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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

This appliance is intended exclusively for processing
foodstuffs in normal household quantities. This
appliance is intended solely for use in private
households. It is not suitable for commercial use!

This appliance is intended only for private use in
enclosed, dry spaces. It must not be used outdoors.

The appliance may only be used with original
accessories.

Package contents
Professional Food Processor
Mixing bow! with lid

Blender with lid and measuring cup
Kneading hook

Whisk

Beater

Operating instructions

Quick guide

> Check contents for completeness and dam-
age immediately after unpacking. Contact
Customer Services if necessary.

Description of the appliance

Fold out the flaps on the front and rear covers of

this operating manual.

Front flap

Figure A:
Swivelling arm
Release lever
Rotary switch
PULSE button
Base

Mixing bowl
Drive shaft

Q00000 e

Figure B:

©0
=
5

@

=}

2

o

@ Kneading hook
® Whisk
® Beater

Back flap:

Figure C:

Small measuring cup
Blender lid

Blender

Blade

Drive unit lid

Cable spool

Blender drive unit
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Safety instructions GB

DANGER - ELECTRIC SHOCK! g(

> The appliance must only be connected to a correctly installed and earthed
mains power socket. Ensure that the rating for your local power supply
corresponds with the details on the rating plate of the appliance.

> Ensure that the power cable does not become wet or moist during use.
Route the cable in such a way that it cannot be crushed or damaged.

» Keep the power cable away from hot surfaces.

» Do not perform any repairs on the appliance. All repairs must be per-
formed by our Customer Service Unit or by a qualified specialist technician.

> Remove the plug from the mains power socket when the appliance is being
cleaned or in the event of a fault. Just switching off the appliance is not
sufficient, as the appliance is subject to mains voltage for as long as the
plug is connected to the mains power socket.

» Always remove the plug from the mains power socket when the appliance
is not in use.

» To prevent accidents, have defective plugs and/or power cables replaced
immediately by an authorised specialist technician or our Customer Service
department.

» The appliance and its connecting cable must be kept away from children.

@ Never submerge the appliance in water or other liquids.

SKMP 1300 B3 3
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?B /A WARNING! RISK OF INJURY!

4 = Always disconnect the appliance from the mains power supply when fitting
or removing accessories. This will prevent unintentional activation of the
appliance.

The appliance will begin running again after any power outage is over!

> The appliance should always be disconnected from the mains when
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

» This appliance should not be used by children.

» Use only the original accessory parts for this appliance. Accessory parts
from other manufacturers may not be suitable, and this may lead to risks!

> This appliance may be used by persons with limited physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge, provided that
they are under supervision or have been told how to use the appliance
safely and are aware of the potential risks.

» Children must not play with the appliance.
» Caution: The blade is very sharp!

» Be careful when cleaning the blade.
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/A WARNING! RISK OF INJURY! CIBEB
» Caution: the blade is very sharp! For this reason, take great care when cy

removing the blender jug.

» Never use the appliance for purposes other than those described in these
instructions. Otherwise there is a risk of serious injury!

> Do not change accessories unless the drive unit is entirely at a standstill
and the blender is unplugged from the power supply! The appliance will
run on for a short time after being switched off!

> Never leave the appliance unattended!

» Before changing any accessories or additional parts that move during
operation, the appliance must be switched off and disconnected from
mains power.

> While the appliance is in operation, do not put anything other than the
ingredients to be processed into the mixing bowl or blender.

» Do not put hands and foreign objects into the filling nose or the blender,
to avoid the risk of injury or damage to the appliance.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!
> Do not operate the appliance without ingredients. Risk of overheating!

» Never fill the appliance with hot ingredients!

SKMP 1300 B3 5
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Preparation

1) Take all the parts out of the box and remove
the packaging material and any protective
wrapping or stickers.

2) Clean all components as described in the
section “Cleaning and Care”. Ensure that all
parts are completely dry.

3) Unwind the power cable from the cable
spool ®.

4) Place the appliance on a smooth, clean surface
and secure it using the four suction cups.

5) Insert the power plug into the socket.

Speed levels

Level | Application

suitable for...

all

- Starting position
for all blending and
stirring processes

- For adding ingredients

Kneading

hook @
Beater ®

- Kneading and blend-
ing of firm dough or
firmer ingredients

Beater ®

- Blending thick batter

- Blending butter and
flour

- Blending yeast dough

Kneading
hook ®

- Kneading yeast
dough
- Kneading thick batter

4-6 | Beater ®

- Cake mix

- Creaming butter
and sugar

- Biscuit dough

Whisk @

- Whipped cream
- Egg whites
- Mayonnaise

- Whipping butter

Pulse

Blender ®

- Blending or shredding
of soft or liquid
ingredients

SKMP 1300 B3
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Working with the kneading
hook, beater and whisk

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Under no circumstances should you place
your hands or fingers in the mixing bowl @
during operation! Danger of injury due to
rotating parts!

> Switch from one accessory to another only
when the drive unit is at a complete standstilll
After being switched off, the drive continues
to run for a short time.

> In cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> When working with kneading hooks @,
whisk @ or beater @, we recommend
allowing the appliance to cool down after
10 minutes of operation.

> When you are working with the kneading

hook @, whisk @ or beater @, the drive unit
lid @ must be in place. If not, the appliance
will not start.

To prepare the device for tasks involving the knead-

ing hooks @, whisk @ or beater @, proceed as

follows:

1) Push the release lever @ upwards and move
the swivelling arm @ to the highest position.

2) Insert the mixing bowl @ so that the locking
mechanisms on the mixing bowl @ fit into the
recess in the base @. Rotate the mixing bowl @

clockwise (cf. symbols rb and ﬁ on the
base @) until it is locked and stable.

SKMP 1300 B3

3) Depending on type of application, mount either
the kneading hook @, whisk @ or beater @
onto the drive shaft @:

— Place the kneading hook @, whisk @ or
beater @ onto the drive shaft @ so that
both metal pins on the drive shaft @ fit into
the recesses in the inset 0 @ .

— Push the inset @ @ @ firmly onto the drive
shaft @ until the spring is compressed while
rotating the inset a little anticlockwise (direc-

tion a)

— Let go of the inset. It is now firmly attached
to the drive shaft @.
4) Add the ingredients you wish to process to the
mixing bowl @.

> Please note that the dough in the mixing bowl
O will increase in volume or will be pressed
upwards by the movement during the kneading
or mixing process. Therefore, never fill the
mixing bow! @ to the brim!

5) Push the release lever @ upwards and push
the swivelling arm @ into its working position
with the mounted inset facing downwards.

6) Push the lid @ onto the mixing bow! @.
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Remove the mixing bow! @ by rotating it
anticlockwise and lifting it off the base.

o fwore

IE > |f desired, you can mount the filling nose @
cY onto the lid @:
— Rotate the lid @ a little until the opening
is pointing at you.

7) Clean all parts of the appliance (see section
“Cleaning and care”).

Working with the blender
— Hook the filling nose @ into the eyelets

in the lid ©: /\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Allow hot fluids to cool to a lukewarm temper-
ature (approx. 30-40°C) before pouring
them into the blender ®.

/\ WARNING! RISK OF INJURY FROM
SHARP BLADE/ROTATING DRIVE!

> Never put your hand into the blender ®
\-}{ﬁt: while it is attached!

> Only remove the blender ® when the blade ®
> Only use the blender @ with the lid @ with

is at a complete standstill.
measuring cup ® firmly in position.

> |n cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Never use the mixing bowl @ and the blender
® simultaneously! This will overload the

You can now add ingredients, even while the
device is in operation.

7) Turn the rotary switch @ to the required setting
(cf. section “Speed Levels”).

After you have finished using your

appliance drivel
1) Switch the appliance off using the rotary . . .
switch ©. > When working with the blender ®, we

. recommend allowing the appliance to cool
2) If mounted, remove the filling nose @. down after 3 minutes of operation.

3) Remove the lid @ from the mixing bowl @. Proceed as follows to prepare the appliance for

4) Push the release lever @ upwards and move operation using the blender (®: Refer to figure C
the swivelling arm @ to the highest position. on the back flap.
5) Remove the inset @ @ @ from the drive shaft 1) Push the release lever @ upwards and push

@ by pushing the inset @ @ @ against the

drive shaft @ and simultaneously rotating

it clockwise (direction ). Now you can

remove the inset.

the swivelling arm @ down into its working
position.
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2) Pull off the drive unit lid (@.

> Ensure that the rotary switch € is set to the
"0" position before fitting the blender onfo
the drive unit. Otherwise, the appliance will
start automatically as soon as the blender is
locked in.

3) Place the blender ® onto the blender drive
unit @ so that the locking mechanisms on the
bottom of the blender @ fit into the recesses
in the blender drive unit @. The arrow on the

blender @ must point to the fb symbol on
the appliance. Rotate the blender (® clockwise
as far as it will go. The arrow on the blender ®

will then point fo the a symbol on the appli-
ance.

4) Add the ingredients.

5) Place the blender lid @ with measuring cup ®
onto the unit, making sure that the lip on the
lid @ seals the spout.

6) Turn the rotary switch @ to the required setting.

> The optimal speed depends on the consistency
of the food to be processed. More liquid
contents can be blended faster.

> For short, powerful pulses, set the rotary
switch @ at least to level 1 and simultane-
ously press the PULSE button @. The PULSE
button @ does not lock, in order to avoid
overloading the drive. Therefore, hold the
PULSE button @ in this position only for a
short period.

SKMP 1300 B3

Adding more ingredients GB
1) Switch the appliance off using the rotary =
switch ©. cyY
2) Remove the blender lid @ and insert the
ingredients.
or

3) Rotate the measuring cup ® situated within the
blender lid @ 90° and remove it. Then gradu-
ally add the ingredients using the opening.

After you have finished using your
appliance

1) Switch the appliance off using the rotary
switch @.

2) Rotate the blender ® anticlockwise until the
arrow on the blender @ points to the fb

symbol on the appliance, then remove it.

> |deally, you should clean the blender @ im-
mediately after use (see the section "Cleaning
and care"). This makes food residues easier
to remove.

Cleaning and care

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, disconnect
the power plug from the mains power socket!
There is a risk of electric shock!

NEVER immerse the appliance in water or
any other liquid!

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning
materials. These may damage the surfaces
of your appliance.

)
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> |tis best to clean the appliance directly after A WARNING! RISK OF INJURY!
::;‘OTV:S el oo ieeel Bt B oeEtr o > Do not touch the blade @ with bare hands.
> Processing foodstuffs containing strong pig- B Clean the blender ® in warm water with a
ments, such as carrots, may cause staining of little mild detergent. Afterwards, rinse all parts
the plastic parts. Such stains can be removed with clean water so that no detergent residues
using a little cooking oil. remain.
Cleaning the appliance In most cases, you can also achieve sufficiently
B Wipe the appliance with a damp cloth. For stub-  hygienic cleaning directly after use in the following
born soiling use a mild detergent on the cloth. way:
Wipe off any detergent residue using a cloth 1) Put some water containing a litfle detergent
moistened with clean water. Then carefully dry into the fully assembled blender ®.
the appliance. 2) Place the blender lid @ with measuring cup ®
. . onto the unit, making sure that the lip on the
Cleaning accessories lid @ seals the spout.

B Clean the mixing bow! @, lid @), filling nose @, 3)
blender lid @ with measuring cup @®, drive unit ) )
lid @ and the insets © ® @ in warm water 4) Pour out the w.oshlng wa.ier. Any residues can
with a small quantity of detergent. Any residues be removed with a washing-up brush.
can be removed with a washing-up brush. Rinse 5] Afterwards, rinse out the blender @ with
all parts with clear, warm water and make sure plenty of clean water, so that all detergent
that all parts are dry before re-using them. residues are removed.

Nore vore |

> The insets @ @ B, mixing bowl @ and the > The blender @ is suitable for cleaning in

Switch on the blender ® for a few seconds.

blender lid @ with measuring cup @ can a dishwasher.
also be cleaned using a dishwasher. > When cleaning the blender @ in a dish-

> If you clean them in the dishwasher, please washer, make sure that its plastic part is not
ensure that no plastic parts become trapped trapped between other objects. This may
under pressure between other objects. This cause it to become deformed!

may cause them to become deformed.

> Wherever possible, place all plastic parts in Storage

Lioiep Fee Gl iz el ez, B Wind the power cable around the cable spool ®

for storage.

M Store the cleaned appliance in a clean, dustfree
and dry place.

10 SKMP 1300 B3
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Troubleshooting

If the appliance suddenly stops working:

B The appliance has overheated and triggered
the automatic safety cut-out.

— Turn the rotary switch @ to O.
— Remove the plug from the wall socket.
— Allow the appliance to cool for 15 minutes.

— If the appliance has not yet cooled off com-
pletely after 15 minutes, it will not start.

— Wait a further 15 minutes and try switching
on again.

If the appliance cannot be switched on:

— Check that the plug is correctly connected
to a wall socket.

— Make sure that the swivelling arm @ has
clicked into place in the right position.

Technical data
Input voltage: 220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

1]

Power consumption:
Protection class:
Max. capacity
Mixing bow! @:
Blender ®:

approx. 6.3 |
approx. 1.5 |

We recommend the following operating times:

When working with kneading hooks @, whisk
or beater @, allow the appliance to cool down
after 10 minutes of operation.

When working with the blender @, allow the ap-
pliance to cool down after 3 minutes of operation.

If you exceed these operating times, the device can
overheat and be damaged!

SKMP 1300 B3

Warranty and service

This appliance is provided with a 3-year warranty
valid from the date of purchase. This appliance
has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery. Please retain your
receipt as proof of purchase. In the event of a
warranty claim, please contact your Customer
Service unit by telephone. This is the only way
to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for damage sustained
during carriage, components subject to wear and
tear or damage to fragile components such as
switches or batteries. This appliance is intended
solely for private use and not for commercial
purposes.

The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and
modifications/repairs which have not been carried
out by one of our authorised Service centres.

Your statutory rights are not restricted by this
warranty.

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.
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Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

[ IAN 113373/113374 |

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

| IAN 113373/113374 |

(cY) Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[ 1AN 113373/113374 |

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

Disposal
Never dispose of the appli-
ance in the normal domestic
waste. This product is subject
to the provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved waste

disposal company or your municipal waste

disposal facility. Please observe applicable regula-

tions. Please contact your waste disposal centre if
you are in any doubt.

The packaging is made from environ-

%@ mentally friendly material and can be

disposed of at your local recycling plant.

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Recipes

Carrot soup

Ingredients:

B 500 g carrots

B 250 ml water

B 500 ml meat stock (glass)
M 125 ml cream

B 125 ml white wine

H Salt

B Pepper

H 50 g cold butter

M Fresh chervil

Preparation:
1) Wash and peel the carrots.
2) Cut them small enough to fit into the blender ®.

3) Put 250 ml of water into a saucepan and boil
the carrots for 20 minutes. Then purée all of it
in the blender @ until no large pieces are left
over.

4) Afterwards, return the puréed carrots to the
pot.

5) Now add the meat stock, cream and white
wine.

6) Heat the soup and season it to taste.

7) Blend the butter into the soup in small pieces
and then serve it with the chervil.

SKMP 1300 B3
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Tuna spread

Ingredients:

B 1 can of tuna in sauce with vegetables
H 3 tbsp yoghurt

M 1 tsp lemon juice, freshly pressed

M 1 pinch salt

M Freshly ground pepper

W 2 hard-boiled eggs, diced

To serve:

B Whole wheat bread in slices
M Butter for buttering the bread
M 1 hard-boiled egg, diced

M Chives, chopped

Preparation:
1) Blend all ingredients in the blender @ until

the desired consistency is reached (approx.
15 seconds), then season to taste.

2) Spread butter and the tuna mixture onto the
bread and sprinkle with chopped egg and
chives.

Traditional pancakes

Ingredients:
M 2-3eggs
W 375 ml milk
B 1 pinch salt
W 250 g flour
B Fat for frying

Preparation:
1) Mix the eggs, milk and salt with the beater @.

2) Sieve the flour and then add it to the mixture.
Mix everything together with the beater ®
until you have a smooth batter.

3) Leave the batter to rest for 20 minutes.

SKMP 1300 B3

4) Heat the fat and, with a small ladle, place some
batter in the pan. (Add only as much as is
needed to thinly cover the pan bottom.)

5) Fry the pancakes until golden brown on both
sides and serve hot.

Sponge pastry

Ingredients:

B 3 eggs

B 3-4 tbsp of hot water

B 150 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

W 100 g pastry flour

M 100 g cornflour

M 2 -3 level tsp of baking powder

Preparation:

1) Line the bottom of a baking tin (diameter:
28 cm) with baking paper. Do not grease the
edge, as the surface will then not be evenly
smooth and browned.

2) Beat the whole eggs in the mixing bow! @ and
add the hot water.

3) Then beat the mixture at the highest level with
the beater @ for about 1 minute until fluffy.

4) Stirin the sugar and vanilla sugar and beat the
mixture for a further two minutes at the highest
level.

5) Mix the flour, cornflour and baking powder
together and sift half of it onto the creamed
eggs, then briefly stir everything at Level 4.

6) Now stir in the remaining flour in the same way
and pour the mixture into the prepared baking
tin.

7) Immediately bake the tin in a pre-heated oven
with top and bottom heat at 175-200°C for
approx. 20 - 30 minutes.

13
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Shortcrust pastry

Ingredients:

B 250 g wheat flour

W 1/2 level tsp of baking powder
W 100- 125 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

M 1 pinch salt

|

|

1 egg
125 g butter

Preparation:
1) Mix the flour and baking powder in the mixing
bowl @, then add all of the other ingredients.

2) Knead everything with the kneading hook @®
first for about 1 minute at level 2, then for
about 3 minutes at level 2 - 4.

3) Do not knead the pastry for too long, as it
could otherwise turn out too soft.

4) Put the pastry in the refrigerator for half an
hour, then shape it into a flan case or small
pastries.

5) For aflan case, roll out 2/3 of the pastry and
place it in a greased baking tin.

6) Roll the remaining pastry into a roll.

7) Place this roll on the pastry and press it onto
the side of the cake to form an edge with a
height of approx. 3 cm.

8) Pierce the base repeatedly with a fork

9) Pre-heat the oven for approx. 5 minutes and
bake the shortcrust for approx. 15 - 20 minutes
with top and bottom heat at 200 - 225 °C.

14

Sponge batter

Ingredients:

B 250 g soft butter or margarine
B 250 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

M 1 pinch salt

W 4 eggs

W 500 g wheat flour

M 1 pack baking powder

W Approx. 125 ml milk

Preparation:

1) Place all ingredients into the mixing bow! @
and stir everything with the beater @ for half a
minute at level 1, then for 30 seconds at level
2 and then for about 5 minutes at level 4.

2) Grease a baking mould or line it with baking
paper.

3) Pour the batter into the baking mould and bake
it for approx. 50 - 60 minutes with top and
bottom heat at 175 - 200 °C.

4) Before removing the cake from the oven, check
whether it is done properly: Insert a wooden
skewer into the middle of the cake. If no batter
is sticking to it, the cake is baked.

5) Now tip the cake onto a wire rack and allow
it to cool.

SKMP 1300 B3
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Yeast dough

Ingredients:

B 500 g wheat flour

W 25g fresh yeast or 1 pack dried yeast

B Approx. 1/4 | lukewarm milk

M 80 g butter or margarine (room temperature)
W 80 g sugar

M 1 egg

Preparation:

1) Place the flour, dry yeast or crumbled yeast
and all other ingredients (not directly on the
yeast) into the mixing bowl @.

2) Slowly mix everything using the kneading
hook @ at level 1, then continue for 3 -
4 minutes at level 3.

3) Cover the bowl with a tea towel, place it in a
warm place and let the dough rise until it has
visibly increased in size.

4) Then knead the dough once again.

5) Atfter that, the dough is finished and can be
further processed.

SKMP 1300 B3

Waffles

Ingredients:

B 200 g sugar

W 500 g flour

B 5 g baking powder

B 5 eggs

M 400 ml milk

W 250 g butter (room temperature),

B 2 packets of vanilla sugar

Preparation:

1) Add the eggs, sugar and butter into the mixing
bowl @ and blend everything into a smooth
batter using the whisk @.

2) Add the flour, vanilla sugar and baking
powder.

3) Gradually stir in the milk until the batter has
a smooth, soft consistency.

4) Bake the waffles in a waffle iron.

Banana vanilla shake

Ingredients:

B 3 bananas

W 500 ml milk

M 2 packets of vanilla sugar

M 1 tbsp. vanilla ice cream

Preparation:
1) Peel the bananas.

2) Put the peeled bananas, milk, vanilla ice cream
and the vanilla sugar into the blender ®.

3) Blend everything at speed level 8.

15
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Banana-kiwi smoothie

Ingredients:

B 200 ml orange juice (freshly pressed)
W 1 kiwi

M 1/2 banana

Preparation:

1) Peel the kiwi.

2) Peel the banana.

3) Put the kiwi, banana and orange juice info the

blender ®.
4) Blend everything at speed level 8.

16
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CY

Eilcaywyn

2uyxapnThpia yia TNy ayopd TngG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 yia TNV amOKTNOT EVOG TTPOIO-
v1og uynAng moidtrag. O odnyieg xprong eivai
THNHA auToU Tou TTPOIOVTOG. [Mepiéxouv onpavrikég
umodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xpfion kai Ty
amoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoiodvTog,
e€oikeiwBeite pe Oheg TG uToSeieig xeipiopol kal
acpaleiag. XpnolpoTolEiTe To TTPOIOV HOVO OTWG
TEPIYPAETAl KAl YIA TOUG avadEPOHEVOUG TOHEIG
xpnhone. Mapadwote 6Xa ta éyypada ot mepinTe-
on mapdadoong Tou mPoidvTog ot TpiToug,.

MpofAerrépsvn xprion

AuTii n ouokeun) mpoopilerar amokAEIoTIKA yia TV
emelepyaoia Tpodipwv oe cuvnBiopéveg moooTTEG.
Auti n ouokeun mpoopilerar amokAeIoTIKA yia
Xpnon ot voikokupid. Mnv 1 xpnoiporoisire yia
emayyepankd okomo!

Aut n ouokeun evdeikvutar povo yia 181tk Xprion
o¢ kheloToUG kal TpooTateupévoug améd T Ppoxi
X0poug. Mnv T xpnoiporoieite o ewtepikolg
xwpoug!

H cuokeun empémeral va xpnoipormoligital povo pe
yvioia e€apmpara.

Mapadoréog e€omhiopodg
Koulivopnyavn

MroX avapeéng pe kamaki

Miéep pe kamaki kar Soxeio pérpnong
Aykiotpo {updparog

Xrurmmpr

Avadeutpag

Odnyieg xprong

S Uvropeg odnyieg

YIMNOAEI=H

> Eléyé&re Tov mapadorio e€omhiopd wg Tpog
v mAnpdmra kai yia {npiég, ameubeiag perd
v amocuckeuacia. AmeuBuvBeire, edv amar-
Teital, oto Tunpa otpPig.

18

Meprypadr) ouokeung
ZeSimhworte Tig avadmholpeveg oeideg oto
PTTPOGCTIVO KAl THOW KAAUPPA QUTOY TOV 0dnyIOY

xpfions:

Mrpootiviy avadimhoUpevn ceida
Eikova A:

MepioTpedopevog Ppayiovag
Mox\og amacdaliong
MepioTpedopevog Siakdmg
Minkrpo PULSE

Yrodoxh

Mo\ avapeiéng

Q00000 e

Aéovag kivnong
Eikova B:

Bon®nua mijpwong
Kamaki

Aykiotpo Jupopatog
Xrurmnmpi

8600

Avabdeutipag

Micw avadmiolpevn oeNida:

Eikova C:

Mikpb Soxeio pérpnong

Kamaki piéep

Mi&ep

Aeriba

Kamaki mpootaciag peradoong kivnong

Aidraln 10Méng kakwdiou

06606666

Morép piéep

SKMP 1300 B3
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOX HAEKTPONAH=IAX!

> Juvdiete TN CUOKEUT pOVO O pia oUpdwva pe Tig Tpodiaypadiq eykateoTn- GR
pévn kal yelopévn mpida. H raon Siktlou mpémel va oupdwvei pe ta otoixeia e
otnv mvakida TUTToU TG CUOKEUNG.

» lNpootyete woTe katd T Aeimoupyia 1o kahwdio va pn Bpéxerar i uypaive-
Tal. Mepvdre 1o katd TéT0I0 TPOTIO, WOTE Va pnv miaverar i $Oeiperal.

> Kparare to kahodio pakpid amd kautég emdaveleg.

> Mnv emokeudlere Ty ouokeur). Omoleodnmore emokeuéq mpémer va dieédyo-
vrai amé 1o tpfpa eutnpémong mehatwv 1 amd edikS TPOCWTIKO.

» TpaPare to Buopa amd myv mpila, étav kaBapilere Ty cuokeun 1) ot TEpi-
mwon PAaPng. H amevepyoroinon amd podvn g dev apkei, Si16T umdpyel
akopa Téon ot ouokeun, 6oo 1o Bucpa Ppiokerar oty mpila.

» Amoouvdéere To Puopa amd v mpila, edv n cuckeun} Sev xpnoigoToigiTal.

» Ta Buopata fj Ta kahwdia mou éxouv uttooTe BAAPN mpémel va avTikabi-

otavral apéowg amod e€ouciodotnpivo e&eidikeupévo TPOOWTIKOS 1) Ao TO
tpApa eéutinpétnong mehaTwy, GoTe va amodelyovral kivéuvol.

> H ouokeur) kai To kaAadio ouvdeong TG TTpémel va uldooovral pakpida
amé 1a aidid.

@ Aev emrpémeral o kapia mepintwon va Bubicete T cuokeur| oe vepd N
alha uypa.
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A NMPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

>

>
>

>

20

Artoouvbierte T cuckeuy amd Ty mapoxn peuparog o6tav Tomobereire

f amopakpuvere eaptipara. Eror amodelyerar pia pn nOenpévn
EVEPYOTTOINON TNG CUOKEUNG.

Merd and pia Siakomn pelparog n cuokeur| evepyoroieitar mai!

H ouokeun mpémer va amoouvdéeral mavra amd 1o Siktuo otav dev emimn-
PEITal KAl TTPIV ATIO Tr) CUVAPHOAOYNOT, TNV ATTOGUVAPHOAOYNON ) TOV
kaBapiopo.

H ouokeun auty dev empémeral va xpnoipgotoleital amé maidiad.
Xpnoiporoieite povo Ta yvioia aecoudp yia auty m ouokeur). Aecoudp
aMv kataokeuaoTwv mOavag va pnv evOeikvuvTal kai pmopei va evéxouv
kivdUvoug!

Mropei va yiveral xprjion autng TG CUCKEUNG ATTO ATOHA HE HEIWHEVEG
duoikig, aioBnmpiakég ) vonTikég IkavotnTeg N pe ENNeyn epmeipiag kai/1
YVOOEWY, epoooV emTnpouvTal f) éxouv ekmaideutel avadopikd pe Tnv
acdaln xpron TNG CUCKEUNG Kal £Xouv katavonoel Toug emakolouboug
kivolvoug.

Ta maidia dev emrpémeral va mai{ouv pe T cuokeun.
Mpoooxn: H Aemida sivar moAy kodrepn!

Na eioTe mpooekTikoi katd Tov kaBapiopd g Aemmidag!



SILVERCREST’

A NMPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mpoooxn: H Aermida eivar moAU kodrepn! 1 autd va eiote mpooekTikoi
katd v adaipeon tou Soxeiou avapeéng.

> Mn xpnoiporoigite T cuokeur yia AANOUG OKOTIOUG aTTO TOUG TTEPI-
ypadopevoug otig mapoloeg odnyieg. e avriBern mepimmoon umdpxel
kivbuvog Tpaupartiopou!

> AMG&Lere ta aéecoudp pdvo otav n peradoon Kivnong eival akivToToInpévn
ka1 1o Buopa éxer amoouvdeleil H ouokeur ouveyilel va Aemoupyei yia
Niyo pera v amevepyorroinon!

> [loTé pnv adrvere TN CUOKEUN XWPIG EMTAPNON.

> Mpiv amd my avrikardotaon aecoudp f) mpdoletwv e€aptudray, Ta
omoia kivouvTal katd Tn AeIToupyia, N cuokeun Tpémel va amevepyotoinOei
kai va armoouvdeOsi amd to SikTuo.

» 'Ooo n ouokeun Aerroupyei, Badete ammokeioTika Ta mpog emeéepyacia
ulika oo prroX avapeiéng A oo piep.

> Moré pnv Balere Ta xépia oag f &éva avrikeipeva oto BoROnpa mAfpw-
ong 1) oto piéep, wote va amodelyere Tpaupatiopols kai PAaPeg ot
OUOKEUT).

MPOXOXH! YAIKEZ ZHMIEX!
» Moté pnv eiroupyeite T ouokeun xwpig ulika!l Kivéuvog umepBéppavong!

> Mn yepidete pe kautd ukika T cuokeun)!
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Mposroipaocisg

1)

2)

3)

4)

5)
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ArmopakpUvere dAa Ta eaptipara amé To
xaprokipwrtio kar adpaipéaTe To UNIKO GuUOKEU-
aciag, kabdg kai evdexdpeveg MPOOTATEUTIKEG
pepPpaveg kar autokdANTa.

KaBapiore OAa ta eéapmpara, émwg mepi-
ypdaderar oto Kepdhaio «Kabapiopodg kai
dpovridar. BeBaiwbeite d1i OXa Ta e&apmpara
eival evieAQG oTeyva.

Zerulire To kalwdio Siktuou amd ™ didraén
10Néng kahwdiou B.

TomroBeroTe TN cuokeun emdve ot pia Aeia
ka1 kaBapn emddaveia ka1 OTEPEWTTE TN pE TIG
réooepig Peviotle.

Eiodyere 1o Buopa oty mpila.

BaOpideg raxurnrag
Bab- , .
uisa Xpnon Kard\nAn yia...

- ©¢on ekkivnong yia

oheg Tig Siadikaoieg
avépeaéng kai {upo-

‘Oha
parog
- Ta Ty mpoadikn
1-2 UNIKWV
Aykiotpo Zoue el
Zopoparos © popa kar avapedn
Avadeuth- OTEPEAS Z;’\Pq,q moe
oac @ OTEPELV UAIKOY
- Avapeén xovrpng
Baoikng {upng
Avadeuth- - Avapeén Boutlpou
pac @ kal aleupiol
- Avapeén opng pe
- poeré n {opng p
- Zbpwpa Lhpng pe
Aykiotpo payia
Lupopatog @ | - Zbpwpa xoviprg
Baoikng {bpng
- Zbpn kéik
Avadeuti- - Xtirmpa Boutipou
4-6 ,
pac @ pe Zaxapn
- Z0pn yia pmokoTa
- Zavryi
- Aotipddi
6-10 [ Xrumnmpr @ | - Mayiovila
- Xtirmpa Boutipou
ot appd
Pulse - Avapeién kai tepdyr-
[Mak | Mi&ep ® Opa PaAaKOV f
pog] UYPOV UAIKOV
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Epyaocia pe aykiorpo {upwpa-
TOG, XTUTINTAPI Kal avadeuThpa

/\ NPOEIAONOIHEH!
KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> [oté pnv mavere péoa oto pmok avapeéng @
kara m Sidpkeia g Aemoupyiag! Kivéuvog
Tpaupatiopol Aoy mepioTpepdpevoy e&ap-
patev!

> AMGCere Ta eapmpara povo dtav n perado-
on kivnong eivar otapammpévn! Mera v ame-
vepyorroinon n peradoon kivnong ouvexidel
va Aeroupyei yia Niyo.

> 3¢ ePITITWON OPANYATOG ATTEVEQYOTTOINOTE
TN ouokeun kal amoouvdéote To Blopa, woTe
va amodlyere pn nOeAnuévn evepyomoinon
NG OUOKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEX!

> 3¢ epyaoieg pe o aykiorpo {upoparog O, To
xrurmpr @ 1y Tov avadeutipa @ cuoTrvoupe
Va adrVETe TN CUCKEUN VO KPUWVEI HETA ATTO
Aerroupyia 10 Aerrrov.

YIMNOAEI=H

> Orav Soulelere pe To dykiotpo {upoparog O,
10 xrurmm el @ kai Tov avadeutpa @, To
kamak mpootaciag peradoong kiviong @
mpémel va eival TomoaBetnpévo. ANNIGOG n
ouokeur Sev ekkiveiTal.

lNa va mpoetoipdoere T cuokeun yia T Aeiroupyia

pe To dykiotpo Lupwparog @, To xrurmpr @

kai Tov avadeuthpa B, akohoubnote Ty £&rg

Siadikaocia:

1) TMéote To poxA6 amacddiiong @ mpog Ta
eméve kai dipte Tov TepIoTpedOpEvo PBpayiova
@ omv ynhdrepn Béon.

2) TomoBemore To pmok avapeaéng @ kard téToio
TpoOTO, WoTE o1 acdhdleieg Tou prmo avapeéng
O va mdaoouv oty eykomh g uodoxng @.
Tupiote To prmoX avapeéng @ mpog 1a dedid

(BX. oUpPora fb kai a omv umodoyn @),

wote va acdalioer kai va edpalerar cwotd.

SKMP 1300 B3

3) Avaldywg g epyaciag, TomobetoTe To dyk-
otpo Lupoparog O, o xrurmmpr @ 1 Tov
avadeutpa @ otov déova kivnong @:

— TomoBerrote To dykiotpo {upoparog O, To
xrurmnmApr @ A Tov avadeuthpa @ katd
térolo TpdTo emavw otov &ova kivnong @,
woTe ol SUo peTaikoi Teipor Tou aéova
kivnong @ va mdacouy oTig gykoTTig TOU
eapmpatog @ @ @.

— Mitore To e€apmpa @ @ @ pe Suvapn
emave otov &&ova kivnong @, wote To
€\QTPIO VO CUPTTIETTEI, TTEPIOTPEPOVTAG
mapaMnia to e€dptnpa ehadpwg Tpog
Ta apioTepd (dpopd a)

— Adnote eelBepo To e&dptnpa.

Auté topa edpaletal kakd emavw otov
4éova kivnong @.

4) Tepiote To prrok avapeéng @ pe Ta Mpog
eme€epyacia uAikd.

YMOAEI=H

> T[lpootxere, S1m, katd m diadikacia Jupd-
patog N avapeéng, n {0pn douckaver péoa
oto pmoX avapeiéng @ 1, Aoyw g kivnong,
méeral Niyo mpog Ta emavo. M1 autd pn
yepilere moté 1o pmoX avapeéng @ péxp!
Téppa emave!

5) Téote To poyAod amacdahiong @ mpog Ta
emdve kar ompoéte Tov mepioTpeddpevo Ppayi-
ova @ pe To TormoBempévo e&dptpa mpog Ta
kdtw, om Béon epyaoiag.

6) Impwére To kamdki @ emdve oo pmoX avé-

peiéng @.
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YMNOAEI=H

> Edv emBupeire, propeite va TomoBerroete To
BonBnpa m\npwong @ oo kamaxi @:
— Tupiote Aiyo 1o kamdki @, bote To Avorypa
va Seiyvel mpog Ta £04G.
— MMidote 1o BorBnpa mpwong @ orig
urodoxég Tou kamakiol @:

\»F

Mrropeite Topa, akopn kai kard T Aeitoupyia,
va mpocbioere UNIKA.
7) Otote Tov mepioTpeddpevo Siakomm @ oy
emOupn) Babpida (BX. Kepdhaio «Babpideg
TaxutnTagy).

Mera v spyaocia

1) AmevepyomoifoTe T ouckeuf amo Tov TiEpI-
otpedopevo Siakorm ©.

2) Edv txe tomoBemnBei: apaipiore To BorOnpa
m\pwong @.

3) Amopakplvere 1o kamak @ amd To pmol
avapedng Q.

4) Thitore To poxAd amacpahiong @ mpog Ta
emave kal GépTe Tov TepIoTpepdpevo Ppayiova
© omyv ynhorepn Bion.

5) Adaipiore 1o edpmua @ @ B amo Tov
&&ova kivnong @, méloviagto O ® B
avrifera amo Tov d€ova kivnong @ xai mepr-
oTpédovTdg To, TauTdXPOva, Tpog Ta &eéid
(popa ). 2t ouvéxea, propeite va
amopakpUvere To e€dpTnua.

24

6) Adaiptore To pmok avapeéng @, mepiotpt-
$oVTAg TO TIPOG Ta APICTEPA KAl OTN OUVEXEID
Tpafuvrag 1o mpog Ta emave.

7) KaBapiote Xa Ta pépn (BA. Kepdhaio «Kaba-
pIoPOG Kal ppovrida).

Epyaocia pe To pidep

/A NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!

> Adrjvere TAvTa Ta KAUTA UYPA VA KPUOOOUY,
£wg 610U YAiapuvouy (mep. 30-40°C), mpiv
Ta TomoBemoere oo pikep @.

/A NPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY AOIQ AIXMHPHX
AEMIAAZ/MNEPIZTPEQOOMENHZ
METAAOXHX KINHZHZX!

> Mnv mdvere moté 1o TomoBetnpévo pilep @®!

> Bydalere 1o piep @ podvo adou éxel akiviro-
moinOei n Aemida @.

> Aemoupyeite 1o piep @ povo pe tomoBernpévo
10 kamaki O pe Soxeio pirpnong @.

> e MEPITTWON GPANUATOG ATTEVEPYOTTOINOTE
T ouokeun kal armoouvdéote To Plopa, woTe
va amodlyete pn nOeAnuévn evepyomoinon
NG CUTKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mnv xpnoipotoieite TOTE TAUTOXPOVA TO
prroX avapeéng @ kai 1o pidep B! Autd
Ba mpokaloloe umeppdpTLON TOU poTép!

> 3¢ epyaoieg pe 1o pidep @ ouotnvoupe
pera amd Aemroupyia 3 Nemtav va adrjvere
OUOKEUN VA KPUWVEL.

la va mpogroipdoete T cuokeun yia T Aeiroupyia

pe 1o pilep @, akoroubrore mv e&fg Siadikaaia:

SupPouleubeirte Ty Eikéva C omy miow avadi-

mhoUpevn oehida.

1) Méote To poxAo amacddiong @ mpog Ta
emdve kar ompoéte Tov mepioTpeddpevo Ppayi-
ova @ mpog Ta kaTw, ot Béon epyaciag.

2) AmopakpUvere To kamdki mpooTaciag perado-
ong kivnong @.
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MpooBiin ukiicirv

N A . A )
> Befaiwbeirte 611 0 MepioTpedSpEVOG Siakd- )} Anevepyoroifjore m ouokeuf amé tov mep!

' Siake .
mng @ PBpiokerar otn O¢on "0", mpotol oTpegspevo Siaxdrm @
TomoBemoere 1o piep om peraSoon kivnong.

2) Bydte o kamaki Tou piéep @ xar mpoobiorte

ANOG, n ouokeur ekkiveitar Eadvikd, poig Ta UAIKa
10 pilep aodpahioe. 1

3) TomoBeriore 1o piep B kard téToI0 TPOTO 3) Tupiote To Soxeio pétpnong @, To omoio Bpi-
oto porép (B, hote o1 aoddeieg otV KATW okeral oto kamaki Tou pidep @, katd 90° kai
mheupd Tou piéep B va maoouv orig eykomig agaiptote 1o. MNpocbiote ta ulika diadoyika
Tou potép @. To Béhog oto pidep @ mpémel péoa amd 1o Avorypa MARPWoNG.

va Seiyvel oto oupBolo fb NG CUCKEURG. . \

Mepiotpéyre 1o piep @ téppa Sedia. To Pihog  MeTa TNV tpyacia

1) AmevepyomoifoTe T ouckeur} aTo Tov TiEpI-
oTpedpdpevo Siakdmmn @.

2) Mepiotpéyre 10 pilep @ mpog Ta apioTepd,
worte 1o Bélog oto piep @ va Seiyvel oto

oo pilep @ Seixver oto cupBoro a ™mg
OUOKEUNG.

4) TMpoocbtorte Ta uNika.

5) TomoBerrore To kaméki Tou pilep @ pe To ‘ fb ‘ ,
Soyeio pérpnong (B kard Tétolo TpoTIO, WOTE obpPoo TNG SUOKEUNG KAl adaIpEDTE TO.

10 Xeihog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver YMNOAEI=H

KQl Tr OfTa €KXUONG. Bapil 0 ®
. . . > KaBapilere 1o piéep @ kara mporipnon
6) © S
) Otote Tov mepioTpepOpEvo SiakdmTn € oty apéowe perd m xpion (B, Keddharo "Ko-

emBupinri Bobpida. Bapiopodg kar ppovrida"). Erol, umoeippara

YMOAEI=H TPOGIHWV ATTOPAKPUVOVTAl EUKONOTEPA.

> H8avikf taximra e€aprdrar amd T cuvoxh
Tou uNikoU avapeéng. Ooo mio uypd eival To
TIEPIEYOHEVO, TOCO YPIYOoPOTEPA PTTOPEITE VA
QAVapIyVUETE.

KaO@apiopoég kai ppovrida

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!

> Ta olviopn kai Suvar mapikr Aemoupyia, > [lpiv amd k&Be kabapiopd amoouvdiere To
Btore Tov mepioTpepOpEvo Siakdmn €@ TOUNS- Buopa amd my mpilal Ymapyer kivéuvog
xiotov ot Babpida 1, mélovrag Tautdypova nekrpomAnéiag!

1o mfktpo PULSE @. To mAfktpo PULSE @
Sev aodalilel, wote va pnv emBaplvel To
porép. M' autd kpardre To MAAkTpo PULSE @

o aut m Béon povo yia Niyo. MPOXOXH! YAIKEE ZHMIEX!

> Mn xpnoiporoeite TpIPikd f emBerikd amop-
puttavika. Autd pmopei va $Beipouy Tig
eMAVEIEG.

MMoté pn Bubilere T cuckeur| ot vepod 1y ot
AaMa vypal
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YMNOAEI=EIX

> Kard mportipnon kaBapilere T cuokeun
apeowg pera 1 xpenon. Etol, umoleippara
TPOIHWY amopakpuvovTal euKOAOTEPA.

> Kara my emeéepyacia 1podipwy mholoiwy ot
XPWOTIKEG, TG Tapadelypatog xapiv kapo-
TV, Ta TTAAOTIKG pépn propei va aAaouy
XPWHa. AuToi o1 aTToXPWHATICHOI HTTOPOUY
va apaipeboly pe Niyo Aadi payeipikng.

Ka@apiopédg ouokeung

B Skoumilere T ouokeun pe va voTo Travi. e
emipoveg Ppopitg mpoobirere oto mavi éva Ao
amoppumavtikG. 2koumidere Ta uoAeippaTa
Tou amoppuTiavTikoU pe éva Travi Ppeypévo pe
kaBapd vepd. 2n ouvixeia oTeyvOvere KaAa T
OUOKEUT).

Ka@apiopodg twv alsooudp

B KaBapilere To prok avapaéng @, To kamdki
O, 10 BonOnpa mM\fpwong O, To kamaki Tou
piéep @ pe 1o Soxeio pérpnong @, To kamdk
npootaciag peradoong kivnong @ kai ta eap-
mpara @ @ @ ot Leotd vepd pe Miyo amop-
pumavTikd. Amopakpuvere Tuxov utroleippara
pe pia Polproa kaBapiopol. Zemhévere ONa Ta
pépn pe kabapod, Leotd vepd kar BePaiwbeire
Tl EouV OTeyvOoEl, TTpoTol Xpnaolpotoinfoly
Eava.

YIMOAEI=H

> Ta e&apmpara @ @ @, o prok avapeéng
O «ai 1o kamaki Tou piep @ pe To Soxeio
pétpnong B pmopoly va miuBolv kai oto
TIAUVTIPIO TTHIATWY.

> Kard tov kaBapiopd oto miuvirpio maTwy
TIPOGEXETE WOTE TA TTAACTIKG HEPN VA PNy
paykooouyv. EIGaMwgG pmopei va mapapop-
$wbolyv!

> Av eival Suvaro, TomoBemote Ta MAaoTika
pépn oTo emave kakabi Tou mAuvinpiou
maTeV.
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Ka@apiopog pidep

/A NPOEIAOMOIHIH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY'!

> Mnv ayyilere T Aemida @ pe yupvad xépia.

B KaBapilere 1o piep @ ot {eotd vepd, mpoobe-
TOVTAG €va (IO ATTOPPUTTIAVTIKO. 2Tr CUVEKEIQ
Eem\Uvert To pe kabapd vepd, £ro1 GoTe va pnv
pHéVOUY UTTOAEIPHATA ATTOPPUTTAVTIKOU.

2TIG TIEPICOOTEPEG TTEPITITWOEIG EVAG EMAPKNG

vyievdg kabapiopodg propei va emreuyBei aptowg

perd ) xpnon pe v e&ng evalakTikn:

1) Ta tov kaBapiopd, Bahte vepd pe Niyo amop-
putravTikd oto TormoBempévo pikep .

2) TomoBerote 10 kamaki Tou piep @ pe 1o
Soyeio pérpnong B kard Tétolo TpoTO, WOTE
10 Xeihog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver
Kal T onTa éKXuong.

3) Evepyomoinote 1o pidep @ yia pepikd Seute-
pOAerTTa.

4) Abeabote 10 vepd mAUong. Amopakplvere Tu-
XOV uttoXeippata pe pia Bolproa kabapiopou.

5) 2 ouvixeia Eemhbvere To piep B pe adpbovo
kaBapd vepd, tror wote va amopakpuvBoly
O\a Ta utToAeippaTa amoppuTTavTIKoU.

YIMNOAEI=H

> To pilep @ pmopei va kabapiortei oo mhu-
VINPIO TATWY.

> Kard tov kaBapiopd oto miuvTApio maTwyY
TPOOoExeTe WOTE Ta TAACTIKG pépn Tou piep B
va pnv paykooouy. Ei6aMeg propei va
mapapopdwdsil

AmoOnksuon

W Na ™ duladn, Tuli&re To kahwdio Siktlou yUpw
and m Sidraén 1uhéng kahwdiou .

B Quraére my kabapr ouokeun ot évav kaBapd
Kal OTeyVO XWPO XWPIG OKOVN.
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Ai16pOwon opalparwv

‘Orav n ouokeur) otapara Eadvika:
B H ouokeun éxer umepOeppavBei kal n autopam
amevepyotoinon acdaleiag éxel evepyoroinOei.
— Otote Tov mepioTPEPOpEvO Siakdmn @ otn
6¢on O.
— Tpapnére to Buopa amd my mpila.
— Adnote T ouokeun va kpuwaoer yia 15 Aerrd.

— Edv n ouokeun Sev éxel kpuWoEr evTENDG peTa
am6 15 Nerrrd, Sev Oa evepyorroinbei.

— Tepipévere aMa 15 Nerrrd kai evepyorroinore
€K VEOU.

‘Orav n ouokeur) Sev pmopsi va evepyormoinBei:
— EMéy&re edv 1o Buopa Ppiokeral omy mpida.

— EXéy&re edv o mepiotpeddpevog Bpaxiovag @
eival ot cworn Béon.

TeXvika XapakTnpIoTIKA
220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

Taon Siktbou:
Amoppddnon ioxvog:
Karnyopia mpooraciag: I @
Méy. xwpnrikoTnTa
Mo\ avapeéng O:
Miéep ®:

mep. 6,3 \.
mep. 1,5\

Mporteivoupe Toug akdNouBoug xpdvoug Aerroup-
yiag:

Emirpémere n ouokeun va kpuwver pera amo 10
Aemtd Aemoupyia pe To aykiotpo {updpatog @, To
xrurmrAp! @ A Tov avadeutipa @.

Se epyaoieq pe 1o piep B emrpémere  ouokeun va
KPUGVEl peTd amd Aeiroupyia 3 Nerrrav.

Edv yiver umtpBaon autov Tev xpdvev Asroupyi-
ag, evdiyetal ptow umepBippavong va mpokAn-
Bolv {npitg ot cuokeun.

SKMP 1300 B3

Eyyunon ka1 oépfig
H mapoloa ouokeur S1abitel 3 xpovia eyyu-
non amé Tnv nuepopnvia ayopdg. H cuokeun
KaTaoKeudoTnKe Kal eAéyxOnke mpoaoekTikd TpIv
and v amooto). Mapakalobpe puraére v
an6deén Tapsiou wg anddaln yia Ty ayopd.
2& MEPITITWON ATTAITONG £YYUNONG EMKOIVOVH-
ote TNAedWVIKOG pe To TUApa oipPig. Movo éral
pmopsi va e€acdahiorei Swpedv amoaTolr Tou
euTOPEUPATOG 0ag.
H amdSoon eyyunong ioxbe povo yia opdipara
ulikoU ) kataokeung, ox1 6pwg yia {npiég and m
peradopd, yia eéapmpata $Bopdg 1 yia PAaPeg
oe elBpauvota eapmipara, .. S1akoOTTEG | oUC-
cwpeutég. To poidy mpoopileral povo yia ISIwTKh
Kal Ox! yIa €mayYeAaATIKN XPrHon.
2 TEPIMITWON KAKNG PETAXEIPIONG Kal akaTaANnANgG
Xxpnons, xenong Piag kar mapepPaoewy, ol omoieg
Sev Sie€nybnoav amé To eouaiodompivo pag
TRpa otpPic, n eyyunon male va ioxUel.
Ta vopikd oag Sikaiopara Sev mepiopilovral piow
QuTng TG eyyunong.
O xpovog eyyunong Sev empnkUverar péow g ey-
yUnone. Autd ioxue kai yia eaptipara, Ta omoia
¢xouv avrikaraoTadei kar emokeuaotel. Evoexdpeveg
N6n umdpyouoeg {npig kar eNelpelg katd TV
ayopd mptmel va yvootomoinfolyv apéowg peta To
Avolypa TG CUOKEUATIAG, TO APYOTEPO WOTOCO
SUo nuépeg petd v npepopnvia ayopdg. Merd m
Mén Tou xpovou eyylnong, Tuxdv eudaviopeveg
ETTIOKEUEG XPEWVOVTAL.
2épPig ENAGSa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

| IAN 113373/113374 |
eV Ztppig Kimpog

Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

| IAN 113373/113374 |

TnAedwvikd kévrpo (Hotline): Acutépa twg Mapa-
okeuny, 8:00 - 20:00 (CET)
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Andppiyn
Z¢ Kapia repinTwon pnv
ATTOPPITITETE T CUOKEUN) OTa
olKiaka arroppippara. Auté To
mpoidv umdkeital otnv Eupw-
maikr) Odnyia 2012/19/EU.
ATIOPPITITETE T CUOKEUT PECW PIAG EYKEKPIHEVNG
EMIXEIPNONG ATOPPIYNG N HEOW TNG KOIVOTIKAG
emyeipnong amdppiyng. Tnpeite Tig 1oxUoucEg
npodiaypadis. Ze mepimmwon apdiBoNidy emikor-
vaveite pe TNV appddia emixgipnon amdppiyng.

H ouokeuacia amotekeitar amo ¢pihikd

% mpog 1o mepIBaANov UNIk, Ta omoia
HTTOPEITE VO ATTOPPIYETE PECW TWV TOTTI-

KOV OMHEILY avVaKUKAWONG.

Elcaywyiéag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Zuvrayig

Kaportéooura

YAika:

M 500 yp. kapota

W 250 ml vepod

B 500 ml Zwpdg kptatog (yudhivn cuckeuaoia)
B 125 ml kptpa ydhakrog

W 125 ml heukd kpaoi

Bl Alam

W Mingpn

W 50 yp. kplo PolTupo

W Opéoko pupov

Eroipacia:

1) MAévere kar kaBapilere Ta kapoTa.

2) Ta koPere 1600 pikpd, WoTe va xwpdve kad
oo piéep ®.

3) Ba&lers 250 ml vepd ot pia katoapdia kai
Bpalere Ta kapdta yia 20 errrd. 31 ouvixeia,

moXtorroleite Ta uNika oto pilep @, twg oToU
va PNV uttapxouv TA{oV XOvTpd KoppdTia.

4) > ouvéxeia Balete Ta moltomoinuéva kapdta
TTAAI TNV KAToAPOAa.

5) Topa mpooBitere o {wpd kpéatog, TV Kpépa
YAAQKTOG Kal TO AeUKO KPAOi.
6) Zeotaivere T coUTa Kal KAPUKEVETE.

7) Avakartebere 1o BolTtupo ot piKkpd koppdTia
péoa otn colma kai oty ouvéxea oepPipere
HE TO HUPQVI.
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ErraAsippa Tévou 4) Zeotaivere 1o Nimog kai Badere péoa ) {Upn pe
pia pikpn koutdAa. (Mavra 1600, WoTe N oTPL-

Yhiké: o oTov TATO Tou TNyaviol va eival Ner.)
H 1 kovoipPa 1dvog o GdAToa pe Aaxavika 5) Tnyavidere Tnv Tyyavita ka1 amé Tig SUo Theu-
B 3 K3 yiaoUpm pég pexp! va podicel kai T oepPipere Leon.

H 1 KT xupodg Aepoviol ppeckooTuppévog

z v L]
B 1 mpéda akam UHN prmokoTov

B Opeokorpippévo mmépi YAika:
M 2 kahoPpacpiva auyd, koppiva ot kUPoug M 3 auyd
W 3 -4 K3 vepd, Leotd
lNa 1o oepPipiopa: W 150 yp. Laxapn
B Wopi ohikng aAeong oe deteg W 1 makerdk Bavihia
B Boutupo yia eméAeiyn W 100 yp. aetpi turou 405
B 1 kahoPpacpivo auyd, koppivo ot kUPoug M 100 yp. k6pv-dAdoup
B Mpaoouida, koppévn W 2-3 ko¢rég K priéikiv mbouvtep
Eroiapaoia: Eroipaocia:
1) Avapiyviere Oha 1a ulika oo piep @, tug 1) TomoBeteite xapti wnoiparog ot pia oTpoyyuln
otou emmeuyOei n emBupnth ouvoxn (mep. $Sppa (Sidpetpog: 28 ek.). Mn Aadovere Ta
15 SeutepOenTa) kal oTn CUVEXEI KAPUKEUVETE. dkpa, 161 aAibg n emddvea Sev Oa yiver
2) Aeipere To yopi pe Poutupo kai kpépa Tévou opoidpopda Aeia kar podiapiévn.
kai maomaNiere pe To Koppivo auyd kai Ty 2) Xrumdre Ta auyd oto pmol avapeéng @ kai
mpacoulida. mpocbirere kauTd vepod.
3) Ta xrumare yia mep. 1 Aemtd oty avetepn
MNapadooiakr) opehira Babpida pe To xrurmp! B, twg dtou yivouv
YNika: appoc.
4)  Avakarevere ™ Laxapn kai ) Laxapn Bavikiag
B 23 auya Kai Ta aTE ON 2 Nerré A
XTUTTATE OAA yia 2 NemTd oty avetepn
W 375 ml yaha Babpida.
B 1 mpéla akam 5) Avakaretere To alelpi, To kOpv-GpAdoup Kkal To
B 250 yp. akelpi PTTEIKIV TTGOUVTEP Kal KOOKIVIeTe TO pIcS oTnv

KPEHQ pE Ta AUYd, AVaKATEUOVTAG Ta OAa yia

B Aimog yia 1o Tyavicpa Nyo om BaBpida 4.

Eroipacia: 6) 2 ouvéxela, avakateuete To UTTONOITTO alelpl

1) Avakarebere Ta auyd, To yaha kai To aldTi pe pe Tov iS1o Tpomo kan yepilere pe T {bpn Ty
10 xTutmTAp! B. TIPOETOINATEVT) OTPOYYUAN ddppa.

2) Kooxkivilete To alelpi kai To TpooBérere. 7) Whvere apéowg oe mpoBeppacpévo dpolpvo,
Avakarelere Ta mévra pe To xturnmpl @, oty emdvw Kai KaTtw avriotaon, otoug 175-
¢wg otou SnpioupynBei pia Aela opn. 200°C yia mep. 20 - 30 errra.

3) Adrvere T {Upn va douckwoel yia Tep.
20 Aerrra.
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Zipn Taprag
YAika:

250 yp. ordeupo

1/2 kot KT pméikiv méouvrep
100-125 yp. axapn

1 makeraki Bavikia

1 mpéla aldm

1 auyo

125 yp. Boltupo

Eroipacia:

1) Avakarebere To akelpi kal To préikiv mdouvTep
oto pmoh avapeaéng @ xar ot ouvéyeia
mpocBitere dAa Ta umdloima uNIKA.

2) Ta Jupovere OXa pe To dykiotpo {upwpatog @
mpwta yia mep. 1 Aemté ot Babpida 2 kai om
ouvéxela yia mep. 3 Aemrd ot Babpida 2-4.

3) Mn Qupovere T {Opn yia oA, yiati al\idg
HTTOPEI va paNaKWOEr TTOAU.

4)  Adnvere ™ {0pn oto yuyeio yia 1/2 wpa va
kabioer kar otn ouvieia ) Soulelete, pixp!
va yiver Baon yia Tolpta 1 pikpd yAukdkia.

5) Tia Bdon tolprag, Eetuliyere Ta 2/3 g {ipng
kai Ta Badere of pia Aadwpévn otpoyyuli
$oppa.

6) Tnv umdhoimm Lbpn My kdvete poro.

7) TomoBereite autd To podd ota dkpa g {Upng
kai o mélere pe Ta SUo ddyTula éror wote va
SnpioupynBei éva mepiypappa mep 3 ex.

8) Tpumdre moANEG dopég Tov TTaTo TG TOUPTAG
HE €va TpouvI.

9) TMpoBeppaivere To polpvo yia mep. 5 Aerrtd kai
yrvere T {opn Taprag yia mep. 15 - 20 Aerrd
oTnv emavw Kal katw avriotaon, otoug 200 -

225 °C.
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Baoikn) {Upn

YAika:

H 250 yp. pakakod Poltupo 1y papyapivn
B 250 yp. {axapn

W 1 makerdk Bavihia

B 1 npéla akam

B 4 auya

B 500 yp. cirdheupo

B 1 makerak préikiv TGouvTep

W Mep. 125 ml yéha

Eroipacia:

1) Bd&lere Sha 1a ulikd oto proX avapeéng @
kai Ta avakarelete pe To XxTurnmpl B yia
1/2 ert6 ot BaBpida 1, ot cuvéxeia yia
30 Seutepderta ot Pabpida 2 kai perd yia
mep. 5 herrrd ot Babpida 4.

2) Aabovere ™ dpoppa 1y Tomobereire xapri
ynaiparog.

3) Tepilere T dOppa kar ivere ) {0pn yia Tiep.
50 - 60 Nerrrd oy emavw Kai KATw avriotaon,

otoug 175-200 °C.

4) TMpotol Bydhete To yAukd amd 1o polpvo,
mpémer va Seite edv éxel wnBei: MNa To okomod
autd, TpuToTE pe dva putepd Euldki oTo
kévtpo Tou yAukoU. Eav Sev peiver {bpn oto
&uhdxi, To yAukd Exer ynOsi.

5) Pixvere, otn ouvéxeia, To yAukd oe pia oxdpa
KAl To adrVeTe VA KPUWOEI.
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Zpn pe payia Badeg
YAika: YAika:
W 500 yp. oimdeupo W 200 yp. Laxapn
H 25 yp. dptokia payid f 1 makeraki Enpd payia W 500 yp. aketp
W Mep. 1/4 \. xNiapd yéha W 5 yp. pméikiv maouvrep
B 80 yp. Boltupo 1 papyapivn (Beppokpacia W 5 auyd
Swpariou) B 400 ml yaia
W 80 yp. Zaxapn W 250 yp. Boutupo (Beppokpacia dwpariou)
B 1 auyd B 2 makerdkia {ayapn Pavihiag

Eroipaocia: Eroipacia:

1) B&lere 10 ahelpi, v Enpd payia f T Bpup- 1) Pixvere Ta auyd, ™ {axapn kai 1o Poltupo oto
pamiopévn payid kai OAa Ta dAa ulikd (oxi

prroX avapeaéng @ kai ta avakatebere pe 10
ameuBeiag ot payid) oto pmoh avapeéng @.

xrurmripr @, péxpr va yivouv pia Aela {opn.

2) Ta avakarevere 6)\o'opyé pe T0 (.llY'KIOTpO lupe- 9) MpooBérere 1o akelpl, ™ Laxapn Bavikia kai
patog O ot Babpida 1, ot cuvixeia yia 10 priKiv TdouVTEp.

3-4 \errrd o BaBpida 3.

3) KaNirrere To pro pe pia metoira koudivag,
10 TomoBereire ot tva {eotd onpeio kar aprvere
™ {Upn va $ouckaoEl, £0G 6Tou PeyaNLoE!
opara.

3) Avakareere oryd o1yd 1o yaha, twg dtou n
{0pn amokmoer Aeia kal amrahr udn.

4) Whvere mig BadAeg ot pia Padhiépa.

Zik prravavag-favilia
4) 3 ouvixeaa, (upovere Eava  {opn. H <P S

5) Merd, n opn eivar éropn kai propeite va Yhika:
ouveyioere v emelepyaoia. B 3 pmavdveg
W 500 ml yé&ha

B 2 makerdkia axapn Pavihiag
B 1 K3 maywrd Bavikia

Eroipacia:
1) Zedphoudilere Tig pravaveg.

2) Pixvere Tig Eephoudioptveg pmavaveg, To yaAa,
10 maywto Bavihia kai T {axapn Bavikiag oto
picep ®.

3) Ta avakaretere ot Babpida 8.
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Smoothie ps prravava kar akmnividio

YNika:
W 200 ml xupodg mmoprokahiol (ppeokooTuppivog)
B 1 aknvidio

W 1/2 pmavéva

Eroipacia:

1) KaBapilere To akmvidio.

2) Zedphoudilere ™ pmavava.

3) Pixvere To akmvidio, ™ pravava kai To xupd
moptokahi oto piep .

4) Ta avakarebere ot Babpida 8.

32
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Einleitung

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen
Gerates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héandigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschliefBlich dem Verarbeiten
von Lebensmitteln in haushaltsiblichen Mengen.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht
gewerblich!

Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Gebrauch in
geschlossenen, regengeschitzten RGumen vorgese-
hen. Benutzen Sie es nicht im Freien!

Das Gerét darf nur mit Originalzubehdr benutzt
werden.

Lieferumfang
Kichenmaschine

Rihrschissel mit Deckel

Mixer mit Deckel und Messbecher
Knethaken

Schneebesen

Rihrbesen

Bedienungsanleitung

Kurzanleitung

> Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und
Beschadigungen. Wenden Sie sich, wenn
nétig, an den Service.

34

Gerdétebeschreibung

Klappen Sie die Ausklappseiten im vorderen und
hinteren Umschlag dieser Bedienungsanleitung aus:

vordere Ausklappseite
Abbildung A:
Schwenkarm
Entriegelungshebel
Drehschalter

Taste PULSE
Sockel

Rishrschiissel

Q00000 e

Antriebsachse
Abbildung B:
Einfillhilfe
Deckel
Knethaken
Schneebesen

Rihrbesen

8600

hintere Ausklappseite:
Abbildung C:

kleiner Messbecher
Mixer-Deckel

Mixer

Messer
Antriebsschutzdeckel
Kabelaufwicklung

Mixerantrieb

066066066
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

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

» Halten Sie das Netzkabel von heif3en Oberfléchen fern.

» Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerdt durch. Jegliche Reparaturen
missen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem Fachpersonal
durchgefihrt werden.

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

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

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

> Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

@ Sie dirfen das Gerét keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

v

v
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Trennen Sie das Gerdt grundsétzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zubehérteile
abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdates
wird so vermieden.

Nach Stromunterbrechung léuft das Gerét wieder an!

Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau,
dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.

Dieses Gerdat darf nicht von Kindern benutzt werden.

Verwenden Sie nur die Original-Zubehdrteile zu diesem Gerét. Zubehér-
teile anderer Hersteller sind dafir maglicherweise nicht geeignet und
fihren zu Gefahrdungen!

Dieses Gerdat kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen F&higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
Vorsicht: Das Messer ist sehr scharfl

Seien Sie vorsichtig bei der Reinigung des Messers!
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Vorsicht: Das Messer ist sehr scharfl Gehen Sie daher vorsichtig beim
Abnehmen des Mixbehélters vor.

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fiir andere Zwecke, als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr! DE

> Wechseln Sie das Zubehdr nur bei Stillstand des Antriebs und bei gezo- A
genem Netzstecker! Das Gerdt |&uft nach dem Ausschalten noch kurze

Zeit nach!
> Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

> Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom Netz getrennt
werden.

» Geben Sie wdhrend das Gerat lauft, ausschlieBlich die zu verarbeitenden
Zutaten in die Rihrschiissel oder in den Mixer.

» Stecken Sie niemals Hande oder Fremdgegensténde in die Einfillhilfe
oder in den Mixer, um Verletzungen und Besch&digungen des Gerdtes zu
vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

» Fillen Sie niemals heiBe Zutaten in das Gerdt!
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Vorbereitungen

1)

2)

3)

4)

5)
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Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton und
entfernen Sie das Verpackungsmaterial und
eventuelle Schutzfolien und Aufkleber.

Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Rei-
nigen und Pflegen” beschrieben. Stellen Sie

sicher, dass alle Teile vollsténdig getrocknet sind.

Wickeln Sie das Netzkabel von der Kabelauf-
wicklung ®.

Stellen Sie das Geréit auf einen glatten und
sauberen Untergrund und befestigen Sie es mit
den vier Saugnépfen.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe

Einsatz

geeignet fir...

alle

- Startstellung bei allen

- Bei der Zugabe von

Mix- und Rihrvor-

gdngen

Zutaten

Knethaken @
Rihrbesen @

- Kneten und Mischen

von festem Teig oder
festeren Zutaten

Rihrbesen @

- Mischen von dickem
- Mischen von Butter

- Mischen von Hefeteig

Rihrteig

und Mehl

Knethaken @

- Kneten von Hefeteig
- Kneten von dickem

Rihrteig

Rihrbesen @

- Kuchenteig
- Aufschlagen von

- Platzchenteig

Butter mit Zucker

Schnee-

besen @

- Schlagsahne

- Eiwei3

- Majonnaise

- schaumig schlagen

von Butter

Pulse

Mixer ®

- Mixen und zerklei-

nern weicher oder
flissiger Zutaten
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Arbeiten mit Knethaken, 3) Montieren Sie je nach Aufgabe Knethaken
. @, Schnee- @ oder Rihrbesen @ auf der
Schnee- und Rihrbesen Antriebsachse @
/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR! — Stecken Sie den Knethaken @, Schnee-

oder Rishrbesen @ so auf die Antriebsach-
se @,dass die beiden Metallstifte an der

Antriebsachse @ in die Aussparungen am

rotierende Teile! . . DE
Einsat fen.
> Wechseln Sie Zubehér nur bei Stillstand des |n"sq i ®. 0 9re| e " AT
Antriebs! Nach dem Ausschalten lauft der — Driicken Sie den Einsatz @ @ @ kréftig

Antrieb kurze Zeit nach. auf die Antriebsachse @), so dass sich die CH

> Schalten Sie im Fehlerfall das Gerdt aus und (Fie(:)er. zusqgmer;dru.ck’r un<.:| drehen Zle
ziehen Sie den Netzstecker, um ein unbeabsich- abet den Einsalz ein wenig gegen den
tigtes Einschalten des Gerdtes zu vermeiden. Uhrzeigersinn (Richtung ﬁ)

— Lassen Sie den Einsatz los. Dieser sitzt nun
ACHTUNG! SACHSCHADEN! fest auf der Antriebsachse @.

> Bei Arbeiten mit Knethaken @, Schnee- ® 4) Fillen Sie die zu verarbeitenden Zutaten in die
oder Rihrbesen @ empfehlen wir nach 10 Rihrschissel @.

Minuten Betrieb das Gerdt abkihlen zu m

lassen.
> Beachten Sie, dass wahrend des Knet-, bzw.

M Rishrvorgangs der Teig in der Rihrschissel

o O an Volumen zunimmt oder durch die
g ern" Ste mit Kneih.oken ®, Schnee- m und Bewegung etwas nach oben gedriickt wird.
Ruhrbesen @ arbeiten, muss der Antriebs- Fillen Sie daher niemals die Rihrschiissel @
schutzdeckel (@ aufgesteckt sein. Ansonsten bis zum Rand volll

tartet das Gerdt nicht.
slarietdas izeratnic 5) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach

> Greifen Sie wahrend des Betriebes niemals in
die Rihrschiissel @! Verletzungsgefahr durch

Um das Gerdt fir den Betrieb mit Knethaken (O, oben und schieben Sie den Schwenkarm @

Schnee- @ und Rihrbesen @ vorzubereiten, mit dem montieren Einsatz nach unten in die

gehen Sie wie folgt vor: Arbeitsposition.

1) Dricken Sie den Entriegelungshebel @ nach 6) Schieben Sie den Deckel @ auf die Rihrschissel
oben und bringen Sie den Schwenkarm @ in 0.

die héchste Position.

2) Setzen Sie die Rihrschissel @ so ein, dass die
Arretierungen an der Rihrschissel @ in die
Aussparung am Sockel @ greifen. Drehen Sie
die Rihrschissel @ im Uhrzeigersinn (siehe

Symbole fb und a am Sockel @), so dass

diese verriegelt ist und fest sitzt.
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> Falls gewiinscht, kdnnen Sie die Einfillhilfe @
am Deckel @ montieren:

— Drehen Sie den Deckel @ etwas, so dass
die Offnung zu lhnen weist.
— Haken Sie die Einfiillhilfe @ in die Auf-

DE nahmen am Deckel @:
AT
CH

—

\»P

Sie kénnen nun, auch wéhrend des Betriebs,
Zutaten einfillen.
7) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die
gewiinschte Stufe (siehe Kapitel ,Geschwindig-
keitsstufen”).

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @
aus.

2) Falls montiert: nehmen Sie die Einfiillhilfe @
ab.

3) Ziehen Sie den Deckel @ von der Rihrschissel
0O ab.

4) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und bringen Sie den Schwenkarm @ in
die héchste Position.

5) Nehmen Sie den Einsatz @ @ @ von der
Antriebsachse @, indem Sie den Einsatz O
® @ gegen die Antriebsachse @ driicken
und gleichzeitig im Uhrzeigersinn (Richtung

rb) drehen. Dann kénnen Sie den Einsatz

abnehmen.

40

6) Entnehmen Sie die Rihrschiissel @, indem Sie
diese gegen den Uhrzeigersinn dehen und
dann nach oben abnehmen.

7) Reinigen Sie alle Teile (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”).

Arbeiten mit dem Mixer

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie heif3e Flissigkeiten immer auf
eine handwarme Temperatur (ca. 30-40°C)
abkihlen, bevor Sie diese in den Mixer ®

einfillen.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR
DURCH SCHARFE MESSER/ROTIEREN-
DEN ANTRIEB!

> Greifen Sie niemals in den aufgesetzten
Mixer ®!

> Nehmen Sie den Mixer @ nur bei Stillstand
der Messer (B ab.

> Betreiben Sie den Mixer @ nur mit aufgesetz-
tem Mixer-Deckel @ mit Messbecher ®.

> Schalten Sie im Fehlerfall das Gerdt aus
und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdtes zu
vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Benutzen Sie niemals die Rihrschissel @ und
den Mixer @ gleichzeitig! Dies fihrt zu einer
Uberlastung des Motors!

> Bei Arbeiten mit dem Mixer (® empfehlen wir
nach 3 Minuten Betrieb das Gerét abkihlen
zu lassen.

Um das Gerdt fiir den Betrieb mit dem Mixer ®
vorzubereiten, gehen Sie wie folgt vor. Nehmen
Sie die Abbildung C auf der hinteren Ausklappseite

zur Hilfe.

1) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und schieben Sie den Schwenkarm @

nach unten in die Arbeitsposition.
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2) Ziehen Sie den Antriebsschutzdeckel @ ab.

> Stellen Sie sicher, dass der Drehschalter €
auf ,0” steht, bevor Sie den Mixer auf den Mi-
xerantrieb stellen. Ansonsten startet das Gerdit
unvermittelt sobald der Mixer eingerastet ist.

3) Setzen Sie den Mixer ® so auf den Mixeran-
trieb @, so dass die Arretierungen an der Un-
terseite des Mixers @ in die Aussparungen am
Mixerantrieb @ greifen. Der Pfeil am Mixer ®

muss dabei auf das Symbol fb am Gerdt
weisen. Drehen Sie den Mixer @ bis zum An-
schlag im Uhrzeigersinn. Der Pfeil am Mixer ®

weist dann auf das Symbol a am Gerdt.

4) Fillen Sie die Zutaten ein.

5) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Mess-
becher ® auf, so dass die Lippe am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgief3er verschlieft.

6) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die ge-

wiinschte Stufe.

> Die ideale Geschwindigkeit héngt von der
Konsistenz des Mixgutes ab. Je flissiger der
Inhalt ist, um so schneller kénnen Sie mixen.

> Fir kurzen, kraftvollen Impulsbetrieb, stellen
Sie den Drehschalter € mindestens auf Stufe
1 und driscken Sie gleichzeitig die Taste PUL-
SE @. Die Taste PULSE @ rastet nicht ein,
um den Motor nicht zu Gberlasten. Halten Sie
die Taste PULSE @ deshalb nur kurz in dieser
Stellung.
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Zutaten nachfillen

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter € aus.

2) Nehmen Sie den Mixer-Deckel ® ab und fiillen
Sie die Zutaten ein

oder

3) Drehen Sie den Messbecher ®, der sich im
Mixer-Deckel @ befindet, um 90° und neh- DE
men Sie ihn heraus. Fillen Sie die Zutaten nach N3
und nach durch die Nachfilléffnung ein. CH

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @ aus.

2) Drehen Sie den Mixer @ gegen den Uhrzei-
gersinn, so dass der Pfeil am Mixer @ auf das

Symbol fb am Gerét weist und nehmen Sie
ihn ab.

> Reinigen Sie den Mixer ® am besten sofort
nach dem Gebrauch (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”). So lassen sich Lebensmittelreste
leichter entfernen.

Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Netzsteckdose! Es besteht die
Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdgt niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kdnnen
die Oberfléchen beschadigen!
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> Reinigen Sie das Gerdt am besten sofort
nach der Benutzung. Dann lassen sich
Lebensmittelreste leichter entfernen.

> Bei der Verarbeitung von farbstoffreichen
Lebensmitteln, wie zum Beispiel Karotten,
kénnen sich die Kunststoffteile verfarben.
Diese Verfarbungen kdnnen Sie mit ein wenig
Speised| entfernen.

Gerdt reinigen

B Wischen Sie das Gerét mit einem feuchten
Tuch ab. Bei hartnéckigeren Verschmutzungen,
geben Sie ein mildes Spiilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie Spiilmittelreste mit einem mit klarem
Wiasser befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das
Gerét danach gut ab.

Zubehér reinigen

B Reinigen Sie die Rihrschissel @, den Deckel
O, die Einfillhilfe @, den Mixer-Deckel @ mit
Messbecher ®, den Antriebsschutzdeckel @
und die Einsdtze @ @ @ im warmen Wasser
mit etwas Spilmittel. Entfernen Sie eventuelle
Ricksténde mit einer Spilbirste. Spiilen Sie alle
Teile mit klarem, warmem Wasser ab und stellen
Sie sicher, dass alle Teile vor einer erneuten
Benutzung trocken sind.

> Die Einsdtze ® @ @, die Rihrschissel @
und der Mixer-Deckel @ mit Messbecher ®
sind auch fiir die Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spiilma-
schine darauf, dass die Kunststoffteile nicht
eingeklemmt werden. Ansonsten kénnen sich
diese verformen!

> Legen Sie die Kunststoffteile, wenn méglich, in
den oberen Korb der Spiilmaschine.
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Mixer reinigen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Messer (O nicht mit blofen Hénden berish-
ren.

B Reinigen Sie den Mixer (® in warmem Wasser
und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Spilen Sie ihn danach mit klarem Wasser ab, so
dass keine Spilmittelreste mehr daran haften.

In den meisten Féllen kann eine ausreichend hygie-
nische Reinigung direkt nach der Benutzung durch
folgende Alternative erreicht werden:

1) Geben Sie Wasser mit etwas Spilmittel in den
aufgesetzten Mixer @®.

2) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Mess-
becher ® auf, so dass die Lippe am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgief3er verschlieft.

3) Schalten Sie den Mixer ® fir einige Sekunden
ein.

4) Schiitten Sie das Spiilwasser aus. Entfernen Sie
eventuelle Ricksténde mit einer Spilbirste.

5) Spilen Sie danach den Mixer ® mit viel klarem
Wasser ab, so dass alle Spiilmittelreste beseitigt

sind.

> Der Mixer ® ist zur Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spiil-
maschine darauf, dass der Kunststoffteil des
Mixers (® nicht eingeklemmt wird. Ansonsten
kann sich dieser verformen!

Aufbewahrung

B Wickeln Sie zur Aufbewahrung das Netzkabel
um die Kabelaufwicklung ®.

B Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.
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Fehler beheben

Wenn das Gerséit plstzlich stehen bleibt:

B Das Gerdt ist Uberhitzt und die automatische
Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.

— Drehschalter @ auf O stellen.
— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
— Das Gerdat 15 Minuten abkiihlen lassen.

— Ist das Gerét nach den 15 Minuten noch
nicht vollstéindig abgekihlt, wird es nicht
angehen.

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.

Wenn das Geréit sich nicht einschalten ldsst:

— Uberprifen Sie, ob sich der Netzstecker in

der Steckdose befindet.

— Uberprifen Sie, ob sich der Schwenkarm @
in der korrekten Position befindet.

Technische Daten
220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

g

Netzspannung:
Leistungsaufnahme:
Schutzklasse:

max. Fassungsvermdgen
Rohrschissel @:

Mixer @®:

ca. 6,31
ca. 1,51

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit Knethaken
@, Schnee- ® oder Rihrbesen @ nach 10 Minu-
ten Betrieb abkihlen.

Lassen Sie das Gerdt bei Arbeiten mit dem Mixer

® nach 3 Minuten Betrieb abkihlen.

Wenn diese Betriebszeiten Gberschritten werden,
kann es durch Uberhitzung zu Schéden am Gerat
fihren.
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Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
geprift. Bitte bewahren Sie den Kassenbon als
Nachweis fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich
im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch

in Verbindung. Nur so kann eine kostenlose DE
Einsendung lhrer Ware gewdhrleistet werden. AT
CH

Die Garantieleistung gilt nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fiir Transportschéden,
VerschleiBteile oder fiir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt
ist lediglich fir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbrauchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Ga-
rantie nicht eingeschrénkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdahrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schdden 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

[ 1AN 113373/113374 |

Service Osterreich

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

[ IAN 113373/113374 |

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

[ IAN 113373/113374 |

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

Entsorgung

Werfen Sie das Gerdt kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der européischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder Uber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell

geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit lhrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
027 freundlichen Materidlien, die Sie iber
%@ die &rilichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Rezepte

Mé&hrensuppe

Zutaten:

W 500 g Karotten

W 250 ml Wasser

B 500 ml Fleischfond (Glas)
M 125 ml Sahne

W 125 ml WeiBwein

H Salz

W Pfeffer

M 50 g kalte Butter

M Frischer Kerbel

Zubereitung:
1) Waschen und schélen Sie die M&hren.

2) Schneiden Sie sie so klein, dass Sie gut in den

Mixer @ passen.

3) Geben Sie 250 ml Wasser in einen Topf
und kochen Sie die Mahren fiir 20 Minuten
darin. AnschlieBend pirieren Sie das Ganze
im Mixer (B, bis keine grofBeren Stiicke mehr
tbrig sind.

4) Geben Sie die pirierten M&hren danach
zuriick in den Topf.

5) Gieflen Sie nun Fleischfond, Sahne und Weif3-

wein hinzu.

6) Erhitzen Sie die Suppe und schmecken Sie sie
ab.

7) Ruhren Sie die Butter in kleinen Stiickchen unter
die Suppe und richten Sie danach mit dem
Kerbel an.
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Thunfisch-Aufstrich

Zutaten:

B 1 Dose Thunfisch in Sauce mit Gemiiseeinlage
W 3 EL Joghurt

B 1 TL Zitronensaft, frisch gepresst

M 1 Prise Salz

B Pfeffer aus der Mihle

B 2 hartgekochte Eier, gewirfelt

Zum Anrichten:

H Vollkornbrot in Scheiben

M Butter zum Bestreichen

B 1 hartgekochtes Ei, gewirfelt
B Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung:
1) Mischen Sie alle Zutaten im Mixer ® bis die

gewiinschte Konsistenz erreicht ist (ca. 15
Sekunden) und schmecken Sie danach ab.

2) Bestreichen Sie das Brot mit Butter und

Thunfisch-Creme und bestreuen Sie das Ganze

mit dem gehackten Ei und dem Schnittlauch.

Traditionelle Pfannkuchen

Zutaten:

W 2-3 Eier

W 375 ml Milch
M 1 Prise Salz
H 250 g Mehl

M Fett zum Backen

Zubereitung:

1) Mischen Sie die Eier, die Milch und das Salz
mit dem Rihrbesen @.

2) Sieben Sie das Mehl durch und geben Sie es
dazu. Mischen Sie alles mit dem Rihrbesen
@, bis ein glatter Teig entsteht.

3) Lassen Sie den Teig fir ca. 20 Minuten
quellen.
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4)

5)

Erhitzen Sie das Fett und geben Sie mit einer
kleinen Kelle Teig hinein. (Immer nur so viel,
dass der Pfannenboden diinn bedeckt ist.)

Backen Sie die Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun und servieren Sie sie heif3.

Biskuitteig

Zutaten:

B 3 Eier

M 3 - 4 EL Wasser, heif3

W 150 g Zucker

B 1 Péckchen Vanillinzucker
B 100 g Mehl, Type 405

W 100 g Speisestdrke

W 2-3 gestr. TL Backpulver

Zubereitung:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Legen Sie den Boden einer Springform (Durch-
messer: 28 cm) mit Backpapier aus. Fetten Sie
nicht den Rand, da sonst die Oberfldche nicht
gleichmaBig glatt und gebréunt wird.

Schlagen Sie die ganzen Eier in der Rihrschiis-

sel @ und geben Sie heiles Wasser dazu.

Schlagen Sie das Ganze dann fir ca. 1
Minute auf héchster Stufe mit dem Rihrbesen
® schaumig.

Rihren Sie Zucker und Vanillinzucker unter und
schlagen Sie alles fir 2 Minuten auf héchster
Stufe weiter.

Mischen Sie Mehl, Speisestérke und Backpul-
ver und sieben Sie die Halfte davon auf die
Eiercreme und rihren Sie alles kurz auf Stufe
4 unter.

Rihren Sie dann das restliche Mehl auf diesel-
be Weise unter und fillen Sie den Teig in die
vorbereitete Springform.

Backen Sie das Ganze sofort im vorgeheizten
Backofen bei Ober- und Unterhitze 175-
200°C fir ca. 20 - 30 Minuten.
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Miirbeteig

Zutaten:

250 g Weizenmehl

1/2 gestr. TL Backpulver
100-125 g Zucker

1 Péckchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

1Ei

125 g Butter

Zubereitung:

1) Mischen Sie Mehl und Backpulver in der Rihr-
schiissel @ und geben Sie anschlieBend alle
brigen Zutaten hinzu.

2) Kneten Sie alles mit dem Knethaken () zuerst
fir ca. 1 Minute auf Stufe 2, dann fir ca. 3
Minuten auf Stufe 2-4.

3) Kneten Sie den Teig nicht zu lange, der Teig
kénnte sonst zu weich werden.

4) Lassen Sie den Teig im Kihlschrank fir 1/2
Stunde ruhen und verarbeiten Sie ihn danach
zu einem Tortenboden oder zu Kleingebéick.

5) Fir einen Tortenboden rollen Sie 2/3 des
Teiges aus und legen ihn in eine gefettete
Springform.

6) Rollen Sie den restlichen Teig zu einer Rolle.

7) Legen Sie diese Rolle als Rand auf den Teig
und driicken Sie ihn mit zwei Fingern so an den
Rand, dass ein ca. 3 cm hoher Rand entsteht.

8) Stechen Sie den Tortenboden mit einer Gabel
mehrfach ein.

9) Heizen Sie den Backofen ca. 5 Minuten vor
und backen Sie den Miirbeteig ca. 15 - 20
Minuten bei Ober- und Unterhitze und 200 -
225 °C.
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Rihrteig

Zutaten:

H 250 g weiche Butter oder Margarine
W 250 g Zucker

M 1 Péckchen Vanillinzucker

M 1 Prise Salz

B 4 Eier

M 500 g Weizenmehl

M 1 Packchen Backpulver

H Ca. 125 ml Milch

Zubereitung:

1) Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschiissel @
und rihren Sie alles mit dem Rihrbesen @ fiir
1/2 Minute auf Stufe 1, dann fiir 30 Sekunden
auf Stufe 2 und danach fiir ca. 5 Minuten auf
Stufe 4.

2) Fetten Sie die Backform oder legen Sie sie mit
Backpapier aus.

3) Befillen Sie die Backform und backen Sie
den Teig ca. 50 - 60 Minuten bei Ober- und
Unterhitze und 175 - 200 °C.

4) Bevor Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen-
sollten Sie eine Garprobe machen: Stechen
Sie dazu mit einem spitzen Holzstébchen in
die Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig dran
héngen bleibt, ist der Kuchen gar.

5) Stiirzen Sie dann den Kuchen auf einen Ku-
chenrost und lassen Sie ihn abkihlen.
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Hefeteig

Zutaten:

W 500 g Weizenmehl

B 25 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

M ca. 1/4 | lauwarme Milch

M 80 g Butter oder Margarine (Raumtemperatur)
M 80 g Zucker

WIE

Zubereitung:

1) Geben Sie Mehl, Trockenhefe oder zerbroselte
Hefe und alle anderen Zutaten (nicht direkt auf
die Hefe) in die Rihrschiissel @.

2) Vermengen Sie alles langsam mit dem Knet-
haken @ auf Stufe 1, danach fisr 3-4 Minuten
auf Stufe 3.

3) Decken Sie die Schiissel mit einem Geschirr-
tuch ab, stellen Sie sie an einen warmen Ort
und lassen Sie den Teig gehen, bis er sich
sichtbar vergréfert hat.

4) Kneten Sie den Teig dann noch einmal durch.

5) Danach ist der Teig fertig und Sie kénnen ihn
weiterverarbeiten.
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Waffeln

Zutaten:

W 200 g Zucker

H 500 g Mehl

W 5 g Backpulver

M 5 Eier

B 400 ml Milch

B 250 g Butter (Raumtemperatur)

M 2 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

1) Geben Sie die Eier, den Zucker und die Butter
in die Rihrschissel @ und verrihren Sie alles
mit dem Schneebesen @ zu einem glatten
Teig.

2) Figen Sie das Mehl, den Vanillezucker und
das Backpulver hinzu.

3) Rihren Sie die Milch nach und nach unter bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

4) Backen Sie die Waffeln in einem Waffeleisen
aus.

Bananen-Vanille-Shake

Zutaten:

B 3 Bananen

H 500 ml Milch

W 2 Pdckchen Vanillezucker
W 1 EL Vanilleeis

Zubereitung:
1) Schdélen Sie die Bananen.

2) Geben Sie die geschdlten Bananen, die Milch,
das Vanilleeis und den Vanillezucker in den

Mixer @®.
3) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
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Bananen-Kiwi-Smoothie

Zutaten:

B 200 ml Orangensaft (frisch gepresst)
B 1 Kiwi

M 1/2 Banane

Zubereitung:
1) Enthduten Sie die Kiwi.
2) Schélen Sie die Banane.

3) Geben Sie die Kiwi, die Banane und den
Orangensaft in den Mixer ®.

4) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
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