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WAFFLE MAKER

Congratulations on the purchase of your new appli-
ance.

You have clearly decided in favour of a quality pro-
duct. These operating instructions are a part of this
product. They contain important information in re-
gard to safety, use and disposal. Before using the
product, familiarise yourself with all of these operating
and safety instructions. Use the product only as des-
cribed and only for the specified areas of application.
In addition, pass these documents on, together with
the product, to any future owner.

1. Intended Use

This appliance is intended exclusively for the baking
of waffles. This appliance is intended exclusively for
use in domestic households. It is not intended for the
preparation of other foodstuffs. Do not use it for
commercial purposes.

2. ltems supplied

* Waffle Maker
* Operating manual

Remove all packaging materials or labels from the
appliance after unpacking.

3. Appliance description

@ Operating light (red / green)
@ Browning regulator
O Grip

4. Technical data

220-240V ~ /50 Hz
1200 W

Voltage:
Power consumption:




5. Safety Instructions

!\ Danger! Electric shock!

* Ensure that the appliance never comes into contact with water when the plug
is inserted into a power socket, especially if it is being used in the kitchen and
close to the sink.

* Ensure that the power cable never becomes wet or damp when the appliance
is in use. Route the cable so that it cannot be trapped or damaged in any way.

* Always disconnect the plug from the mains power socket after use.

* Arrange for defective power plugs and/or cables to be replaced at once by
qualified technicians or our Customer Service Department.

I\ Attention! Risk of injury!

* Parts of the appliance will become hot during operation; you should hold the
appliance only by the grip. The browning regulator can also become hot after
a certain amount of operation - it is therefore best to wear oven mitts.

* This appliance may be used by children of the age of 8 years or more and
by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and/ or knowledge if they are being supervised or have been
instructed with regard to the safe use of the appliance and have understood
the potential risks.

* Children must not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance should not be performed by children, unless
they are older than 8 years of age and are supervised. Children younger than
8 years of age are to be kept away from the appliance and the power cable.

* Very hot steam clouds can escape when opening the lid. It is thus best to wear
oven mitts when opening the appliance.

I\ Attention! Risk of fire!

* Bakery products can burn! Therefore, never place the appliance under
flammable objects, especially flammable curtains.

* Do not use an external timing switch or a separate remote control system to
operate the appliance.

* Never let the appliance be in use without supervision.




6. Before the first usage

7. Baking waffles

Before taking the appliance into use check to ensure
that the appliance, the power plug and the power
cable are all in a serviceable condition and that all
packaging materials have been removed.

First clean the appliance as described chapter
“8. Cleaning and care”.

Lightly grease the baking surfaces with an oil

that is suitable for baking/grilling. In this way any
production-related residues on the baking surfaces
are better dissolved.

Heat the appliance briefly to the maximum
temperature with the lid closed:

® Note:

On this first use, the development of a light odour
may occur, caused by production residues (a slight
smoke development is also possible). This is normal
and dissipates after a short time. Provide for sufficient
ventilation. For example, open a window.

1. To do this, insert the plug into the wall socket and
set the browning regulator @ to level 5.

2. The red operating light @ glows as long as the
power plug is in the socket. The green operating
light @ glows as soon as the appliance is suffi-
ciently warmed up.

* Remove the power plug and, with the lid open,
allow the appliance to cool down.

Clean the appliance again as described under
“8. Cleaning and care”. The waffle maker is now
ready for use.

When you have prepared a pastry that is intended
for baking in the waffle machine:

1. Heat the appliance with the lid closed. To do this,
insert the plug into the wall socket and turn the
browning regulator @ to level 3. The further you
turn the browning regulator @ to the right, the
darker the waffles will be baked.

2. As soon as the green operating light @ glows
the appliance is sufficiently warmed up.

® Note:

If you have prepared a low-fat dough, for example
curd cheese dough, then lightly oil the baking surfaces
with an oil that is suitable for baking.

* Spread the dough evenly over the lower baking
surfaces. To determine the correct amount of
dough, fill it until the pastry is just touching the
edge of the baking surfaces. If necessary, increase
or decrease the amount of dough used in the next
waffle. Ensure that the batter does not run over
the edge of the baking surfaces.

Close the lid.

After 2 minutes at the earliest you can open the

lid to check the baking result. Opening the lid
earlier will only tear the waffle.
* After about 3 minutes the waffle is baked.

® Note:

As the ideal level of browning is very dependent on
personal taste and the type of pastry, the baking
time can vary: Therefore, bake the waffles until your
personally desired level of browning is achieved.
The level of browning can be determined either by
adjusting the browning regulator @ or by the length
of baking time. In this way you can bake crispy
golden waffles.




* When removing the waffles ensure that you do
not damage the coating of the baking surfaces.
If you do, it will be harder to separate the waffles
from the surfaces.

® Note:
The baking surfaces do not need to be greased
before each fresh waffle.

* After baking the last waffle, remove the power

plug from the wall socket and allow the appliance
to cool with the lid up.

8. Cleaning and care

I\ Risk of electric shock!

Never open the casing of the appliance. There are
no user-serviceable elements inside. When the ca-
sing is open, there is the risk of receiving a fatal
electrical shock. Before cleaning the appliance,
remove the power plug from the wall socket and
allow the device to cool down completely.

@ Attention!

Under no circumstances may the components of the
appliance be submerged in water or other liquids!
There would be the risk of a fatal electric shock
upon the next use of the appliance should moisture
be present in the voltage conducting elements.

* First of all, clean the baking surfaces with a dry
paper towel to soak up the grease residue.

* Then clean all surfaces and the power cable with
a lightly moistened dish cloth. Always dry the
appliance well before using it again.

I\ Attention!

* Do not use chemical or aggressive cleaning
agents or solvents. These could not only cause
damage to the appliance, they can also leave
traces that could be baked into the next waffles.

e Under no circumstances should you use hard
objects for cleaning. These could damage the
coatings of the baking surfaces.

For greasy soiling:

Apply some mild detergent onto a damp cloth. Use
it to rub the greasy soiling away. If this still does not
dissolve it, use a soft washing-up brush.

Remove the detergent residues thoroughly with a
wash cloth moistened with clean water. Completely
remove the detergent residues from the cloth with
clean water and then repeat the cleaning process
until all detergent residues are removed from the
waffel surfaces.

If you do not, there may be residues in the next waffles!

In the case of stubborn residues:

Place a piece of damp cloth on the stubborn
residues, so as to soften them. After that, you can
then remove the softened residues with a wet cloth.




9. Storage

11. Warranty & Service

Allow the appliance to cool off completely before
putting it into storage. Wind the mains cable around
the holder under the bottom of the appliance and
fix it with the cable clip.

Store the appliance in a dry location.

10. Disposal

Do not dispose of the appliance in your
normal domestic waste. This product is
subject to the European guideline
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved dis-
posal centre or at your community waste facility.
Observe the currently applicable regulations.

In case of doubt, please contact your waste disposal
centre.

Dispose of all packaging materials in an

%{9 environmentally responsible manner.

The warranty for this appliance is for 3 years from
the date of purchase. The appliance has been
manufactured with care and meticulously examined
before delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In the
event of a warranty claim, please make contact by
telephone with our Service Department. Only in this
way can a postfree despatch for your goods be as-
sured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, but not for transport damage,
for wearing parts or for damage to fragile compo-
nents, e.g. buttons or batteries. This product is for pri-
vate use only and is not intended for commercial use.
The warranty is void in the case of abusive and im-
proper handling, use of force and internal tampering
not carried out by our authorized service branch.
Your statutory rights are not restricted in any way by
this warranty.

The warranty period will not be extended by repairs
made under warranty. This applies also to replaced
and repaired parts. Any damage and defects extant
on purchase must be reported immediately after un-
packing the appliance, at the latest, two days after
the purchase date. Repairs made after the expira-
tion of the warranty period are subject to payment.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
IAN 100073

Hotline availability:
Monday to Friday 08:00 - 20:00 (CET)

12. Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

WwWww. kompernoss.com




13. Recipes

1. Basic Batter
For approx. 20 waffles

250 g margarine or butter (soft)
200 g sugar

2 packets of vanilla sugar

5 eggs

500 g flour

5 g baking powder

400 ml milk

Close the appliance and allow it to heat up.

Scramble the eggs and stir in the sugar and the
margarine or butter to form a smooth dough. Add
the vanilla sugar. Now add the flour and baking
powder, and stir in.

Lastly, add the milk bit by bit and stir in until the
dough has a smooth, soft consistency.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of the lower baking surface, then close the waffle
iron. Let each waffle bake for about 3 minutes until

golden brown. Lay the cooked waffles on a cake grill.

2. Sour cream waffles
For approx. 8 waffles

200 g soft butter
150 g sugar

4 eggs

250 g sour cream
300 g flour

100 g corn starch

Close the appliance and allow it to heat up.

Beat the butter, sugar and eggs into a foamy batter.
Mix in the sour cream, then stir in the flour and corn
starch.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of the lower baking surfaces, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown. Place the finished waffles on a
cake grill.




3. Chocolate waffles
For approx. 8 waffles

200 g soft butter
200 g sugar

4 eggs

150 g créme fraiche
80 g chocolate drops
200 g flour

Close the appliance and allow it to heat up.

Beat the butter with the sugar, eggs and créme
fraiche until creamy. Stir in the chocolate chips
and the flour.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of each lower baking surface, then close the waffle
iron. Let each waffle bake for about 3 minutes until

golden brown. Lay the ready waffles on a cake grill.

4. Poppy seed waffles
For approx. 8 waffles

160 g soft butter

130 g sugar

3 eggs

100 g poppy seed mix (ready-to-use product)
200 g flour

5 g baking powder

Close the appliance and allow it to heat up.

Beat the butter with the sugar, eggs and poppy
seed mix fo a foamy batter, then stir in the flour
and baking powder.

Place about 2 tablespoons of batter into the middle
of the lower baking surfaces, then close the waffle
iron. Allow each waffle to bake for about 3 minutes
until golden brown. Place the finished waffles on a
cake grill.




5. Tomato waffles
For approx. 8 waffles

5 eggs

100 g soft butter

1 tsp. salt

8 tbsp. butter milk

150 g flour

100 g tomatos, dried and marinaded in oil
3 stalks of basil

Close the appliance and allow it to heat up.

First separate the eggs. Beat the whites until stiff.
Beat the yolks with the butter and salt until creamy.
Then blend in the butter milk and the flour.

Drain the tomatos and cut them into small pieces.
Wash the basil and shake it dry. Pluck off the leaves
and cut into small pieces. Stir the tomatoes and
basil into the mixture, then mix in the egg white.

Stir the batter occasionally so that the tomato pieces
are distributed evenly.

Place about 2 tablespoons of pastry mixture into the
middle of each lower baking surface, then close the
waffle iron. Let each waffle bake for about 4 minutes
until golden brown. Lay the ready waffles on a cake
grill.
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IlBoeH roppeTHmnk

I-IO3J:lpOB§|BClMe BM 3Q I'IOKyrlKCITCI HQ BALWMKSA HOB ypej:l.
M3bpanu cre BUCOKOKAUECTBEH NPOAYKT.
PrkoBoacTsoTO 30 NOTpebuTEns e HepasnenHa Yact
oT T031 NpoAyKT. To ChOBbPXKA BAKHM YKA3QHMS 30
6esonacHocTTa, ynorpe6ata M npeaasaHeTo 3a
otnamsum. Mpenu aa wsnonssare nponykra ce
30N0O3HAMTE C BCUUKM YKA3aHMS 30 obcryxsaHe 1
6esonacHocrt. M3nonssaiite NpoayKkTa, Camo KAakTo
e OMMCAHO M 30 NocodeHuTe 06NACTH HA NpUNOXe-
Hue. Mpenasaiite npooykTa Ha TPETH NMUA 30€0HO
C usnata AoKyMeHTaums.

1. Ynotpeba no
npeaHasHayeHue

2. O6eM Ha gocTaekaTta

* [1BoeH roppetHmk
¢ PukoBOACTBO 30 eKcnnoaTaums

Cnen pasonakoBaHe OTCTPAHETE BCUUKM
OMNAKOBBbYHM MATEPUANU M CTUKEPM OT Ypeaa.

3. Onucaxue Ha ypena

© KontponHa namnuuka (yepsero / senero)
@ Konue 3a perynupaHe Ha cTeneHTa Ha M3NMuaHe
© Piroxsatka

4. TexHMUYECKM XAPAKTEPUCTMKM

To3un ypen cnyxu camo 3a neyeHe Ha Badnu. Tosm
ypen e NPenHasHAYeH CaMO 30 ynotpeba B AOMALLHM
ycnosus. Tol He e NpenBMAEH 30 NPUTOTBIHE HA
APY™ XpaHuTenHu nponyktm. He ro usnonssasire 3a
NPOpECHOHANHM Lenu.

Hanpexetue: 220-240V ~ /50 Hz
KoncymmpaHra
MOLLHOCT: 1200 W




5. Yka3zaHus 3a 6esonacHoct

A Onacrocr! Tokos ynap!

* YBeperTe ce, Ye yPEdbT HAKOTA He BNM3A B CbIPUKOCHOBEHME C BOAA, AOKATO
LLeNCensT € BKAKOYEH B KOHTAKTA, 0COBEHO KOTATO O M3MOM3BATE B KYXHATA B
61M30CT 0O YMMBATHMKA.

* Mo Bpeme Ha paboTa BHUMABAMTE 30XPAHBAMST KABEN HUKOra [a He ce
MOKpHM 1nu HasnaxHsea. [pekaparite ro Taka, ye Aa He Ce NPUTUCKA MK
MOBPEXAA MO APYT HAUMH.

* Cnen ynotpe6a 13KnioYBAMTE BUHATM LLEMNCENA OT KOHTAKTA.

* [Nospenenu wencenu mnu kabenu Tpa6Ba HE3AOABHO OO CE CMEHST OT
OTOPM3MPAH CMELIMANMCT UK CEPBM3, 30 A Ce M3BETHAT ONACHOCTM.

A Buumanme! Onacrocr or HapaHssaHe!

* Yacture Ha ypena Morar Aa ce HAropeLusT no Bpeme Ha paboTa, 30ToBa Xsaamre
camo pkoxeaTkara. Konueto 3a perynupaHe Ha CTEMEHTA HA U3MMUYAHE MOXE
ChLLO [A Ce HATopeLM Cren M3BECTHO BpeMe paboTa, 3aToBa e no-1obpe na
M3MON3BATE KYXHEHCKM PBKABULM.

* Tosn ypen MOXe [ Ce M3MOM3BA OT AELIA HA Bb3PACT HAA 8 ronmHM, KAKTO M oT
NMLA C HAMANEHM MCUXMUYECKM, CETUBHU UIK YMCTBEHM BbIMOXKHOCTU Mk He3 onut
W/MNK 3HAHKS, AKO €A Nog HABNKJEHME UKW CO UHCTPYKTUPAHM MO OTHOLLEHUE HA
HesonacHara ynotpeba Ha ypena v ca pasbpani onacHOCTUTE, MPOU3TUYALLM OT
paborara ¢ Hero.

* He nonyckarire neua na mrpast ¢ ypena.

* [NouncTBAHETO M NOAAPBLXKATA OT NoTpebuTens He TPSOBA AA CE M3BLPLLBAT OT
[eLd, OCBEH AKO He €A HA Bb3PACT Han 8 ronmHM 1 He ca noa HabnioneHme.
Deuara Ha Bb3pact non 8 roauHm Tp6BA AA ce AbPXAT AANEY OT ypeaa
30XpaHBawms kaben.

* [Tpm oTBApSHE HO KANOKA € Bb3MOXHO Oa M3nese 0bnak MHOro ropelua napa.
3aroBa e no-nobpe 30 OTBAPSHETO AQ M3MOM3BATE KYXHEHCKM PBKABULIM.

A Buumanme! Onacrocr or noxap!

* Tecrenurte m3nenus morar aa ropst! 3aToBa HUKOTrA He NOCTABSMTE Ypend noa
30NanMMK NpeameTi, ocobeHo noa 3ananMmMm nepaeTa.

* 3a pabora ¢ ypena He U3Mon3BaMTe BbHLIEH TAMMEP MM OTAENHA CUCTEMA 3
OMCTAHUMOHHO YNPABMEHHE.

* Hukora He octassitte ypena na pabotu, 6es na ro Habnropasare.

13-



6. MNpenun nbpBoOTO NycKkaHe

7. lNeueHe Ha Badpnu

Mpenw na nycHete ypena, ysepete ce ye ToM,
wencena 1 kabena ce Hammpart B 6esynpeyHo
CBCTOSHUE M Y€ BCUUYKM ONAKOBbYHW MATEPUANU

Cd OTCTPAHEHM OT Hero.

lMouncTsaiite ypena Taka, KAKTO € ONMCAHO B
u "
8. MouncrteaHe 1 noaabpxaHe”.

Hamaxete neko NOBBPXHOCTHTE 3a NneveHe C
noaoxopduwa 3a nevyeHe MAsHMHA. Taka €BEHTYANHN
OCTATHUM, O6yCJ'IOBEHM OT NPOM3BOACTBOTO, Ce
OTAEeNAT NO-NEeCHO OT NOBBPXHOCTUTE 30 NeYeHe.

Harpefite ypena 3a kparko BpeMe npu 3arBopeH
Kanak A0 AOCTUIaHE HA MAKCMMANHATA TeMMeparypa.

® Yiasanme:

Mpu nbpeata ynotpeba ot obycnoseHm ot
MPOM3BOACTBOTO OCTATBLM MOXeE A Ce MONyuM neka
MUPU3MA (BBIMOXHO € 0BpasyBaHe M HO MAmKO AMM).
ToBQ @ HOPMATHO M M3UE3BA CNEA KPATKO BpeMme.
Ocurypete poctamyHo fo6po nposeTpssaHe.
Ortsopere Hanp. nposopeL.

j—

. 3a uenTa BKapakTe Wencena B KOHTAKTA M1
30BBPTETE KOMYETO 30 PETYNIMPAHE HA CTEMEHTA
Ha m3nmuaHe @ Ha crenex 5.

2. YepseHara koHtpontHa namnuuka @ ceeti, nokato

wencensrt € BKIFOYEeH B KOHTAKTA. 3eneHOT0

KOHTPONMHA namnumyka o CBETH, NOKATO ypennr

ce Harpsea.

Mskniouete wencena cnen ynotpeba u ro
ocTaBeTe OTBOPEH AA CE OXNALM.

lMouucreaitte ypena oTHOBO TAKA, KAKTO € OMUCAHO
u "

B “8. MNMouncteare u nonabpxane”. Cnen tosa

ypenst 30 Badu e roTos 3a eKCMoATaLms.

Koraro noaroteute cneumanHo Tecto, NpeaHasHaYeHo
30 ypena 3a sadnu:

1. 3arperite ypena cbe 3aTBOPEH KAMak. 3a Lenta
MbXHETE LLeNncena B KOHTAKTA W 3aBbpTeTe KONYeTo
30 perynMpaHe Ha cTenexta Ha usnuuaxe @ Ha
creneH 3. KonkoTo No-HAASCHO BbPTHTE KOMYETO 30
perynupate Ha crenexta Ha usnuuate @, Tonkosa
NO-CHIHO Ce M3NMYaT BadnumTe.

2. LLlom cBeTHe 3enenata koHtponHa namnuuka @,

YPEMbT € Harpsr.

@ YkasaHue:

B cnyuait ye cTe npurotBMAM HUCKOMACHEHO TECTO,
KATO HAMpMMeEp TeCTO C M3BAPA, HOMAXeTe NeKo
MOBBLPXHOCTUTE 30 NEYEHE C NOAXOAILA 3a NeyeHe
MO3HMHQ.

* Pasnpenenerte TeCToTo PABHOMEPHO BbPXY AOMHUTE
NOBBLPXHOCTM 30 NeyeHe. 3a Aa onpeaenure
NPABMIHOTO KONMYECTBO TECTO, CuMeTe
NPUBAM3UTENHO TONKOBA TECTO, Ye AA Ce AOKOCBA
neko pvOBT HA MOBLPXHOCTTA 30 NeveHe. Ako e
HEOBX0AMMO, YBENMYETE MK HOMAneTe
KOMMYECTBOTO TECTO 30 CNEABALLMTE TOPPETU.
BHuMaBarTe TecToto Aa He M3NU3A M3BBH pBOA HA
MOBBbPXHOCTMTE 3 NEYEHE.
3atBOpeTe kanaka.

* Hait-paHo cnen 2 MUHYTM MOXeTe Ia OTBOPUTE
KQMaka, 30 1A KOHTPONMpATe pesyntara.
MpekaneHo paHHoTo oTBAPSHE 61 PaAsKbCANO
sadnara.

* Cnen okono 3 MuHyTH Bagnara e rotosa.

@ YkasaHue:

BpeMmerto 3a usnuuaHe Moxe aa Bapmpa, Thit KATo
uaoeanHaTa cteneH Ha M3NM4YaHe e CUNMHO 3aBUCUMA
OT NINYHUTE I'IpeﬂI'IOHMTC]HMﬂ N BMOA HA TECTOTO:
Meuete Badnute, nokaro ce HoOCTUrHE XenaHara
cTeneH Ha U3NMnYaHe. CTeI'IeHTG HQ U3Nnnu4YaHe
MoXeTe aa HGCTPOMTe U KATo perynMpoTe
Kon4yeTo 3a perynwpoHe CTeENEeHTA HA M3NMMYaHe e
N Kato onpenenme BpeMeTO 30 nevyeHe

TOKCI Morart ga ce minekar 3l'|C|TMCTO-KO¢)$|Bl4 no
XPYNKaBO-NpeneyeHn Bapnu.
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* [pu usBaKAAHETO HA BadnMTE OBbPHETE BHUMAHME
HQ TOBA NA He Ce NoBpenu Mo HeBHUMAHKE
NOBBPXHOCTTA HA MOBBLPXHOCTUTE 30 NEYEHE.

B npotueeH cnyuait Badnumte HAMa aa Morat aa

ce otnenst Taka gobpe.

@ YkasaHue:
He e Heobxonnmo noBbpXHOCTHTE 30 NeveHe aa ce
HOMQ3BAT C MA3HMHA NPEenM BCIKA HOBA rodperta.

* Cnen kato u3neyete nocneaHara sadna,

MBJIpr'ICllZTe wencena or KOHTAKTa 1 octaseTe
ypena na ce oxnann B OTBOPEHO CbCTOSHME.

8. MounctBaHe 1 nopabpxxaHe

/\ BHumanme!

He oteapsiite Hukora kopnyca Ha ypena. B Hero
He ce HamMpar obcryxaawm enementu. Mpu
OTBOPEH KOPMYC ChLIECTBYBA ONACHOCT 30 KMBOTA
OT eneKkTpUYecKM yaap.

Mpean na noumncrete ypena, UsknoueTe Mbpeo
wencena ot KOHTAKTa U OCTaBEeTe ypeﬂo na ce
oxnagu. I/IMCI OMACHOCT OT M3|'C1p9|He.

@ Brumanme!

m OrtaenHumTe YacTu Ha ypena He TpbBa B HUKAKDBB
CMyuai [a ce NoTansT BbB BOAA MNk APYM TeuHocTml
Tyk MOXe 10 Bb3HMKHE OMACHOCT 30 XXMBOTA OT TOKOB
yaap, KOrato npwm cneiealoto MyckaHe ocTaTbuym ot
TEYHOCTTA NONAAHAT BbPXY ENeKTPONpPOoBOANMMTE

4yactu.

* Cren ynotpeba noumcrere mbpBo MOBbPXHOCTUTE
CbC CyXa KYXHEHCKa XapTu14, 3a oa nonuerte
OCTATbLMTE OT MA3HMHATA.

* [Noumncrere cnen ToBa NOBLPXHOCTUTE U Kabena ¢
NeKo HABNAXHEHA kbpna 3a mueHe. [Noacywere
nobpe ypena, npeam Aa ro M3NOn3saTe OTHOBO.

I\ BHumanme!

* He m3nonssaiite XMMMUYECKM MM ArPECHBHM
NOYMCTBALM NPENAPATH MK pastBoputent. Te
He caMO MoraT aa I'IOBpeJ:lilT ypej:lCI, a 1 octatbum
OT T9X MOTAT Aa nonagHaT B cnegsawmrte BQ¢HM.

B HMKaK®BB Cnyyait He M3Non3BaiTe TBBLPAM
npeaMeTH KaTo MOMOLLHM CPEACTBA 3
noumcreaHeTto. Taka MoXe Ad ce NoBpeam
NOKPMTUETO HA MOBBPXHOCTMUTE 30 NeyeHe Ha
sadnu.

[Mpu 3aMbPCIBAHMS OT MA3HUHA:

Cunete Mek MueLy npenapar BbpXy HABNAXHEHA
Kbpna 3a MMeHe. M3TbpKaiiTe 3aMbpPCIBAHMATA OT
MQ3HMHA C Hes. AKO Te He MOTaT Ad Ce OTCTPAHST Mo
TO3M HOUMH, M3MON3BAMTE MEKA YETKA 30 MUEHE.
OrctpaHeTe craparenHo ocrarbumte oT MUeLms
npenapar ¢ KbPna 3a MUEHe, HABNAXKHEHA C YMCTa
Boaa. VsMuiite ocrarbumte oT MUeLLMs Npenapar ot
KbPMATA 30 MMEHE CTAPATENHO C YMCTA BOAA M
NOBTAPSITE MOYMCTBAHETO AOTOTABA, AOKATO 6bAAT
OTCTPAHEHM BCUUKM OCTATBLM OT MUELLMS Npenapar
BBPXY MOBBPXHOCTUTE 30 NEUeHe Ha BADNM.

B npotueeH cnyuait e Bb3MOXHO ocTaTLLM O

nonagHar B cneasature sapnu!

Mpu 3aropenu ocrarbum:

Mocrasete MOKpPa KbPNA 30 MUEHE BLPXY
3aropenute ocTarbly, 30 Oa rm pasmekHete. Cnen
TOBO MOXeTe A OTCTPAHUTE PA3MEKHATUTE

OCTaTLUM C MOKPA KbPrA.




9. CexpaHeHue

11. TapaHums 1 cepeus

Ocrasete ypena na ce oxnaam u3usno, npeau aa
ro npubepere. 3asuitte kabena okono ObLPXAYA
HO ABHOTO HA ypena.

CuxpaHseaiite ypena Ha Cyxo MAcTo.

10. Peunknupane

He m3xBbpnsire B HUKAKBB cnyuam
ypena c 6urosure otnansum. Tosu ypen
noanexw Ha esponeickara Oupektusa
2012/19/EU.

PeLwiknuparite ypen npu oTopUsMpaHo Npeanpustve
30 PELMKIMPCHE MMM B NYHKTA 30 BTOPUYHM CyPOBMHM
Ha oblwmHaTa.

Cv6nronasakite BAMMAHUTE QKTYANHM pasnopenbu.
B cnyuyadt Ha cbMHEHMe ce CBbpKeTe C NyHKTA 3a

BTOPMUYHM CYPOBUHM.

@(79 Pewwknuparite onakobuHMs Matepuran

&

6es3 N4 3aMBbpCaBATE OKONMHATA Cpena.

3a to3m ypen Bue nonyuasare rapanums ot 3 ronmHm
OT AATATA HA 30KYNyBAHE. YPensT e NpousseneH
CTAPATENHO U € KOHTPONMPAH Npeau aa Gbae
[OCTABEH.

3anasete kacoeara Genexka, 3a AA YAOCTOBEPUTE
[ATATA HA 3aKynysaHe. B cnyualt Ha rapaHums ce
cBbp>KeTe no Tenedpora ¢ Bawwus cepems. Camo no
TO3M HOYMH MOXE Aa Ce rapaHTMpa 6esnnaTHoTo
usnpailaxe Ha Bawara croka.

[apaHUMOHHATA NPeTeHLMs BAXM CAMO 3d Mare-
pUarnHM Mnn Gabprurm nedekTH, HO He 1 3a TPaHCN-
OPTHM LETH, M3HOCEHM YACTM MMM MPK NOBPENA HA
NEeCHO YyMAMBK YACTH, HAMP. NPEKLCBAYM, AKYMYT-
aropHu 6atepumu. MponykTsT e npenHasHayeH camo
30 fIMYHA, HO He M 30 CTONAaHCKa ynotpeba.

Mpu 3noHaMepeHa 1 HenpasmiHa ynotpeba, npu
ynotpe6a Ha CMNa UK AEMHOCTH, KOMTO He ca
M3BBPLLEHM OT HALUMS OTOPUMPQAH CepBM3EH punman,
TapaHUMATA ce 3an1yaBsa. 3akoHHmTe Bu npasa He
Ce OTPAHMYABAT C TA3M FAPAHLMS.

[P AHLMOHHMST CPOK HE Ce YIbIKABA OT FAPAHLMSTA.
ToBa BAXM 30 3AMEHEHM M PEMOHTMPAHM YACTM.
EBeHTyanHMTe HANMUHM OlLe NPK 30Ky NyBAHETO
wetn 1 nedektn TpabBa aa ce cLOBLIABAT Olle
NPU PA3OMNAKOBAHETO, HO HAM-KBCHO [BA AEHA
cnen parara Ha 3akynyeaxe. Cnen karto usteve
APAHLMOHHMST CPOK, PEMOHTUTE Tps6Ba Aa Gbaat
3annareHu.

CepeusHo o6cnyxsaHe Bvnrapus
Ten.:00800 111 4920

E-mesin: kompernass@lidl.bg

IAN 100073

PabotHo BpeMe Ha ropewara nuHMs:
noHeaentuk no netsk ot 8:00 u. - 20:00 u.
(ueHTpanHoesponeticko Bpeme)




12. BHocuTten

13. Peuentu

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com

1. OcHoBHoO TecTo
3a okono 20 6pos

250 rp. maprapuH unu macno (meko)
200 rp. 3axap

2 nakeTyeTd BOHWMMOBA 30XAP

5 anua

500 rp. 6pawHo

5 rp. 6aknynsep

400 mn. mnsko

3OTBOpeTe NOBBPXHOCTMTE 30 NneveHe 1 rM octaeete

Oa 3arpesr.

Sruata ce pasbusar u ce pasbbpKsaAT 30€AHO CbC
30XAPTA M MAPTAPWHA,/MACNOTO HA MAAKO TECTO.
Ho6aes ce saHunosara saxap. Mpubasst
6pawwHoTo M BAKNyNBEPBT M BCUUKO Ce pasbbpKaa.
Hakpas ce npubass mnskoto, kato ce Gbpka
HenpeKbCHATO, [OKATO TecToTo Npuaobue Manka u

MeKQa KOHCUCTeHUMS.

B cpenara Ha nonHata NoBbPXHOCT ce NOCTABST
OKOJO 2 CYNEHM NMbXMLM TECTO U YpensT 3d Badnm
ce 3areaps. Beska ot Badnute ce m3nuua okono
3 MuHYTH Ro 3natmcro-kadsso. [oTosuTe Badnu ce

M3BAXOAT M NOCTABAT BbPXY KYXHEHCKA peLleTka.




2. loppetn cve cMeTaHa
3a okoro 8 6pos

200 g pasmekHato macno
150 g 3axap

4 siua

250 g 3akBaceHa cMeTaHa
300 g 6pawHo

100 g Huwecte

3aTBOpETE NOBBLPXHOCTMTE 3Q NEYEHE U MM OcTaBeTe
[a 3arpesr.

Macnorto ce pazbusa cbe 3axapta u sHuaTa Ha
naHa. Kem cMecta ce nobass 3akBaceHata cMetaHa
W cnep ToBa ce pasbbpKBa 3aeHO ¢ BPALLHOTO M
HULWeCTeTO.

B cpenara Ha nonHata NoBbPXHOCT ce NOCTABST
OKOMO 2 CyneHM MbXMLUM TECTO M ToPPETHUKDLT ce
3areaps. Beska roppeta ce neve okono 3 MuHyTH
no 3natucrokadsso. Cnen ToBa rotosumte roppeti
Ce M3BAXKAAT M MOCTABST BbPXY KYXHEHCKA peLueTka.

3. lWokonanexu Badnu
3a okoro 8 6pos

200 rp. Meko umucto Macno

200 rp. 3axap

4 snua

150 rp.3aksacera cMetaHa (kpem ¢petu)
80 rp. napueHua wokonan

200 rp. 6pawro

3aTBOpeETE NOBBLPXHOCTMTE 3a NEYEHe U MM ocTaseTe
na 3arpesr.

Yucroro Macno ce pasbumBa HA MFHA 30€0HO CbC

30XapTa, SMLATA M 3aKkBaceHata cMeTaHa. Mpubasst
ce 1 ce pa3BBPKBAT WOKONAAEHUTE NAPYEHLA U

6paLHorTo.

B cpenara Ha nonHata NoBbPXHOCT Ce NOCTABST OK-
00 2 CyneHn MbXMLM TECTO M ypedbT 3a Badnu ce
3ateaps. Beska ot Badnmte ce manmua okono 3
MMHYTH 00 3naTncTo-Kadseo. fotosute Badnu ce
M3BAXKAAT M NOCTABAT BbPXY KYXHEHCKA peLleTka.




4. Todbpet c Mak
3a okoro 8 6pos

160 g pasmekHato macno

130 g 3axap

3 anua

100 g mMak 3a cnagkmium (rotos npoaykT)
200 g 6pawHo

5 g 6aknynsep

3aTBOpETE NOBBLPXHOCTMTE 3Q NEYEHE U MM OcTaBeTe
[a 3arpesr.

Macnorto 3aeaHo cbe 3axapTa, SALATA M MAKA 30
cnapkuwwm ce pasbueBar HA NSHA M Cnen TOBA ce
pasbbpkeaT 3aenHo ¢ bpawHoto 1 baknynsepa.

B cpenara Ha nonHata NoBbPXHOCT Ce NOCTABST OkK-
0M0 2 CYNEeHU MbXMLM TECTO U FOPPETHUKLT Ce
3areaps. Beska roppeta ce neve okono 3 MuHYTH

no 3natucrokadsso. Cnen ToBa rotosumte roppeti

Ce M3BAXKAAT U NOCTABAT BbPXY KYXHEHCKA peLeTKa.

5. lomarenu sadpnun
3a okoro 8 6pos

5 siua

100 rp. meko umcto Macno

1 4. n. con

8 cyneHa nbxuua cyposatka

150 rp. 6pawto

100 rp. u3cylweHu, MapUHUMPAHM B MACNO
noMmaTt

3 ctpbkyeta Gocunek

3aTBOpeETE NOBBLPXHOCTMTE 3a NEYeHe U MM ocTaseTe
na 3arpesr.

MMvpso ce otaenst siuata. Cnen Tosa GentbksT ce
pasbuea Ha naHa. XKuntbuuTe ce pasbuear HA NSHA
30e[Ho ¢ umcToto macno u conta. Cnepn ToBa ce
npubaBsT CypoBaTkara 1 6palHoTo.

[omartute ce ocTaBsT AQ Ce M3LEAST M ce Haps3BAT
Ha Manku napyerua. bocunexst ce Msmmsa 1 ce
pasTpbCKBA, 30 Aa ce uscywm. Msckybear ce
NUCTEHLATA 1 ce Haps3BaT Ha cuTHo. [domatute u
6ocuneka ce npubaBsT 1 pasGbLPKBAT B TECTOTO,
cnep ToBa TO ce cMecBa ¢ pasbutite Gentbum.
BpawHoto ce pazbupksa, 30 na Morat napuyeHuara
[OMQTH A Ce Pa3fpenenst PABHOMEPHO B HErO.

B cpenara Ha nonHata NoBbPXHOCT ce NOCTABST
OKOO 2 CYNEHM NMbXMLM TECTO U ypensT 3d Badnm
ce 3ateaps. Beska ot Badnmte ce muanmua okono

4 MuHYTH o 3natucTo-kadseo. fotosumte Badnm ce
M3BAXKAAT M NOCTABAT BbPXY KYXHEHCKA peLleTka.
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Baphipa SimAn

2uyxapnmpela yia v ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 TV amoKTon evOg TTPOIGVTOG
uynAng moidtrag. O1 odnyieg xeipiopol eival Tpfpa
auTou Tou TPoidvToG. MepiExouy anuavTikeg
urtodeieig yia v aoddheia, T xpHon kai Ty
amdppiyn. Mpiv amé T xpAon Tou mpoidvtog eloik-
e100zite pe OAeg Tig umodeileig xeipiopol kai
acpaleiag. Xpnoiporoieite To Poidy HOvo OTwG
meplypadetal kai yia Ta avadepdpeva media xprong.
Ze mepimmwon mapadoong Tou mpoidvrog ot
Tpitoug, mapadiere kal dha Ta tyypada.

1. Xpnion otpdwvn pe Toug
Kavoviopoug

Autiy n ouokeun e&urmpetel amokAeloTIKA oTO
yioipo Badrav. Auth n cuokeuny mpoopilerar amok-
AeIoTIKG yia T XpAoT o 1I810TIKG voikokupld. Aey
mpoPAémeral yia v mpoeToipacia ANV Tpodipwy.
Mnv T xpnoiporoieite yia emayyeApatikd okoto.

2. Yuvolo mapadoong

* Badhitpa Simhf
* Obnyia xpfiong

ArmopakpUvete Perd TV amoouokeuacia OAa Ta

UAIKd cuokeuaoiag f) Ta autokOAANTa amd ™
OUOKeUT).

3. Meprypadn ouokeung

@ Auyvia ivdaéng Aeroupyiag (Kdkkivo / Mpéoivo)
@ Pubpiotig podioparog
© Xepohafh

4. Texvika oToixeia

Téon : 220-240V ~/50 Hz
Méyiom amoppodnon

10X00G : 1200 W
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5. Yrmodsiaig acdalsiag

A Kivsuvoc! HAekrpormAnéial

* BePaioveote 611 n ouokeuny Sev épyetal Toté o€ emadn pe vepod, doo To Puopa
Siktou sivar ouvdedepévo oty mpila, kupiwg 6Tav TN XPNOIHOTIOIEITE O pIa
kou{iva KovTa ot vepoyuTn.

* To kahwdio Tpododoaciag Sev Oa mpimel va Ppéxeral f} va uypaiverar moté katé
) Sidpkeia TG Aeroupyiag. Na 1o tomoBereite 101, woTe va pnv umdpxe
mepinTwon va paykwBei f) va uootei d\ou eidoug {npid.

* Merd m xpnon adaipeite mavra To Puopa diktvou amd v mpida.

* Ta Buopara Sikrvou f ta kakwdia Siktbou Tou éxouv umootei BAGBN Tpéme va
avrikaBioravral dpeoa amd eéouaiodotnpévo e1dikd Tpoowmikd 1y amd 1o Tufpa
e€urmpétnong mehatwy, 0ote va armodelyovral Tuxdv kivouvol.

A Mpoooxn! Kivéuvog rpauvpariouou!

* H Beppokpacia tev eéaptpdrev TG ouokeung evoexeral va auénBei onpavrikd
kara T Sidpkeia G Aermoupyiag. Qg ek TouTou, mMAvete pdvo T xelpohaPry. Akopn
kai n Oeppokpacia Tou pubpio podicparog evdéxetal va auénBei onpavrika peta
amd kamoia wpa Aemoupyiag. ' autd mporteiveral n xpron yavriov koudivag.

* Emrpémeral n xpron autig TG ouckeung amé maidid dve tev 8 10y, kabwg ka
amod Aropa pe pelwpéveg Guoikég, aiobntnpiakeg f vonTikég SuvatoTnTeg 1 pe
ENeyn epmeipiag kai/n yvooewy, epdoov emmnpouvtal f éxouv ekmaideuTei
avadopika pe TNV achaln XPron TNG CUCKEUNG Kal £XOUV KATAVOrOEl TOUG
emakolouBoug kivéuvoug.

* Ta maibid Sev emmpémerar va mai{ouv pe T cuokeun.

* O kaBapiopdg kal n ouvifpnon amd o xpnot dev emrpémeral va die€ayovral
an6 maidid, ektdg £dv eival Ave Twv 8 eTov kal emmpouvTal. Ta maidid kaTe TV
8 £TQV TTPEMEl VO TTAPAPEVOUV PAKPIG aTTO Tr) CUOKEUN KAl T YPApHr ouvoeong.

* Karté to dvoiypa Tou kaAUpparog evdéxerar va e€éNBouv oAU kautoi atpoi. '
QUTO, KATA TO AVOIYPA TIPOTEIVETAI 1] XPON YAVTIWV YIa KATOAPOAEG.

A Mpoooxn! Kivéuvog mupkayiag!

* H {Upun maipver dwndl Na 1o Adyo autd, pnv tomoBeteite moté TN cuokeun KaTW
amo EUPAEKTA AVTIKEIPEVA KAl KUPIWG KATW aTTO EUGAEKTEG KOUPTIVEG.

* Mn xpnoiporocite ewtepikolg xpovodiakomTeg i EexwploTd TNAexeipIoThpIa
yla Tn A&IToupyia TnNG CUOKEUNG,.

* [lote pnv adrvete T CUOKEUN Ot AeITOUPYIa XWPIG ETITAPNOT).
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6. Mpiv amo myv
npotn Oéon ot Aaroupyia

Mpiv B¢oete oe Aemoupyia T ouokeun, Pefaiwbeire
o1 | ouokeun, To Blopa kai To kahwdio Siktiou
eival og Gyoyn kardoTaor Kai o1 OAa Ta UAIKA
ouokeuaciag ¢xouv amopakpuvBei amd T cuokeur.

KaBapiore mpwra m ouokeun omwg meprypaderal
oto Andonaopa “8. KabBapiopdg kar ppovrida”.

Aimaivere ehadpwg Tig emdaveieg ynoiparog pe
katdMnho yia ynoipo Madi. Eror Siaklere kakiepa
evexopeva umoleippara amé ) Siadikacia
KATQOKEUNG TTOU UTTAPXOUV OTIG €MAVEIEG

ynoiparog.

ZeoTaivete pe KAEIOTO KAAUPHA TN CUOKeuN) pia ¢popd
ot péyiotn Beppokpacia:

O) Yrmédeén:

Kara myv mpam xprjon pmopei Aoyw umoleippdrov
amé v kataokeur| va dnuioupynBei pia ehadpid
oopn (iowg kar eAayiom dnuioupyia kamvou). Auth
eival ouvnBiopévn kai xaveral perd amoé pikpd XPOoVIKS
Sidompa. Opovrilere yia évav emapkr agpiopo. Avoiére
m.x. tva mapdabupo.

1. Ta autd eicdyere to Blopa Siktbou oty mpila
kai mepioTpéyte To pubpioT podicpatog @ om
Bton 5.

2. H kokkivn Auyvia Aeroupyiag @ avaBe éoo 1o
$1g eivar TomoBetnpévo oty mpida. H mpdoivn
Auyvia Aemoupyiag @ avaPe, pohig Leotabsi n

CUOKEUN).

* TpaPnére maNi o Blopa kai adriote T cuokeun
avoIXTH YIA Va KPUWOEL.

KaBapiore ek viou tn ouckeun 6mwg ieplypaderal
oto Andonaopa “8. Kabapiopdg kar ppovrida”.
211 CUVEEID 1 CUOKEUN gival £Tolpn TIPog Aeiroupyia.

7. Mwg wrvovrai o1 Badreg

Orav éxete mpoetoipdoe Ty mpofBAenodpevn {opn yia
M ouokeun Badrag:

1. Zeoraivere T cuokeun pe kAeiotd kaAuppa. ' autd
eicayayete To Puopa Sikrvou oty mpila kal
mepioTpéyte 1o pubpiotr podioparog @ otn Oéon
3. Oco mio moAl mepioTpidere 1o pubpioTr
podiopatog @ S:&iboTpoda, Too MO
OKOUPOXPWHEG WHvovTal ol BadAeg.

. Ooo avdafe n mpdoivn Auyvia Aemoupyiag @, n
ouokeun eotaiveral.

@ YméSedn:

Eav xere eroipdoa {upn xwpig Nimapd, dmeg yia
mapaderypa koupkolT, A\adwote ehadphg Tig
emddveieg ynoipatog pe kataAnho yia whoipo Aadi.

* Moipaore tn {Upn opoidpopda oTig kaTw emddaveieg
ynoipatog. Na va kaBopicere TNy cwoth mocdmra
Qbpng, yepiote pe 16on LUpn wote va $raver oxeddv
TIPIV TO AKPO TwV emdavelwy ynaipartog. Av
xpeialerar, avéiote N peivote Ty moootTa {ipng
oty emopevn BadAa. Mpooiére wote n {bpn va pnv
dedye ¢&w amd Ta dkpa Tev emdaveloy ynoiparos.
KAeiote To kdAuppa.

* Merd amd 1o vapitepo 2 Aermtd propeite va
avoilete To kamdki yia va ehéy&ete To amotéheopa
ToU Ynoipatog. Eva mpdwpo dvorypa Ba okioer T
Badha.

* Merd amd mepimou 3 Nertd eivar n Padra éroipn
ynpévn.

@ YméSedn:

Emaid) o 1davikdg Babudg podioparog edapraral kard
oAU amod TV mpoowikN yeuon k&b atépou kar amd
10 £idog g {ipng, pmopti o xpdvog ynaoipatog va
moikider: M1 autd yrvere Tig PadAeg yia 1600 twg 6Tou
emTeuxOei o emBupntdg Pabuodg podioparog. O
Babpdg podioparog propei va kabopiotsi eite piow
peraromong tou pubuioty podioparog @ tite péow
Tou Xpovou ynaipatog. Erol propoly va ynbolv
XPUoOKiTPIVEG Ewg Tpayavig kadé PadAes.
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* MNpooté&re kard myv eéaywyn Tev Badrov va pnv
$Oapel epdavog n emkdAuyn Tov emdaveidy
ynoipatog. Ze dAn mepinteon dev Oa Siakbovral
ekel KaAd o1 PadAeg.

O) Yrmédeén:
O1 emaveieg ynoiparog Sev mpémel va Aadovovral
oe ka0 via Badra.

* Merd my teheutaia BadAa, tpaPhére To Puopa
amd v mpida kal adfoTe TN CUCKEUR Va KPULOEI

avolypévn.

8. KaBapiopdg kar ppovrida

A\ KivSuvog nAekrporAndiac!

Mnv avoiyere To kGAUPpa TNG cuokeung. Aev uTapyouv
oToIXEia XEIPIOHOU OTO ECWTEPIKO TNG. 2€ AVOIXTA
emkdAuyn iowg umdpée kivduvog Jung piow
nhextpornéiag.

Mpotou kaBapioere T cuckeur armocuvdioTe mpwTa T0
$ig amd my mpida kar adfoTe My va kpuhoel. Yidpxel
Kivéuvog eyKaupaTwV.

@ lMpoooxn!

3¢ kapia mepimTwon Sev emmpémeral Ta TPAPATA
ouokeung va Bubilovral ot vepd A dAha uypd!

Edw pmopei va umrdper kivbuvog {wng amd
nhextporAnia 61av ot ek viou Aemoupyia ¢pracouv
UTTOAEIPPATa UYPWV OE TURpATa pe Taon.

* KaBapilere 1ig emaveieg ynoiparog petd
XpHon mpwra pe éva oteyvd xapt koulivag
©OOoTE va anopporoeTe Ta UToAeippaTa Aimoug.

* Merd kaBapilete dheg Tig emdAveieg kai To
kaloSio Siktou pe éva ehadpd verd mavi
kaBapiopol. IreyvhoTe T cUCKEUR KaAG TTPIV
N XPNOIHOTTOINCETE €K VEOU.

A\ Mpoooyr!

* Mn xpnoiporoieite xnuikd 1y emOerikd kaBapioTikd
1) SialuTikd péoa. Autd propouv 6x1 pdvo va
odnynoouv ot BAaPeg ot cuokeuf ala kai va
adnoouv umoAeippaTa oTig emopeveg PAdAeg.

* 3¢ kapia TEPITITWON H) XPNOIHOTIOIEITE OKANPA
avrikeipeva yia Tov kaBapiopd. Eror pmopei va
karacTtpadei N MicTpWON TWV eMdaveIOV
mapackeung Padrov.

3¢ Nmapég akaBapoieg:

Mpoobiote Niyo fimmo amoppumavTikd ot éva verod
mavi kaBapiopol. Tpiyte pe autd T Nimapég
axaBapoieg. Edv autég ouveyiouv va pn Siakiovral,
Xpnoipomoifote pia paakn Bouproa kabapiopou.
Adaiptore Ta umosippara amoppuTIavTkoU
AemTopepOG pie éva vwmo mavi kabapiopol pe
kaBapd vepd. Amopakplvete Ta umoheippara
amoppuTravTikoU Aerrropepwg pe kaBapd vepd amd
10 Tavi kal emavaidPere Tov kaBapiopd TdoEg
dopig, twg dTou adaipeBoly dAa Ta umoheippata
amopputavTikoU oTig emdaveieg G Padiipag.
ANI0G prTopei va epdavioToly uttoeippara oTig
emopeveg Padheg!

Te umoheippaTa mou éxouv wnBei ToAU:
TomoBetoTe éva vomd Udaopa kabapiopol méave
OTa OKANPA UTTOAEIPHATA YIA VA TA HAAGKWOETE.
211 CUVEXEIQ PTTOPEITE VA ATIOPAKPUVETE TA HAAAKA
uTroeippaTa pe To Ppeypévo mavi.
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9. Ailaduraén

APNOTE TPWTA TN CUOKEUT VA KPUWOEI EVIEAQG, TIPIV
TV amopakpulvere oe A Bton. Tukiére To kaAbio
Siktlou yUpw amd T Pdon katw amd to ddmedo g
GUOKEUNG Kl OTEPEWTTE TO pe TO KAITT KahwSiou.

AmoBnkelote T ouokeur| ot éva oteyvod onpeio.

10. Amoppiyn

2¢ kapia mepinTwon pnv meradere T
Ef CUOKEUT OTa OIKIOKA atroppippara.

Autd 1o TTpoidY umdKeITal oTNY

Eupwraikiy Onyia 2012/19/EU.

ATopakpUVETE Tr) CUOKEUR PECW PIAG EYKEKPIPEVNG
ETIXEIPNONG ATTOPAKPUVONG 1 HESW TNG KOIVOTIKAG
ETTIXEIPNONG ATTOPAKPUVONG,.

Na Tnpeite TOug 10X UOVTEG KAVOVIGHOUG.
Emkoivwviote oe mepimmoon apdiBoNiov pe Ty
€MIXEIPNON AMOPAKPUVONG.

LXJ. Amopakplvere dAa Ta UNIKG GUOKEUAGIGY
% IAIKG TTpog To TepIBANhov.

11. Eyyunon ka1 oépfig

‘Exere yia autr) ™ ouokeun 3 xpdvia eyyunon amd
TNV nuepopnvia ayopdg. H cuokeur karaokeudaornke
kal eAéyxOnke TPOCEKTIKG TTPIV QTG TNV QTTOGTOM).
Mapakalolpe urdére Tnv amddeaén Tapeiou wg
amddein yia v ayopd. Mapakalolpe emkoivavroTe
AewVIKA pe TV utnpeoia otpPig ot TepinTwon
eyylnong. Mévo tror propti va e€acdaliorei pia
Swpedv amooTolf Tou epmopelpaTdg oag.

H amddoon eyyunong 1oxUel povo yia opdipara
UNIKoU | KaTaokeung, Ox1 Opwg yia {nuiég amd T
peradopd, yia eapmpara ¢Bopdg 1 yia PAdPeg ot
eUBpauota efapripara, m.x. SiakdmTeg
ouoowpeutég. To mpoidy mpoopileral pbdvo yia v
1IS10TIKA Kal 01 yIa TNV €MAyYEAPQTIKF XPAOT.

2 TEPITITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akataAnAng
Xpnons, ot xpnon Piag kar ot mapepPaoeig o
omoieg Sev S1e€fyOnoav ané To eouciodompivo
pag tpApa oépPig, n eyybnon mave va ioxvel. Ta vo-
piké oag Sikaiopara Sev mepiopilovral péow authg
™G eyyunong.

O xpdvog eyyunong Sev emekteiveral piow g
amddoong eyylnong. Autd 1oy Uel kai yia

e apipara Ta omoia éxouv avrikaraoTaei A
emokeuaoTel. EvOexopeveg nén umdpyouoeg katd
v ayopd, {npiég kar eXkeiyelg mpémel va
avadEpovTal apEcwG HETA TNV ATOCUCKeUaaia, To
apyoTepo 6pwG SUo Nuipeg peTd TV nuepopnvia
ayopdg. Emokeutg mou epdavifovrar perd m Aén
TOU XPOVOU £yyUnong xpewvovrar.

2épPig ENAGSa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.gr
IAN 100073

TnAedwvikd kévipo (Hotline):
Acutépa twg Mapaokeun, 8:00 - 20:00 (CET)




12. Eicaywytag

13. Zuvrayig

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY
www.kompernass.com

1. Baoikr {upn
lNa mep. 20 repdyia

250 yp. papyapivn fi Boltupo (parakd)
200 yp. Gaxapn

2 dakehdkia Pavihia

5 auya

500 yp. akelpi

5 yp. pmtikiv maouvrep

400 ml yéha

Kheiote kar {eotavere Tig emdveieg ynoiparog.

Xrurmote Ta auyd pe 1 {axapn kai T papyapivn/To
Boutupo péxpr va SnpioupynOsi éva oporoyevig
peiypa {opng. MpooBiore ™ Bavikia. Mpoobéore
alelp! Kal PTTEKIV TTAOUVTEP KAl AVAKATEWTE.

Téhog avakartéyte olyd o1ya 1o yaha Eekivoviag amd
KaTw, £0g dtou n {ipn amoktoel Aeia kar amar udn.

Mpoobéore mepimou 2 KX ipng ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kai kAeiote T ouokeur). Wryvere
k&0t Badha mepimou 3 Aemtd g OTou MdpEl XpWHA
xpuoo-kadt. TomoBeriote oty ouvéxeia Tig EToipeg
BadAeg ot pia oxapa koulivag.
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2. Badheg &ivig kpépag
la mepimou 8 repayia

200 yp. parakd Poltupo
150 yp. Zaxapn

4 afya

200 yp. &iviy kpépa

300 yp. aketpi

100 yp. kOpv-pAdoup

Kheivere kar {eotaivere Tig emddveieg ynoipatog.

Xrumrdre To Poltupo pe 1 {axapn kai Ta afyd, twg
otou yivouv adpog. Avakarelere v &iviy kpépa kai
petd mpoobétete To akelipl kal To kOPV-GAAOUP.

Mpoobérere mepimou 2 KI {upng ot péon g katw
emoaveiag ynoiparog kai khelvete m Badphigpa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aemtd éwg dtou mdpel
XPwHa xpuod-kadé. Tomobereite oty cuvéyeia Tig
¢roipeg Padreg ot pia oxapa koulivag.

3. Zokoharévieg Badheg
la mep. 8 tepayia

200 yp. parakd Poltupo

200 yp. Gaxapn

4 auya

150 yp. Kpépa yarakrog

80 yp. HIKPA KOHHATAKIA COKOAATAG
200 yp. aketpi

Kheivere kar {eotaivere Tig emdaveieg ynoipatog.

Xrurmote To BolTupo pe v {axapn, Ta auyd kai Ty
KPEHa YAAAKTOG €wG OTOU Yivouv adpog.
AvakaTteUeTe Ta KOPPATAKIa COKOAATAG Kal TO aleUpl.

Mpoobéore mepimou 2 KX ipng ot péon g katw
€mMAvEIaG YnoipaTog Kal KAEIOTE TNV CUOKEUT).
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aemtd éwg dtou mdpel
XPOHa xpuood-kadt. Tormobetrote ot ouviyeia Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa koulivag.

-28-



4. Bapheg pe omdpo mamapolvag
la mepimou 8 repayia

160 yp. parakd Polrtupo

130 yp. Laxapn

3 afya

100 yp. omdpog mamapouvag yia yAukd
(¢ro1po mpoidv)

200 yp. akelpi

5 yp. pméikiv maouvrep

Kheivere kar {eotaivere Tig emddveieg ynoipatog.

Xrumdre og adpd o Boltupo pe T Laxapn, Ta
ayd kai To oépo mamapolvag kal oTn CuvExEa
avakareUete To alelpl KAl TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

Mpoobérere mepimou 2 KI {upng ot péon g katw
emaveiag ynoiparog kai khelvete m Badphiepa.
Whvere k&Be Badha mepimou 3 Aemrd éwg dtou mdpel
XPWHa xpuod-kadé. Tomobereite oty cuvéyeia Tig
¢roipeg Padreg ot pia oxapa koulivag.

5. BadAeg pe vropara
la mepimou 8 repayia

5 auya

100 yp. parakd Boutupo

1 k. To. aAam

8 KX Boutupdyara

150 yp. aketpi

100 yp. Maotég Topdreg, TomoBetnuéveg oe Aadi
3 kotoavia Pacihikd

Kheivere kar {eotaivere Tig emdaveieg ynoipatog.

Mpwra xwpioTe Ta auyd. Merd xrumrote yepd T0
aomipddi auyol. XTuttAoTe Toug KPOKOUG pE TO
Boutupo kai To alaT twg 6Tou yivouv adpog.
Merd xrumoTe ehadpd To yaAa pe To BolTupo kal
TO aAevpl.

Adnore Tig TopdTeg va otpayyiouv kai kdyTE TIg o€
pikpd koppdria. MAUvte Tov Baoiikd kai nivaére ¢wg
61ou oteyvwoe. Madfote Ta dulapdkia kar kOyTe
TA O PIKPA KOPPATIA. AvakaTéyTe TV TOPATA KAl TO
Bacihiké pioa om Lupn kai mpoobiote To aompadi
auyoU. AvakareUete evSidpeoa ™ {0pn GoTe va
katavepnBolv Ta koppdria Topdtag opoidpopda.

Mpoobéore mepimou 2 KX ipng ot péon g Kate
emaveiag ynoiparog kai kAeiote T ouokeur). Wryvere
k&0e Badha mepimou yia 4 herrd twg dTou mape!
XPOHa Xpuood-kadt. Tormobetote ot ouvieia Tig
troipeg PadAeg ot pia oxdpa koulivag.

.20



-30-



INHALTSVERZEICHNIS SEITE
1. Bestimmungsgemé&Ber Gebrauch 32
2. Lieferumfang 32
3. Gerdtebeschreibung 32
4. Technische Daten 32
5. Sicherheitshinweise 33
6. Vor der ersten Inbetriecbnahme 34
7. Waffeln backen 34
8. Reinigen und Pflegen 35
9. Aufbewahren 36
10. Entsorgen 36
11. Garantie und Service 36
12. Importeur 37
13. Rezepte 37
1 BOSISIEIG) -ererererereeseesees e et 37
2. SchmaNdWaHEIN ... 38
3. SChOKOWAIEIN ..o 38
A, MORNWAEIN ...ttt 39
5. TOMAIENWAIEIN <.t 39

.31-



DOPPEL-WAFFELEISEN

Herzlichen Glisckwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
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 fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle
Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte
mit aus.

1. Bestimmungsgemd&fer
Gebrauch

Dieses Gerdat dient ausschlieBlich dem Backen von
Waffeln. Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Be-
nutzung in privaten Haushalten bestimmt. Es ist nicht

vorgesehen fir die Zubereitung anderer Lebensmittel.

Benutzen Sie es nicht gewerblich.

2. Lieferumfang

* Doppel-Waffeleisen
¢ Bedienungsanleitung

Entfernen Sie nach dem Auspacken jegliches Ver-
packungsmaterial oder Aufkleber vom Gerdt.

3. Gerétebeschreibung

@ Betriebslampe (Rot / Griin)
@ Braunungsregler
© Handgriff

4. Technische Daten

Spannung: 220-240V ~/ 50 Hz
Leistungsaufnahme: 1200 W
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5. Sicherheitshinweise

I\ Gefahr! Elektrischer Schlag!

* Stellen Sie sicher, dass das Gerat niemals mit Wasser in Berihrung kommt,
solange der Netzstecker in der Steckdose ist, insbesondere wenn Sie es in einer
Kiche in Nahe der Spile verwenden.

* Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel niemals nass oder feucht
wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder anderweitig besch&digt
werden kann.

* Ziehen Sie nach Gebrauch immer den Netzstecker aus der Steckdose.

* Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von autorisiertem
Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um Gefdhrdungen zu
vermeiden.

I\ Achtung! Verletzungsgefahr!

* Die Gerdteteile kénnen beim Betrieb heifd werden, fassen Sie daher nur den
Handgriff an. Auch der Bréunungsregler kann nach einer gewissen Betriebsdauer
hei3 werden - tragen Sie deshalb besser Topf-Handschuhe.

* Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

* Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durchgefihrt wer-
den, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beaufsichtigt. Kinder jinger als
8 Jahre sind vom Geréat und der Anschlussleitung fernzuhalten.

* Beim Offnen des Deckels kénnen sehr heile Dampfschwaden entweichen.
Tragen Sie beim Offnen daher besser Topf-Handschuhe.

A\ Achtung! Brandgefahr!

* Teigwaren kénnen brennen! Stellen Sie das Gerat deshalb niemals in der Néhe
von brennbaren Gegenstanden ab, insbesondere nicht unter brennbaren Gardinen.

* Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirksystem, um
das Gerdt zu betreiben.

* Lassen Sie das Gerét nie unbeaufsichtigt arbeiten.

33



6. Vor der ersten
Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerdit in Betrieb nehmen, iberzeu-
gen Sie sich davon, dass das Gerét, Netzstecker
und Netzkabel in einwandfreiem Zustand sind und
alle Verpackungsmaterialien vom Geréit entfernt

sind.

Reinigen Sie zundchst das Gerdt, wie unter
“8. Reinigen und Pflegen” beschrieben.

Fetten Sie die Backfléchen leicht mit zum Backen
geeignetem Ol ein. So l3sen sich eventuelle ferti-
gungsbedingte Rickstéinde an den Backfléchen
besser.

Heizen Sie das Gerét bei geschlossenem Deckel
einmal kurz auf maximale Temperatur auf:

@ Hinweis:

Beim ersten Gebrauch kann durch fertigungsbe-
dingte Ricksténde ein leichter Geruch entstehen
(auch geringe Rauchentwicklung méglich). Dieser
ist normal und verliert sich nach kurzer Zeit. Sorgen
Sie bitte fir eine ausreichende Beliftung. Offnen
Sie z. B. ein Fenster.

1. Hierzu stecken Sie den Netzstecker in die Netz-
steckdose und drehen den Bré&unungsregler @
auf Stufe 5.

2. Die rote Betriebslampe @ leuchtet, solange der
Netzstecker in der Steckdose ist. Die griine
Betriebslampe @ leuchtet, sobald das Geréit
aufgeheizt ist.

¢ Ziehen Sie wieder den Netzstecker und lassen
Sie das Gerdt aufgeklappt auskihlen.

Reinigen Sie das Gerdt erneut, wie unter
“8. Reinigen und Pflegen” beschrieben. Danach
ist das Waffeleisen betriebsbereit.

7. Waffeln backen

Wenn Sie einen fir Waffeleisen vorgesehenen Teig

vorbereitet haben:

1. Heizen Sie das Gerdt bei geschlossenem Deckel
auf. Hierzu stecken Sie den Netzstecker in die
Steckdose und drehen den Bréunungsregler @
auf die Stufe 3. Je weiter Sie den Bréunungsreg-
ler @ nach rechts drehen, desto dunkler werden
die Waffeln gebacken.

2. Sobald die griine Betriebslampe @ leuchtet, ist
das Gerét aufgeheizt.

@ Hinweis:

Wenn Sie einen fettarmen Teig zubereitet haben,
wie zum Beispiel Quarkteig, dann fetten Sie die
Backfléchen leicht mit zum Backen geeignetem Ol

ein

* Verteilen Sie den Teig gleichmaBig auf den unte-
ren Backfléchen. Um die richtige Teigmenge zu
bestimmen, fillen Sie ungeféhr so viel Teig ein,
bis der Rand der Backflachen leicht berihrt wird.
Falls nétig vergréfBern oder verringern Sie die
Teigmenge bei der ndchsten Waffel. Achten Sie
darauf, dass der Teig nicht Gber den Rand der
Backflachen lauft.

SchlieBen Sie den Deckel.

* Nach frishestens 2 Minuten kdnnen Sie den
Deckel &ffnen, um das Backergebnis zu kontrol-
lieren. Ein frihzeitigeres Offnen wiirde nur die
Waffel aufreiBen.

* Nach ca. 3 Minuten ist die Waffel fertig gebacken.

@ Hinweis:

Da der ideale Brédunungsgrad stark vom persén-
lichen Geschmack und der Art des Teiges abhéngig
ist, kann die Backzeit variieren: Backen Sie daher
die Waffeln so lange, bis der gewiinschte Brdunungs-
grad erreicht ist. Den Br&unungsgrad kénnen Sie ent-
weder durch Verstellen des Brdunungsreglers @
oder durch die Backzeit bestimmen. So lassen sich
goldgelbe bis knusperbraune Waffeln backen.
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¢ Achten Sie beim Herausnehmen der Waffeln dar-
auf, dass nicht versehentlich die Beschichtung der
Backfléichen beschédigt wird. Andernfalls lassen
sich dort die Waffeln nicht mehr so gut 16sen.

@ Hinweis:
Die Backfldchen missen nicht vor jeder neuen
Waffel eingefettet werden.

* Nach der letzten Waffel ziehen Sie den Netz-

stecker aus der Steckdose und lassen das Gerdét
aufgeklappt abkihlen.

8. Reinigen und Pflegen

I\ Gefahr eines elektrischen
Schlages!

Offnen Sie niemals das Gehduse des Gerdtes. Es

befinden sich keinerlei Bedienelemente darin. Bei

gedffnetem Gehduse kann Lebensgefahr durch

elektrischen Schlag bestehen.

Bevor Sie das Gerdt reinigen, ziehen Sie erst den

Netzstecker aus der Netzsteckdose und lassen Sie

das Gerdt abkiihlen. Es besteht die Gefahr von

Verbrennungen.

@Achfung!

Auf keinen Fall diirfen die Gerdteteile in Wasser
oder andere Flissigkeiten getaucht werden! Hier kann
Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen,
wenn bei erneutem Betrieb Flissigkeitsreste auf

spannungsfihrende Teile gelangen.

* Reinigen Sie die Backfléchen nach Gebrauch
zundchst mit einem trockenen Papier-Kiichentuch,
um die Fettriickstdnde aufzusaugen.

* Reinigen Sie danach alle Flachen und das Netz-
kabel mit einem leicht angefeuchteten Spiltuch.
Trocknen Sie das Gerét gut ab, bevor Sie es
erneut verwenden.

A\ Achtung!

* Verwenden Sie keine chemischen oder aggressi-
ven Reinigungs- oder Lésemittel. Diese kdnnen
nicht nur zu Schéden am Gerét fishren, sondern
auch zu Riickstéinden in den néchsten Waffeln.

* Nehmen Sie auf keinen Fall harte Gegensténde
fir die Reinigung zu Hilfe. Hierdurch kann die Be-
schichtung der Waffelfléchen beschadigt werden.

Bei fettigen Verschmutzungen:

Geben Sie ein mildes Spilmittel auf das angefeuch-
tete Spiiltuch. Reiben Sie damit die fettigen Ver-
schmutzungen ab. L3sen sich diese immer noch
nicht, benutzen Sie eine weiche Spilbirste.
Entfernen Sie die Spiilmittelreste griindlich mit einem
mit klarem Wasser befeuchteten Spiltuch. Entfernen
Sie die Spilmittelreste grindlich mit klarem Wasser
aus dem Tuch und wiederholen Sie die Reinigung
so oft, bis alle Spiilmittelreste auf den Waffelfléichen
beseitigt sind.

Ansonsten kann es zu Riickstéinden in den ndchsten
Waffeln kommen!

Bei festgebackenen Riicksténden:

Legen Sie ein nasses Spiltuch auf die festgebackenen
Ricksténde, um diese aufzuweichen. Danach kénnen
Sie die aufgeweichten Rickstdnde mit dem nassen
Tuch enffernen.

.35



9. Aufbewahren

11. Garantie und Service

Lassen Sie das Gerdt erst vollstéindig auskihlen,
bevor Sie es wegstellen. Wickeln Sie das Netzkabel
um den Halter unter dem Geréteboden und fixieren
Sie es mit dem Kabel-Clip.

Lagern Sie das Gerat an einem trockenen Ort.

10. Entsorgen

Werfen Sie das Gerdt keinesfalls in den
normalen Hausmiill. Dieses Produkt

)54

Entsorgen Sie das Gerét iiber einen zugelassenen

unterliegt der europdaischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

1Y)

&O

Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien
einer umweltgerechten Entsorgung zu.

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerdt wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit Ihrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung Ihrer Ware
gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschaden,
VerschleiBteile oder fir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das
Produkt ist lediglich fir den privaten und nicht fir
den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrduchlicher und unsachgeméfBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
Ihre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schéden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111

(Kostenfrei aus dem dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 100073

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

IAN 100073

(CH Service Schweiz

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 100073

Erreichbarkeit Hotline:
Montag bis Freitag von 8:00 Uhr - 20:00 Uhr (MEZ)

12. Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www. kompernoss.com

13. Rezepte

1. Basisteig
Fiir ca. 20 Stisck

250 g Margarine oder Butter (weich)
200 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

5 Eier

500 g Mehl

5 g Backpulver

400 ml Milch

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.

Die Eier verquirlen und mit dem Zucker und der
Margarine/Butter zu einem glatten Teig verrihren.
Vanillezucker hinzufigen. Mehl und Backpulver
dazugeben und verrishren.

Zuletzt die Milch nach und nach unterrishren, bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.
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2. Schmandwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
150 g Zucker

4 Eier

250 g Schmand
300 g Mehl

100 g Speisestérke

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit Zucker und den Eiern schaumig schlo-

gen. Den Schmand untermischen und danach Mehl
und Speisestdrke unterrihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.

3. Schokowaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

200 g weiche Butter
200 g Zucker

4 Eier

150 g Créme fraiche
80 g Schokotrépfchen
200 g Mehl

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.

Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und der Créme
fraiche schaumig schlagen. Die Schokotrépfchen
und das Mehl unterrihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.
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4. Mohnwaffeln
Fijr ca. 8 Stiick

160 g weiche Butter

130 g Zucker

3 Eier

100 g Mohnback (Fertigprodukt)
200 g Mehl

5 g Backpulver

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.
Die Butter mit dem Zucker, den Eiern und dem
Mohnback schaumig schlagen, anschlieBend das

Mehl und das Backpulver unterrihren.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren

Backfléichen geben und das Waffeleisen schlieBen.

Jede Waffel etwa 3 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.

5. Tomatenwaffeln
Fiir ca. 8 Stiick

5 Eier

100 g weiche Butter

1 TL Salz

8 EL Buttermilch

150 g Mehl

100 g getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
3 Sténgel Basilikum

Die Backflachen zuklappen und aufheizen.

Zuerst die Eier trennen. Dann die Eiweif3e steif
schlagen. Die Eigelbe mit der Butter und dem Salz
schaumig rihren. Dann die Buttermilch und das
Mehl unterrihren.

Die Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden.
Das Basilikum waschen und trockenschitteln. Die
Blgttchen abzupfen und klein schneiden. Die Tomaten
und das Basilikum unter den Teig rihren, dann den
Eischnee unterheben. Den Teig zwischendurch
umrihren, damit sich die Tomatenstiicke gleichméfBig
verteilen.

Jeweils etwa 2 EL Teig in die Mitte der unteren
Backflachen geben und das Waffeleisen schlieBen.
Jede Waffel etwa 4 Min. goldbraun backen. Die
anschlieBend fertigen Waffeln auf ein Kuchengitter
legen.

.39
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