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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 about safety, usage
and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all operating and safety
instructions. Use the product only as described and
for the range of applications specified. Please also
pass these operating instructions on to any future
owner.

Intended use

This appliance is intended exclusively for process-
ing 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.

Use the appliance only with the original acces-
sories.

Package contents
Professional Food Processor
Mixing bowl with lid

Blender with lid and measuring cup
Kneading hook

Whisk

Beater

Blender tool

Operating instructions

Quick guide

> Check contents for completeness and damage
immediately after unpacking. Contact Customer
Services if necessary.
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Appliance description

Fold out the flaps on the front and rear covers of
this operating manual.

Front fold-out page

Figure A:

@ Swivel arm
Release lever

Rotary switch (speed levels)

(2]

(3]

O Power cable
O Base

O Mixing bowl
(7]

Socket for attachment tools

Figure B:

O Cover for the filling opening
O lLld

@ Kneading hook

® Whisk

® Beater

Rear fold-out page:

Figure C:

Small measuring cup (incl. scale)
Blender lid

Blender (incl. scale)

Blades

Drive protection cover

Blender drive

Cover over drive for special accessories

(SN~ I I )

Blender tool



SILVERCREST’

Safety information

DANGER - RISK OF ELECTRIC SHOCK!

» The appliance should 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
performed 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 appli-
ance is not sufficient, as the appliance is subject to mains voltage as
long as the plug is connected to the mains power socket.

» Always remove the plug from the mains power socket when the appli-
ance is not in use.

» Arrange for defective power plugs and / or cables to be replaced
as soon as possible by a qualified technician or by our Customer
Service Department to avoid the risk of injury.

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

children.

@ Never immerse the appliance in water or other liquids.
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A WARNING! RISK OF INJURY!

~ 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.

~ Do not allow children to use the appliance as a plaything.
~ Caution: The blade is extremely sharp!

~ Be careful when cleaning the bladel!
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A WARNING! RISK OF INJURY!

~ Caution: The blade is extremely sharp! Be careful when 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!

~ Never leave the appliance unattended!

~ Before changing any accessories or attachments 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.

~ To avoid injuries or damage to the appliance, do not put your hands
or any foreign objects into the filling opening or the blender.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!
~ Do not operate the appliance without ingredients. Risk of overheating!

~ Never fill the appliance with hot ingredients!

GB | IE| NI'|CY 5



SILVERCREST’

Preparations

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 sec-
tion “Cleaning and care”. Ensure that all parts

are completely dry.

3) Place the appliance on a clean and level
surface and attach it firmly in place with the 5

suction cups.

4) Insert the power plug into the socket.

Speed settings

Level | Use

suitable for...

all

- Starting position for

all mixing and stirring
processes

- Adding ingredients

Kneading

hook ®
Beater (®

- Kneading and mixing

of firm dough or
firmer ingredients

Beater ®

- Mixing thick cake

mixture

- Mixing butter and

flour

- Mixing yeast dough

Kneading
hook @

- Kneading yeast

dough

- Kneading thick cake

mixture

Beater (®

- Cake batter
- Whisking butter with

sugar

- Biscuit dough

Whisk @

- Whipped cream

- Egg white

- Mayonnaise

- Whisking butter until

fluffy

P Blender ®

- Mixing and chopping

soft or liquid ingre-
dients

- Crushing ice
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Working with kneading hook,
whisk and beater

A WARNING! RISK OF INJURY!

> Never place your hands or fingers in the
mixing bowl @ during operation! Danger
of injury due to rotating parts!

> Do not change accessories unless the drive is
at a complete standstill! After being switched
off, the drive unit will continue to run for a
short time.

> In cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket
to prevent the appliance from being switched
back on unintentionally.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> When working with the kneading hook (@,
whisk @ or beater @ we recommend al-
lowing the appliance to cool down after
10 minutes of operation.

> When you work with the kneading hook (@,
whisk ) or beater @, you should use the
lid @ of the appliance to prevent the unwanted
leaking of ingredients.

Please proceed as follows to prepare the appli-
ance for operation with the kneading hook @,

whisk @ or beater ®:

1) Press down the release lever @. The swivel
arm @ moves upwards automatically. If neces-
sary, move the swivel arm @ to the highest
position.

2) Insert the mixing bowl @ in such a way that
the locking tabs on the mixing bowl @ grip
into the recesses in the base @. To do this, one
of the handles must be pointing in the direction
of the rotary switch €. Turn the mixing bow! @
clockwise so that it is locked and firmly held in
place.
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ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

To use the lid @), place it on the part of the
housing which surrounds the attachment tool
socket @ in such a way that the filling opening
is facing you. On the attachment tool socket @
there is a locking device for the lid @:

/
/

> Never apply any pressure to the lid @ when

4)

attaching and removing it in order to ensure
that it is not damaged.

Depending on what you want to do, fit the
kneading hook (O, whisk @ or beater @ into
the attachment tool socket @:

— Insert the kneading hook @, whisk @ or
beater @ into the socket @ so that the two
metal pins on the axle of the attachment @
® ® lock into the recesses of the attach-
ment tool socket @.

— Press the attachment @ @ @ as far as it
will go into the socket @ and then turn it
anticlockwise as far as it will go (in the
direction of the arrow a)

— Let go of the attachment ® @ @. This is now
firmly held in the attachment tool socket @.

Add the ingredients into the mixing bowl @,
observing the following table with the recom-
mended filling quantities:

(eggs of weight class M)

Filling quantities for... [ min. | max.
1000 g

Yeast dough N/A flour

900 g

Cake mixture N/A plain

flour

Heavy dough 9?0 N

(e.g. shortcrust pastry) N/A plain

9 flour
Cream 200 ml [ 1500 ml

Egg white 2 12

Adijust the remaining ingredients in the recipe
to the respective maximum quantity.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> To prevent the appliance from being

overloaded, do not exceed the specified

maximum filling quantities.

If the appliance is labouring: switch off the
appliance, remove half of the dough and
knead each half separately.

> Please note that during the kneading or stirring
process, the dough in the mixing bow! @
increases in volume or is pressed upward
slightly as a result of the movement. You
should therefore never fill the mixing bow! @

right up to the top!

Warning! Danger of crushing! Make sure
@ that no parts of the body are located

under the swivel arm @ when you push it

downwards.

6) Press down the release lever @ and press the
swivel arm @ with the attachment mounted
downwards into the working position until the
swivel arm @ locks in place.

GB | IE| NI'|CY
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> If you wish, you can open the filling opening
O on the lid @ so that you can also fill in
ingredients during operation.
7) Turn the rotary switch @ to the required level
(see the section “Speed settings”).

After you have finished using your

appliance

1) Turn the appliance off using the rotary switch €@
(Position “0Q”).

2) Press down the release lever @ and move the
swivel arm @ to the highest position.

3) Remove the attachment ® @ @ from the
socket @ by pressing the attachment © @ @
lightly against the socket @ and turning it
clockwise at the same time (in the direction
of the arrow ,i) Then you can remove the
attachment ® @ ®@.

4) |If fitted: remove the lid @.

5) Remove the mixing bowl @ by turning it anti-
clockwise and then pulling it upwards.

6) Clean the appliance (see section “Cleaning
and care”).
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Working with the blender

A WARNING! RISK OF INJURY!

> Always allow hot fluids to cool down to a
lukewarm temperature (approx. 30-40°C)
before adding them into the blender (®.

/\ WARNING! RISK OF INJURY FROM
SHARP BLADES/ROTATING DRIVE
UNIT!

> Never put your hand into the attached
blender ®!

> Do not remove the blender ® unless the
blades (O are stationary.

> Operate the blender @ only when the blender
lid @ with the measuring cup (® are attached.

> |n cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket
to prevent the appliance from being switched
back on unintentionally.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> Never use the mixing bowl @ and blender ®
at the same time! This will overload the motor!

> When working with the blender @ we recom-
mend allowing the appliance to cool down
after 3 minutes of operation.

Proceed as follows to prepare the blender for
operation ®. Use figure C on the rear fold-out
page as a guide.

1) Press down the release lever @ and press the
swivel arm @ downwards into the working
position.

2) Turn the drive protection cover @ clockwise so
that the arrow on the drive protection cover @
is pointing to the ) symbol on the appliance.
Remove the drive protection cover @ and
place it to one side.
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A WARNING! RISK OF INJURY!

> Ensure that the rotary switch @ is turned to
"0" before you place the blender (B on the
blender drive (. Otherwise the appliance will
start immediately as soon as the blender ®
has locked info place.

3) Place the blender ® on the blender drive unit
® so that the lock tabs on the underside of
the blender @ lock into the recesses on the

blender drive unit @. The W symbol on the

blender @® must be pointing to the @ symbol
on the appliance. Turn the blender (® anti-
clockwise as far as it will go. The W symbol

on the blender @ must then be pointing to the 5
symbol on the appliance.

4) Add the ingredients.

5) Place the blender lid @ with measuring cup ®
in position so that the lips of the blender lid @
also seal the spout.

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

> The ideal speed depends on the consistency
of the items being mixed. The more liquid the
contents are, the faster you can mix them.

> For short, powerful pulsed operation, turn
the rotary switch @ anticlockwise to level P.
Level P does not lock into place so as not
to overload the motor. You should therefore
keep the rotary switch @ in this position only
for a short time.

> In order to produce crushed ice, place ice
cubes in the blender @, close it and turn the
rotary switch @ approx. 7 times to level P
for 5 seconds. You may need to adapt the
above instructions depending on the quantity
and size of the ice cubes.

Adding more ingredients

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

2) Remove the blender lid @ and add the ingredi-
ents

or

3) Turn the measuring cup (B in the blender lid @
clockwise as far as it will go and then take it
out. Add the ingredients gradually through the
opening in the blender lid @.

After you have finished using your

appliance

1) Turn the appliance off using the rotary switch @
(Position “0").

2) Turn the blender @ clockwise so that the W

symbol on the blender ® is pointing to the B

symbol on the appliance and 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.

3) Place the drive protection cover @ back on
the blender drive @® so that the W symbol on
the drive protection cover (B is pointing to the

symbol on the appliance. Turn the drive
protection cover @ anticlockwise so that the
W symbol on the drive protection cover @ is
pointing to the 6 symbol on the appliance.

GB | IE| NI'|CY 9
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Working with special accessories

> The special accessories, such as a meat
grinder attachment, a noodle attachment and
vegetable grater, can be ordered online at
www.kompernass.com.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> The drive unit for special accessories ®

should only be used for accessories which
are specifically approved for use with this
appliance by the manufacturer.

1) Turn the appliance off using the rotary switch €
(Position “0").

2) Push the cover over the drive unit for special
accessories { upwards and remove it from
the appliance.

3) Attach the special accessory to the appliance
in accordance with its operating instructions.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> Never use special accessories at the same
time as the mixing bowl @ or blender @®!
This will overload the motor!

After you have finished using

your appliance

1) Turn the appliance off using the rotary switch €
(Position “0").

2) Disconnect the special accessory from the ap-
pliance as stated in its operating instructions.

3) Clean all components as described in the
section “Cleaning and care”.

4) Place the cover for the drive unit for special
accessories { back in position.

10 GB | IE| NI'|CY

Cleaning and care

DANGER - RISK OF 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!

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

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

> We recommend cleaning the appliance
directly after use. This makes food residues
easier to remove.

> Processing foods that contain strong pig-
ments, such as carrots, may lead to staining
of the plastic parts. These stains can be
removed using a little cooking oil.

Cleaning the appliance

B Wipe the appliance with a damp cloth. For
stubborn soiling use a mild detergent on the
cloth. Wipe off any detergent residue using a
cloth moistened with clean water. Then dry the
appliance carefully.

Cleaning the accessories

B Clean the mixing bowl @, the lid @, the cover
of the filling opening @, the blender lid @ with
measuring cup ®, the drive protection cover (17}
the blender tool @ and the attachments @ @ @
in warm water with a little detergent. Any residues
can be removed with a washing-up brush. Rinse
all parts with warm clean water and make sure
that all parts are dry before re-using them.
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> The attachments @ @ @, the lid @ and the
mixing bowl @ are also suitable for cleaning
in the dishwasher.

> If you clean components in the dishwasher,
please ensure that no plastic parts can get
jammed or caught anywhere. This may cause
them to become deformed.

> |f possible, place all plastic parts in the top
basket of the dishwasher.

Cleaning the blender

A WARNING! RISK OF INJURY!

> Do not touch the blades @ with your bare
hands.

W Clean the blender ® and the blender lid @
with measuring cup @ in warm water and add
a mild detergent (washing-up liquid). Then rinse
all parts with clean water so that no detergent
residues remain.

M If this cleaning is not sufficient, you can unscrew
the blade holder @ with the blade @ from the
blender jug @ using the blender tool @:

—

(o

D

A

O Blade holder

@ Sealing ring

@ Blender jug

— Turn the blender ® over.

— Insert the blender tool @ into the underside
of the blender ®/ the blade holder @ so
that the two catches on the underside of the
blender @/ the blade holder @ grip into

the recesses in the blender tool @.

— Turn the blender tool ) towards ,i (anti-
clockwise) until the blade holder @ with the
blade @ can be lifted out of the blender @®.

— Pull the sealing ring @ from the blade
holder @ with the blade @.

Bl Now you can clean dll the parts (blender jug @,
blade holder @) the blade (@ and sedling ring @)
in warm water with a little washing up liquid
using a washing up brush. Afterwards, rinse all
the parts with clean water so that no detergent
residues remain.

NOTE

> The blender jug @, the blade holder @ with
the blade @ and the sealing ring @ are dll
dishwasher-safe.
If you clean components in the dishwasher,
please ensure that no plastic parts can get
jammed or caught anywhere. This may cause
them to become deformed. We recommend
using the top rack of the dishwasher and a
washing programme with max. 45°C.

> The blender lid @ with the measuring cup ®
is not dishwasher-safe.

GB | IE| NI'|CY 11
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B After cleaning, reassemble the blender:

— Push the sealing ring @ back into the recess
on the blade holder @ with the blade .

— Place the blade holder @ with the blade
back into the blender jug @ so that the
blade @ protrudes into the blender jug @.

— Insert the blender tool @ into the underside
of the blender ®/ the blade holder @ so
that the two catches on the underside of the
blender @®/ the blade holder @ grip into

the recesses in the blender tool @.

~ Turn the blender tool @ towards @ (clock-
wise), so that the blade holder @ with the
blade ( sits handight on the blender jug ®.

In most cases, you can achieve sufficiently hygienic
cleaning of the blender @ immediately after use in
the following way:

1) Put some water containing a little detergent
into the fully assembled blender @®.

2) Place the blender lid @ with measuring cup ®
in position so that the lips of the blender lid @
also seal the spout.

3) Switch on the blender @ for a few seconds.

4) Pour out the washing water. Any residues can
be removed with a washing-up brush.

5) Then rinse out the blender @ with plenty of
clean water so that all detergent residues are
removed.

Storage

B Store the cleaned appliance in a clean, dustfree
and dry location.
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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.

— Check whether the swivel arm @ is in the
wcorrect position.

Technical data

Supply voltage: 220-240V ~
50/60 Hz
Power consumption: 1200 W

CO times: Food processor 10 min.
Blender 3 min.

Max. capacity
Mixing bow! @:

Blender (®:

approx. 6.0 |
approx. 1.5 |

Q"ﬂ All parts of this appliance that come into
contact with food are food-safe.

We recommend the following operating times:

When working with the kneading hook (@, 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 appliance
can overheat and be damaged!



SILVERCREST’

Disposal
Never dispose of the appli-
ance in your normal domestic
waste. This product is subject

to the provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an approved disposal
company or your municipal waste facility. Please
comply with all applicable regulations. 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.
Kompernass Handels GmbH
warranty

Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The validity period of the warranty starts from the
date of purchase. Please keep your original receipt
in a safe place. This document will be required as
proof of purchase.

If any material or production fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
at our discretion. This warranty service is depend-
ent on you presenting the defective appliance and
the proof of purchase (receipt) and a short written
description of the fault and its time of occurrence.

If the defect is covered by the warranty, your product

will either be repaired or replaced by us. The repair
or replacement of a product does not signify the
beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for
defects

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. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accordance
with strict quality guidelines and inspected meticu-
lously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product parts
subject fo normal wear and tear or fragile parts such
as swifches, batteries, baking moulds or parts made
of glass.

The warranty does not apply if the product has been
damaged, improperly used or improperly maintained.
The directions in the operating instructions for the
product regarding proper use of the product are

to be strictly followed. Uses and actions that are
discouraged in the operating instructions or which
are warned against must be avoided.

This product 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.

GB | IE| NI'|CY 13
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Warranty claim procedure

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

B Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 12345) available as proof of purchase.

B You will find the item number on the type plate,
an engraving on the front page of the instructions
(bottom left), or as a sticker on the rear or bot-
tom of the appliance.

B |f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be provided
to you. Ensure that you enclose the proof of pur-
chase (till receipt) and information about what
the defect is and when it occurred.

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and software on
www.lidl-service.com.

Service

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

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

(e Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 281064
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Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
Recipes

Carrot soup

Ingredients:

W 500 g carrots

W 250 ml water

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

B 125 ml white wine

W Salt

B Pepper

M 50 g cold butter

M Fresh chervil

Preparation:
1) Wash and peel the carrots.

2) Chop them so that they fit easily into the
blender ®.

3) Transfer 250 ml of water to a pot and cook the
carrots in it for 20 minutes. Then puree all the
ingredients in the blender @ until there are no
large pieces left.

4) Then return the pureed carrots to the pot.

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

6) Heat the soup and flavour it o taste.

7) Stir the butter into the soup in small pieces and
add the chervil o taste.
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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

B Freshly ground pepper

M 2 hard-boiled eggs, diced

To serve:

M Sliced wholemeal bread

M Butter for buttering the bread
M 1 hard-boiled egg, diced

M Chives, chopped

Preparation:

1) Mix all of the ingredients in the blender (® until
the desired consistency is reached (approx.
15 seconds) and season to taste.

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

Traditional pancakes

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

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

2) Sift the flour and then add it to the mixture. Mix
everything with the beater @ unfil a smooth
dough is produced.

3) Allow the batter to rise for 20 minutes.

4) Heat the fat and use a small ladle to add some
batter in the pan. (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 mixture

Ingredients:

B 3 eggs

M 3-4 tablespoons of hot water
B 150 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

W 100 g flour, type 405

M 100 g corn starch

W 2-3 level tsp. baking powder

Preparation:

1) Spread baking paper out on the bottom of a
spring-form cake pan (diameter: 28 cm). Do
not grease the edge, as otherwise the surface
is not uniformly smooth and browned.

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

3) Then beat all the ingredients together for about
1 minute at the highest level with the beater @
until frothy.

4) Stirin the sugar and vanilla sugar and beat
everything for 2 minutes on the highest level.

5) Mix the flour, corn starch and baking powder
and sieve half of it on to the egg mixture, stir-
ring everything briefly at level 4.

6) Then stir in the rest of the flour in the same way
and fill the dough into the prepared spring-
form cake pan.

7) Bake everything immediately in the preheated
oven with top and bottom heat at 175-200°C
for approx. 20-30 minutes.
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Shortcrust pastry

Ingredients:

W 250 g wheat flour

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

1 packet of vanilla sugar

1 pinch salt

1 egg

|
|
|
|
|
W 125 g butter

> Note the maximum filling quantity of 900 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:
1) Mix the flour and baking powder in the

mixing bowl @ and then add all of the other
ingredients.

2) Knead everything with the kneading hook @
for approx. 1 minute initially at level 2, and
then for approx. 3 minutes at level 2-4.

3) Do not knead the dough for too long, as other-
wise the dough might become too soft.

4) Leave the dough to stand in the refrigerator for
half an hour and then work it into a flan base
or a small pastry.

5) To make a flan base, roll out two-thirds of the
dough and place it in a greased spring-form
cake pan.

6) Roll the remaining dough into a roll.

7) Place this roll as an edge on the dough and
press it against the edge using two fingers so
that an approx. 3 cm-high edge is created.

8) Prick the flan base with a fork several times.

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

16 GB | IE| NI'|CY

Cake mixture

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

M 500 g wheat flour

M 1 pack baking powder

B Approx. 125 ml milk

NOTE

> Note the maximum filling quantity of 900 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:

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

2) Grease the baking fin or line it with baking
paper.
3) Fill the baking tin and bake the mixture for ap-

prox. 50-60 minutes with top and bottom heat
at 175-200°C.

4) Before you take the cake out of the oven, you
should carry out a taste test: To do this, use a
wooden skewer to prick the middle of the cake.
If none of the mixture sticks to it, the cake is
ready.

5) Then turn the cake out onto a cake rack and
allow it to cool down.
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Yeast dough

Ingredients:

B 500 g wheat flour

B 25 g fresh yeast or 1 pack dried yeast

W Approx. 1/4 | lukewarm milk

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

B 1 egg

> Note the maximum filling quantity of 1000 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:

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

2) Mix everything together slowly with the
kneading hook (D) at level 1, and then for 3-4

minutes at level 3.

3) Cover the bowl with a dishcloth, place it some-
where warm and let the mixture rise until it has
visibly increased in size.

4) Then knead the mixture thoroughly once more.

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

Waffles

Ingredients:

W 200 g sugar

H 500 g flour

M 5 g baking powder

B 5 eggs

H 400 ml milk

W 250 g butter (room temperature)

M 2 packs of vanilla sugar

> Note the maximum filling quantity of 900 g
flour if you increase the quantity of this
recipe!

Preparation:

1) Add the eggs, sugar and butter to the mixing
bowl @ and stir everything with the whisk @
info a smooth mixture.

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

3) Stirin the milk gradually until the mixture has
a smooth and soft consistency.

4) Bake the waffles in a waffle iron.

Banana-vanilla shake

Ingredients:

M 3 bananas

B 500 ml milk

M 2 packs of vanilla sugar

M 1 tablespoon vanilla ice cream

Preparation:
1) Peel the bananas.

2) Add the peeled bananas, milk, vanilla ice
cream and vanilla sugar to the blender (®.

3) Mix everything at level 8.

Banana-kiwi smoothie

Ingredients:

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

M 1/2 banana

Preparation:

1) Remove the skin from the kiwi.

2) Peel the banana.

3) Add the kiwi, banana and orange juice in the

blender ®.
4) Mix everything at level 8.
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Eicaywyn

2uyxapnThpIa yia TNV ayopd TngG véag oag ou-
OKEUNg.

Amodacioare €101 yia TV amOKTNOT EVOG TTPOIO-
v1og uynAng moidtTag. O odnyieg xprong eivar
THN PG auToU Tou TPOIOVTOG. [Mepiéxouv onpavrikég
umodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprion kai Ty
anoppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoiodvTog,
e€oikeiwBeite pe Oheg TG uTodeileig xeipiopol kal
aopaleiag. XpnoipoToleiTe To TPOIOV HOVO OTWG
TEPIYPADETAl KAl YIA TOUG avadepOPEVOUG TOpEIG
xphons. Mapadwote 6Xa ta éyypada ot mepinTe-
on mapdadoong Tou mPoidvTog o TpiToug,.

MpoBAemépevn xprion

Auth n ouokeur Tpoopileral amokAeioTikA yia TRV
eme€epyacia podipwy oe cuvnBiopéveg mooodT-
TeG. AuTh n ouokeun mpoopileral amokAeIoTIKG yia
Xpnon ot voikokupid. Mnv 1 xpnoiporoisire yia
emayyehpatkd okomod!

Aut n ouokeun evéeikvutar povo yia 1Stk xprion
o¢ kAeloToUg kal TpooTateupévoug amd T Ppoxi
X0poug. Mnv T xpnoipororeite o ewtepikolg
xwpoug!

H ouokeun emrpémeral va xpnoipomoieital povo pe
yvioia e€apmpara.

Napadoréog eomhiopdg
Koulivopnyavn

MroX avapeéng pe kamaki

Miéep pe kaméki kar Soxeio pérpnong
Ayxiotpo Jupdpatog

Xturmnmpr

Avadeutipag

Epyaheio avapeaéng

Odnyieg xpriong

S Uvropeg odnyieg

YIMNOAEI=H

> Eéyére Tov mapadorio eomhiopd wg mpog
v mAnpedmTa Kai yia {npitg, ameubeiag
perd v amocuokeuacia. AmeuBuvBire, edv
amaiteital, oto THAKA o¢pPiIg.
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Meprypadr) ouokeung
Zedmhoorte Tig avadimholpeveg oeNideg oto
PTTPOOTIVO Kal oW KAAUPPA autOv TV 0dnyIOY

Xpfong:

Mrpootiviy avadimholpevn ceida
Eikova A:

Mepiotpedopevog Ppayiovag
Mox\og amacpaliong
Mepiotpedopevog Siakdmng
(BaBuideg Tayumrag)
Kahwdio diktiou

Yrodoxh

Mo\ avapeéng

Q000 00

Yooy évBetou epyaeiou

Kdahuppa Tou otopiou mAfpwong
Karaki

0
9]
O Aykiorpo {upvpatog
@D Xrurmmp

®

Avabdeutipag

Micw avadmlolpevn oehida:

Eikova C:

Mikpd Soxeio pérpnong (oupmepiN. kAipakag)
Kamaki piéep

Miéep (oupmepiX. kNipakag)

Aemida

Kamaki mpooTaciag potép

Mortp piéep

K&huppa potip yia eibikd aéecoudp

(SN~ I I

Epyaheio avapeéng



SILVERCREST’

Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOX HAEKTPOINAH=IAX!

>

>

>

Suvdtere TN oUOKeUN povo ot pia olpdwva pe Tig Tpodiaypadiq
gykateotnpévn kai yeiwpévn ipida. H tdon Siktbou mpémel va oupdwvei
Ue Ta oTolxeia oty mMvakida TUTTou TG CUOKEUNG.

To kahodio dev emTpémeral va PBpéxeral fj va uypaiveral kata
Aerroupyia. Mepvare 1o kata TéTo10 TPOTO, WOTE VA PNV TAVETal 1

$Oeiperan.
Kparare to kawdio pakpid amd kautég emdaveie.

Mnv emokeuddere T cuokeur). OmoieodnmoTe emokeuég Tpémel va
Sie€ayovrar ané 1o TpApa eéutpémong mehatov A amod e€adikeupévo
TIPOCWTTIKO.

Tpaare to Buopa amd my mpila, dtav kabapilete T cuckeun f ot
mepimtworn BAaPng. H amevepyomoinon amd pévn g dev apkei, 16T
UTTaPYEl aKOpPa TAon oTn ouokeur, 6co 1o Buopa Ppiokeral otnv
mpia.

Anoouvdiere To Buopa amod v mpila, edv n ouokeun Sev xpnoipo-
moleitai!

Ta Buopara A Ta kawdia Tou éxouv uttooTei PAGPN mpémel va
avrikaBiotavrar apéowg amé eouaiodomnpivo e&aidikeupivo Mpoow-
ko6 f amé 1o TpApa eunmpétong mehatoy, WoTe va amodelyovral
kivbuvol.

H ouokeur) kai To kahwdio ouvdeorg TG mpémel va puldooovral
Hakpid armo Ta maidid.

@ Aev emrpémeral oe kapia mepimmoon va Bubidere ) cuokeur| oe vepod

N GA\\a uypa.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ H ouokeun) mpémer va amoouvdieral mavra amo 1o Siktuo otav dev
EMITNPEITAI KAl TTPIV ATTO Tl UVAPHOAOYNAN, TNV ATTOCUVAPHONOYN-
on f Tov kaBapiopd.

~ H ouokeun aut Sev emimpémerar va xpnoiporoleital amd maidid.

~ Xpnoiporoigite povo ta yviioia aéecoudp yia auTr T GUCKEUR.
Aéecoudp dNwv katackeuaoTtov mBaveg va pnv evdeikvuvral Ka
propei va evéxouv kivéuvoug!

~ Emtpémeral xprion autrg NG CUCKEUNG aTTO ATOPA HE HEIWHEVEG
duoikég, aloOnmpiakég i vonTikég IKAvOTNTEG 1) pe ENNeIyn epTTeipiag
kal/f yvooewy, epdoov emrnpolvTal i éxouv ekmaideutei avadopr-
KA pe TNV aodalr Xpron TNG CUCKEUNG Kal £XOUV KATAVONOtl TOUG
emakoouBoug kivduvoug.

~ Ta maidid dev emmpémeral va mai{ouv pe T cuoKeur.
~ Mpoooxn: H Aemida tival moAU kodrepn!

~ Na tiote mpooekTikoi katd Tov kaBapiopod g Aemmidag!
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ Mpoooxn: H Aemida sivar modu kodrepn! ' autd, va eioTe mpooekT-
Koi katd Tnv adaipeon Tou doxeiou avapeéng.

> Mn xpnoiportoigite TN cuokeun yia GANouG oKOTTOUG aTo Toug TTepl-
ypadopevoug oTig mapoloeg odnyieg. 2e avriBern mepinTworn, umap-
Xel kivbuvog Tpaupatiopou!

> [Noté pnv adnvere T cuoKeun XWPIG EMITHENON.

~ [piv amé v avrikardoraon aeooudp f mpoobetwv e€aptpdrey,
Ta orToia KIvoUvTal KaTd TN A&IToupyia, | CUOKEUN TIPETTEl VA QTTeVEP-
yorroinOei kar va ammoouvdeBei amd To Siktuo.

~ 'Ooo n ouokeur| Aeimoupyei, Padete amokeioTika Ta mpog emeéepya-
oia uNika oo prroX avapeiéng f oto piéep.

~ [Moté pnv Balere Ta xépia oag f iva avrikeipeva oto BonOnua mAA-
pwong N oto piéep, woTe va amodelyete Tpaupatiopouq kal PAafeg
OTI CUOKEUN.

NMPOXZOXH! YAIKEZ ZHMIEX!
~ [Mor¢ pn Aemoupyeite T ouokeur xwpig uAika! Kivéuvog umepBeppavong!

» Mn yepilere pe kautd uhika T ouokeun!
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Mposroipaocisg

1) Amopakpuvere dha ta eaptiuara amd To
xapTokifwtio kar apaipioTe To UNIKO CUOKEU-
aciag, kabdg kar evdexdpeveg MPOOTATEUTIKEG
pepPpaveg kar autokOMnTa.

2) KabBapiore dha 1a eapmipara, dmwg mepiypdde-

Tai oto Kepdhaio «KabBapiopdg kar dpovrida.
BeBaiwbBeite o1 6Xa Ta eaptpara sivar eviehdg
oTeyva.

3) TomoBerfiore T cuokeun emave ot pia Asia
ka1 kaBaph emddveia kar oTePEOTTE TN PE TIG
5 Bevrolleg.

4) Bdare To Blopa omy mpila.

BaOpidzg raxurnrag
BaBpida | XpAon KaTaANAN yia...
- Oton ekkivnong
yia O)eg Tig S1adr-
Ohec kaoieg avapeéng
kar {upoparog
- Ta v mpoabrkn
1-2 UNIKQY
AykioTpo - Zbpwpa kar avaper-
Cupiparos @ | &n orépeag hpng
Avadeuth- | MO OTEPEQY
pac @ UNIKQV
- Avapeén xovrpng
Baaikig {ipng
Avabdeuth- - Avapeén Boutipou
pac ® ka1l aleupiol
- Avapeadn QU €
- pegn {opng
payid
- Zopopa oung pe
AykioTpo payid
Lupodpatog @ | - Zopwpa xovrprg
Baowiic dins
- Z0pn kéik
Avadeut- - Xrirmpa Bouttpou
4-6 ,
pas @ pe Gaxapn
- Z0pn yia pmokota
- Zavryi
- Aotrpadi
6-8 Xrumnmper @ | - Mayiovéda
- Xrormpa Boutipou
og appod
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BaBpida | Xprion kaT@MnAn yia...

- Avapeén kai Tepd-
XIOPa HaAaKwv
1 UYPOV UNIKQV
- ©puppatiopog
mayou

P Miéep ®

Epyacia pe aykiorpo {upwparog,
Xrurmnripi kai avadsutipa

/\ NPOEIAOMOIHZH!
KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> [oté pnv mavere péoa oro pmok avapeéng @
kard ) Sidpkeia g Aeroupyiag! Kivéuvog
Tpaupatiopol Aoy mepioTpeddpevay eéap-
patevl

> AMGA&Cere ta e€aptipara povo tav 1o potép
éxel akivnromoinOeil Merd myv amevepyotoin-
on, To potép ouveyilel va Aeoupyei yia Aiyo.

> 3¢ mepinmtoon mpoPAfuatog, amevepyoroln-
oTe TN ouokeun kal amoouvéioTe To Blopa,
oote va amoduyete pn nOeAnuévn evepyoroin-
or TNG CUOKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> 3¢ epyaoieg pe 1o aykiotpo {updparog @,
10 xturmpr P 1y Tov avadeutipa @, cuoth-
VOULE VA adIVETE TN CUCKEUT VA KPUQVEI HETA
amo Aermoupyia 10 Aerrov.

YIMNOAEI=H

> Orav Souelere pe To dykiotpo {updpartog @,
10 xturmhpl @ kai Tov avadeutipa @, Oa
npémel va ToroBereite To kamaki @ omn ou-
okeun, wote va epmobioere avemBupnm é€odo
UNIKQV.

lNa va mpoetoipdoere T cuokeur yia T Aeiroupyia

pe 1o dykiotpo Lupoparog O, o xrurmmpr @

ka1 Tov avadeuthpa B, akohoubnore Ty £&hg

Siadikacia:

1) TMiéore To poxAd amacdhdhiong @ mpog Ta KAT.
O mepiotpeddpevog Ppayiovag @ kiveitar autd-
para mpog Ta emave. Otote evdey. Tov TEPIOTPE-
$opevo Ppayiova @ omyv wnhdrepn Bion.
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2) TomoBerote To prok avapeéng @ katd TéToio
TpOTIO, LOTE 0 acdhdheieg Tou pmo avapaéng @
va mdacouy oty eykor TG umodoxng @.
Mia ané 1ig haég mpémer va Seixver oty ka-
1e0Buvon Tou mepioTpepdpevou Siakomn @.
lupioTe To prmok avapeaéng @ mpog ta &éig,
woTte va acdalioe kai va edpaderal cwoTa.

3) Tam xphon tou kamakiol @), TomoBemote
TO KOTA TETOIO TPOTIO EMAVW OTO THAHA TTEPI-
BAfpatog mou mepiBaNiel v umodoxH yia To
¢vOero epyaieiou @, GoTe To oTOpIO T PW-
ong va &eixvel mpog £odg. Xy umodoxn yia
10 tvOeto epyaleiou @ umdpye pia acpahion
yia 1o kamaki @:

/

/

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEX!

> Kard v tTomoBétnon kar amopdkpuvon Tou
kamakiot @, moté pnv aokeite Teon oe auto,
oote va anopuyere mpokAnon {npidg.

4) Avaloéywg g epyaociag, TomoBetote To
aykiorpo {upoparog O, o xrurmmpr @ 1
Tov avadeutipa B oty urmodoxH Tou évBetou
epyaheiou @:

- TomoBerote To dykiotpo {updparog O,
1o xrurmAp! P 1} Tov avadeutipa @ kard
Tito10 TpdTo oV umodoxh Tou évBeTou
epyareiou @, wote ol SUo peralhikoi meipol

otov a&ova Tou évBerou O @ @ va paykoe-

vouv oTIG £00xEG TG urTodoxiig Tou évBeTou
epyaheiou @.

— Miéote 10 tvOero O P B téppa pica omy
urroSoy Tou évBetou epyaleiou @ kai Te-
pIoTpéYTE TO KATOTIV Téppa apiotepd (omy
karetBuvon Tou Bédoug @@).

- Adrote ehelBepo 1o ivBeto O @ B. Autd
edpaleral TOpa kakd otnv umodoxh Tou
évOetou epyaheiou @.

5) Mpoaobiote Ta ukiké oTo prio avapeiéng @,
pwvTag Tov akdhoubo mivaka pe Tig TpOTEK-
VOEVEG TTOOOTNTEG TIANPWONG:

MoooétnTeg MANPpWONG T N
yia...
1000
Zbpn pe payia A/l Yp-
aAelpl
o 900 yp.
Baaoikr {Upn A/l arebp
Bapida {upn Al 900 yp.
(r.x. {pn TépTag) akelp
Kpépa yahakrog 200 ml [ 1500 ml
Acmpddi
(Auyd katnyopiag 2 12
Bapoug M)
Mpoocappdote Ta udMoima UAIKG TG CuvTayng
OTNV €KACTOTE PEYIOTN TTOCOTNTA.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mnv umrepPaivere Tig avaypadopeveg péyioteg
moodmTeg MAfpwong. Aladopetikd, evbéxeral
va umiepdopTwde n cuokeun.
Edv n ouokeur| Aeimoupyei pe SuokoMia:
AmevepyoTioinoTe T ouokeur), adaipéoTe TV
piof mooodtnTa TG {Upng kar {upwote k&Oe
KOPPATI XWPIOTA.

YMOAEI=H

> T[lpootyere, S16m, katd m Siadikacia {updpa-
T0g 1 avapeéng, n {Upn pouckave péca oto
prroX avapeéng @ n, Moyw g kivnong, mié-
Lerar Niyo mpog Ta emava. MM autod, pn yepilere
ioté 1o prio avapeaéng @ péxp! Téppa emave!
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Mpoocoxn, kivbuvog ouvOhiyng! Mpooéére

WOTE VA PNV UTTAPXOUV HENN TOU GLHATOG
k&Tw amé Tov mepioTpehdpevo Ppayiova @,

6)

otav Tov médeTe MPOG TA KATW.
Miéote 1o poyA6 amacdiiong @ mpog Ta
k&Tw ka1 méoTe Tov mepioTpeddpevo Ppayiova @
pe To TomoBetnuévo évBeto Tpog Ta kdTw, o
Bton epyaciag, twg 6ToU O TEPIOTPEPOPEVOG
Bpaxiovag @ koupmaoer.

YIMNOAEI=H

> Edv emBupeite, propeite va avoiéere 1o Por)-

7)

Onpa miipwong @ oto kamaki @, wote va
HTTOPEITE VA YEUIOETE, OTr CUVEXEIQ, HE UAIKA
kai kata ) Sidpkea TG Aemoupyiag.

Otote Tov mepioTpedOpevo Siakdmn @ oty
emOupntr Babpida (BA. Kepdhaio «Babpideg

TaxUmrag»).

Mera v spyaocia

1)

2)

3)

4)

5)

6)

ATevepyoTToInaTe Tr) GUOKEUN amod Tov Tepl-
otpedopevo Siakomm @ (Oion «O»).

Miote To poxA6 amacpdhiong @ mpog Ta
k&mw kal dépTe Tov TepioTpedOpevo Ppayiova @
omv ynAdtepn Béon.

Adaiptore 1o évBero O @ @ amd my umo-
Soxn Tou évBetou epyaieiou @, mélovrag
10 ¢vOero @ @ B ehadpd avribera amd My
uroboyx ) @ kai Tautdxpova SeéiboTpoda
(omnv katelBuvon Tou Béloug @). Katomy,
propeite va amopakpuvere 1o tvheto O @ ®.

3mv mepinTon mou tivar tomoBetnpévo: Armo-
pakplvere o kamaki @.

Adaipéote To pmo) avapeéng @, mepioTpé-
$ovTdg To TTPOG Ta APICTEPA KAl OTr CUVEXEID
Tpafovrag 1o TPog Ta emave.

KaBapiore 6Xa ta pépn (BA. Kepdhaio «Kaba-
pIopOG Kal dpovridar).

Epyaocia pe To piep
/\ NPOEIAOMOIHEH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> Adrjvere TAvTa Ta KAUTA UYPA va XAlapuvouv

(mep. 30-40°C), mpiv Ta TomoBetoeTe oTO

Hidep ®.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX

TPAYMATIZMOY AOIQ AIXMHPHZX
AENMIAAZ/NEPIZTPEQOMENOY
MOTEP!

Mnv mavere moré 1o TomoBernpévo piéep B!
Byalere 1o pidep @ pdvo adol éxer axiviro-
momnOei n Aemida P.

Aemoupyeite o piep @ pdvo pe TomoBernpé-
vo 1o kamdki piep @ pe Soxeio pérpnong @.
Je mepimmwon mpoPAnparog, amevepyotoifoTe
TN ouokeul kai amoouvdiote To Blopa, woTe
va amodlyere pn nOeAnuévn evepyomoinon
NG OUOKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEX!

> Mn xpnolpoToiEiTe TTOTE TAUTOXPOVA TO

prioX avapeaéng @ xai 1o pilep B! Autd

Ba mpokaloloe umepddpTwon Tou porip!

> 3¢ epyaoieg pe 1o pilep @, ouotivoup,

perd amd Aeroupyia 3 Aemrwv, va adrivere
TN OUOKEUN VO KPUWVE.

lNa va mpoetoipdoere T cuokeun yia T Aeiroupyia
pe 1o pilep @, akoroubrore My e&fg Siadikaoia.
ZupBouleubeire Ty Eikéva C omy miow avadi-
mhoUpevn oehida.

1)

2)

Miéote To poxAd amacdhdhiong @ mpog Ta KaTw
ka1 méoTe Tov TeploTpedOpevo Ppayiova @
Tpog Ta katw, om Béon epyaciag.
MepioTpiyre To Kamakl Mpootaciag potép @
Sei6otpoda, tror wote To Bélog emdve oto
kamdaki pootaciag potép @ va Seixver oto
oupPolo (@ ot ouokeur). Amropakpuvere To
kamdaki ipoctaciag potép @ kai Pakre To
otV akpn.

/\ NPOEIAOMOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> BeBaiwbeite 6T 0 mepioTpepOpEvog Siakd-

nng @ Ppiokeral ot Béon «O», mpotol
TomroBerfoete 1o pikep B oro porép Tou .
AMIGG, n ouokeur| Eexivaa Eadvika, poNig To
pi€ep @ aodahioer.
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3) TomoBerote 1o piep B katd téToio TpodTO
oto potép Tou (B, boTe o1 acdaleieg oy KaTW
mheupd Tou pidep B va maoouv orig eykoriq
Tou potép Tou @. To oupBoro W oro picep B

nipéme va Seixvel oto oupforo 6 NG CUOKeU-
nG. Mepiotpéyre 1o pilep @ Téppa apiotepd.
To oupPoro W oro pilep @ mptmer va Seiyvel

oto olUpPoro @@ g cuokeung.

4) MpoaoBiote Ta uikd.

5) TomoBerote 1o kamaki Tou pifep @ pe To
Soyxeio pirpnong (B katd Tirolo TpbTO, WoTE
10 Xeihog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver
KQl Tr] OfTA £KXUONG.

6) Otore Tov mepioTpeddpevo Siakomm €@ oy

emOupntr Babpida.

YIMNOAEI=H

> Hi8avikh tayitnra eapraral améd mn cuvoy
Tou uAikou avapeéng. Ooo Mo uypd tival To
TIEPIEXOHEVO, TOTO YPIYOPOTEPA HTTOPEITE Va
avapyVUeETe.

> [ia olvropn, Suvarr mapikn Aeroupyia,
yupioTe Tov mepioTpedpdpevo Siakdmm €
apiotepooTpoda orn Pabpida P. H Babpida
P Sev aopahilel, Gote va pnv emPBapuver To
potép. 1" autd, kpardre Tov TepIOTPEPOpEVO
SiakomTn @ ot aut ) Oton poévo yia Aiyo.

OPYMMATIZMOZX IMATOY

> Tia va dnpioupynoete Opuppaniopévo mayo
(«chrushed Ice»), mpocbiote maydkia oto
piep @, kheiote To kal BéoTe Tov MEpIOTPE-
$opevo Siakdmm @ mep. 7 dopég yia 5
SeutepdAerta ot Pabpida P. Avaloya pe
TV mocomTa Kal 1o péyebog mou Exouv Ta
TTaYAKIA, TO AVWTEPW OTOIXEIQ PTTOPE va
amokAivouv EAadpwg.

MpooOnkn ulikawv

1) AmevepyorroifoTe T oUOKeU aTTO TOV TTEPI-
otpedpdpevo Siakomm ©.

2) Bydate o kamaki Tou piéep @ xar mpoobiorte
Ta UNIKG

-

3) Tupiote To Soxeio pitpnong B, To omoio Bpi-
okeral oo kamaki Tou pilep @, Tippa 6edia
ka1 adaiptore 1o. MNpoobiote Ta uhika Siadoy-
KA péoa ammoé TO OTOHIO TTAPWONG OTO KATTAKI

Tou piep @.

Meré v spyaocia
) Amevepyotoif|oTe T GUOKeUr amd Tov TEpI-
otpedopevo Siakomm @ (Oion «O»).
2) Mepiotpiyre 10 pilep @ mpog Ta &4, Gote
10 otpBoro W oto piéep @ va Seiyve oto

oupfBoro [ ot cuokeun kai adaipoTe To.

YIMOAEI=H

> KaBapilere 1o pidep @ kard mportipnon
aptowg perd m xpefon (BA. Kepahaio «Ka-
Bapiopdg kar ppovridan). Eror, umoleippata
TPOIHWY amopakpuvovTal euKoAOTEPA.

3) TomoBeriore maMi To kamak TpooTaciag
potép @ xard Tétolo Tpdmo emdve oTo poTép
Tou pi€ep @, bote 10 cupBoro W emdvw oto
kamaki mpootaciag Tou potép @ va Seiyvel
oto olpPolo @ om cuokeun. MepioTpéyrte
T0 KTkl Tpootaciag potép ) apioTepod-
otpoda, ¢ro1 bote 1o olpBoro W emava oTo
kamaki mpooTaciag Tou potép @ va Seiyvel
oto olpPoro (@ om cuokeun.

Epyaocia pe a1dika asooudap

YMNOAEI=H

> Ta adika aleooudp, dMwg o Tpooappoyiag
KpEaToUNXavrG, o mpooappoyiag {upapikdy
Kal o Tpi$pTNG Aaxavikay, prropouy va mapay-
yeNBolv nhektpovikd oty 1oTooeAiSa
www.kompernass.com.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Xpnoipotoieire oo potép adikwv alecoudp
amokAeioTika aecoudp, Ta omoia éxouv
eykpiBei e1dikd yia T xprion pe aut) T
OUOKEUT amTd TOV KATACKEUAOTTH.
1) AmevepyomoifoTe Tn cuokeur] amod Tov Tepl-
otpedpopevo Siakomm @ (Oion «O»).
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2) QBnote To kdAuppa potép adikav aecoudp @
TPOG Ta eMAve Kal apaipécTe To amd T
OUOKEUTN).

3) Zrepevote 1a aibika aecoudp olpdwva pe Tig
avrioToixeg odnyieg XPrioNG OTn CUCKEUN.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mnv xpnoipotoieite moté e1dika aecoudp
kai Tautoypova 1o prmoh avapeéng @ 1 To
piéep @®! Autd Ba mpokaloloe umepdOpTW-
on Tou porép!

Mera v epyaocia

1) AmevepyomoifoTe T cuokeur] amod Tov mepl-
otpedopevo Siakomm @ (Oion «O»).

2) Arnoouvédiote 1a aidikd aleooudp clpdwva pe
116 avrioToixeg odnyieg Xprong ot cuokeur.

3) KabBapiore 6Aa ta eapmipata clpdwva pe Tig
mAnpodopieg oto Kepahaio «KabBapiopdg kai
dpovridan.

4) TomoBerfore M To KGAUppa poTEP Yyia e1dIKA
aeooudp @.

KaO@apiopog kai ppovrida

KINAYNOX HAEKTPOMAHZIAX!

> [piv amd k&Be kabapiopd, amocuvdiere To
BUopa and my mpida! Ymapye kivéuvog
nAektpormAnéiag!
MMoté pn Pubilere T cuokeun o vepd N ot
aMa vypa!l

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEX!

> Mn xpnoiporoeite TpIBika 1 emBerikd
amoppumavTika. Autd pmopei va ¢pBeipouv
TIG emaveieg!
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YIMOAEI=EIX

> Kard mportipnon, kabapilere T cuokeun
apéowg peta 1 xperon. Erol, umoleippara
TPOGIPWY ATTOHAKPUYVOVTAl EUKONOTEPA.

> Kara my eneéepyacia tpodipwy mholoiwy ot
XPWOTIKEG, OTWG Mapadeiyparog xapiv kapo-
TV, Ta TAAOTIKG pépn propei va aAaouy
XPWHa. AuToi Ol QTTOXPWHATICHOI HTTOPOUY
va adaipebolv pe Niyo Aadi payeipikng.

Ka@®apiopodg ouokeurig

B Zkoumilere T cuokeun pe éva vortd mavi. 3¢
emipoveg Ppopiig, mpocBirere oo mavi éva o
amoppumavtikd. Zkoumidere Ta uoAeippara
Tou amoppuTiavTikoU pe éva ravi Ppeypévo pe
kaBapd vepd. 21n ouviyeia, oTeyvavere Kard Tn
OUOKEUT).

KaBapiopdg twv alsooudp

B KaBapilere 1o pmok avapaéng @, To kamak @,
T0 KAAUPpa Tou oTopiou MARpwong @, To ka-
méxi Tou pidep @ pe To Soxeio pérpnong @, To
kaméki mpootaciag potép @, epyakeio avaper
&ng @ xai ta evBipara O @ @ ot Leotd vepd
pe Niyo amoppumavTikd. AmopakpUvere TuKov
umoAeippara pe pia Bouptoa kabapiopou. Ze-
mévere OAa Ta pépn pe kabapd, {eotd vepd kal
BeParwbeire 61 Exouv oteyvwoel, mpotol xpnor-
potroinBolv avé.

YIMOAEI=H

> Ta evBepara O @ B, 1o kamdx @ xai 1o
prio\ avapeaéng @ pmopolv va mhuBoly kai
GTO TIAUVTIIPIO TTIATWY.

> Kard tov kaBapiopsd oto muvTrpio mdTwy,
TIPOGEYETE WOTE TA TTAQOTIKA HEPI VA NV HAYK®-
couv. EiSdMwg, pmopei va mapapopdwboiv!

> Av eivar Suvard, TomoBetfioTe Ta TAaoTika pépn
oto emavw kakabi Tou Muvnpiou mATwy.
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Ka@apiopog pidep

/\ NPOEIAOMOIHEH!
KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!
> Mnv ayyilere T Aemida O pe yupva xépia.

B KaBapilere 1o pilep @ «ai To kamdki Tou
pi€ep @ pe 1o Soxeio pirpnong B ot Leotd
vepd mpooBiTovTag éva (Mo amoppuTavTIKS.
31 ouvixeia, Eemiévert Ta OAa pe kabapd vepd,
£TO1 WOTE VA HNV HEVOUY UTTOAEIUPATA ATTOpPU-
TTavTikoU.

W Edv o kaBapiopdg Sev emapkei, pmopeite, pe T
BonBeia Tou epyaieiou avapeéng @), va Nioere
™ Bdon Aemidag @ pe m Aemida @ amd To
Soxeio pilep O@:

[ |

<LHALD

(B

O Bdon hemidag
@ Zreyavomoinmikdg Saktiiog
® Aoygio pilep

— Tupiote avamoda To pikep .

— TomoBerote To epyaheio avapeaéng @) kard
TETOI0V TPOTTO OV KATW TAeupd Tou picep B/
mg Bdong Aemidag @, wote o1 Slo acdhaNiosig
omv katw meupd Tou piep ®/ g Paong
pi€ep @ va ouykpatolv Tig ecoyég Tou
epyaheiou avapeéng .

— Mepiotpéyre To epyaheio avapeéng @ mpog
v katelBuvon ) (apiotepdoTpodal), twg
otou N Baon Aemidag @ pe ™ Aemida O va
propei va avaonkwBei amd 1o pikep .

— TpaPhéte Tov oteyavoromikd Saktidio G
am6 m Bdon Aemidag @ pe ™ Aemida O.

B Topa, pmopeite va kaBapioere dha 1a eaptipara
(ro Soxeio avapedng @, m Baon Aemidag @ pe
myv Aemida @ kai Tov oteyavormoinTikd SaktuAio
) o Leotd vepod kai Miyo amoppumavTikd pe
pia Bouproa kaBapiopol. X ouvéyeia, Cemhbverd
Ta pe kaBapd vepd, GoTe va pnv pévouy utro-
Aeippata amoppumavTikou.

YMNOAEI=H

> To Soyeio avapeéng @, n Baon Aemidag @ pe
m Aemida @ kai o oreyavomoinTikdg SakTOA-
oG @ evSeikvuvral yia kabBapiopd ot mAuvTH-
pio marwv. Kard tov kabapiopd oe miuvipio
maTwy, Gpovrilere GOTE va v Haykwoouy ta
mhaortikd eapmpara. EidaMag, evdéyeral va
mapapopdwbolv! Zuctivoupe va xpnotr-
poTToigite To emave kardbi Tou MAuvTnpiou &
1oV kai va pubpilere éva mpdypappa mhiong
pe péyiorn Oeppokpacia 45°C.

> To kamaki Tou piep @ pe 1o Soxeio pétpn-
ong ® Sev evdeikvuvrar yia kabapiopd oe
TTAUVTI|PIO TTIATWY.
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B Merd tov kaBapiopd ouvappoloyeite To pidep:

— Miéore maNi Tov oteyavorointikd Saktihio G
omv koINoTa TG Baong Aemidag @ pe m
Aermida .

- TomoBerore mahi T Baon Aemidag @ pe m
Nerida B kard téroiov TpdTO OTO So)Ei0
avapaéng @, dote N Aemida O va e10éNbel
oto Soygio avapaéng .

— TomoBerote To epyaheio avapeaéng @) kard
TEToI0V TR0 oMY KATW TTAEUPA Tou pikep B/
mg Bdong Aemidag @, wote o1 SUo acdhaNiosig
oty kate mheupd tou pikep B/mg Pdong
pi€ep @ va ouykpatolv Tig coyég Tou
epyaheiou avapeéng .

— Mepiotpéyre To epyakeio avapeéng @ mpog
mv karevBuvon @ (Se&idoTpodal), hote n
Baon Aemidag @ pe ™ Aemida O va epap-
pola orabepd oo Soyeio avapeéng @.

2TIG TIEPICCOTEPEG TTEPITITWTEIG, EVAG ETAPKNG UYIE-

vog kabapiopdg Tou pikep B propei va emmeuyBei

aptowg petd T xpHon pe Ty £€AG evarakTIkn:

1) Tia tov kaBapiopd, PaAre vepd pe Aiyo amop-
puttavtikd oto TormoBetnpévo pikep @.

2) TomoBerote To kamaki Tou pifep @ pe To
Soyeio pirpnong (B katd Tirolo TpoTIO, WOoTE
10 xeihog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver
KQl Tr) ONTa £KXUONG.

3) Evepyomoinore to pilep @ yia pepika Seute-
poAerTa.

4) Abadote 1o vepd mAlong. AmopakpUvere Tu-
X0V umoeippara pe pia Bolproa kabapiopou.

5) 3 ouvixeia Eemhbvere To piep B pe adpBovo
kaBapd vepo, trol wote va amopakpuvBolv
O\a Ta utToAeippaTa amopPUTTAVTIKOU.

ArmoOnkeuon

B Quldére v kaBapr| cuokeun ot ivav kaBapd
Kal OTEYVO XWPO XWPIG OKOVI.
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Ai16pOwon opalparwv
‘Orav n ouokeun otapara Eadvika:
B H cuokeun éxel umepBeppavOei kar n autépam
amevepyotioinon acdaleiag xer evepyoroindei.
— Otore Tov TepioTpEPOpEvo SiakomTn @
ot Bton O.
— Tpaph&re 1o Buopa amd my mpila.
— AdnoTe T cuokeun va KPUGGE! yia
15 Nerrra.

— E&v n ouokeun Sev éxel kpuhoer eviehog
perd amoé 15 hemrd, Sev Oa evepyormoinBei.

— [Mepipévere aGMa 15 Aemrd kai evepyomoinote
€K VEOU.
‘Orav n cuokeun dev pmopsi va evepyorroinOei:
—  ENeyére €dv 1o Blopa Ppiokerar omy mpila.

— EMéy&re €dv o mepioTpeddpevog Ppayiovag @
eival ot oworr| Bton.

Texvika XapakTnpIoTIKa

Téon Siktlou: 220-240V ~
50/60 Hz
Armoppodnon ioxtog: 1200 W

Xpovol olvropng
Aerroupyiag: Koulivopnyavn 10 Aerrré
Mi&ep 3 Nemrré

Méy. xwpnrikdmTa
Mo\ avapeéng O:

Miéep ®:

mep. 6,0\
mep. 1,5\

0 ‘O)a 1a eapmparta autig TG ouokeurig TTou

Q "l ¢pxovral ot emadr) pe TPOPIHA PTTOPOUV va

XpnotpotoloUvral pe acdaleia ora pdPipa.
Mporeivoupe Toug akdouBoug xpdvoug Aeroupyiag:
3¢ epyaoieg pe To dykiotpo {upwpatog @, To xTu-
el @ f Tov avadeutipa @B, n ouokeur Tpémel
va kpuwvel petd amd Aerroupyia 10 Aerrrav.

Te epyaoieg pe 1o piep B, adrivere ™) ouokeun
Va KPUWVEI PETG amd Aeiroupyia 3 Aemtav.
Eav yiver umépBaon autov Tev xpdvev Aeroupyi-

ag, evdixeral va mpokAnBolv {npitg otn cuokeur
Aoyw umepBippavong.
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Anéppiyn
¢ Kapia mEpinTWON PNV
aroppITITETE T CUOKEUN
ora oiKiaka aroppippara.
Auté 1O TIpOIOV UTTOKEITAI
otnv Eupwmnaikr Odnyia
2012/19/EU.
ATIOpPITITETE TN CUOKEUN PECW HIAG EYKEKPIPEVNG
EMIXEIPNONG ATOPPIYNG I HEOW TNG KOIVOTIKAG EMI-
Xelpnong améppiyng. Tnptite Tig 10xUouceg mPodi-
aypadig. Xe mepimrwon apdiBoliov, emkovwveite
pe TNV appddia emyeipnon anéppiyng.

@ H cuokevacia amotekeitar amd Gihika
mpog To mepiBaNhov UAiKG, Ta omoia
%@ HTTOPEITE VO aTTOPPIYETE PECW TWV TOTTI-
KQV UTTNPECIOV AVAKUKAWONG.

Eyyunon mge

Kompernass Handels GmbH
Adibnipn mehdmiooa, a&idripe meham,

H rmapoloa cuokeun Siabirel 3 xpdvia eyylnon
amd ™y nuepopnvia ayopdq. 2y mepinTwon
eNelyewv oTo TTpoidy Exete vopikd SikaibpaTa
€VAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOIOVTOG. AuTd Ta VOPIKG
Sikaiopara Sev mepiopilovral picw TG KaTWTEPL
avadepopevng eyyunong.

MpoiimoBiozig syyunong

H mepiodog eyyinong Eekivaer katd Ty nuepopnvia
ayopdg. Gura&re kakd my mpwrdtutm amddeén
Tapgiou. Auté To tyypado amareital wg amodaén
yla v ayopad.

Edv, eviog tpiwv eTwv amod v nuepopnvia ayopdg,
TTPOKUYEI OTO TTPOIOV autd odpaipa uNikou 1
KQTAoKEURG, KaTdmMV Kpiong pag, emokeudloupe

f avrikaBioTolpe To TPoidy yia e0dg Swpedv.

H mapoloa eyylinon mpoimoBérer 611 evidg g
mep1dSoU TPIOV ETOV N ENQTTOHATIK) GUCKEUT Kal

n amddeién ayopdg (anddeén tapeiou) Ba umo-
BANBoUv pali pe clvropn meprypadr oxeTka pe To
mou Bpiokerar n éNeyn kai TOTE TPOEKUYE.

Edv 1o edmmwpa kaimrerar amod my eyyunon pag,
Ba AaPere 1o emokeuaopévo i dva vio TTpoidy.

Mzpiodog cyylunong kai vopikig anaitiosig
Aoyw eXAsipzwv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poxNg eyyunong. Auté ioxuel kai yia eaptipara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
Ev&exopeveg RN umapyouoeg {npigg kar eEXkeipeig
KaTA TNV ayopd Tptrel va yveoTotoloUvTal apé-
owG perd v amoouckeuaoia. Merd ™ Mén Tou
XPOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeuéq
XpewvovTal.

Eupog syyunong

H ouokeun) katackeudoTnke cUpPwva pe auoTnpeg
obnyieg moidtTag Kar ehtyxOnke TpooekTikd TTRIV
amo TNV amooToMr).

H amédoon eyylnong ioxter yia opahpara ulikol
f kataokeunig. H mapouoa eyyunon Sev exreiveral
O TUAUATA Tou TTPOIGVTOG, Ta oTroia ekTifevral ot
duacioloyikr $Oopd kai trar propei va Bewpolvral
eaprhpata $Bopag 1) yia {nuitg ot elbpaucTa
e€apripara, m.x. S1akdmTEG, CUCOWPEUTEG, TaWIA 1
e€aprApata Tou eivar katackeuaopiva amo yuah.
H mapoulca eyyunon akupdverar edv mpokAnBei
{npd oto Tpoidy, edv Sev yiveral cwot xpron 1
ouvtpnon. MNa pia cwotr xprHon Tou mpoidvrog
Tipémel va Tnpoulvral emakpifag or avadepdpeveg
urrodeieig omig 0bnyieg xeipiopol. Zkomoi xpAong
Kal XeIpIopol TTou Gev GUVICTOVTAI 1) yia TOUG OTToioug
umdpyel mpoeadotoinon mpémel amapaitTa va
amogeuyovrat.

To mpoidv mpoopileral povo yia 1diwTiki kai &
YO ETAYYEAHATIKY XPNON. 2& TEPITITWON KAKNG HE-
Taxeipiong kar akatdMnAng xpnong, xpnong Piag
ka1 mapepPaocwy, o omoieg dev S1e&xOnoav amd
10 elouciobotnuévo pag Tpfpa oépPig, n eyylinon
Tavel va 1oy UelL.
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Aiadikaocia oz repinTwon eyyunong

Na mv e€acdpdhion ypnyopng emeéepyaaciag Tou
{nmpatédg oag, Tpeite Tig akdhoubeg umodeileig:

H Na 6\eg Tig epwThOEIG Exete EToipn TV amddaén
ayopdg kai Tov kwdikd mpoidvrog (m.x. IAN
12345) wg anddeén yia myv ayopd.

B Mropsite va Ppeire Tov kwikd mpoidvrog ot
mvakida TUTou, xapaypévo, otnv TpaTn oeAida
T0v odnyiov oag (kaTw apioTepd) f) oe AUTOKOM
Anto otV oW f) KATW TMALUPA.

B Edv mpokUyouy odpdlpara Aerroupyiag f alkeg
eNlyelg, emKoivwviioTe kar' apxfv pe To akdroubo
avadepopevo TpApa otpPic TNAEPWVIKE 1) HE
E-Mail.

B Eva mpoidv mou Bewpeitar ehattoparikd pmopeite
va 1o amooTeilere aTeENOG otV avadepdpevn Siel-
Buvon Tou otpPig emouvantovrag My amddedn
ayopdg (am6dein Tapeiou) kal avadépovrag
mou Bpiokerar n ENeyn kai moTE epdavioTnke.

3mv 1otooeNiba www.lidl-service.com
prTopeite va katePaoere To Tapdy kai
TOMG dMa eyxeipidia, Bivieo mpoidvTy
Kal Aoyiopiko.

ZipPig

SipPic ENaSa
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e 3¢pPic Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 281064

Eilcaywyéag

H akdhoubn SielBuvon Sev eivar SielBuvon otpfig.
Emikoivoviote, kat’ apxiv, pe Tnv avapepdpevn
urmpeoia otpfis.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

Www.komperncss.com
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Zuvrayig

Kaporéooura

YAika:

l 500 yp. kapodTa

W 250 ml vepd

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

B 125 ml Aeukd kpaoi

Bl Alam

W Minép

W 50 yp. kplo PolTupo

W Opioko pupov

Eroipacia:

1) Miévere kai kaBapilere Ta kapodTa.

2) Ta k6Pere 1600 pikpd, WoTe va xwpdve kad
oo pilep ®.

3) Ba&lers 250 ml vepd of pia katoapdia kai
Bpalers Ta kapdra yia 20 errrd. 31 ouvéxeia,
motorroleite Ta uNika oto pilep @, twg oToU
va PNV uttapxouv TAtov XovTpd KoppdTia.

4) 3 ouvixea, Balere Ta moNtomonpéva kapodta
AN otV KatoapoAa.

5) Topa mpocBirere To {wpd kpiatog, TV Kpépa
YAAQKTOG Kal TO AeUKO KPAGi.

6) Zeotaivere T colTra KAl KAPUKEVETE.

7) Avakarebere o BolTtupo ot pikpd koppdTia
péca ot colma kal oty ouvéxela oepPipere
HE TO HUPWVI.
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Ermalaippa révou

Y\ika:

B 1 kovoipPa tdvou ot cdAToa pe Aaxavika
B 3 KX yiaoUpm

B 1 KT xupog Aepoviol dppeckooTuppévog
B 1 mpéla adm

B Opeokorpippévo mmép

B 2 xahoPpacpiva auyd, koppéva ot kiPoug

la 1o oepPipiopa:

B Wopi ohikng aAeorng ot diteg

B Boutupo yia emdAeiyn

B 1 kahoPpacpivo auyd, koppivo ot kUPoug

M Mpacoulida, koppévn

Eroipacia:

1) Avapiyvlere dha ta ulikd oto piep @, twg
otou emmeuyOei n emBupnth ouvoxn (mep.

15 SeutepdAema) kal oTn ouvéxeia KapukeUETe.

2) Aksidere o wopi pe Poltupo kar kpépa Tévou
kai maomaNilere pe To Koppivo auyd kai Ty
mpacoulida.

Mapadooiaxr opelita

YNiké:

M 2-3 auya

M 375 ml yéha

B 1 npéla ardm

B 250 yp. akelpi

B Aimog yia 1o Tyavicpa

Eroipacia:

1) Avakarebere Ta auyd, To yaha kai To aldm pe
10 XxTutmThp! B.

2) Kooxkivilere To alelpi kai To TpooBirere.
Avakarelere 6Aa Ta ulikd pe To turnmipl @,
£wg 61ou dnuioupynBsi pia Aeia {opn.

3) Adnvere ) {pn va douckdoe yia Tiep.

20 herrra.

4) Zeoraivere To Nimog kai Baere pioa m Lipn pe
pia pikpr koutdAa. (Mavra téo0, Gote n oTpw-
on oTov Taro Tou TRyaviol va givar Aemh.)

5) Tnyavidere Tv Tyavira kai amé Tig Vo Theu-
ptg péxp! va podioel kal ) oepPipere Leotn.

ZUpn yia TTavTEoTTavi

YAika:

B 3 auya

B 3 -4 KX vepo, kautod

W 150 yp. Laxapn

B 1 makerdki Pavihia

H 100 yp. aketpi Turou 405

B 100 yp. k6pv-dAdoup

B 2-3 kogrig KI pméikiv mdouvrep

Eroipacia:

1) TomoBereite xapti wnoipatog otov maTo piag
oTpoyyuhig dodppag (Siaperpog: 28 ex.). Mn
Nadovere Ta dkpa, 8161 alIog N emdaveia
Sev Ba yivel opoidpopda Aeia kar podioptvn.

2) Xrumdre Ta auyd oto pmoA avapeéng @ kai
mpocbérere kaAuTo VePO.

3) Ta xrumare yia mep. 1 Aerrré oty avorepn Pab-
pida pe o xrurmpr @, ¢wg dtou
yivouv appog.

4) Avakaretere T {axapn kai  {axapn Po-
vi\iag kai Ta xTutdre ONa yia 2 Nera otny
avorepn Pabpida.

5) Avakarelere To alelpi, To kOpv-GpAdoup kal To
HTTEIKIV TTAOUVTEP Kal KooKIVi{eTe TO PICO otV
KPEPQ pE TO QUYA, avakateuovTag Ta OAa yia
Niyo ot BabBpida 4.

6) X ouvéxela, avakateere To UTTONOITTO alelpl
pe Tov 1610 TpoTIo Ka yepilere pe T {opn Ty
TIPOETOINaoEVN oTpOoyyuAl $dppa.

7) Whvere apéowg os mpoBeppacpévo dolpvo,
oty emdvw kai karw avrioraon, otoug 175 -

200°C yia mep. 20 - 30 Aerrra.
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Zupn Taprag

Y\ika:

250 yp. omrdeupo

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

1 makeraki Bavihia

1 mpéla ardm

1 auyo

125 yp. Boltupo

YMOAEI=H

> AapBavere umdyn T péyiom moodTTa TAR-
pwaong Twv 900 yp. akeupiot otav audvere
TNV TOCOTTA AUTNG TNG ouvTayng!

Eroipacia:

1) Avakartelere To akelpi kal To pméikiv TTAouvVTEP
oto pmoh avapeaéng @ kar ot cuviyeia Tpo-
oBirere Sha Ta umdloima uNika.

2) Ta Jupdvere OMa pe o dykiorpo {upwparog @
npota yia iep. 1 Aerté otn Babpida 2 kai om
ouvéxea yia iep. 3 Aemrd o Babpida 2-4.

3) Mn Qupavere T {pn yia oAy, yiati alidg
HTTOPEI VO HONAKWOE! TTONU.

4) Adnvere ™ {bpn oto yuysio yia 1/2 opa va
kaBioel kal ot ouvixeia T Soulelete, péxp!
va yivel Bdon yia ToUpTa A pikpd yAukdkia.

5) Tia Baon tolprag, &etuliyere Ta 2/3 g {ipng
kai Ta Badere oe pia Aadwpévn oTpoyyuln
$oppa

6) Tnv umdhoimn {Upn TV Kavete Pord.

7) TomoBereite autd T0 PoAd ota dkpa TG {upng
ka1 To mélere pe Ta SUo SdyTula, trol woTe va
SnpioupynBei tva mepiypappa mep 3 ex.

8) Tpumdre moANEG dopég Tov TaTo TG ToupTag
pE €va TTIpouVI.

9) MpoBeppaivere To polpvo yia Tiep. 5 Aermtd kal
yhvere T {0pn TépTag yia miep. 15 - 20 Aerrd
omv emdvw Kkai Katw avriotaon, oroug 200 -

225 °C.
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Baoixr {Upn

Y\ika:

W 250 yp. pakakd Poltupo 1y papyapivn
W 250 yp. Laxapn

W 1 makerdki {axapn Pavihiag

B 1 mpéla akam

B 4 auya

B 500 yp. oirdheupo

B 1 makerdki priéikiv mGouvTep

H Mep. 125 ml yaha

YIMNOAEI=H

> AapBévere umdyn T péyioTn TOooTATA AR
pwong Twv 900 yp. aleupiot brav auéavere
TNV TOCOTNTA AUTAG TNG ouvTayng!

Eroipacia:

1) Bdlere Sha ta ulikd oto pro) avapeéng @
kal Ta avakarelete pe To xrurnmpel @ yia 1/2
Nerrtd ot Babpida 1, o cuvéxea yia 30
Seutepoherra ot Babpida 2 kar perd yia mep.
5 Aerrrd ot BaBpida 4.

2) Aabovere T ddppa 1y TomoBerzite xapti wnoi-
parog.

3) Tepilere T ddppa kar whvere ) Lopn yia miep.
50 - 60 Nerrrd oty emave Kal KATw avriotaon,
otoug 175-200 °C.

4) TMpotol Bydhere To yAukd amd to dolpvo,
npéme va Seirte edv éxel wnBei: MNa To okomd
auTo, TpuTIoTE Pe éva putepd Euhdki oto
kévtpo Tou yAukoU. Edv Sev peiver {upn oto
Euaki, To yAuko Exer Ok,

5) Balere, ot ouvixeia, To yAukd ot pia oxdpa
KQl TO adrVETE VA KPUQTEL.
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ZOpn pg payia

Y\ika:

B 500 yp. oirdheupo

W 25 yp. dpiokia payid ) 1 makeraki €npd payid

W Mep. 1/4 X xNiapd yara

W 80 yp. Boltupo 1 papyapivn (Beppokpacia
Swpariou)

W 80 yp. {axapn

B 1 auyd

YNOAEI=H

> AapBavere umoyn T péyiot moooTnTa TIAR-
pwaong Twv 1000 yp. akeupiol 6tav auédvere
TNV TOCOTNTA AUTNG TNG ouvTayng!

Eroipacia:

1) Ba&dete to akelpr, v Enpd payid i m Bpuppa-
TIopévn payid kal 6ha Ta ANa uAikd (dx1 areu-
Bciag ot payid) oto pmoX avapeéng @.

2) Ta avakarebere OAa apyd pe 1o dykiotpo Jupc-
parog O ot Babuida 1, ot cuvixea yia
3-4 Nerrra otn Babpida 3.

3) Kalurrere To pmo pe pia metoéta koulivag,
10 TomoBeteite o€ tva {eotd onpeio kar adrvere
™ {0pn va douckhosl, £wg 6Tou PeyaldoEl
opara.

4) 3m ouvixea, {upovere Eava m {opn.

5) Merd, n {pn eivar troipn kai pmiopeite va cuve-
xioere Ty emeepyaoia.

Bagsg

YAika:

W 200 yp. {axapn

l 500 yp. aketpi

W 5 yp. pméikiv mdouvrep

B 5 auya

M 400 ml y&Aa

W 250 yp. Poultupo (Beppokpacia Swpartiou)
B 2 nakerdxia {axapn Bavikiag

YNOAEI=H

> AapBavere umdyn T péyiotn mocdTTa TN
pwong Tav 900 yp. akeupiol 6tav auavere
TNV mMocdTTa AUTAHG TG cuvrayng!

Eroipacia:

1) Pixvere Ta auyd, ™ {axapn kai to Poltupo oto
prrok avapeéng @ kai Ta avakatelete pe T0
xrurmnmpr @, péxpr va yivouv pia Aeia opn.

2) Mpoobérere To akebpi, Ty {axapn Pavikiag kai
TO UTTEIKIV TTAOUVTEP.

3) Avakarebere o1yd - olyd 1o yaAa, €ug 6Tou N
{Upn amokoel Aeia kar amar udn.

4) Wnvere tig Badreg ot pia Badhiépa.

T ik prravavag-faviliag
YAika:

M 3 prmavaveg

B 500 ml yaha

B 2 makerdkia {axapn Bavihiag
B 1 K3 maywrd Bavihia

Eroipacia:
1) Zedhoudilere Tig pravaveg.

2) Pixvere Tig Eeproudiopéveg pmavaveg, To yaAa,
1o maywtd Bavihia kai T {axapn Bavikiag oto
pigep ®.

3) Ta avakaretere o Pabpida 8.

Smoothie pe prravava kai aknvidio

YAika:
W 200 ml xupdg mmoprokadiol (ppeokooTuppévog)
B 1 aknvidio

W 1/2 pmavéva

Eroipacia:
1) KaBapilere To akmvidio.
2) Zedphoudilere T pmavava.

3) Pixvere To akmividio, Tn pmavéva kai 1o xupd
moprokahiou oto piep @®.

4) Ta avakarebere ot fabpida 8.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerates.

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. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemadbBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Verarbeiten
von Lebensmitteln in haushaltsiiblichen 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 Gerdt darf nur mit Originalzubehér benutzt
werden.

Lieferumfang
Profi-Kiichenmaschine
Rihrschiissel mit Deckel

Mixer mit Deckel und Messbecher
Knethaken

Schneebesen

Rihrbesen

Mixer-Werkzeug
Bedienungsanleitung

Kurzanleitung

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

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

vordere Ausklappseite

Abbildung A:

Schwenkarm

Entriegelungshebel

Drehschalter (Geschwindigkeitsstufen)
Netzkabel

Sockel

Rihrschissel

Q00000 e

Aufnahme fiir Werkzeugeinsatz

Abbildung B:

Abdeckung der Einfiillsffnung
Deckel

Knethaken

Schneebesen

8600

Rihrbesen

hintere Ausklappseite:

Abbildung C:

kleiner Messbecher (inkl. Skala)
Mixer-Deckel

Mixer (inkl. Skala)

Messer

Antriebsschutzdeckel
Mixerantrieb

Abdeckung iber Antrieb fir
Sonderzubehsr

Mixer-Werkzeug
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsméBig installierte und
geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Ango-
ben auf dem Typenschild des Gerdites ibereinstimmen.

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

» Halten Sie das Netzkabel von heif3en Oberfléchen fern.

» Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerat durch. Jegliche Repara-
turen missen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem Fach-
personal durchgefihrt werden.

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

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

~ Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von au-
torisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

@ Sie dirfen das Gerdét keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkei-
ten tauchen.
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A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

» Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

~ Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Gerét. Zube-
hérteile anderer Hersteller sind dafir méglicherweise nicht geeignet
und fihren zu Gefdhrdungen!

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

~ Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
» Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf!

~ 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 Mixbehalters vor.

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

~ Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

> Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt werden.

~ Geben Sie wahrend das Gerdt lauft, ausschlieflich die zu verarbei-
tenden Zutaten in die Rihrschiissel oder in den Mixer.

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

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

~ Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

» Fullen Sie niemals heif3e Zutaten in das Geratl
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Vorbereitungen

1)

2)

3)

4)

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 vollstéindig getrocknet sind.

Stellen Sie das Gerdt auf einen glatten und
sauberen Untergrund und befestigen Sie es mit
den 5 Saugnépfen.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe | Einsatz geeignet fir...

- Startstellung bei
allen Mix- und

alle Réhrvorgéngen

- Bei der Zugabe von
Zutaten

- Kneten und Mischen
von festem Teig oder
festeren Zutaten

Knethaken @
Rihrbesen @®

- Mischen von dickem
Rihrteig

Rihrbesen @ | - Mischen von Butter
und Mehl

- Mischen von Hefeteig

- Kneten von Hefeteig
Knethaken @ | - Kneten von dickem
Rihrteig

- Kuchenteig

- Aufschlagen von
Butter mit Zucker

- Platzchenteig

-6 | Rihrbesen @

- Schlagsahne
Schnee- ) Elwélﬁ .
-8 - Majonnaise
besen (P .
- schaumig schlagen
von Butter

- Mixen und zerkleinern
weicher oder flissiger
Zutaten

- Chrushen von Eis

Mixer ®
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Arbeiten mit Knethaken,
Schnee- und Ruhrbesen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

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

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

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Bei Arbeiten mit Knethaken (®, Schnee- ®
oder Rihrbesen @ empfehlen wir nach 10
Minuten Betrieb das Gerdt abkiihlen zu
lassen.

> Wenn Sie mit Knethaken (), Schnee- ®
und Rithrbesen @ arbeiten, sollten Sie den
Deckel @ am Geréit verwenden, um ein
unerwiinschtes Austreten von Zutaten zu
verhindern.

Um das Gerdt fisr den Betrieb mit Knethaken (O,
Schnee- @ und Rihrbesen @ vorzubereiten,
gehen Sie wie folgt vor:

1) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
unten. Der Schwenkarm @ bewegt sich
selbststéindig nch oben. Ggf. bringen Sie den
Schwenkarm @ in die héchste Position.

2) Setzen Sie die Rihrschissel @ so ein, dass die
Arretierungen an der Rihrschiissel @ in die
Aussparung am Sockel @ greifen. Dabei muss
einer der Griffe in Richtung des Drehschalters
© zeigen. Drehen Sie die Rihrschiissel @ im
Uhrzeigersinn, so dass diese verriegelt ist und
fest sitzt.
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3) Zur Verwendung des Deckels @ setzen Sie
diesen so auf den Gehéuseteil der die Auf-
nahme fir den Werkzeugeinsatz @ umgibt,
dass die Einfillsffnung zu lhnen zeigt. An der
Aufnahme fir den Werkzeugeinsatz @ ist eine
Arretierung fir den Deckel @ vorhanden:

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Uben Sie beim Anbringen und Abnehmen
des Deckels @ niemals Druck auf diesen aus,
um dessen Beschddigung zu vermeiden.

4) Montieren Sie je nach Aufgabe Knethaken (O,
Schnee- (P oder Rihrbesen @ in der Aufnah-
me fir den Werkzeugeinsatz @:

— Stecken Sie den Knethaken @, Schnee- @
oder Rishrbesen @ so in die Aufnahme fir
den Werkzeugeinsatz @, dass die beiden
Metallstifte an der Achse des Einsatzes (O
® @ in die Aussparungen an der Aufnah-
me fir den Werkzeugeinsatz @ greifen.

— Driicken Sie den Einsatz @ @ @ bis zum
Anschlag in die Aufnahme fiir den Werk-
zeugeinsatz @ und drehen Sie ihn dann bis
zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn (in
Pfeilrichtung a)

— Lassen Sie den Einsatz @ @ @ los. Dieser
sitzt nun fest in der Aufnahme fiir den Werk-
zeugeinsatz @.

5) Fillen Sie die Zutaten in die Rihrschiissel @,
beachten Sie dabei jedoch die folgende
Tabelle mit den empfohlenen Einfiillmengen:

EinfGllmengen fir... min. | max.
. 1000 g

Hefeteig N/A Mehl

L 900 g
Rihrteig N/A Mehl
schwerer Teig 900 g
(z.B. Mirbeteig) N/A Mehl
Sahne 200 ml [ 1500 ml
Eiweif
(Eier Gewichtsklasse M) 2 12

Passen Sie die restlichen Zutaten des Rezeptes
der jeweiligen Maximalmenge an.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Uberschreiten Sie nicht die angegebenen

maximalen Einfilimengen!

Ansonsten wird das Gerét iiberlastet.

> Falls das Gerdt schwer lguft: Gerét abschal-
ten, die Hélfte des Teiges herausnehmen und
jede Halfte gesondert kneten.

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

Rihrvorgangs der Teig in der Rishrschissel @
an Volumen zunimmt oder durch die Bewegung
etwas nach oben gedriickt wird. Fijllen Sie
daher niemals die Rihrschiissel @ bis zum
Rand voll!

Achtung Quetschgefahr! Achten Sie dar-
auf, dass sich keine Kérperteile unter dem
Schwenkarm @ befinden, wenn Sie diesen
nach unten driicken.

6) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach

unten und driicken Sie den Schwenkarm @ mit
dem montierten Einsatz nach unten in die Ar-
beitsposition, bis der Schwenkarm @ einrastet.
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> Falls gewiinscht, kdnnen Sie die Einfillhilfe
© am Deckel @ 65ffnen, um dann auch
wdhrend des Betriebes Zutaten einfiillen zu
kénnen.
7) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die
gewiinschte Stufe (siehe Kapitel ,Geschwindig-
keitsstufen”).

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerét am Drehschalter @ aus
(Position ,0”).

2) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
unten und bringen Sie den Schwenkarm @ in
die héchste Position.

3) Nehmen Sie den Einsatz @ @ @ aus der

Aufnahme fiir den Werkzeugeinsatz @, indem

Sie den Einsatz O @ @ leicht gegen die
Aufnahme @ driicken und gleichzeitig im Uhr-

zeigersinn drehen (in Pfeilrichtung ,i) Dann
kénnen Sie den Einsatz @ @ ® entnehmen.

4) Falls montiert: Nehmen Sie den Deckel @ ab.

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

6) Reinigen Sie alle Teile (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”).
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Arbeiten mit dem Mixer

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

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

einfillen.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR
DURCH SCHARFE MESSER /
ROTIERENDEN 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 Gerét aus
und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdétes zu
vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

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

> Bei Arbeiten mit dem Mixer @® empfehlen wir
nach 3 Minuten Betrieb das Geréit abkiihlen
zu lassen.

Um das Gerét fir 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
unten und driicken Sie den Schwenkarm @
nach unten in die Arbeitsposition.

2) Drehen Sie den Antriebsschutzdeckel @ im
Uhrzeigersinn, sodass der Pfeil auf dem An-

triebsschutzdeckel @ auf das Symbol 6 am

Gerdt zeigt. Nehmen Sie den Antriebsschutz-
deckel @ ab und legen ihn zur Seite.
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/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Stellen Sie sicher, dass der Drehschalter €
auf ,0” steht, bevor Sie den Mixer @ auf
den Mixerantrieb (® stellen. Ansonsten startet
das Gerdt unvermittelt sobald der Mixer ®
eingerastet ist.

3) Setzen Sie den Mixer (B so auf den Mixer-
antrieb @, so dass die Arretierungen an der
Unterseite des Mixers (B in die Aussparungen
am Mixerantrieb @ greifen. Das Symbol W

am Mixer ® muss dabei auf das Symbol 5
am Gerdt weisen. Drehen Sie den Mixer ®

bis zum Anschlag gegen den Uhrzeigersinn.
Das Symbol W am Mixer @ muss dann

auf das Symbol @ am Gerdt weisen.
4) Fillen Sie die Zutaten ein.

5) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Messbe-
cher @ auf, so dass die Lippen am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgiefer verschlieBen.

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 kdnnen Sie mixen.

> Fir kurzen, kraftvollen Impulsbetrieb,
drehen Sie den Drehschalter @ gegen den
Uhrzeigersinn auf Stufe P. Die Stufe P rastet
nicht ein, um den Motor nicht zu iberlasten.
Halten Sie den Drehschalter € deshalb nur
kurz in dieser Stellung.

> Um ,chrushed Ice” herzustellen, geben Sie
Eiswirfel in den Mixer ®, verschlie3en Sie
diesen und stellen Sie den Drehschalter @
ca. 7 x fir 5 Sekunden auf die Stufe P.
Je nach Menge und Gréf3e der Eiswiirfel
kann diese Angabe etwas abweichen.

Zutaten nachfillen
1) Schalten Sie das Gerét 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, bis zum Anschlag
im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn heraus.
Fillen Sie die Zutaten nach und nach durch die
Nachfilléffnung im Mixer-Deckel @ ein.

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @ aus
(Position ,0").

2) Drehen Sie den Mixer @ im Uhrzeigersinn,
so dass das Symbol W am Mixer @® auf das

Symbol @ am Gerdt 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.
3) Setzen Sie den Antriebsschutzdeckel @ so
wieder auf den Mixerantrieb (®, dass das
Symbol W auf dem Antriebsschutzdeckel @

auf das Symbol 5 am Gerdt zeigt. Drehen
Sie den Antriebsschutzdeckel @ gegen den
Uhrzeigersinn, so dass das Symbol W auf
dem Antriebsschutzdeckel @ auf das Symbol

6 am Gerdt zeigt.
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Arbeiten mit Sonderzubehdr

> Das Sonderzubehér wie einen Fleischwolfvor-
satz, einen Nudelvorsatz und eine Gemise-
raspel kdnnen Sie online unter
www.kompernass.com bestellen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie am Antrieb fiir Sonderzube-
hor @ ausschlieBlich Zubehér, das speziell
fir die Verwendung mit diesem Gerét vom
Hersteller zugelassen ist.

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @
aus (Position ,0").

2) Schieben Sie die Abdeckung iber dem Antrieb
fur Sonderzubehdr @ nach oben und nehmen

Sie sie vom Gerdt ab.

3) Befestigen Sie das Sonderzubehsr gemé&
dessen Bedienungsanleitung am Gerét.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Benutzen Sie niemals Sonderzubehér und
gleichzeitig die Rihrschissel @ oder den
Mixer @®! Dies fishrt zu einer Uberlastung des
Motors!

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerdt am Drehschalter @
aus (Position ,0").

2) Trennen Sie das Sonderzubehdr gemé&f des-
sen Bedienungsanleitung vom Gerét.

3) Reinigen Sie alle Teile entsprechend der Infor-
mationen im Kapitel ,Reinigen und Pflegen”.

4) Setzen Sie die Abdeckung fiir den Antrieb fiir
Sonderzubehér ® wieder auf.
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Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

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

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten!

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kdnnen

die Oberfléchen beschadigen!

> 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.

Gerdit reinigen

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

Zubehér reinigen

M Reinigen Sie die Rihrschissel @, den Deckel @,
die Abdeckung der Einfillsffnung @, den
Mixer-Deckel @ mit Messbecher @, den An-
triebsschutzdeckel @, das Mixer-Werkzeug @
und die Einsétze @ @ @ im warmen Wasser
mit etwas Spilmittel. Entfernen Sie eventuelle
Rickstéinde 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.
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> Die Einsdtze @® @ @, der Deckel @ und
die Rihrschissel @ sind auch fisr die Reini-
gung in der Spiilmaschine geeignet.

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

> Legen Sie die Kunststoffteile, wenn méglich, in
den oberen Korb der Spilmaschine.

Mixer reinigen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Messer O nicht mit bloBen Hénden berihren.

M Reinigen Sie den Mixer ® und den Mixer-De-
ckel @ mit Messbecher ® in warmem Wasser
und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Spiilen Sie alles danach mit klarem Wasser ab,
so dass keine Spilmittelreste mehr daran haften.

M Sollte diese Reinigung nicht ausreichend sein,
kénnen Sie mit Hilfe des Mixer-Werkzeuges @)
die Messerhalterung @ mit dem Messer (@ von
der Mixerkanne @ I6sen:

|

<cLHED

(B

O Messerhalterung

@ Dichtungsring

@® Mixerkanne

— Drehen Sie den Mixer ® um.

— Setzen Sie das Mixer-Werkzeug @ so in die
Unterseite des Mixers B/ der Messerhalte-
rung @, dass die beiden Arretierungen an
der Unterseite des Mixers {/ der Mes-
serhalterung @ in die Aussparungen des
Mixer-Werkzeuges @ greifen.

— Drehen Sie das Mixer-Werkzeug D in Rich-

tung fh (gegen den Uhrzeigersinn), bis sich
die Messerhalterung @ mit dem Messer O
aus dem Mixer (® herausheben lasst.

— Ziehen Sie den Dichtungsring @ von der
Messerhalterung @ mit dem Messer @.

B Sie kdnnen nun alle Teile (Mixerkanne @, Messer-
halterung @ dem Messer (B und Dichtungsring
) in warmem Wasser und etwas Spilmittel
mit einer Spilbirste reinigen. Spilen Sie alles
danach mit klarem Wasser ab, so dass keine
Spilmittelreste mehr daran haften.

> Die Mixerkanne @, die Messerhalterung @ mit
dem Messer (B und der Dichtungsring @ sind
zur Reinigung in der Spilmaschine geeignet.
Achten Sie bei der Reinigung in der Spiilma-
schine darauf, dass die Kunststoffteile nicht
eingeklemmt werden. Ansonsten kdnnen sich
diese verformen! Wir empfehlen den oberen
Korb der Spilmaschine zu benutzen und ein
Spilprogramm mit max. 45°C einzustellen.

> Der Mixer-Deckel @ mit dem Messbecher ®
ist nicht fir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet.
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M Bauen Sie nach der Reinigung den Mixer wie-
der zusammen:

— Driicken Sie den Dichtungsring @ wieder in
die Vertiefung an der Messerhalterung @
mit dem Messer (B.

- Legen Sie die Messerhalterung @ mit dem
Messer O wieder so in die Mixerkanne ®,
dass das Messer @ in die Mixerkanne ®
hineinragt.

— Setzen Sie das Mixer-Werkzeug € so in die
Unterseite des Mixers ®,/ der Messerhalte-
rung @, dass die beiden Arretierungen an
der Unterseite des Mixers B/ der Mes-
serhalterung @ in die Aussparungen des
Mixer-Werkzeuges @ greifen.

— Drehen Sie das Mixer-Werkzeug € in
Richtung a (im Uhrzeigersinn), so dass die
Messerhalterung @ mit Messer {® handfest
auf der Mixerkanne @ sitzt.

In den meisten Féllen kann eine ausreichend
hygienische Reinigung des Mixers @ 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 Messbe-
cher ® auf, so dass die Lippen am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgief3er verschlieBen.

3) Schalten Sie den Mixer (® fir einige Sekunden

ein.

4) Schitten Sie das Spiilwasser aus. Entfernen Sie
eventuelle Riicksténde mit einer Spiilbirste.

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

Aufbewahrung

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

Wenn das Gertéit plstzlich stehen bleibt:

M Das Gerdt ist Uberhitzt und die automatische
Sicherheitsabschaltung ist akfiviert.
— Drehschalter @ auf O stellen.
— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
— Das Gerdt 15 Minuten abkihlen lassen.

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

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.
Wenn das Gerdit sich nicht einschalten ldsst:

— Uberprifen Sie, ob sich der Netzstecker in

der Steckdose befindet.
— Uberpriifen Sie, ob sich der Schwenkarm @

in der korrekten Position befindet.

Technische Daten

Netzspannung: 220-240V ~
50/60 Hz

Leistungsaufnahme: 1200 W

KB-Zeiten: Kiichenmaschine 10 Min.
Mixer 3 Min.

max. Fassungsvermdgen

Rihrschissel @: ca. 6,01

Mixer @®: ca. 1,51

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

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerét bei Arbeiten mit Knethaken @,
Schnee- @ oder Rishrbesen @ nach 10 Minuten
Betrieb abkihlen.

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit dem Mixer ®
nach 3 Minuten Betrieb abkiihlen.

Wenn diese Betriebszeiten berschritten werden,
kann es durch Uberhitzung zu Schéden am Gerat
fihren.
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Entsorgung

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

Entsorgen Sie das Gerit iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell

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

Die Verpackung besteht aus umwelt-
% freundlichen Materialien, die Sie iiber

% die &rtlichen Recyclingstellen entsorgen

kénnen.
Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkis
stehen lhnen gegen den Verké&ufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Original-Kassenbon gut auf.
Diese Unterlage wird als Nachweis fir den Kauf
benstigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fisr Sie kostenlos repariert oder ersetzt.

Diese Garantieleistung setzt voraus, dass innerhalb

der Drei-Jahres-Frist das defekte Gerét und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich
kurz beschrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

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

beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Maéngelanspriiche

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

Garantieumfang

Das Gerét wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewissen-
haft geprisft.

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgeméf benutzt oder gewartet wurde.
Fir eine sachgemdfe Benutzung des Produkts sind
alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anwei-
sungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedienungsan-
leitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird,
sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei missbréuch-
licher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltan-
wendung und bei Eingriffen, die nicht von unserer
autorisierten Service-Niederlassung vorgenommen
wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

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

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 12345) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

H Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Titelblatt
ihrer Anleitung (unten links) oder als Aufkleber
auf der Riick- oder Unterseite.

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

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

Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
1 . . . .
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Software herunterladen.

Service

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

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

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

IAN 281064
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Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Rezepte

Mé6hrensuppe

Zutaten:

B 500 g Karotten

B 250 ml Wasser

B 500 ml Fleischfond (Glas)
M 125 ml Sahne

M 125 ml WeiBBwein

M Salz

W Pfeffer

W 50 g kalte Butter

M Frischer Kerbel

Zubereitung:
1) Waschen und schélen Sie die Mahren.

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 M&hren fir 20 Minuten
darin. AnschlieBend pirieren Sie das Ganze
im Mixer (B, bis keine groferen Stiicke mehr
tbrig sind.

4) Geben Sie die piirierten 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.

Thunfisch-Aufstrich

Zutaten:

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

B 1 TL Zitronensaft, frisch gepresst

M 1 Prise Salz

B Pfeffer aus der Mihle

B 2 hartgekochte Eier, gewiirfelt

Zum Anrichten:

H Vollkornbrot in Scheiben

M Butter zum Bestreichen

B 1 hartgekochtes Ei, gewirfelt
Bl 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
B 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) Erhitzen Sie das Fett und geben Sie mit einer
kleinen Kelle Teig hinein. (Immer nur so viel,
dass der Pfannenboden diinn bedeckt ist.)

5) Backen Sie die Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun und servieren Sie sie heif.

Biskuitteig

Zutaten:

W 3 Eier

M 3 -4 EL Wasser, heif

W 150 g Zucker

H 1 Péckchen Vanillinzucker
B 100 g Mehl, Type 405

W 100 g Speisestdrke

W 2-3 gestr. TL Backpulver

Zubereitung:

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

2) Schlagen Sie die ganzen Eier in der Rihrschiis-

sel @ und geben Sie heifes Wasser dazu.

3) Schlagen Sie das Ganze dann fiir ca. 1
Minute auf héchster Stufe mit dem Rishrbesen @
schaumig.

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

5) Mischen Sie Mehl, Speisestarke und Backpul-
ver und sieben Sie die Halfte davon auf die
Eiercreme und rithren Sie alles kurz auf Stufe
4 unter.

6) Ruhren Sie dann das restliche Mehl auf diesel-
be Weise unter und fiillen Sie den Teig in die
vorbereitete Springform.

7) 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:

W 250 g Weizenmehl

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

W 1 Pdckchen Vanillinzucker
M 1 Prise Salz

W1E

W 125 g Butter

> Achten Sie auf die maximale Einfilllmenge
von 900 g Mehl, wenn Sie die Menge dieses
Rezeptes erhdhen!

Zubereitung:

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

2) Kneten Sie alles mit dem Knethaken @ zuerst
fir ca. 1 Minute auf Stufe 2, dann fiir 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 Kleingebéck.

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:

W 250 g weiche Butter oder Margarine
W 250 g Zucker

B 1 Péckchen Vanillinzucker

M 1 Prise Salz

W 4 Eier

M 500 g Weizenmehl

M 1 Packchen Backpulver

H Ca. 125 ml Milch

> Achten Sie auf die maximale Einfilimenge
von 900 g Mehl, wenn Sie die Menge dieses
Rezeptes erhdhen!

Zubereitung:

1) Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschiissel @
und rihren Sie alles mit dem Rishrbesen @ fir
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) Befiillen 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.

Hefeteig

Zutaten:

M 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)
W 80 g Zucker

W I1E

> Achten Sie auf die maximale Einfilimenge
von 1000 g Mehl, wenn Sie die Menge

dieses Rezeptes erhchen!

Zubereitung:

1) Geben Sie Mehl, Trockenhefe oder zerbroselte
Hefe und alle anderen Zutaten (nicht direkt auf

die Hefe) in die Rihrschissel @.

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 vergréBert 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 Bananen-Kiwi-Smoothie

Zutaten: Zutaten:

W 200 g Zucker W 200 ml Orangensaft (frisch gepresst)

H 500 g Mehl W 1 Kiwi

W 5 g Backpulver M 1/2 Banane

W5 Fier Zubereitung:

W 400 ml Milch 1) Enthduten Sie die Kiwi.

W 250 g Butter (Raumtemperatur) 2) Schalen Sie die Banane.

M 2 Péckchen Vanillezucker 3) Geben Sie die Kiwi, die Banane und den

> Achten Sie auf die maximale Einfilimenge 4) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
von 900 g Mehl, wenn Sie die Menge dieses
Rezeptes erhshen!

Zubereitung:

1) Geben Sie die Eier, den Zucker und die Butter
in die Rihrschissel @ und verriihren 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 Péckchen Vanillezucker
M 1 EL Vanilleeis

Zubereitung:
1) Schélen 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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