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~
Izanga
Sveikiname jsigijus naujq prietaisq!
Pasirinkote Siuolaikidkg ir kokybiskg gaminj. Naudojimo instrukeija yra $io gaminio
dalis. Joje pateikta svarbiy saugos, naudojimo ir $alinimo nurodymy. Prie$ pradé-
dami naudoti gaminj, susipaZinkite su visais naudojimo ir saugos nurodymais. S

gaminj naudokite tik taip, kaip aprasyta, ir tik nurodytais naudojimo tikslais. Per-
duodami gaminj tretiesiems asmenims, kartu perduokite ir visus jo dokumentus.

Naudojimas pagal paskirti

/\ |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!
Pavojus naudojant ne pagal paskirtij!

Naudojant ne pagal paskirtj ir (arba) kitaip, nei nurodyta, prietaisas gali kelti
pavojy.

> Prietaisq visada naudokite tik pagal paskirtj.

> Elkités, kaip aprasyta Sioje naudojimo instrukcijoje.
Sis prietaisas skirtas fik maisto produktams namuose gaminti. Nenaudokite prie-
taiso komerciniams ar pramoniniams tikslams.

Prietaisq naudokite tik sausose patalpose, niekada nenaudokite jo lauke.

Bet koks kitoks naudojimas arba naudojimas ne pagal nurodymus laikomas nau-
dojimu ne pagal paskirt].
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Saugos nurodymai

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> @ Prietaiso pagrindinés dalies, maitinimo laido ar tinklo
kistuko niekada nenardinkite | vandenj ar kitus skyscius.
Prietaiso pagrindinés dalies niekada nestatykite netoli
vandens ir neplaukite tekanéiu vandeniu.
~ PasirUpinkite, kad naudojant prietaisq maitinimo laidas nie-
kada nesuslapty ar nesudrékty. Laidg nutieskite taip, kad jis
nejstrigty ar kitaip nebity paZeidZiamas.
» Kad i$vengtuméte pavojy, pazeistus tinklo kistukus ar maitinimo
laidus nedelsdami paveskite pakeisti jgaliotiesiems specialis-
tams arba klienty aptarnavimo tarnybos darbuotojams.

- g Prietaisq naudokite tik sausose patalpose, nenaudokite
lauke.
~ Nepilkite vandens ar kity skyséiy | prietaiso pagrindinés
dalies metalinj indg!

/A ISPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

~ Sj prietaisq gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, taip pat
silpnesniy fiziniy, jusliniy arba protiniy gebéjimy ar mazai
iSmokyti saugiai naudoti prietaisq ir supranta, kokiy gali kilti
pavojy.

» Naudotojo atliekamy valymo ir techninés prieZigros darby
neleidZiama atlikti vaikams, nebent jie yra 8 mety arba

cve—

» Vaikams su prietaisu Zaisti draudZiama.
» Prietaisq ir jo jungiamaqjj laidg laikykite jaunesniems nei 8
mety vaikams nepasiekiamoje vietoje.

~ Prietaisq statykite kuo ariau elekiros lizdo. Pasirpinkite,
kad ikilus pavojui tinklo kistukas buty lengvai pasiekiamas,
o uZ maitinimo laido nebity galima uzkligti.

SSC 200 A1 T 3
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A\ |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

>

Baige naudoti prietaisq, norédami jj iSvalyti ar perkelti, visada
i$ elektros lizdo istraukite tinklo kidtukg.

Prietaisq statykite ant lygaus, tvirto ir karscivi atsparaus
pagrindo.

Nestatykite prietaiso po degiais daiktais ar arti jy, pvz., tokiy
kaip uZuolaidos ar pakabinamosios spintelés.

~ Jei prietaisas nukrito arba yra apgadintas, jo naudoti ne-

>

begalima. Paveskite kvalifikuotiems specialistams prietaisq
patikrinti ir, jei reikia, pataisyti.

Taisyti prietaisq paveskite tik jgaliotosioms specializuotoms
imonéms arba klienty aptarnavimo tarnybos darbuotojams.
Netinkamai pataisytas prietaisas gali kelti pavojy naudotojui.
Be to, prarandama garantija.

Niekada nebandykite atidaryti prietaiso korpuso. Prietaise
néra jokiy daliy, kurioms reikéty naudotojo atliekamos techni-
nés priezitros arba kurias naudotojas galéty pakeisti.

&Démesio! Karstas pavirsius!

Prietaisui veikiant, jo dalys labai jkaista. Kad nenusidegintu-
méte, prie$ liesdami pavirdius palaukite, kol prietaisas pakan-
kamai atvés.

Prietaisq ir (arba) keraminj puodgq imkite ir neskite tik uz
Soniniy rankeny. Prireikus mvékite virtuvines pirstines.

Prietaisui veikiant, neiimkite i jo keraminio puodo.

Gaminant maistq gali i8siskirti karsty gary, ypaé nudengus
stiklinj dangtj. Bukite saugiu atstumu nuo gary.

Prietaisui veikiant lieskite tik stiklinio dangéio rankenq.

Baigus naudoti prietaisq, kaitinimo elemento pavirsius dar
buna Siltas.

LT
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A\ |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

~ Patikrinkite, ar prietaiso pagrindiné dalis, maitinimo laidas
ir tinklo kistukas nesiliecia prie karscio $altiniy, pavyzdZiui,
kaitlentés arba atviros liepsnos.

» Prietaisui valdyti nenaudokite i$orinio laikmacio arba atskiros
nuotolinio valdymo sistemos.

eve—

» Niekada nepalikite nepriZitrimo veikiancio prietaiso.
» Prietaisg naudokite tik su tiekiamais originaliais priedais.

» Prietaisg naudokite tik pagal paskirt;.
Netinkamai naudojant prietaisq, kyla pavojus susizalotil

» Nejunkite prietaiso, jei keraminiame puode néra jokiy pro-
dukty.

» Nejunkite prietaiso nejdéje keraminio puodo | prietaiso
pagrindine dal.

~ Jei prietaisq norite pastatyti ant viryklés po gartraukiu, jsiti-
kinkite, kad viryklé i$jungta.

» Kai keraminj puodq ir stiklinj dangtj norite i$plauti, pries
panardindami | vandenj palaukite, kol jie pakankamai atvés.
Antraip dél temperatiry skirtumo jie gali sutrikinéti.

» Keraminj puodg naudokite tik taip, kaip apradyta 3ioje ins-
trukcijoje. Nenaudokite jo orkaitéje, ant viryklés, mikrobangy
krosneléje ir nedékite j Saldikl].
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Tiekiamo rinkinio patikra

Pristatant prietaisq, paprastai yra tiekiamos toliau idvardytos dalys.
® Prietaiso pagrindiné dalis

® Keraminis puodas

® Stiklinis dangtis
[ ]

Naudojimo instrukcija

PAVOJUS!

> Neleiskite vaikams Zaisti su pakuotés medZiagomis. Kyla pavojus uzdusti.

¢ |$ pakuotés iSimkite visas prietaiso dalis ir naudojimo instrukcija.

¢ Padalinkite nuo prietaiso visas pakuotés medziagas i, jei yra, apsaugine
plévele.

NURODYMAS

> Patikrinkite, ar pristatytas visas rinkinys ir ar néra pastebimy trokumy.

> Jei pristatytas ne visas rinkinys arba gaminys pazeistas dél nefinkamos
pakuotés arba gabenant, kartgja linija kreipkités j klienty aptarnavimo
tarnybq (zr. skyriy ,PrieziGra”).

Prietaiso aprasas

(Paveikslélius Zr. i$skleidziamajame puslapyije)
@ Stiklinis dangtis

@ Keraminis puodas

© Prietaiso pagrindiné dalis

O Kontroliné lemputé

@ Sukamasis reguliatorius

Veikimo principas

Létpuodyije ,Slow Cooker” maisto produktai ilgesnj laikg létai gaminami virimo
tasko nesiekiancioje Zemesnéije kaip 100 °C temperatiroje.

Gaminant patiekalus $ivo budu, gaminimo laikas paprastai yra gerokai ilgesnis
nei jprastai verdant ar kepant. Taiau gaminant tokiu tausojamuoju bidu, maisto
produktuose iSlieka daugiau vitaminy, maisto ir aromatiniy medziagy, o patieka-

.....

S$SC 200 A1
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Paruosiamieji darbai

Pries naudojant pirmq kartq

Prie$ naudojant pirmq kartq reikéty kruop3ciai nuvalyti visas prietaiso dalis ir

p
¢
¢

* o

* &

<>

adalinti gamybos medZiagy liku&ius, kuriy dar gali biti. Valykite taip:

Nuvalykite visas dalis, kaip aprasyta skyrivje ,Valymas”.

Prietaiso pagrindine dalj @ pastatykite ant lygaus, tvirto ir karsciuvi atsparaus
paviriaus netoli lengvai pasiekiamo elektros lizdo.

Keraminj puodq @ jdékite | prietaiso pagrindine dalj ©.

sitikinkite, kad sukamasis reguliatorius yra O padétyije ir jkiskite tinklo kistukq
elekiros lizdg.

| keraminj puodq @ jpilkite 0,5 litro vandens.

Stikliniu dangéiv @ uzdenkite keraminj puodq @.

Sukamagij reguliatoriy @ nustatykite | padét ,,ﬁ”. Kontroliné lemputé @
3viedia, prietaisas ima kaisti.

NURODYMAS

*

* &

> Pirmq kartq naudojant prietaisg, dél gamybos medziagy likuciy gali
atsirasti Siek tiek dimy ar kvapy. Tai normalu ir po kurio laiko tai isnyksta.
Pasiripinkite tinkamu védinimu, pvz., atidarykite langg.

Po 60 minudiy prietaisq idjunkite, sukamajj reguliatoriy @ vél nustatydami
j padét] O
13 elektros lizdo istraukite tinklo kidtukq.

Leiskite prietaisui pakankamai atvésti, ispilkite vandenj ir vél nuvalykite visas
dalis, kaip apradyta skyrivie ,Valymas”.

Prietaiso pastatymas

<>

* o

NURODYMAS

> Jei prietaisq naudojate pirmgq kartq, toliau atlikite veiksmus, aprasytus
skyrivje ,Pries naudojant pirmq kartq”.

Prietaiso pagrinding dalj @ pastatykite ant lygaus, tvirto ir karicivi atsparaus
pavirsiaus netoli lengvai pasiekiamo elekiros lizdo.

Keraminj puodq @ jdékite | prietaiso pagrindine dalj ©.

sitikinkite, kad sukamasis reguliatorius yra O padétyije ir jkiskite tinklo kistukq
elektros lizdg.

Dabar prietaisas paruostas naudoti.

S$SC 200 A1 T 7
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Produkty paruosimas

Produkty kartu su skys¢iais turi bati ne daugiau kaip 3,3 litro.

Ant produkty reikia uZpilti ne maziau kaip mazdaug 200 ml skyséio. Taciau
atminkite, kad labai sausiems produktams skysciy gali reikéti daugiau, o
labai daug skyséiy i3skiriantiems produktams - maziau.

Prie$ naudodami visiskai atitirpinkite $aldytus produktus.

Kad gaminimo laikas sutrumpéty, produktus supjaustykite vienodais ir ne per
dideliais gabalais. Kuo didesni gabalai, tuo ilgesnis gaminimo laikas.

Kad mésos skonis bty intensyvesnis, prie3 dédami j keraminj puodq @ jq
galite apkepti auktoje temperatiroje. Kitas pranasumas - jei apkepant iste-
kéjusiy riebaly nebenaudosite, mésoje, o kartu ir patiekaluose, bus maziau
riebaly.

Jei produktus prie$ gamindami norite apvirti ar apkepti, tq darykite kitame
puode ar keptuvéje. Siame prietaise produkty apkepti ar apvirti negalima.

Jei mésos pirmiausia neapkepsite, pasalinkite nuo jos nereikalingus riebalus,
nes gaminant tausojamuoju badu jie gerai neidvirs.

Nevirtose raudonosiose pupelése yra nuodingyjy medziagy, kurias neutrali-
zuoja tik auksta temperatiira. Todél vien idvirti jas Sivo prietaisu nepakankal
Pie3 naudodami, raudongsias pupeles virkite maZiausiai 10 minuciy verdan-
¢iame vandenyije.

Dziovintas, nelukstentas ankstines darZoves per naktj pamirkykite ir mirkymo
vanden] i3pilkite. Gaminkite naudodami $vieziq vandeni.

SSC 200 A1
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Valdymas

Patarimai

B Keraminio puodo @ apadioje gaminimo temperatira auki&iausia. Todél
pirmiausia sudékite didesnius gabalus arba produktus, kuriy gaminimo laikas
ilgesnis, o likusius - ant jy.

B Prietaisui veikiant stenkités kuo regiau nukelti jo stiklinj dangtj @, nes nukélus
kas kartq i3eis Silumos ir pailgés gaminimo laikas.

B Kuo ilgiau gaminami patiekalai, tuo labiau suminkstéja darzovés ir mésa.

B Jei prie$ baigiant gaminti keraminiame puode @ yra per daug skyscio, nuim-
kite stiklinj dangtj @. Produktus toliau gaminkite be stiklinio dangéio @, kol
skysé€io pakankamai igaruos.

Gaminimo laikas

Toliau pateiktoje lenteléje nurodyti jvairts galimi produktai ir apytikslis jy gamini-
mo laikas. Taciau pateiktos vertés yra tik orientacinés. Faktinis gaminimo laikas
priklauso nuo josy asmeninio skonio ir nuo jvairiy kity veiksniy, pvz., nuo produk-
ty pradinés temperatiros, jy savybiy, dydZio ir kiekio arba nuo jpilto skysciy
kiekio.

Dauguma mésos ir darzoviy patiekaly paprastai pagaminami per mazdaug 5-8
valandas nustacivs , . lygi ir per mazdaug 3-5 valandas nustagius , $9" lygi.
Kuo ilgiau gaminami patiekalai, tuo labiau sumink3téja darzoves ir mésa. Taigi,
laiko nereikia nustatyti minutés tikslumu.

Maisto .. Gaminimo Gaminimo
produktas Riskis laikas , 8.~ laikas ,,.%.”
Jautienos kepsnys 1000g apie 6-8 val. apie 4-5 val.
Kiaulienos filé 500 g apie 5-6 val. apie 4-5 val.
Vis&ivko kritinélé 650 g apie 5-6 val. apie 4-5 val.
Malta mésa 500 g apie 4-5 val. apie 2-4 val.
Kietos darzovés

(bulvés, morkos, 300 g apie 4-6 val. apie 2,5-4 val.
salierai ir pan.)

Cukinijos 300g apie 4-5 val. apie 2,5-4 val.
é::rl:z: gliaudyti 500 g apie 5-6 val. apie 4-5 val.
Raudonieji lesiai 500 g apie 2-4 val. apie 1,5-2 val.

LT 9
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Galios lygio nustatymas

Sukamuoju reguliatoriumi @ galite pasirinkti keturias padétis:

Padétis Funkcija
O prietaisas isjungtas
S5 Sildymas (apie 60-75 °C)
% Zema virimo temperatira (apie 80-90 °C)
% auksta virimo temperatira (apie 90-100 °C)

Maisto produkty gaminimas

10

/\ |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

> Prietaisui veikiant, jo dalys labai jkaistal Kad nenusidegintuméte, prie3
liesdami pavirsius palaukite, kol prietaisas pakankamai atvés.

> Prietaiso pagrindine dalj @ ir (arba) keraminj puodg @ imkite ir neskite tik
uZ $oniniy rankeny. Prireikus mavékite virtuvines pirstines.

> Gaminant maistq gali issiskirti karsty gary, ypa& nudengus stiklinj dangtj @.
Bukite saugiu atstumu nuo gary.

DEMESIO! MATERIALINE ZALA!

> Nejunkite prietaiso, jei keraminiame puode @ néra jokiy produkty.

NURODYMAS

> Stenkités kuo reciau nukelti prietaiso stiklinj dangtj @, nes nukélus kas kartq
i$eis ilumos ir pailgés gaminimo laikas.
> Prietaisas netinka maisto produktams apkepti.
> Prietaisas netinka at3alusiems patiekalams pasildyti.
¢ Jei to dar nepadaréte, pirmiausia paruoskite prietaisq, kaip aprasyta skyriuje
,Paruvosiamieji darbai”. Atkreipkite démesj ir | nurodymus skyrivie ,Patarimai”.

<>

Jei uzdétas, nuimkite stiklinj dangtj @ nuo keraminio puodo @, sudékite
gaminamus produktus ir supilkite skystj.

Uzdékite stiklinj dangt @.

Sukamagijj reguliatoriy @ nustatykite | norimq padétj (zr. skyriy ,Galios lygio
nustatymas”). Kontroliné lemputé @ 3viecia, prietaisas ima kaisti.

* o

*

Gaminkite produktus rekomenduojamq laikg (Zr., pvz., skyriy ,Gaminimo
laikas"). Retsykiais patikrinkite, kiek produktai jau paruosti.

LT S$SC 200 A1
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NURODYMAS

> Keraminis puodas @ sukaupia Silumos, kurios pakanka pagamintiems pro-
duktams dar apie 30 minugiy Sildyti. Jei patiekalai turi biti Sildomi ilgiau,

"

sukamgijj reguliatoriy @ tam laikui pasukite | padéti WS

¢ Kai maisto produktai visiskai pagaminti ir jy 3ildyti nebereikia, sukamaqjj regu-
liatoriy @ nustatykite ,,O” padéti ir iStraukite tinklo kistukg.

¢ Dabar patiekalus galite atsargiai sudéti j kitq indg arba patiekti tiesiog kera-
miniame puode @. Atkreipkite démesj, kad keraminis puodas @ gali bti
labai kardtas! Jj iS§imkite mdvédami virtuvines pirstines ir padékite ant kar$éiuvi
atsparaus pavirsiaus.
¢ Leiskite prietaisui pakankamai atvésti ir nuvalykite visas dalis, kaip apradyta
skyrivje ,Valymas”.
Valymas

ELEKTROS SMUGIO PAVOJUS!

> Prie3 valydami prietaisq pirmiausia i§ elektros lizdo istraukite tinklo kitukg.
> Prietaiso pagrindinés dalies @ ir jungiamojo laido niekada nenardinkite |
vandenj.

/\ |SPEJIMAS! PAVOJUS SUSIZALOTI!

> Pries valydami palaukite, kol visos dalys pakankamai atvés.

DEMESIO! MATERIALINE ZALA!

> Nenaudokite ésdinanéiy ar $veiciamyjy valymo priemoniy. Jos gali suga-
dinti prietaiso pavirsiy.

> Kai keraminj puodq @ ir stiklinj dangtj @ norite i3plauti, prie3 panardinda-
mi j vandenj palaukite, kol jie pakankamai atvés. Antraip dél temperatiry
skirtumo jie gali sutrikinéti.

¢ Korpusq ir prietaiso pagrindinés dalies @ vidy valykite drégna 3luoste. Jei
reikia, ant Zluostés uzpilkite $velnaus ploviklio. Paskui nuvalykite vien vandeniu
sudrékinta 3luoste, kad nuvalytuméte visus ploviklio likugius, kuriy dar gali bti.

¢ Keraminj puodq @ ir stiklinj dangtj @ plaukite Siltame vandenyje su dvelniu
plovikliu. Paskui visas dalis nuplaukite $variu vandeniu.

NURODYMAS

@ Keraminj puodq @ ir stiklinj dangtj @ galite plauti ir indaplovéje.

¢ Prie3 vél naudodami ar padédami laikyti, visas dalis kruop3éiai nusausinkite.

S$SC 200 A1 ) 11
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Laikymas nenaudojant

¢ Nuvalykite visas dalis, kaip aprasyta skyrivje ,Valymas”.
¢ Prietaisq laikykite nuo dulkiy apsaugotoje ir sausoje vietoje su jdétu keraminiu
puodu @ ir uzdengtu stikliniu dangéiv @.

Trikéiy salinimas

Problema Galimos priezastys Galimas sprendimas
Prietaisas nejjungtas | elek- Jjunkite prietaisq j elek-
tros lizdg. tros lizdg.

Kreipkités j klienty aptar-
navimo tarnybgq.

Prietaisas neveikia. N
Prietaisas sugedo.

Sukamasis reguliatorius @ Pasirinkite tinkamq galios
yra ,,O” padétyje. lygi.

Jei trik&iy nepavyksta pasalinti iais apradytais budais arba yra kitokiy trikéiy,
kreipkités | musy klienty aptarnavimo tarnybaq.
Salinimas
Prietaiso Salinimas
Prietaiso jokiu bodu neismeskite kartu su buitinémis atliekomis.
Siam gaminivi taikoma Europos direktyva 2012/19/EU dél
elektros ir elektroninés jrangos atlieky.
Prietaisq atiduokite sertifikuotai atlieky utilizavimo jmonei arba savo komunalinei
S

atlieky 3alinimo tarnybai. Laikykités galiojanéiy teisés akty. Jei kils abejoniy,
susisiekite su vietine atlieky 3alinimo tarnyba.

Kaip i3mesti nenaudojamg gaminj, suZinosite savo savivaldybés arba miesto

@
%A administracijoje.
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Pakuoteés salinimas

@ Pakuoté saugo gabenamgq prietaisq nuo pazeidimy. Pakuotés medziagos parink-
tos atsizvelgiant j aplinkos apsaugos ir techninius utilizavimo aspektus, todél jos
%@ yra perdirbamos.
Pakuote grqzinus | medziagy perdirbimo ciklg sutaupoma Zaliavy ir mazinamas
iSmetamy atlieky kiekis. Nereikalingas pakuotés medziagas ismeskite laikydamie-
si regione galiojanciy teisés akty.

Pakuote ismeskite saugodami aplinkg.
Atsizvelkite j skirtingy pakuotés medziagy Zenklinimg ir prireikus jas surGSiuokite.

b Pakuotés medziagos zenklinamos Siais trumpiniais (a) ir skaiciais (b):
a 1-7: plastikai, 20-22: popierius ir kartonas, 80-98: sudétinés medziagos.
Priedas

Techniniai duomenys

Tinklo jfampa 220-240V ~ (kintamoiji srové), 50/60 Hz
Galia 200 W
Keraminio puodo @ talpa  apie 3,5 |

DidZiausiasis keraminio
puodo @ pripildymo kiekis

Q'P Visos su maisto produktais besilieciancios $io
prietaiso dalys yra tinkamos liestis su maistu.

@ apsauginis jZeminimas

apie 3,3 |

) 13
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KompernaBB Handels GmbH garantija

Gerb. kliente,

Siam prietaisui nuo jsigijimo datos suteikiama 3 mety garantija. I3ryskéjus Sio
gaminio trokumams, gaminio pardavéjas uztikrina jums teisés aktais reglamentuo-
jomas teises. Toliau i§déstytos garantijos teikimo sqlygos 3iy jisy teisés aktais
reglamentuojamy teisiy neapriboja.

Garantijos teikimo sqlygos

Garantijos teikimo laikotarpis skai¢iuojamas nuo pirkimo datos. I3saugokite kasos
&ekj. Jo reikia kaip pirkimo dokumento.

Jei per trejus metus nuo 3io gaminio pirkimo datos idryskéty medziagy ar gamy-
bos trikumy, gaminj savo nuoZiira nemokamai pataisysime, pakeisime arba
grazinsime sumokétq sumq. Norint pasinaudoti garantija, sugedusj gaminj ir
pirkimo dokumentq (kasos &ekj) bitina pateikti trejy mety laikotarpiu trumpai
aprasius trokumg ir nurodzius trikumo atsiradimo laikq.

Jei trokumui taikoma misy garantija, jums graZinsime sutaisytq arba pristatysime
naujg gaminj. Sutaisius ar pakeitus gaminj, garantijos teikimo laikotarpis
nepratesiamas.

Garantijos teikimo laikotarpis ir teisés aktais reglamentuojama
trokumy pasalinimo garantija

Garantijos teikimo laikotarpiu suteikus garantiniy paslaugy, garantijos teikimo
laikotarpis nepratesiamas. Ta pati sqlyga taikoma ir pakeistoms bei sutaisytoms
dalims. Apie jsigyto gaminio paZeidimus ir trokumus bitina pranesti vos ispaka-
vus gaminj. Pasibaigus garantijos teikimo laikotarpiui uz remonto darbus imamas
mokestis.

Garantijos apréptis

14

Prietaisas kruop3ciai pagamintas vadovaujantis grieztomis kokybés gairémis ir
pries pristatant buvo isbandytas.

Garantija taikoma tik medziagy arba gamybos trokumams. Sis garantija netaiko-
ma jprastai dylan&ioms dalims, priskiiamoms prie susidévinciy daliy kategorijos,

arba l6ztangiy (duziy) daliy, pavyzdziui, jungikliy, akumuliatoriy ar i3 stiklo paga-
minty daliy, paZeidimams.

Garantija netaikoma, jei gaminys apgadinamas, netinkamai naudojamas ar
netinkamai prizigrimas. Gaminys tinkamai naudojamas tik tada, jei tiksliai
laikomasi visy naudojimo instrukcijoje pateikty nurodymy. Gaminj draudziama
naudoti tokiems tikslams ar tokiu badu, kurie nerekomenduojami naudojimo ins-
trukcijoje arba dél kuriy joje jspéjama.

Gaminys skirtas tik buitinio, o ne komercinio naudojimo reikméms. Garantija
netaikoma piktnaudZiavimo, netinkamo naudojimo atvejais, jei naudojama jéga
ir jei remontuoja ne musy jgaliotoji klienty aptarnavimo tarnyba.
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Garantiniy jsipareigojimy vykdymas

Kad galétume greitai sutvarkyti jisy pradymq, prasome vadovautis toliau nurodytais
nurodymais:

B Kreipdamiesi bet kokiu klausimu dél gaminio, turékite kasos &ekj kaip pirkimo
dokumentq ir gaminio numerj (pvz., IAN 123456_7890).

B Gaminio numerj rasite gaminio duomeny lenteléje, igraviruotg ant gaminio,
nurodytq ant naudojimo instrukcijos virelio (apacioje kairéje) arba uzklijuotq
gaminio uzpakalinéje puséje ar apadioje.

B Jei iryskety prietaiso veikimo ar kitokiy trikumy, pirmiausia telefonu arba

elektroniniu pastu kreipkités j toliau nurodytq klienty aptarnavimo skyriy.

B Toda sugedusiu pripazintq gaminj, pridéje pirkimo dokumentq (kasos &ekj) ir
nurode trikumq bei jo atsiradimo laikg, nemokamai galésite igsiysti jums
nurodytu techninés prieZitros tarnybos adresu.

E&53E | |3 svetaines www.lidl-service.com galite atsisiysti §j ir daugiau Zinyny, gaminiy
# | vaizdo jrady ir jdiegimo programinés jrangos.
Sis QR kodas Jus nukreips tiesiai j ,Lidl” klienty aptarnavimo puslapj

errrrd | (www.lidlservice.com), kuriame jvede gaminio numerj (IAN) 336973_2001
— ] galésite atverti savo naudojimo instrukcijq.

Prieziora

@ Prieziura Lietuva
Tel. 880 033 144
Elektroninio pasto adresas: kompernass@lid|.lt

[1AN 336973_2001 |

Importuotojas

Atminkite, kad $is adresas néra techninés prieZitros tarnybos adresas. Pirmiausia
susisiekite su nurodyta klienty aptarnavimo tarnyba.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

VOKIETIJA

WWW. kompernc:ss.com
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Receptai

NURODYMAS

> Receptai pateikiami be garantijos. Visi sudedamyjy daliy ir gaminimo duo-
menys yra apytiksliai. Sitlomus receptus pakoreguokite pagal savo skoni.

Zirniy sriuba
Paruosimo trukmé - 30 min.
Apytikslé gaminimo trukmé - 4 val.-4 val. 30 min.
Sudétingumas - vidutiniskai sudétinga

Porcijy skaicius - 6

500 g dziovinty zaliyjy lukstenty Zimiy
2 svogunai

1/2 ry3ulélio sriubos zalumyny

300 g sudytos parikytos sprandinés
2 parikytos italiskos desrelés

1 lauro lapas

1 a. 3. dZiovinty mairdny

300 g bulviy

2 Vienos desrelés

druskos, pipiry, tirpaus sultinio

Siek tiek acto

1,5 | vandens

1) Nulupkite ir kubeliais supjaustykite bulves bei svoginus. Nuvalykite ir smul-
kiai supjaustykite sriubos Zalumynus.

2) Lukstentus Zirnius, svoginus, bulves, lauro lapq ir sriubos Zalumynus sudékite
i keraminj puodg.

NURODYMAS

> Jei ketinama naudoti neluk3tentus Zirnius, juos reikia per naktj pamirkyti!
Sivo atveju reikia suplanuoti ilgesne gaminimo trukme!

3) Sudékite ant viraus mésq ir desreles.

4) |pilkite 1,5 litro karsto vandens, kad vos apsemty visus produktus.
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5) Pagardinkite druska, pipirais, actu, mairinais ir trupuciu tirpaus sultinio.
6) Uzdenkite dangtj ir virkite 4 val.-4 val. 30 min. nustate , ) galios lyg.

7) Atsargiai isimkite mésq ir, jei reikia, nuimkite nuo jos riebalus ir idimkite
kaulus. Mésq supjaustykite kubeliais.

8) ltaliskas ir Vienos desreles supjaustykite grieZinéliais.
9) Dalj sriubos sutrinkite atskirame inde, kad ji bty norimo tirstumo.

10) Sriubg, mésq ir supjaustytas desreles vél sudékite j keraminj puodgq ir tirstq
sriubg gerai i$maisykite.

11) Jei reikia, dar pagardinkite druska ir pipirais.

Vistienos sriuba
Paruosimo trukmé - 15 min.
Apytikslé gaminimo trukmé - 5 val.
Sudétingumas - nesudétinga

Porcijy skaicius - 6

2 visCiuky 3launelés
1-1,5 | vandens

2 morkos

1/4 saliero gumbo

2 petrazolés Saknys

1/2 poro

1 v. §. druskos

1 a. 3. dZiovinty gelsviy

1 a. 3. malty juodyjy pipiry
1 lauro lapas

1 a. 3. kapotos imbiero 3aknies

1 rysulélis garbanotyjy petrazoliy

1) Porq supjaustykite griezinéliais, o kitas darzoves - smulkiais kubeliais.
2) Vis&iuky 3launeles jdékite | keraminj puoda.

3) Ant vis€iuky Slauneliy sudékite darZoviy kubelius ir visus prieskonius, i3skyrus
petrazoles.

4) Uzpilkite vandeniu. Virkite 5 valandas nustate PO galios lygi.

) 17
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5) Praéjus gaminimo laikui, idimkite i3 sultinio vid&iuky 3launeles, nuimkite mésq
nuo kauly, supjaustykite arba suplésykite kgsnio dydzio gabaléliais ir sudékite
atgal | keraminj puodg.

6) Mésq kelias minutes vél pakaitinkite.

7) Sukapokite petraZoles ir uzberkite.

Plésyta kiauliena
Paruosimo trukmé - 30 min.
Gaminimo trukmé - ne trumpesné kaip 7 val.
Sudétingumas - nesudétinga

Porcijy skaiius - 6-8

1,4 kg kiaulienos be kauly (sprandinés)
1 svoginas

400 ml imbierinio alaus arba 3akny giros (,Root Beer”)

Prieskoniy misiniui:

2 v. §. pikantiskos maltos paprikos

2 v. 3. rudojo cukraus

2 a. §. druskos

V2 a. §. garstyciy grudeliy

2 porcijos ant peilio galo juodyjy pipiry
4 porcijos ant peilio galo ¢esnaky milteliy
2 porcijos ant peilio galo raudonélio

1 a. 5. malty kalendros sékly

2 porcijos ant peilio galo aitriyjy papriky dribsniy

Kepsniy padazui:

2 svoginai

2 v. §. dliejaus

4 skiltelés ¢esnako

1 v. §. medaus

1 $lakelis acto (pvz., aviediy arba obuoliy acto)

150 ml obuoliy sulgiy
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150 ml kegupo

2 $lakeliai Voréesterio padazo

2 3lakeliai sojy padazo

2 porcijos ant peilio galo aitriyjy papriky milteliy
2 porcijos ant peilio galo pipiry

2 porcijos ant peilio galo rokytos druskos

1) Kiaulieng nuplaukite ir nusausinkite.

2) Paruoskite mésos prieskoniy misinj. Nedideliame dubenélyje sumaidykite
maltq paprikq, cukry, druskq, garstyciy grodelius, pipirus, cesnaky miltelius,
raudonélj, kalendros séklas ir aitriyjy papriky dribsnius.

3) Visq mésq jtrinkite prieskoniy misiniu.

4) Nulupkite du svogiinus ir supjaustykite Ziedais.

5) Puse 3iy svoginy sudékite j keraminj puodq.

6) Ant svoginy sluoksnio sudékite mésq ir padenkite likusiais svoginy Ziedais.
7) |pilkite imbierinio alaus arba 3akny giros (,Root Beer”) ir uzdenge puodg

viskq 6 valandas virkite nustate , 90" galios lygi. Praéjus pusei laiko, mésq
vienq kartq apverskite.

8) Kepsniy padazui: nulupkite tredigjj svogiing ir supjaustykite smulkiais kube-
liais. Nulupkite ¢esnako skilteles.

9) Puode pakaitinkite aliejy ir iki skaidrumo jame patroskinkite svogunus.
10) ] juos idspauskite Eesnakq ir trumpai patroskinkite kartu.

11) Sudékite medy ir supilkite vaisiy actq bei obuoliy sultis. Supilkite kecupgq, sojy
padazq ir suberkite prieskonius.

12) Plakimo 3luotele viskg gerai sumaidykite ir truputj pavirkite. Jei reikia, dar
jdékite prieskoniy.

13) Kepsniy padazq gerai sumaisykite trintuvu.

NURODYMAS

> Vietoj paciy pagaminto kepsniy padaZo galite naudoti ir butelj paruosto
kepsniy padazo (250 ml).

14) 13imkite suminkstéjusiq mésq ir padékite j 3alj.

15) Jei reikia, nupjaustykite nuo mésos nereikalingus riebalus ir suplésykite mésq
dviem 3akutémis, kaip jprasta ruoiant §j patiekalq.

16) Svogiinus sudékite prie mésos, o nuovirg i¥ keraminio puodo perpilkite | kitg
indg.
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17) Kiaulieng kartu su svogiinais vél sudékite j létpuod; ir jmaisykite kepsniy pa-
dazo.

18) Jei reikia, vél jpilkite Siek tiek nuoviro ir sumaidykite su mésa.

19) Viskq uzdenge virkite dar 1 valandq nustate ,,i" galios lygj.

Jei norite, plédytq kiaulieng patiekite vieng, bandeléje, suvoztinyje arba
sumustinyje, valgykite su kepsniy padaZu ir amerikietiskomis kopisty salotomis
,Coleslaw”.

Troskinta jautienos kritininé
Paruosimo trukmé - 30 min.
Apytikslé marinavimo trukmé - 30 min.
Apytikslé virimo trukmé - 7 val.
Sudétingumas - nesudétinga

Porcijy skaicius - 4

1 kg jautienos kritininés

druskos

pipiry

1 morka

100 g saliero

1 lauro lapas

750 ml stipraus jautienos sultinio
150 ml raudonojo vyno

1 a. 8. malty papriky

6 kadagio uogos

1 nedidelé &iobrelio 3akele

1) Jautienos kritining apibarstykite druska bei pipirais ir jtrinkite. 30 minuciy
palaukite, kol jsigers, o paskui sudékite | keraminj puodgq.

2) Nuplaukite ir supjaustykite kubeliais morkg.
3) Nuplaukite ir taip pat supjaustykite kubeliais salierq.
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4) Viskq kartu su stipriu sultiniu, raudonuoju vynu, prieskoniais ir &iobreliais
sudékite prie mésos, uzdenkite dangfj ir troskinkite apie 7 val. nustate , %
galios lygi.

5) Isimkite mésq, supjaustykite griezinéliais skersai raumens skaiduly ir idéliokite
lekstese.
Duonos pudingas
Paruosimo trukmé - 15 min.
Apytikslé gaminimo trukmé - 1 val. 30 min.-2 val.
Sudétingumas - nesudétinga

Porcijy skaicius - 8

4 v. §. sviesto

400 g vakarykstés baltos duonos
120 g raziny

600 ml pieno

200 ml grietinélés

6 kiauginiai

160 g cukraus

1 a. 3. malto cinamono

1/2 a. §. vanilés esencijos

malty muskaty

1 Ziupsnelis druskos

1) Keraminj puodq istepkite sviestu.
2) Duong supjaustykite mazdaug 2,5 cm dydzio kubeliais.

3) Keptuvéje idtirpinkite sviestq ir jame dalimis i§ visy pusiy apkepkite duonos
kubelius, tada i3imkite ir sudékite | keraminj puodgq kartu su razinomis.

4) Pieng suplakite su grietinéle, kiausiniais, 100 g cukraus, cinamonu, vanilés
esencija, muskatais ir druska.

5) §j miginj uzpilkite ant duonos kubeliy.
6) Viskq dar kartq atsargiai idmaidykite, apibarstykite likusiv cukrumi, uzdenkite

dangj ir troskinkite apie 2 val. nustate ,,_S” galios lygj. Retsykiais vis pamai-
Sykite.

Duonos pudingq rekomenduojame patiekti su vaniliniais ledais.
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Vaisinis trupiniuotis
Paruogimo trukmé - 30 min.
Apytikslé gaminimo trukmé - 3 val.
Sudétingumas - nesudétinga

Porcijy skaicius - 6

1 kg jvairiy vaisiy (pvz., obuoliy, kriausiy, slyvy, braskiy, mélyniy ir kt.).
1 v. §. citriny sul&iy

3-4v. 3. baltojo cukraus

150 ml obuoliy sulgiy (arba baltojo vyno)

15 g krakmolo

150 g milty

65 g stambiy aviziniy dribsniy
135 g rudojo cukraus

135 g minksto sviesto
Ziupsnis druskos

Ziupsnis cinamono

1) Nuplaukite ir ivalykite vaisius (atsizvelgdami j vaisiy ra§j isSimkite séklalizdj,
nulupkite ir pan.).

2) Vaisius supjaustykite kgsnio dydzZio gabaléliais ir sudékite | dubeni.
3) Ant jy supilkite citriny sultis, obuoliy sultis ir suberkite krakmolg.

4) Atsizvelgdami j vaisiy sunokimg ir asmeninj skonj jberkite 3-4 v. 3. cukraus ir
viskg gerai i¥maidykite.

5) Trupiniams skirtus miltus, aviZinius dribsnius, rudgjj cukry, minkstq sviestq,
Ziupsnj cinamono ir Ziupsnj druskos rankiniu maidytuvu sumaidykite taip, kad
gautuméte tedlos trupinius.

6) Vaisiy misinj sudékite | keraminj puodq. Ant jo paskirstykite trupinius.

7) Uzdékite dangt ir troskinkite 3 valandas nustate , 3% galios lygi.

11

Vaisinj trupiniuotj rekomenduojame patiekti su vaniliniu padazu.
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

Sie haben sich damit fir ein modernes und hochwertiges Produkt entschieden.
Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil dieses Produktes. Sie enthdlt wichtige
Hinweise fiir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der
Benutzung des Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie dieses Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen Einsatzberei-
che. Handigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit
aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

24

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméaBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfer Verwendung und /

oder andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBBlich bestimmungsgemaf3 verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen
einhalten.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von Lebensmitteln in privaten Haus-
halten vorgesehen. Benutzen Sie das Gerdt nicht in gewerblichen oder industriel-
len Bereichen.

Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innenréumen, verwenden Sie es
niemals im Freien.

Eine andere oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungs-
gemaB.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR!

- Tauchen Sie die Gerdtebasis, das Netzkabel oder den
Netzstecker niemals in Wasser oder andere Flissigkei-
ten, stellen Sie die Gerdatebasis nicht in der Néhe von
Wasser auf und reinigen Sie sie auch nicht unter flie-
Bendem Wasser.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel im Betrieb niemals
nass oder feucht wird. Fishren Sie es so, dass es nicht einge-
klemmt oder anderweitig beschadigt werden kann.

~ Lassen Sie besch&digte Netzstecker oder Netzkabel sofort
von autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice
austauschen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

- Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Innen-
rdumen, nicht im Freien.

> Fillen Sie kein Wasser oder andere Flussigkeiten in den
Metallbehdlter der Gerétebasis!

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber
sowie von Personen mit verringerten physischen, sensori-
schen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

> Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und
alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jun-
ger als 8 Jahre fernzuhalten.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Stellen Sie das Gerat méglichst in der Néhe einer Steckdo-
se auf. Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr
schnell erreichbar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfal-
le werden kann.

» Ziehen Sie nach Gebrauch, zur Reinigung oder zum Bewe-
gen des Gerdtes immer den Netzstecker aus der Steckdose.

» Stellen Sie das Gerat auf einen ebenen, stabilen und hitze-
bestandigen Untergrund.

» Stellen Sie das Gerdt nicht unter oder in der Néhe von
brennbaren Gegensténden auf, wie z. B. Gardinen oder
Hangeschranken.

» Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerat
von qualifiziertem Fachpersonal iiberprifen und gegebenen-
falls reparieren.

> Lassen Sie Reparaturen am Gerdét nur von autorisierten
Fachbetrieben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch
unsachgeméfe Reparaturen kénnen Gefahren fir den Benut-
zer entstehen. Zudem erlischt der Garantieanspruch.

» Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdites. Es befinden
sich keine vom Anwender zu wartenden oder tauschbaren
Bauteile im Gerdat.

& Achtung! Heif3e Oberflachel!

» Teile des Gerdtes werden wdhrend des Betriebs sehr heif3.
Lassen Sie das Gerdit ausreichend abkihlen, bevor Sie diese
Stellen berthren, um Verbrennungen zu vermeiden.

» Halten und tragen Sie das Gerat bzw. den Keramiktopf nur
an den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topthandschuhe.

» Heben Sie den Keramiktopf wahrend des Betriebs nicht aus
dem Gerdit.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heif3er
Dampf freigesetzt, insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel
6ffnen. Halten Sie einen sicheren Abstand zum Dampf.

» Berihren Sie den Glasdeckel wdhrend des Betriebs nur am

Griff.

» Nach der Anwendung verfigt die Oberfléche des Heizele-
ments noch Uber Restwdrme.

» Stellen Sie sicher, dass die Geratebasis, das Netzkabel oder
der Netzstecker nicht mit heien Quellen, wie Kochplatten
oder offenen Flammen, in Berihrung kommen.

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

» Betreiben Sie das Gerat ausschlieflich mit dem mitgeliefer-
ten Originalzubehor.

» Benutzen Sie das Gerét nur bestimmungsgemafB.
Bei Missbrauch des Gerétes besteht Verletzungsgefahr!

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im
Keramiktopf befinden.

» Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn der Keramiktopf nicht
in die Gerdtebasis eingesetzt ist.

» Wenn Sie das Gerdt unter die Dunstabzugshaube auf den
Herd stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausge-
schaltet ist.

» Lassen Sie den Keramiktopf und den Glasdeckel ausrei-
chend abkihlen, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser
tauchen. Andernfalls kénnen Sie aufgrund des Temperaturun-
terschiedes zerspringen.
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ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Benutzen Sie den Keramiktopf nicht anders als in dieser An-
leitung beschrieben. Verwenden Sie ihn nicht im Backofen,
auf dem Herd oder in der Mikrowelle und stellen Sie ihn
nicht ins Gefrierfach.

Lieferumfang prifen
Das Gerdt wird standardméBig mit folgenden Komponenten geliefert:
® Gerdtebasis
® Keramiktopf
® Glasdeckel

® Bedienungsanleitung

> Verpackungsmaterialien diirfen von Kindern nicht zum Spielen verwendet
werden. Es besteht Erstickungsgefahr.

<*

Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus der
Verpackung.

<*

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Schutzfolien
vom Gerdt.

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

> Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel ,Service”).

Geratebeschreibung
(Abbildungen siehe Ausklappseite)
@ Glasdeckel
O Keramiktopf
© Gerdtebasis
O Kontrollleuchte
@ Drehregler
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Funktionsweise

Mit dem Slow Cooker werden die Lebensmittel Gber einen léngeren Zeitraum bei
Temperaturen unterhalb des Siedepunktes von 100 °C langsam gegart.

Die Garzeit ist bei dieser Zubereitungsart in der Regel wesentlich lénger als beim
einfachen Kochen oder Braten. Dafiir bleiben durch die schonende Zubereitung
mehr Vitamine, Ndahrstoffe und Aromen in den Lebensmitteln erhalten und ein
Anbrennen der Speisen wird vermieden. Fleisch trocknet nicht aus, sondern bleibt
saftig und zart.

Vorbereitungen

Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch sollten Sie alle Teile griindlich reinigen, um eventuelle
Fertigungsriickstéinde zu beseitigen. Gehen Sie dazu wie folgend beschrieben
vor:

Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Stellen Sie die Gerdtebasis @ auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

¢ Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerdtebasis € ein.

¢ Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.
Befiillen Sie den Keramiktopf @ mit 0,5 Liter Wasser.
Legen Sie den Glasdeckel @ auf den Keramiktopf @.

¢ Stellen Sie den Drehregler @ auf ,,_S&”. Die Kontrollleuchte @ leuchtet, das
Geréit beginnt mit dem Aufheizvorgang.

> Beim ersten Gebrauch kann es durch fertigungsbedingte Riickstéinde zu
leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist normal und
verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung, &ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

¢ Schalten Sie das Gerét nach 60 Minuten ab, indem Sie den Drehregler @
wieder auf ,,O” stellen.
¢ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen, schitten Sie das Wasser weg
und reinigen Sie alle Teile erneut wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.
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Gerdt aufstellen

> Wenn Sie das Gerét zum ersten Mal verwenden, gehen Sie zunéchst vor

wie im Kapitel ,Vor dem ersten Gebrauch” beschrieben.

Stellen Sie die Gerdtebasis € auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdi-
gen Fléche in der Néhe einer gut erreichbaren Netzsteckdose auf.

Setzen Sie den Keramiktopf @ in die Gerétebasis @ ein.

Vergewissern Sie sich, dass der Drehschalter auf ,,O” steht und stecken Sie
den Netzstecker in eine Netzsteckdose.

Das Gerét ist jetzt betriebsbereit.

Zutaten vorbereiten

Fillen Sie nicht mehr als 3,3 Liter Zutaten inkl. Flissigkeit ein.

Die Zutaten sollten mindestens ca. 200 ml Flissigkeit enthalten. Beachten Sie
dabei jedoch, dass sehr trockene Zutaten mehr und stark wéssernde Zutaten
weniger zugegebene Flissigkeit erfordern kénnen.

Lassen Sie tiefgefrorene Lebensmittel vor der Verwendung vollstéindig auftau-
en.

Zerkleinern Sie die Zutaten in gleichméBige, méglichst nicht zu grofe Teile,
um ihre Garzeit zu verkiirzen. Je gréBBer die Teile, desto lénger die Garzeit.

Sie kénnen Fleisch fir ein intensiveres Geschmackserlebnis scharf anbraten,
bevor Sie es in den Keramiktopf @ geben. Dies hat auch den Vorteil, dass
der Fettgehalt des Fleisches und somit der Speisen verringert wird, wenn Sie
das ausgebratene Fett nicht weiterverwenden.

Wenn Sie Zutaten vor dem Garen vorkochen oder anbraten méchten, benut-
zen Sie hierzu einen separaten Kochtopf bzw. Pfanne. Anbraten oder Vorko-
chen ist mit diesem Gerdt nicht méglich.

Braten Sie das Fleisch nicht vor, sollten Sie iberschissiges Fett vom Fleisch
entfernen, da dieses beim schonenden Garen nicht verkocht.

Rohe, rote Bohnen enthalten Giftstoffe, die nur durch hohe Temperaturen
neutralisiert werden. Das Garen mit diesem Gerdt ist dazu nicht ausrei-
chend! Kochen Sie rote Bohnen daher mindestens 10 Minuten in kochen-
dem Wasser vor, bevor Sie sie verwenden.

Lassen Sie getrocknete, ungeschélte Hilsenfriichte iber Nacht einweichen
und schiitten Sie das Wasser weg. Verwenden Sie frisches Wasser fir die
Zubereitung.
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Bedienen

Tipps

B Am Boden des Keramiktopfes @ herrscht die héchste Gartemperatur. Fijllen
Sie daher gréBere Stiicke bzw. die Zutaten mit der léingeren Garzeit zuerst
ein und den Rest obendrauf.

B Heben Sie den Glasdeckel @ wahrend des Betriebs so wenig wie méglich
vom Gerét ab, da hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und dadurch der
Garprozess verléngert wird.

B Je langer die Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemise und
desto zarter wird das Fleisch.

B Wenn sich gegen Ende der Garzeit zu viel Flissigkeit im Keramiktopf @
befindet, nehmen Sie den Glasdeckel @ ab. Lassen Sie die Lebensmittel
ohne Glasdeckel @ weitergaren, bis ausreichend Flissigkeit verdampft ist.

Garzeiten

Die nachstehende Tabelle gibt eine Ubersicht tber verschiedene mégliche Zuta-
ten und lhre ungeféhren Garzeiten. Die Werte kénnen jedoch nur als Orientie-
rungshilfen dienen. Die tatsdchliche Garzeit héngt neben lhrem persénlichen
Geschmack von verschiedenen weiteren Faktoren ab, z. B. von der Ausgangs-
temperatur, Beschaffenheit, GréBe und Menge der Zutaten oder von der zugege-
benen Flissigkeitsmenge.

Die meisten Fleisch- und Gemisegerichte bendtigen in der Regel eine Garzeit

% “ und ca. 3-5 Stunden bei ,,ﬁ". Je lénger die

Speisen gegart werden, desto weicher wird das Gemiise und desto zarter wird
das Fleisch. Es kommt also nicht auf die Minute an.

von ca. 5-8 Stunden bei

Lebensmittel Menge Garzeit , 5" Garzeit ,,.%.”
Rinderbraten 1000g  ca. 6-8 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Schweinefilet 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Héhnchenbrust 650 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
Hackfleisch 500¢g ca. 4 - 5 Stunden ca. 2 - 4 Stunden

Festes GemUse
(Kartoffeln, Karotten, = 300 g ca. 4 - 6 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Sellerie etc.)

Zucchini 300 g ca. 4 -5 Stunden ca. 2,5 - 4 Stunden
Griine Schélerbsen 500 g ca. 5 - 6 Stunden ca. 4 - 5 Stunden
rote Linsen 500 g ca. 2 - 4 Stunden ca. 1,5 -2 Stunden
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Garstufe einstellen

Mit dem Drehregler @ kdnnen Sie vier Einstellungen wéihlen:

Position Funktion

0 Gerdt ausgeschaltet

WS Warmhalten (ca. 60-75 °C)

W55 niedrige Gartemperatur (ca. 80-90 °C)
355 hohe Gartemperatur (ca. 90-100 °C)

Lebensmittel garen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes werden wahrend des Betriebs sehr heif3! Lassen Sie das

Gerdt ausreichend abkiihlen, bevor Sie diese Stellen berihren, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

Halten und tragen Sie die Gerdtebasis @ bzw. den Keramiktopf @ nur an
den seitlichen Griffen. Tragen Sie ggf. Topfhandschuhe.

Wahrend des Garvorgangs wird méglicherweise heifler Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Glasdeckel @ 6ffnen. Halten Sie einen siche-

ren Abstand zum Dampf.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Schalten Sie das Gerdt nicht ein, wenn sich keine Zutaten im Keramiktopf @

befinden.

¢

<*

<*

> Heben Sie den Glasdeckel @ so wenig wie méglich vom Gerdt ab, da

hierdurch jedes Mal Wérme entweicht und sich so der Garprozess verlén-
gert.

> Das Gerdt ist nicht zum Anbraten von Lebensmitteln geeignet.

> Das Gerdt ist nicht zum Erwérmen von erkalteten Speisen geeignet.

Falls noch nicht geschehen, treffen Sie zundchst alle Vorbereitungen wie im
Kapitel ,Vorbereitungen” beschrieben. Beachten Sie auch die Hinweise im
Kapitel ,Tipps”.

Nehmen Sie ggf. den Glasdeckel @ vom Keramiktopf @ und fillen Sie die
zu garenden Zutaten inkl. Flssigkeit ein.

Legen Sie den Glasdeckel @ auf.Stellen Sie den Drehregler @ auf die ge-
wiinschte Position (siehe Kapitel ,Garstufe einstellen”). Die Kontrollleuchte
O leuchtet, das Gerdt beginnt mit dem Aufheizvorgang.
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¢ Lassen Sie die Zutaten fir die empfohlene Zeit garen (siehe z. B. Kapitel
,Garzeiten”). Kontrollieren Sie zwischendurch den Garzustand der Zutaten.

> Der Keramiktopf @ speichert geniigend Hitze, um die fertig gegarten
Zutaten noch ca. 30 Minuten lang warmzuhalten. Falls die Speisen fiir eine
l&ngere Zeit warmgehalten werden sollen, stellen Sie den Drehregler @
KR

11—

solange auf

<*

Wenn die Zutaten fertig gegart sind und auch nicht mehr warmgehalten wer-

den miissen, stellen Sie den Drehregler @ auf ,,O” und ziehen Sie den Netz-
stecker.

<*

Sie kénnen die Speisen nun vorsichtig umfiillen oder direkt im Keramiktopf @
servieren. Beachten Sie dabei, dass der Keramiktopf @ ggf. sehr heif} ist!
Benutzen Sie Topfhandschuhe, um ihn zu entnehmen und stellen Sie ihn auf
einer hitzebesténdigen Oberfléche ab.

<>

Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen und reinigen Sie alle Teile wie im
Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

Reinigen

STROMSCHLAGGEFAHR!

> Ziehen Sie erst den Netzstecker aus der Netzsteckdose, bevor Sie das
Gerdt reinigen.

> Tauchen Sie die Gerdtebasis @ und die Anschlussleitung niemals unter
Wasser.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie vor der Reinigung alle Teile ausreichend abkihlen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine &tzenden oder scheuernden Reinigungsmittel. Diese
kénnen die Oberfléichen des Gerdtes beschadigen.

> Lassen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ ausreichend abkiih-
len, bevor Sie sie zur Reinigung in Wasser tauchen. Andernfalls kdnnen Sie
aufgrund des Temperaturunterschiedes zerspringen.

¢ Reinigen Sie das Gehduse und den Innenraum der Gerdtebasis € mit einem
feuchten Tuch. Geben Sie bei Bedarf ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie danach mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch nach, um
eventuelle Spiilmittelreste zu entfernen.

<*

Reinigen Sie den Keramiktopf @ und den Glasdeckel @ in warmem Wasser
mit einem milden Spilmittel. Spilen Sie die Teile zum Schluss mit klarem
Wasser ab.
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Nwes

@ Der Keramiktopf @ und der Glasdeckel @ sind auch fiir die Reini-

gung in der Spiilmaschine geeignet.

¢ Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie sie erneut verwenden oder verstauen.

Aufbewahren

¢ Reinigen Sie alle Teile wie im Kapitel ,Reinigen” beschrieben.

¢ Bewahren Sie das Gerdt mit eingesetztem Keramiktopf @ und geschlossenem
Glasdeckel @ an einem staubfreien und trockenen Ort auf.

Fehlerbehebung

Problem Mégliche Ursachen mégliche Lésungen

Das Gerdt ist nicht mit einer ~ SchlieBen Sie das Gerdt an
Netzsteckdose verbunden.  eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den
Service.

Das Gerdat funkti-

) ) Das Gerdt ist beschédigt.
oniert nicht.

Der Drehregler @ steht auf  Wahlen Sie eine passende

"

,,O 2 Garstufe.

Sollten sich die Stérungen nicht mit oben stehenden Fehlerbehebungen beheben
lassen oder wenn Sie andere Arten von Stérungen feststellen, wenden Sie sich
bitte an unseren Service.

Entsorgen

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Geriit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie 2012/19/EU
(Waste Electrical and Electronic Equipment).

Entsorgen Sie das Gerdt Gber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in

Verbindung.

@
O W Msglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer
%A Gemeinde- oder Stadiverwaltung.
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Verpackung entsorgen

@ Die Verpackung schiitzt das Gerét vor Transportschéden. Die Verpackungs-
%@ materialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-

punkten ausgewdihlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gem&B den érilich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien

und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien

a sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung:
1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.

Anhang

Technische Daten

Netzspannung 220 - 240V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz

Leistungsaufnahme 200 W

Fassungsvermégen Kera- .

miktopf @ ca. 3,5 Liter

Maximale Einfilimenge .

Keramiktopf @ €2 & Lk

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

@ Schutzerdung
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Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mén-
geln dieses Produkts stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts gesetzliche

Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden darge-

stellte Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fir den Kauf benétigt.

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

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

Garantiezeit und gesetzliche Mé@ngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schaden
und Méngel missen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang

36

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder fiir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschddigt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemé&fBe Benutzung des Produkis sind alle in
der Bedienungsanleitung aufgefilhrten Anweisungen genau einzuhalten. Verwen-
dungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgera-
ten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

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

B Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(z. B. IAN 123456_7890) als Nachweis fir den Kauf bereit.

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

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs
(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

EFIE Auf www.lidl-service.com kénnen Sie diese und viele weitere Handbiicher,
# | Produkivideos und Installationssoftware herunterladen.

O] Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die Lidl-Service-Seite
PDF ONLINE (www.lidl-service.com) und kénnen mittels der Eingabe der Artikelnummer

(IAN) 336973_2001 lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland

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

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF / Min., Mobilfunk max. 0,40 CHF / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 336973_2001 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Rezepte

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

Erbsensuppe
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 4 h- 4 h 30 min
Schwierigkeitsgrad: mittel

Portionen: 6

500 g Griine Schélerbsen, getrocknet
2 Zwiebeln

1/2 Bund Suppengriin

300 g Kasseler Nacken

2 Mettwiirstchen, geréuchert
1 Lorbeerblaft

1 TL Majoran, getrocknet
300 g Kartoffeln

2 Wiener Wiirstchen

Salz, Pfeffer, gekérnte Brihe
etwas Essig

1,5 L Wasser

1) Die Kartoffeln und die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Das Suppengriin put-
zen und wirfeln.

2) Die Schalerbsen, die Zwiebeln, die Kartoffeln, das Lorbeerblatt und das
Suppengriin in den Keramiktopf geben.

> Ungeschélte Erbsen miissen vor der Verwendung iber Nacht eingeweicht
werden! Es muss auch eine léngere Garzeit einkalkuliert werden!

3) Das Fleisch und die Wiirstchen darauf legen.
4) 1,5 Liter heiles Wasser zugeben, bis alle Zutaten gerade bedeckt sind.
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5) Mit Salz, Pfeffer, Essig, Majoran und etwas gekérnter Brithe abschmecken.
6) Deckel aufsetzen und auf Stufe ,,ﬁ" 4 bis 4,5 Stunden garen.

7) Fleisch vorsichtig entnehmen und gegebenenfalls Fett und Knochen vom Fleisch
enffernen. Das Fleisch wiirfeln.

8) Mett- und Wiener Wiirsichen in Scheiben schneiden.
9) Je nach Konsistenz einen Teil der Suppe in einem separaten Geféf pirieren.

10)Suppe, Fleisch und Wiirstchenscheiben in den Keramiktopf zuriickgeben und
den Eintopf gut umriihren.

11)Gegebenenfalls nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

HiGhnersuppe
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 5 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6

2 Héhnchenschenkel
1-1,5 Liter Wasser

2 Karotten

1/4 Knolle Sellerie

2 Petersilienwurzel(n)

1/2 Stange Porree

1 EL Salz

1 TL Liebstéckel, getrocknet
1 TL Pfeffer, schwarz, gemahlen
1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerwurzel, gehackt

1 Bund Petersilie, kraus

1) Den Porree in Scheiben schneiden und das restliche Gemiise klein wiirfeln.
2) Die Hahnchenschenkel in den Keramiktopf legen.

3) Uber die Héhnchenschenkel die Gemiisewirfel sowie séimtliche Gewiirze,
auBer der Petersilie, verteilen.

4) Mit dem Wasser aufgiefBen. 5 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.
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5) Nach Ablauf der Garzeit die Hahnchenschenkel aus der Brithe nehmen, das
Fleisch von den Knochen I6sen, in mundgerechte Stiicke schneiden oder zup-
fen und zuriick in den Keramiktopf geben.

6) Einige Minuten das Fleisch wieder heif3 werden lassen.

7) Die Petersilie hacken und dazugeben.

Pulled Pork

40

Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit mind.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 6 - 8

1,4 kg Schweinefleisch, ohne Knochen (Nacken)
1 Zwiebel
400 ml Ginger-Ale oder Root Beer

Fir die Gewiirzmischung:

2 EL Paprikapulver (rosenscharf)
2 EL brauner Zucker

2 TL Salz

Y2 TL Senfkdrner

2 Msp. schwarzer Pfeffer

4 Msp. Knoblauchpulver

2 Msp. Oregano

1 TL gemahlene Koriandersamen
2 Msp. Chiliflocken

Fir die BBQ-Sauce:

2 Zwiebeln

2ELOI

4 Zehen Knoblauch

1 EL Honig

1 Schuss Essig (z. B. Himbeer- oder Apfelessig)
150 ml Apfelsaft
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150 ml Tomatenketchup

2 Spritzer Worcestersauce
2 Spritzer Sojasauce

2 Msp. Chilipulver

2 Msp. Pfeffer

2 Msp. Rauchsalz

1) Das Schweinefleisch abbrausen und trocken tupfen.

2) Die Gewiirzmischung fiir das Fleisch zubereiten: Das Paprikapulver mit Zu-
cker, Salz, Senfk&rnern, Pfeffer, Knoblauchpulver, Oregano, Koriandersamen
und Chiliflocken in einem kleinen Schélchen vermengen.

3) Das Fleisch rundherum mit der Gewirzmischung einreiben.
4) Zwei Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.
5) Die Halfte dieser Zwiebeln in den Keramiktopf geben.

6) Das Fleisch auf das Zwiebelbett legen und mit den restlichen Ringen bede-
cken.

7) Das Ginger-Ale oder Root Beer angieBen und alles auf Stufe PO zuge-
deckt 6 Stunden garen lassen. Nach der Hélfte der Zeit das Fleisch einmal

wenden.

8) Fir die BBQ-Sauce: Die dritte Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehen pellen.

9) In einem Topf das Ol erhitzen, die Zwiebel darin glasig dinsten.
10) Den Knoblauch dazu pressen und kurz mitdiinsten.

11) Den Honig zufigen und mit Fruchtessig und dem Apfelsaft abléschen. Ketch-
up, Worcester-, Sojasauce und Gewiirze zufiigen.

12) Mit einem Schneebesen gut vermengen und etwas einkochen lassen, gege-
benenfalls noch etwas nachwiirzen.

13) Mit einem Pirierstab die BBQ-Sauce glatt mixen.

> Alternativ kénnen Sie anstatt der selbstgemachten BBQ-Sauce auch eine
Flasche fertige BBQ-Sauce (250 ml) benutzen.

14) Das weiche Fleisch wieder herausnehmen und beiseitelegen.

15) Falls nétig, Gberschissiges Fett vom Fleisch entfernen und mit zwei Gabeln
zerpflicken, um das typische Pulled Pork zu bekommen.
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16) Die Zwiebeln zum Fleisch geben und den Sud aus dem Keramiktopf in ein
anderes Gefaf3 umfillen.

17) Das Schweinefleisch zusammen mit den Zwiebeln wieder zuriick in den Slow
Cooker geben und die BBQ-Sauce untermengen.

18) Bei Bedarf etwas Sud wieder angieBen und mit dem Fleisch vermengen.

19) Alles zusammen zugedeckt nochmal 1 Stunde auf Stufe ,,L” garen.

Das Pulled Pork nach Belieben pur servieren, in einem Brétchen, als Burger oder
einem Sandwich, mit BBQ-Sauce und Coleslaw (amerikanischer Krautsalat).

Geschmorte Rinderbrust
Zubereitungszeit: 30 min
Marinierzeit ca.: 30 min
Kochzeit ca.: 7 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 4

1 kg Rinderbrust
Salz

Pleffer

1 Karotte

100 g Sellerie

1 Lorbeerblatt

750 ml Rinderfond
150 ml Rotwein

1 TL Paprikapulver
6 Wacholderbeeren
1 kleiner Zweig Thymian

1) Die Rinderbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen und einreiben. 30 Minuten zie-
hen lassen und anschlieBend in den Keramiktopf geben.

2) Die Karotte waschen und in Wirfel schneiden.

3) Den Sellerie waschen und ebenso wiirfeln.
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4) Alles zusammen mit dem Fond, dem Rotwein, Gewiirzen und Thymian zum

Fleisch geben, den Deckel aufsetzen und auf Stufe .5 “ Stufe ca. 7 Stunden
schmoren.

5) Das Fleisch herausnehmen, quer zur Faser in Scheiben schneiden und auf den
Tellern anrichten.
Brotpudding
Zubereitungszeit: 15 min
Garzeitca.: 1,5h-2h
Schwierigkeitsgrad: leicht

Portionen: 8

4 EL Butter

400 g Weif3brot, vom Vortag
120 g Rosinen

600 ml Milch

200 ml Sahne

6 Eier

160 g Zucker

1 TL gemahlener Zimt

1/2 TL Vanilleessenz
gemahlene Muskatnuss

1 Prise Salz

1) Den Keramiktopf mit Butter feften.
2) Das Brot in ca. 2,5 cm grof3e Wiirfel schneiden.

3) In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Brotwiirfel darin portionsweise
ringsum anrdsten, herausnehmen und mit den Rosinen in Keramiktopf geben.

4) Die Milch mit der Sahne, den Eiern, 100 g Zucker, Zimt, Vanilleessenz, Mus-
katnuss und Salz verquirlen.

5) Die Brotwiirfel damit GbergiefBen.

6) Alles nochmals vorsichtig durchmischen, mit dem restlichen Zucker bestreven

/

und zugedeckt auf Stufe ,,i’ ca. 2 Stunden garen. Zwischendurch immer

wieder durchriihren.

Wir empfehlen den Brotpudding mit Vanilleeis zu servieren.
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Fruchtcrumble
Zubereitungszeit: 30 min
Garzeit ca.: 3 h
Schwierigkeitsgrad: leicht

6 Portionen

1 kg gemischtes Obst(z. B. Apfel, Birnen, Pflaumen,Erdbeeren, Blaubeeren etc.)
1 EL Zitronensaft

3 - 4 EL weifer Zucker

150 ml Apfelsaft (oder Weiwein)

15 g Speisestérke

150 g Mehl

65 g Haferflocken (kernig)
135 g brauner Zucker
135 g weiche Butter

eine Prise Salz

eine Prise Zimt

1) Das Obst waschen und putzen (je nach Obstsorte Kerngehduse entfernen,
schalen etc.)

2) Das Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Schale geben.
3) Den Zitronensaft, den Apfelsaft und die Speisestéirke hinzugeben.
4) Je nach Reifegrad des Obstes und eigenem Geschmack 3 - 4

Esslaffel Zucker hinzugeben und alles gut vermengen.

5) Fiir die Crumble das Mehl, die Haferflocken, den braunen Zucker, die wei-
che Butter, die Prise Zimt und die Prise Salz mit einem Handmixer durchkne-
ten, so dass ein Crumble-Teig entsteht.

6) Die Obstmischung in den Keramiktopf geben. Die Crumble dariiber vertei-
len.

7) Deckel aufsetzen und 3 Stunden auf Stufe ,,ﬁ” garen.

Wir empfehlen den Fruchtcrumble mit Vanillesauce zu servieren.
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