1 Péckchen | Hefe (getrocknet)

oder oder

Vo Wiirfel | Hefe (frisch)

200 ml Milch (lauwarm)

404 Eigelb

- Zucker (grob)

- Backpapier
Zubereitung

1.

Mischen Sie das Mehl mit dem Salz und dem
Zucker in einer Schissel. Geben Sie die Butter
darauf.

Knefen Sie den Teig mit den Knethaken [12]
Zerbrdckeln Sie die frische Hefe oder streuen
Sie die Trockenhefe iber den Teig. Fiigen Sie
die Milch hinzu.

Knefen Sie den Teig mit den Knethaken [12].
Decken Sie den Teig ab. Lassen Sie den Teig
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde lang
gehen.

Kneten Sie den Teig mit lhren Hénden. Teilen
Sie den Teig in 3 gleich grofle Stiicke.
Formen Sie 3 gleich dicke Stréinge.

Flechten Sie aus den 3 Stréingen einen Zopf.
Legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

. Bestreichen Sie den Zopf mit Eigelb. Bestreuen

Sie den Zopf mit grobem Zucker.

. Backen Sie den geflochtenen Hefezopf

ca. 30 Minuten lang auf der mittleren Schiene
bei +160 °C.



® Einfacher Biskuitkuchen

@ 70 min i x 4
Zutaten
100 g Butter (zerlassen)
100 g Zucker
2 Péckchen | Vanillezucker
1EL Milch
2 Eier
1L Backpulver
150 g Mehl
- Butter (zum Einfetten der Form)
- Puderzucker (zum Bestduben)
- Backpapier
Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf +160 °C vor.

2. Geben Sie die Butter mit dem Zucker, dem Vanille-
zucker, der Milch und den Eiern in eine Schiissel.

3. Verrihren Sie den Teig mit den Rihrbesen [10]

4. Mischen Sie das Backpulver mit dem Mehl.
Geben Sie die Trockenmischung zum Teig.

5. Verarbeiten Sie die Mischung mit den Rihr-
besen [10] zu einem glatten Teig.

6. Fetten Sie eine Kuchenform mit Butter ein.

7. Fiillen Sie den Teig in die Kuchenform.

8. Backen Sie den Kuchen ca. 40 Minuten lang
bei +160 °C.

9. Nach dem Backen: Entnehmen Sie die Kuchen-
form aus dem Ofen. Lassen Sie den Kuchen
ca. 5 Minuten abkihlen.

10. Stirzen Sie die Kuchenform. Bestéuben Sie
den Kuchen mit etwas Puderzucker.

@® Baisers

@ 135 min

Zutaten
3 Eiweif3
200 g

Zucker

- Spritzbeutel

- Backpapier

Zubereitung

1. Heizen Sie den Ofen auf +120 °C vor.

2. Schlagen Sie das Eiweif3 mit den Rihr-
besen [10]

3. Figen Sie nach und nach den Zucker hinzu, bis

der Eischnee steif ist.

Legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

Fillen Sie die Mischung in einen Spritzbeutel.

6. Spritzen Sie die Mischung in der gewiinschten
Form auf das Backpapier.

7. Je nach Gréf3e und Form der gespritzten
Formen: Lassen Sie die Mischung ca. 80 bis
100 Minuten im Ofen trocknen.

o~

® Zitronen-Quark-Creme

@ 3min30s |=| x4
Zutaten

2 Eier

250 g Quark

100 g Zucker

2TL Zitronenschale (Bio)

1EL Vanillezucker

2 EL Zitronensaft

- Schokoladenraspel
Zubereitung

1. Trennen Sie das Eigelb vom Eiweif3 beider Eier.

2. Verwenden Sie die Rihrbesen [10], um die
Eigelbe mit Quark, Zucker, Zitronenschale und
Vanillezucker schaumig zu schlagen.

3. Verwenden Sie die Rihrbesen [10], um das
Eiwei3 mit dem Zitronensaft zu steifem Schnee
zu schlagen. Heben Sie die Mischung unter
die Creme.

4. Fillen Sie die Zitronencreme in gut gekiihlte
Gléser oder Dessertschalen.

5. Bestreuen Sie die Zitronencreme mit
Schokoladenraspeln.

6. Kihlen Sie die Zitronencreme vor dem
Servieren.
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® Joghurt-Dressing

@ 5 min i x 4
Zutaten

150 ¢ Naturjoghurt

3 EL WeiBwein-Essig

3 EL Sonnenblumendl

1 bis 2 TL | Senf

1 Prise Salz

Zucker

1 Prise

- Knoblauch/Schnittlauch/gemischte
Kréuter (fein gehackt)

Zubereitung

1. Geben Sie den Joghurt in eine Schissel.

2. Figen Sie Essig, O, Senf, Salz und Zucker
hinzu.

3. Verrihren Sie das Dressing mit den Rihr-
besen [10].

4. Verfeinern Sie das Dressing mit Knoblauch,
Schnittlauch oder gemischten Kréutern.

® Schokoladencreme

5. Vor dem Servieren: Rishren Sie die Mischung
mit den Rihrbesen [10] cremig.

6. Servieren Sie die Schokoladencreme mit
frischen Friichten.

® Mayonnaise

@ 4 min i x 4
Zutaten

1 Eigelb

15¢ Milder Essig oder Zitronensaft

250 ml Neutrales Pflanzendl (z. B. Rapsdl)

- Salz (nach Belieben)

- Pfeffer (nach Belieben)

Zubereitung

1. Geben Sie das Eigelb und den Essig/
Zitronensaft in einen Messbecher.

2. Halten Sie die Rihrbesen [10] senkrecht in den
Messbecher. Schalten Sie das Produkt ein.

3. Halten Sie TURBO |2 | gedriickt. Geben Sie
das Ol in einem gleichméaBig dinnen Strahl
langsam (innerhalb von ca. 2,5 Minuten)
dazu, so dass das Ol sich mit den anderen

@ 45 min i < Zutaten verbindet.
4. Wirzen Sie die Mayonnaise nach Geschmack
Zutaten mit Salz und Pfeffer.
350 Schl h .
g chlagsahne ® Crépes
200 g Dunkle Schokolade ) °
(> 60 % Kakaoanteil) @ 70 min mn x 4
Vo Vanilleschote (Mark) Zutaten
- Frische Friichte 125 ¢ Mehl
50¢g Zucker
Zubereitung — -
1. Kochen Sie die Sahne auf. /2 Pckehen | Vanillezucker
2. Zerbroseln Sie die Schokolade in die Sahne 1 Prise Salz
und schmelzen Sie sie langsam bei niedriger 1 Ei
Hitze. -
3. Kratzen Sie das Mark einer halben 200 ml Fettarme Milch

Vanilleschote aus. Rihren Sie das Mark in die
Mischung.

4. Stellen Sie die Mischung in den Kihlschrank.
Lassen Sie die Mischung vollstéindig abkihlen
und fest werden.
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50 ml

Wasser

- Neutrales Pflanzendl
(zum Einfetten der Pfanne)




Zubereitung

1.

Mischen Sie Mehl, Zucker, Vanillezucker und
Salz in einer Rihrschiissel. Driicken Sie in der
Mitte eine kleine Vertiefung ein.

2. Geben Sie das Ei in die Vertiefung.

3. Schlagen Sie von der Mitte aus mit den Rihr-
besen |10] auf Geschwindigkeitsstufe 1 bis 2.

4. Geben Sie nach und nach Milch und Wasser
in die Mischung.

5. Wenn ein glatter Teig entstanden ist: Schalten
Sie auf Geschwindigkeitsstufe 3 bis 4.

6. Lassen Sie den Teig ca. 1 Stunde ruhen.

7. Ruhren Sie den Teig kréftig und priifen Sie
die Konsistenz. Die Konsistenz des Teigs sollte
dhnlich wie Kaffeesahne sein.

8. Erhitzen Sie eine groBe beschichtete Brat-
pfanne mit flachem Rand und fetten Sie die
Pfanne mit etwas Ol ein.

9. Geben Sie einen Teil des Teigs in die Pfanne.
Backen Sie diinne Crépes auf beiden Seiten
ca. 30 Sekunden lang.

10. Fillen Sie die Crépes mit siffen Fillungen,

z. B.:

- Zucker, Zimt und Zucker

- Apfelmus

= Nuss-Nougat-Creme

- Halbierte Banane und Schokoladensof3e

- Konfitiire, Gelee, Pflaumenkonfitiire, Kompott
- Frisches Obst

- Eiscreme

® Pizzateig

@ 90 min bis 120 min &XA

Zutaten

250¢g Weizenmehl

Zubereitung

1. Mischen Sie Mehl und Salz in einer
Rihrschissel. Driicken Sie in der Mitte eine
kleine Vertiefung ein.

2. Zerdriicken Sie die Hefe und den Zucker mit
einer Gabel im Wasser. Rihren Sie um, bis
alles aufgel&st ist. GieBen Sie die Mischung in
die Vertiefung.

3. Rihren Sie mit den Knethaken |12] auf
Stufe 1 bis 2, bis sich gro3e Teigklumpen
gebildet haben.

4. Kneten Sie mit der Hand weiter, bis der Teig
glatt ist.

5. Formen Sie den Teig zu einer Kugel und lassen

Sie den Teig zugedeckt an einem warmen Ort

gehen, bis sich die Gréfe des Teigs verdoppelt

hat.

Kneten Sie den Teig erneut durch.

7. Rollen Sie den Teig aus und belegen Sie den
Teig wie gewiinscht.

o

@ Birnen-Tart-Tatin
@ 145 min |=| x 4
Zutaten fir den Teig
200g Weizenmehl

1 Prise Salz

100 g Butter (kalt)
3TL Feinzucker

4 EL Wasser (kalt)

- Getrocknete Erbsen oder Reis
(zum Blindbacken)

- Backpapier

YTl Salz Zutaten fir das Mandelmus

Y, Wiirfel | Hefe (frisch) 100 g Butter (zerlassen)

Y TL Zucker 100 g Zucker

120 ml Wasser (warm) 2 Eier (Zimmertemperatur)

Mehl (zum Kneten und Ausrollen)

100 g Mandeln (gemahlen)

- Reife Birnen (zum Garnieren)
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Zubereitung

Tart-Boden:

1. Geben Sie alle Zutaten fir den Teig in eine
Rihrschissel

2. Rihren Sie mit den Knethaken |12] auf
Stufe 2 bis 3, bis sich grofie Teigklumpen
gebildet haben.

3. Kneten Sie den Teig schnell mit der Hand zu
einer Kugel. Rollen Sie den Teig mit etwas
Mehl zwischen 2 Blattern Backpapier aus.

4. legen Sie eine gefettete Tart-Form mit dem Teig
aus. Schneiden Sie den iberstehenden Rand
ab.

5. Stellen Sie die Tart fir ca. 30 Minuten in den
Kuhlschrank.

6. Stechen Sie den Teigboden mehrmals mit einer
Gabel ein.

7. Legen Sie ein Stiick Backpapier auf den Teig.
Fillen Sie die Form mit getrockneten Erbsen
oder Reis, um den Teig zu beschweren.

8. Backen Sie die Tart bei +120 °C fiir ca.

15 Minuten.

9. Entnehmen Sie die Erbsen/den Reis
und backen Sie die Tart firr weitere
10 bis 15 Minuten.

Mandelmischung:

1. Mischen Sie die Butter, den Zucker und die
Eier mit den Rihrbesen [10]. Erhdhen Sie die
Geschwindigkeit auf Geschwindigkeitsstufe 5.

2. Verringern Sie die Geschwindigkeit auf die
Geschwindigkeitsstufe 3. Heben Sie die
Mandeln unter.

3. Gieflen Sie die Mandelmischung auf den
abgekihlten Tart-Boden.

4. Schdlen Sie die Birnen, entfernen Sie das
Kerngehduse und schneiden Sie die Birnen
in Scheiben. Legen Sie die Birnen auf die
Mandelmischung.

5. Bei +170 °C ca. 35 Minuten lang backen.
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® Reinigung

/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko!

B Vor der Reinigung: Ziehen Sie immer den Netz
stecker | 8 | aus der Steckdose.

B Tauchen Sie die elektrischen Teile des
Produktes nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes Wasser.

B Lassen Sie kein Wasser oder andere Flissig-
keiten in das Innere des Handmixers

gelangen.

/\ ACHTUNG! Risiko von Produkt-

schaden!

B Verwenden Sie keine scheuernden,
aggressiven Reinigungsmittel oder harte

Birsten.

@ INFO:
O

Reinigen Sie das Produkt unmittelbar nach
dem Gebrauch. Sobald Lebensmittelreste
angetrocknet sind, sind diese nicht einfach zu

entfernen.

01 Die Rihrbesen |10 und Knethaken |12] sind

spilmaschinenfest bis zu +70 °C.

Teil

Reinigungsmethode

Handmixer

1 Wischen Sie das
Gehduse mit einem
feuchten Tuch ab.

O Falls nétig, geben Sie ein
mildes Reinigungsmittel
auf das Tuch. Wischen
Sie das Gehduse
danach mit einem
feuchten Tuch ohne
Reinigungsmittel ab.

1 Trocknen Sie das
Gehduse grindlich ab.

1 Lassen Sie kein Wasser
oder andere Flissig-
keiten in das Innere des
Produkts gelangen.




Teil Reinigungsmethode

Unter warmem Wasser
mit einem milden
Reinigungsmittel

Rihrbesen o
Knethaken

reinigen.

O Mit klarem Wasser ab-
spilen.

0 Alternativ: In der Spiil-
maschine reinigen.

O Lassen Sie alle Teile voll-
sténdig trocknen.

® Lagerung
[ Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

O Lagern Sie das Produkt in der Original-
verpackung, wenn es nicht verwendet wird.

1 Bewahren Sie das Produkt an einem trockenen
Ort auBBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

® Entsorgung

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

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

N Beachten Sie die Kennzeichnung der
b
a

Produki:

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

=

Werfen Sie |hr Produkt, wenn
es ausgedient hat, im Interesse
des Umweltschutzes nicht in den

14

Hausmiill, sondern fihren Sie es einer
fachgerechten Entsorgung zu. Uber
Sammelstellen und deren Offnungszeiten
kénnen Sie sich bei lhrer zusténdigen
Verwaltung informieren.

@® Garantie

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

Die Garantie fir dieses Produkt betréigt 3 Jahre

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

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

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

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

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschédigt oder unsachgemdf3 verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und Herstellungsfehler
ab. Diese Garantie erstreckt sich weder auf
Produktteile, die normalem Verschleif3 unterliegen,
und somit als Verschleifteile gelten (z. B. Batterien,
Akkus, Schléuche, Farbpatronen), noch auf
Schéden an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter
oder Teile aus Glas.

® Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 451337_2310) als Nachweis
fir den Kauf bereit.
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Sie finden die Artikelnummer auf dem Typenschild,
einer Gravur auf dem Produkt, der Startseite

der Bedienungsanleitung (unten links) oder als
Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des
Produkts.

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

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

@® Service

Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

@ Service Schweiz
Tel.: 0800 562153
E-Mail: owim@lidl.ch

q3
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