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SILVERCREST'

Introduction

Congratulations on the purchase of your new appliance!

You have chosen a modern, high-quality product. These operating instructions
are part of the product. They contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please familiarise yourself with all
operating and safety instructions. This appliance may only be used as described
and for the purposes indicated. Please pass all product documentation on to any
future owner.

Intended use

This appliance is intended exclusively for cooking foods in domestic household:s.
Not for commercial use.

Use the appliance only in dry places, and never use it outdoors.

This appliance is not intended for use...
— in staff kitchens in shops, offices and other commercial areas;
— by customers in hotels, motels or other residential facilities;

— in bed & breakfast accommodation.

A\ WARNING

Danger if not used as intended!

The appliance can be hazardous if used for any other purpose and/or in any
other manner than the one intended.

> Use the appliance only for its intended purpose.

> Observe the procedures described in these operating instructions.

> Claims of any kind for damage resulting from misuse, incompetent repairs,
unauthorised modification or the use of unauthorised spare parts will not
be accepted. The risk shall be borne solely by the user.
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Package contents

The appliance is supplied with the following components as standard:
® Air Fryer

Cooking container

Cooking grill

Stirrer

Stand

Measuring cup

Operating instructions

1) Remove all parts of the appliance and the operating instructions from the
box.

2) Remove all packaging materials and any protective film from the device.

NOTE

> Check the package for completeness and signs of visible damage.

> |f the delivery is incomplete or damage has occurred as a result of defective
packaging or during transport, contact the Service hotline (see section
Service).

Disposal of the packaging

The packaging protects the appliance from damage during transport. The pack-
aging materials have been selected for their environmental friendliness and ease
of disposal, and are therefore recyclable.

@ Returning the packaging to the material cycle conserves raw materials and
%8 reduces the amount of waste that is generated. Dispose of packaging materials

that are no longer needed in accordance with applicable local regulations.

> If possible, keep the original packaging during the warranty period so
that the appliance can be properly packed for returning in the event of a
warranty claim.

SHFR 1450 A1 GB | IE| NI'| CY 3
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Appliance description

Figure A:

@ Lid (outer rim removable)
@ Cooking container

© Removable stirrer

O Hotplate

@ Lid release button

@ SETM button

@ ON/OFF(® button

O Display

© Arrow buttons A ¥ (increase/reduce time or temperature)
Figure B:

@ Cooking grill

® Stand

® Measuring cup

Technical data

Power supply 220-240V ~, 50 Hz
Rated power 1450 W
Protection class I (@ protective earth)
Q'F All of the parts of this appliance that come
into contact with food are food-safe.

4 GB|IE|NI|CY



SILVERCREST’

Safety information

RISK OF ELECTRIC SHOCK

~ Before using the appliance, check whether the mains voltage
corresponds to the voltage given on the type/rating plate.

 Route the power cable in such a way that it cannot become
trapped or damaged in any other way.

~ Use the appliance only in dry indoor areas, not outdoors.
Never immerse the appliance, mains cable or plug in water

) or any other liquid! This could lead to a potentially fatal
electric shock!

~ Always disconnect the plug from the mains power socket
after use, before cleaning or before moving the appliance.

~ Do not operate the appliance if it has been dropped or is
damaged in any way. Have the appliance checked and/or
repaired by qualified technicians if necessary.

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

» Always use the removable cooking container to prepare food!

/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Never use the appliance for purposes other than those
described in these instructions. Risk of injury if appliance is
misused.

~ Provide a stable location for the appliance.

» Route the power cable in such a way that no one can tread
on it or frip over it.

~ Install the appliance as close as possible to an electrical
power socket. Ensure that the power plug is quickly reach-
able in case of danger, and also that there is no danger of
tripping over the cable.

GB | IE| NI'| CY 5
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A WARNING! RISK OF INJURY!

>

>

>

6

This appliance may be used by children aged 8 and upwards
if constantly supervised. 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 appli-
ance safely and are aware of the potential risks.

Cleaning and user maintenance must not be performed by
children unless they are older than eight years of age and

are supervised.

Children younger than 8 years of age must be kept away

from the appliance and the power cable.

Do not allow children to use the appliance as a toy.

Hot steam is released during the cooking process, especially
when the lid is opened. Keep a safe distance away from the
steam.

Parts of the appliance get very hot during use. Touching
these may cause serious burns. Therefore, only touch the
operating elements and the handle of the cooking container.
Do not move the appliance while it is in use. There is a risk
of being burnt!

Allow the appliance to cool down before cleaning it or
changing the accessories.

Never lift the cooking container out of the housing during
use.

GB|IE|NI|CY
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A WARNING! RISK OF FIRE!

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

» Do not use the appliance near hot surfaces or flammable
materials.

~ Never leave the appliance unattended while it is being used.

~ Never set up the appliance close to or underneath flammable
objects, especially not under curtains or suspended cupboards.

A Caution! Hot surface!

» Do not insert anything into or cover the ventilation slits in the
appliance lid.

» Do not allow any liquids to get into the ventilation slits in the
appliance lid.

~ To protect the non-stick coating, do not use metallic tools
such as knives, forks, etc. If the non-stick coating is damaged,
stop using the appliance.

» Do not use the appliance without the cooking container
inserted!

» Hold the appliance from underneath at the side to move it.
Do not use the handle on the cooking container.

» Use only the accessories recommended by the manufacturer.

GB | IE| NI'| CY 7
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Before first use

Before you use the hot air fryer for the first time, please proceed as follows to
remove any remaining production residue:

RISK OF ELECTRIC SHOCK

> Do not allow the mains cable to come into contact with the hot parts of the

hot air fryer. Risk of electric shock!

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> Parts of the appliance, especially the hotplate @), accessories and lid @

1)

get very hot during use. Do not touch these parts. Only touch the operating
elements and the handle of the cooking container @. When removing the
food, use oven gloves to prevent burns.

Place the appliance on a horizontal, level, stable and heat resistant surface.

NOTE

> If you wish to place the hot air fryer below the cooker extraction hood,

ensure that the cooker is switched off.

Insert the plug into a mains power socket. The time display flashes, there
will be a beep and the display @ lights up blue. The appliance is now in
standby mode.

Press the lid release button @. The appliance lid @ flips open.
Remove the cooking grill @, the measuring cup @ and the stand .

Add about 300-500 ml of water to the cooking container @ and close the
lid @ by pushing it down until it clicks into place.

Press the SET button @ and select the (1) programme using the arrow but-
tons A ¥ @. Use the A arrow button to navigate clockwise and the ¥ arrow
button to navigate anticlockwise through the menu.

Keep the button pressed down to move quickly through the menu.

Press the SET button @ again and the time display flashes. Use the arrow
buttons A ¥ @ to set a time of 20 minutes. Keep the button pressed down to
run through the digits quickly.

Press the ON/OFF button @ to start the programme. The display @ lights
up orange during operation.

When the programme is completed, you will hear ten beeps and the display @
lights up blue. The appliance is back in standby mode. The ventilation in the
lid @ runs on for a while to cool down the appliance.
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9) Open the lid @, remove the cooking container @ carefully and pour out
the water. Allow the cooking container @ and the appliance to cool down
completely.

> During first use, you may notice a small amount of smoke and a slight
odour. This is due to production residue. This is completely normal and
harmless. Ensure sufficient ventilation; for example, by opening a window.

> Use the supplied stand @ when you put down the hot cooking container @.

10) Now proceed as described in the section Cleaning and care.

.

Preparing food
You can prepare foods such as chips, meat, stirfried vegetables, stews and many
more using no more than one measuring cup B of cooking oil. Adding a suita-
ble cooking oil, makes the food crisper and the taste more intensive. The best oils
are neutraltasting cooking oils such as sunflower or rapeseed oil. You can also
use clarified butter (ghee) for frying. Normal butter, margarine or olive oil are not
suitable as they not sufficiently heat-resistant.
The hot air circulation ensures that the food is evenly cooked.

/\ WARNING - RISK OF INJURY!

> Parts of the appliance, especially the hotplate @, accessories and lid @
get very hot during use. Do not touch these parts. Only touch the operating
elements and the handle of the cooking container @. When removing the
food, use oven gloves to prevent burns.

1) Prepare the foods according to the recipe.

2) Insert the plug into a mains power socket. The numbers flash, you will hear
a beep and the display @ lights up blue. The appliance is now in standby
mode.

3) Open the lid @.

4) Remove the accessories that you don't need and add the prepared food:

B If you want to use the cooking container @ together with the stirrer @:
— Remove the cooking grill @ and the stand @ from the cooking contain-
er @ if necessary.

— Check whether the stirrer @ is firmly fitted to the fixture in the cooking
container @. This mixes the food evenly during the cooking process.

SHFR 1450 A1 GB | IE| NI'| CY 9
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— Fill the cooking container @ with the food you want to cook. Do not
exceed the MAX marking in the cooking container @.

— If required, sprinkle a suitable cooking oil evenly over the food. To do
this, use the measuring cup @ and do not exceed the MAX marking on
the measuring cup @ (35 ml).

B If you want to use the cooking grill {:

— Remove the stirrer @ and the stand @ (if present) from the cooking
container @.

— Place the cooking grill @ centrally in the cooking container @ and
place the food on the cooking grill .

— Select the programme “Manual 3" @): this uses the upper heating
element only and not the stirring function.

5) Close the lid @.

6) Choose a suitable programme, as described in the section Before first use.
Press the ON/OFF button @ to start immediately or adjust the time and
temperature according fo your needs:

— Press the SET button @; the time display flashes.
— Use the arrow buttons A ¥ @ to set a suitable time.
— Press the SET button @ again and the temperature display § flashes.

— Use the arrow buttons A ¥ @ to set a suitable temperature.

> The possible setting range for temperature and time varies depending on
the programme. See the table in the section Programmes.

7) Press the ON/OFF button @ to start the cooking process. The display @
lights up orange during operation.
Depending on the programme, the heating elements, the stirrer € and
ventilation start working.

NOTE

> The upper heating element may switch off occasionally during use. This
means that the temperature required for the cooking processing has been
reached. After a short time, the heating element switches back on and
resumes heating.

8) When the programme is completed, you will hear ten beeps and the display @
lights up blue. The appliance is back in standby mode. The ventilation in the
lid @ runs on for a while to cool down the appliance.

10 GB|IE|NI|CY SHFR 1450 A1
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NOTE

> Check the cooking process regularly. The times given in the table and the
preprogrammed values in the appliance are orientation guides. The actual
cooking times can vary depending on the characteristics of the food.

> You can open the lid @ during cooking to check on the cooking progress
or to add ingredients. When you open the lid @, the heating element
switches off until the lid @ is closed again.

> You can manually adjust the time and temperature while cooking by press-
ing the SET button @ and continuing as described above.

> To stop cooking at any time, press and hold the ON/OFF button @ button
for approx. 3 seconds. The appliance will switch back to standby mode;
the display @ lights up blue.

> Use the supplied stand P when you put down the hot cooking container @.

Programmes

The appliance has eight preset cooking programmes. If you select one of the
following programmes, the preset cooking times and temperatures will be shown
on the display @. These settings can be adjusted to certain degree depending
on the recipe you are using or your personal taste.

The three manual programmes offer further customisable presets for those times
when none of the other programmes are suitable. You can use them for your own
recipes, for example, or for keeping food warm.

> The possible sefting range for temperature and time varies depending on
the programme. See the following table.
How fo set a programme:

1) Choose a suitable programme, as described in the section Before first
use.You will find all the settings of the preset programmes in the following
table.

2) Press the ON/OFF button @ to start immediately or adjust the time and temper-
ature according to your needs, as described in the section Preparing food.

SHFR 1450 A1 GB | IE| NI'| CY 11
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Chips, frozen
E’I. 4 With stirring function

4 Heating element top + bottom

Chips, fresh
@ 4 With stirring function

4 Heating element top + bottom

Chicken thighs/wings

4 With stirring function

4 Heating element top + bottom

Fish
4 No stirring function

&

4 Heating element top + bottom

Meat
4 With stirring function

~
=
~

O

4 Heating element top + bottom

Manual 3
4 No stirring function

®
@

4 Heating element fop

Manual 2
4 No stirring function

S,
N

4 Heating element top + bottom

Manual 1
4 With stirring function

3

4 Heating element top + bottom

| TIiP

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

Temperature:

Time:

240°C

30 mins.

240°C

35 mins.

220°C

20 mins.

200°C

15 mins.

230°C

10 mins.

100°C

30 mins.

200°C

30 mins.

100°C

5 mins.

200-240°C

25-35 mins.

200-240°C

25-45 mins.

200-240°C

15-35 mins.

150-230°C

8-25 mins.

200-240°C

10-30 mins.

100-220°C

5-60 mins.

100-220°C

5-60 mins.

60-240°C

5-60 mins.

Waxy potatoes are bestsuited for making potato dishes in the hot air fryer.
Rinse the sliced potato pieces in fresh water to prevent them sticking to each
other during cooking. Dry the potato pieces off carefully before putting them in

the hot air fryer.

12 GB|IE|NI|CY
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Table of cooking times

This table provides examples of the temperatures at which specific foods must be
cooked and how much time is required. If these details differ from those shown
on the packaging of the food, please observe the instructions provided on the

packaging.

Vegetables
Chips (frozen)

Chips (fresh)

Potatoes, diced

Courgettes

Bell pepper

Mushrooms
Onions

Meat

Chicken nuggets (fresh)

Pork chops

Beef

Chilli con carne
Sausages
Chicken thigh
Chicken breast

Lamb chops

Fillet of pork (thin)

SHFR 1450 A1

400

400
750

500

400

400
450

500
(30x50 mm)

350
(30x50 mm)

400
350
300
700
350

2-3 pieces
(2.5 cm
thick)

250

5 ml ol
5 ml oil

160 ml cold
water + 5 ml oil

160 ml cold
water + 5 ml oil

5 ml oil

5 ml oil

5 ml oil

5 ml oil

5 ml ol

5 ml ol

5 ml ol

200-240°C

200-240°C
200-240°C

240°C

240°C

240°C
240°C

230°C

230°C
230°C
230°C
230°C
230°C
230°C

230°C

230°C

25-35 mins.

25-45 mins.
30-40 mins.

10-15 mins.

8-15 mins.

10-15 mins.
12-15 mins.

20-25 mins.

16-25 mins.

8-12 mins.
6-12 mins.
8-12 mins.
22-28 mins.
10-15 mins.

20-25 mins.

6-10 min.

GB | IE| NI'| CY 13
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Fish

Prawns in breadcrumbs 14 pcs. - 200°C 10-15 mins.
Tilapia 350 - 200°C 12-18 mins.
Jumbo king shrimp 300 - 200°C 20-25 mins.
Shrimp 250 - 200°C 15-20 mins.

NOTE

> The values given are guidelines. The cooking time and temperature can
vary depending on the characteristics of the ingredients and your personal
taste.

> The values provided refer to the use of the cooking container @ without
the cooking grill @. If you want to use the cooking grill { to cook the
food more gently, the cooking times increase.
Use the "Manual 3" programme (43) for cooking with the cooking grill.

Cleaning and maintenance

14

/\ WARNING - RISK OF ELECTRIC SHOCK!

> Always remove the plug from the mains power socket before cleaning the
appliance.

> @ Under no circumstances should the appliance be immersed in liquids!
This could result in a potentially fatal electric shock, and the appliance
could be damaged.

/\ WARNING - RISK OF BURNS!

> Allow the appliance to cool fully before cleaning it.

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> Do not use aggressive or abrasive cleaning agents or materials such as
scouring milk or steel wool. These could damage the upper surfaces of the
appliancel!

Take the hot air fryer apart to make cleaning easier:

1) Hold the rim of the lid firmly in both hands and turn it anticlockwise until it
comes out of the mounting.

2) If required, remove the cooking container @ from the appliance and remov-
er the stirrer @ from the cooking container @ by pulling it upwards.

GB | IE| NI'| CY SHFR 1450 A1
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3) Cleaning the appliance and accessories:

B Clean the cooking container @, the removed lid rim and the stand @ in
warm water with a little washing-up liquid. If required, you can remove the
handle of the cooking container @ by pressing the button on the underside
of the handle and pulling it off horizontally. Rinse off all parts afterwards
with plenty of fresh water.

B Clean the cooking grill @, the stirrer @ and the measuring cup @ in warm
water with some mild washing-up liquid. Afterwards, rinse everything off with
fresh water. You can also put these parts in the dishwasher.

B Clean the appliance with a moist cloth. If required, use a mild washing-up
liquid on the cloth. Afterwards, wipe it off with a cloth moistened only with
water. Ensure that no liquids penetrate the appliance lid @!

B Use a non-scouring sponge and a mild washing-up liquid to remove stubborn
dirt residues. Afterwards, wipe with a damp cloth to remove any detergent
residue.

B Dry dll parts well before assembly.
4) Hold the lid rim with both hands and push it back onto the lid. Note the

corresponding notches. Turn the lid rim clockwise, until you hear it click into
place.

5) Push the handle of the cooking container @ back onto the fixture until it
clicks into place or place it in the cooking container @ for storage.

6) Place the cooking container @ back in the hot air fryer. Note the handle
notch on the housing.

Any other servicing should be performed only by an authorized service repre-
sentative or Customer Service.

Storage

1) To lift or carry the appliance, place both hands under the appliance from the
side. Never use the handle on the cooking container @!

2) The handle of the cooking container @ can be removed for storage and
placed in the cooking container @.

3) Place the sirrer €@ onto the fixture in the middle of the cooking container @.
Place the the cooking grill @ onto this and add the stand @ and the measuring
cp® .

4) Store the appliance with the lid @ closed. This ensures that the interior of the
appliance and the accessories remain clean and free of dust.

SHFR 1450 A1 GB | IE| NI'| CY 15
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Troubleshooting

The appliance is not con-
nected to a mains power
socket.

Connect the appliance fo a
mains power socket.

Contact the Customer

The appliance is not working.  The appliance is damaged. Service department.

Switch the appliance on

The appliance is switched by pressing the ON/OFF

off.
button @.
. . Pull the plug from the mai
) : There is a short circuit in the ¢ Prug from Ine mains
E1 is shown on the display @. socket and contact Custom-
system. .
er Service.

There is a short circuit in the AU LTS e D es
E2 is shown on the display @. socket and contact Custom-

system. .
4 er Service.

If the malfunction cannot be corrected using one of the suggestions above, or if you have
found some other kind of malfunction, please contact our Customer Service department.

Appendix

Disposal of the device

Never dispose of the appliance in your normal domestic waste.
This product is subject to the provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved disposal facility or your municipal
waste facility. Please observe the currently applicable regulations. Please contact
your waste disposal centre if you are in any doubt.
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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 dependent 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 begin-
ning 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 meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production faults. The warranty does not
extend to product parts subject to normal wear and tear or fragile parts such as
switches, 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 17
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Warranty claim procedure

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

M 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 bottom 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 purchase
(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

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

(cY) Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 292881

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

DE-44867 BOCHUM
GERMANY

Www.kompemass.com

18 GB|IE|NI|CY
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Recipes

> The cooking times and temperature settings given in the recipes are recom-
mendations only. They can vary depending on the characteristics of the
ingredients and your personal taste!

Chips
Ingredients for 2 people
e 400 g frozen chips
e Salt
Preparation:

1) Place the frozen chips into the hot air fryer and spread a pinch of salt evenly
over them.

2) Select the "Chips, frozen" programme % and cook the chips at 220°C for
around 35 minutes. Adjust the time and temperature manually, as described
in the section Preparing food.

Potato wedges

Ingredients for 2 people

e 400 g potatoes (with thin skin)

e 10 ml olive oil

e 2 tbsp. paprika (sweet)

e 1 tsp. chilli powder

e 1 pinch of sugar

e Seasalt

*  Pepper

Preparation:

1) Wash the potatoes and cut them into wedges that are not too thick.

2) Mix the potato wedges with the rest of the ingredients in a sufficiently large
bowl.

3) Put the mixture into the hot air fryer and cook for about 30-40 minutes at
220°C until golden brown. Select the "Chips, fresh" programme @ and
adjust the time and temperature as required.

4) Remove the potato wedges from the hot air fryer and serve immediately.

SHFR 1450 A1 GB | IE| NI'| CY 19
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Sweet potato chips
Ingredients for 2 people
e 400 g sweet potatoes
e 1 thsp. sesame
* 1 pinch of sea salt
e 5mloil
Preparation:
1) Peel the sweet potatoes and cut them into 1 x 1 em thick fingers.

2) Roast the sesame seeds for about 10 minutes at 170°C. Select the "Manual
2" programme ®2 and adjust the time and temperature accordingly. Stir the
sesame occasionally with a suitable tool.

3) Allow the roasted sesame seeds to cool down a little and then crush them
together with the sea salt.

4) Add the raw sweet potato chips and the oil to the hot air fryer and cook
them for around 20-25 minutes at 220°C. Select the "Chips, fresh"
programme @ and adjust the time and temperature as required.

5) Add the sesame salt mixture to the sweet potato chips and serve immediate-
ly.

> To achieve a crisper result, soak the sweet potato chips in water for 60 min-
utes before cooking. Dry them thoroughly afterwards and sprinkle them
evenly with corn starch.

Fruity chicken breast salad
Ingredients for 4 people
e 500 g chicken
* 1 orange or 1 mango
e 200 g tartar sauce or Miracle Whip
e Salt & pepper
e Alitle fresh lemon juice
e Alittle Worcestershire sauce
Preparation:

1) Season the chicken with salt and pepper.
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Gyros

2)

3)

4)
5)

6)

Place the cooking grill  together with the cooking container @ into the
hot air fryer, arrange the chicken breasts evenly on it and cook at 220°C for
25-35 minutes. Select the "Manual 3" programme 3) and adjust the time
and temperature accordingly. Turn the chicken breast after 10-15 minutes.

Allow the chicken breast to cool down and then shred it with your fingers or
using 2 forks.

Peel the orange or mango and cut it into pieces.

Mix the tartar sauce with a couple of dashes of Worcestershire sauce and
lemon juice.

Now mix the chicken breast, the fruit and the tartar sauce and leave in the
refrigerator for a few hours to marinate before serving.

Ingredients for 2 people

°

500 g pork (sliced into strips)
2 tbsp. gyros spice

10 ml oil

60 ml cream

2 tsp. créme fraiche

Salt

Preparation:

1)

2)

3)

Mix the oil and the gyros spices and then combine with the meat. If possible,
leave in the refrigerator for a few hours to marinate.

Put the meat into the hot air Fryer and cook for about 15 minutes at 200°C.
Select the "Meat" programme € and adjust the time and temperature as
required.

If the gyros starts to stick, mix occasionally with a suitable tool to ensure that
it cooks evenly.

Add the cream and the créme fraiche and cook for another 2 minutes.
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Chicken wings
Ingredients for 2 people

6 chicken wings

10 ml wine vinegar

A couple of dashes of Tabasco
Sweet paprika

A little brown sugar or honey
2 tsp. herbs

Salt & pepper

5 ml ol

Preparation:

1)
2)
3)

4)
5)

Mix the vinegar, Tabasco, sugar or honey, the herbs and spices together in
a bowl.

Place the chicken wings in a bowl and mix evenly with the marinade. Prefera-
bly, leave overnight in the refrigerator to steep.

Select the "Chicken thighs/wings" programme >3 on the hot air fryer and set
to 25-35 minutes at 220°C.

Add the oil to the hot air fryer and heat for a short time.

Add the marinated chicken thighs and cook to the end of the programme.
Check the progress occasionally.

Pork medallions au gratin
Ingredients for 4 people

22

400 g pork fillet
1-2 tomatoes
Mozzarella

Salt & pepper

Preparation:

1)

2)
3)

4)

Cut the pork into medallions around 2 em thick and season with salt and
pepper.
Cut the tomatoes and the mozzarella into thin slices.

Place the cooking grill  together with the cooking container @ into the hot
air fryer, arrange the medallions evenly on it and cook at 220°C for around
12 minutes. Select the "Manual 3" programme 2 and adjust the time and
temperature accordingly.

After 12 minutes place one tomato slice and one mozzarella slice onto each
of the medallions and cook for another 7 minutes at around 150°C. To do
this, reselect the "Manual 3" programme ().
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Marinated sesame salmon
Ingredients for 4 people

°

500 g salmon

1 tbsp. sesame

25 ml soya sauce

25 ml lemon juice

1 tbsp. honey

1 tsp. paprika powder
Salt & pepper

Preparation:

1)
2)

3)

4)
5)

Stir together the soya sauce with the sesame seeds, lemon juice, honey,
paprika and salt and pepper to make a marinade.

Cut the salmon into cubes and mix with the marinade.

Take the stirrer @ out of the cooking container @ (if necessary) and cook
the marinated salmon at 200°C for about 5 minutes. Select the "Fish" pro-
gramme 5D and adjust the time and temperature accordingly.

Check the progress after half of the time and give the food a stir if necessary.

Serve immediately.

Scrambled egg

Ingredients for 2 people

3 eggs

20 g diced ham
10 g spring onions
50 ml cream

1 tomato

5 ml ol

Salt & pepper

1 thsp. mixed frozen herbs

Preparation:

1)
2)
3)

4)

Whisk the eggs and milk.
Cut the spring onions into rings, chop the tomatoes.

Mix the egg mixture with the ham cubes, the vegetables and the herbs and
season with a little salt and pepper.

Select the "Manual 1" programme M9 on the hot air fryer and set to 8-10
minutes at 150°C.
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5) Add the oil to the hot air fryer and heat for a short time.

6) Add the egg mixture and cook for about 8- 10 minutes. If necessary, stir
occasionally with a suitable tool.

7) Serve immediately.

Herb croutons

24

Ingredients for 4 people

e 4slices of bread

e 15 ml melted butter

e 10 mloail

e 2tsp. of herbs of your choice

Preparation:

1) Cut the toast into equally sized cubes and add it to the hot air fryer.

2) Mix the oil and the butter with the herbs and spread equally over the bread
cubes.

3) Cook at 180°C for about 6-8 minutes in the hot air fryer (depending on
the desired degree of browning). Select the "Manual 1" programme (1) and

adjust the time and temperature accordingly.

The herb croutons taste really good in salad or as a small snack between meals.
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L]

Eicaywyn
2ZuyxapnTipia yia TNV ayopd TnG véag oag cuokeung!
To mpoidv ou amokroare ival éva cuyxpovo Tpoidy uyning moidmrag. Oi
odnyieg xpriong amoteholyv TpRpa autol Tou mpoidvrog. MepidapPavouv onpa-
vrikég utrodeieig yia Tnv acddleia, T xpfion kai my amdppiyn. Mpiv amd m
xprfion Tou mpoidvrog, e€oikewbeite pe dheg Tig uodeieig xeipiopol kal acdhd-
Aelag. Xpnoipotoleite To TPOIOV povo OTwG meplypaderal kai yia 1a avadepo-
peva media xprong. Mapadidere ONa ta tyypada ot mepimwon mapddoong Tou
TPOidVTOG OF TPITOUG.

| | ]
MpofAerrépsvn xprion

H ouokeun auth mpoopilerar amokAeioTikG yia 181wTIKA Xpron (payeipepa Tpodi-
Hwv). Mnv xpnoiporoleite T Guokeur yia emayyepartikolg okotoUs.
Xpnoiportoleite T cuokeur) AmOKAEIOTIKG Ot oTeyvoug xwpoug. Mnv ) xpnoipo-
moreite ott ot elwrepikolig XOPOUG.
H ouokeun auth Sev mpoopileral yia xpron...

— ot kouljiveg yia umalihoug kataoTudtey, ypadeiwy kal dGAwv emay-

YEAHATIKQV TOHEWY,
— amnd mehareg Eevodoyeiwy, potih kal ANV TUTTWY KATAAUPATWY,

— o€ mavoldy pe mpwIvo.

/A NPOEIAONOIHEH
Kivéuvog ot mepintwon pn mpofAerropsvng xprnong!

Ye mepimmwon pn mpoPAemdpevng xpAong f/kar dMou eidoug xprong evdéxeral
va mapatnpenBolyv kivéuvol.

> XpPnOIHOTIOIEITE TN CUOKEUT QTTOKAEIOTIKA HE TPOTIO GUHPWVO pE TOUG
Kavoviopoug.

> Tnptite 1ig Siadikacieg mou meprypadovrar otig mapoloeg odnyieg xph-
ong.

YNOAEI=H

> Amokheiovral aéiboeig omoioudnmorte eidoug Aoyw {npidv amoé pn mpofie
TIOHEVN XPNOT, AKATANNAEG EMIOKEUEG, HI| EMITPETOHEVEG TPOTTOTTOINTEIG 1)
amd T XPHon HN eyKekpipévey avialakTikoy. Ty eubivn déper amokAer-
oTIKA 0 XPNOTNG.
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Napadoréiog eomhiopog
H ouokeun mapabiderar pe Ta akdrouba e&aprhpara:
® Opirtda Oeppol atpa

Aoyeio payeipéparog

2xApa payeipipaToq

Avadeutipag

Baon

Aoxeio pétpnong

Odnyieg xpriong

1) Adaiptote OXa ta eaptipara TG cuokeung kai Tig odnyieg xpriong amé to
KouTi.

2) AnopakpUvere Ta UNikG cuokeuaciag Kal TuXOV auTokdAnTa amd T
OUOKeUl).

YMNOAEI=H

> ENéyére Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog Ty mAnpoTnTa, kabdg kar yia
epdaveig dnpitg.

> 3¢ mepimtoon eNimolg mapadotéou e€omhiopol 1 {npidv Aoyw eANimoug
ouckeuaoiag f Aoyw perapopdg, ameubuvBeite om ypappn eutmpémong
mehatov (BA. keparaio ZépPig).

Amnéppiyn TG ouokeuaoiag

H cuokeuacia mpooTatelel ) ouokeur and $pOopig katd T peradopd. Ta uAikd
ouokeuaaiag éxouv emeyel oUpdwva pe Toug kavoveg pooTaciag Tou TepIBai-
AOVTOG Kall TIG TEXVIKEG aOPPIYNG Kal, WG €K TOUTOU, €ival avakukAQaIua.

H emotpodn TG cuckeuaciag ot onpeia avakikhwong e€oikovopel TpwTeg UAeG
KQl HEIQVEN TNV TTOCOTNTA TWV ATTOPPIPHATWY. ATTOPPpITTETE Ta UNIKG CUOKEUAO-
ag mou Sev xpnoipomololvral MAéov cUpdwva P TIG KaTd TOTToug 10KUoUTEG

mpodiaypadis.

YNOAEI=H

> Eddoov undpye n duvardmra, pulaée T yvioia cuckeuacia kard
 Si1dpkeia TG eyylnong, yia va propeite ot TepimTwon eyylnong va
OUOKEUAOETE Tr) CUOKEUT OWOTA.
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MNeprypadr) ocuoksung

Eikova A:

Kamaki (adaipolpevog e€wtepikdg Saktihiog)

Aoyeio payeipéparog

Adaipolpevog avadeutipag

Oeppavtiki MAAKa

MAnkTpo amacpaAiong kamakiou

MAAkTpo SET M

MAAkrpo ON/OFF (O

OBdvn

MAAkTpa pe BéAn A ¥ (abénon/psiwon xpdvou 1y Beppokpaciag)

00000000 0C

Eikova B:

@ 3xdpa payepiparog
® Baon

® Aoycio pétpnong

Texvika XapaKTnpIoTIKA

28

Téon Sikriou 220-240V ~, 50 Hz
Ovopaoriki 10xUG 1450 W
Karnyopia mpoctaciag | (@ ltioon mpooTaciag)

OMa Ta eapripaTa autig TG CUCKEUNG

Q'F TToU €pYOVTal Ot emadn pe TPOPIPA pTTO-
polv va xpnaoigomolouvral pe acpaieia
ota TpodIpa.
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Yrrod:ideaig aodalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOIMNAHEIAZ

» Mpiv amé v évapén Aeiroupyiag TnG oUoKeUnG, eENEyxeTe
gav n 1aon Siktlou cupdwvei pe TNV avaypadopevn oty
mvakida Turou/mpodiaypadwv taon Sikrlou.

» Mepvare o kalwdio Tpodpodooiag katd TETOIOV TPOTIO, WOTE
va pnv pAEKETal f va pnv propei va utrootel aAeg PAaPeg.

> XPNOIPOTIOIEITE T CUCKEUN ATTOKAEIOTIKA Of OTEYVOUG X-
poug. Mnv t xpnoiporoicite ot ewtepikolg XwPOUG.

Mnv BuBilere T cuokeun, To kalwdio Tpododoaiag fy To
Buopa moté ot vepd 1) AMa uypa! Aladoperikd, maparn-
peitar kivduvog Bavatou Aoyw nhektpormAnéiag!

» Merd and ™ xpron, amoouvdiere To Buopa amd my mpila,
WOTE va eKTENEOETE TIG epyaoieg kaBapiopou.

» X TIEPITITWOT TTOU I CUOKEUN TIEOEl KATW 1) uttooTel BAGPN,
unv T xpnoiporoicite. AvaBirtere Tov éNeyxo kai, epocov
QTTaITEiTal, TV EMIOKEUR TNG OUOKEURG ot e€eIdIKEUpEVO TTPO-
OWTTIKO.

» Ta Buopara A Ta kalwdia pododoaiag mou éxouv UTTOOTE
{nua npéme va avrikaBioravral dueoa and eéouciodotnpé-
vo e€eidikeupevo TIPOoWTTIKO 1 amo To Tufpa eéutnpémong
meENaTOV, OOTE va amodelyovtal TuXoV kivouvol.

> [1a v mapaokeur) TPodipwy, XPNOIPOTIOIEITE ATTOKAEICTIKA
10 adaipolpevo doxeio payeipéparog!

A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Mnv xpnoipomoleite T cuokeur yia GANOUG OKoTIoUG aTTo
Toug TIEPIYPadOpEVOUG OTIG TTAPOUsEG odnyieg. 2e TePITTOON
gopalpévng xprong, maparmpeital Kivouvog TpaupatiopoU.

» Qpovrilere yia ) otaBepdTNTA TG CUOKEURG.

~ [Mepvare To kalwdio Tpopodoaiag kard TETolov TPOTIO, WOTE
Va PNV PTTOPEI Va TO TIATNO€l KAVEIG ) VA OKOVTAYEl OE auTO.
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A MPOEIAOMOIHXH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» TomoBereite T cuokeur 6oo To duvaTody Mo KOvTa Ot pIa
npida. Opovrilere wote va diacdalileral eukohn mpdoBaon
oto Buopa yia mepimTwoeig kivOUvou Kal va pnv propeite va
okovrayete oTo KaAwdIo Tpododoaiag,.

» H xpnon autig g ouokeung amd maidid ave Twv 8 erwv
emrpéneral, ebooov Ppiokovrar umd emiBAeyn. Emrpémeran
N XPnon TNG CUCKEUNG ammd ATOHA HE PEIOHEVEG GUTIKEG,
aioBnTnpiakeg f vonTikeg IKavoTnTEG ) e ENNelwn epmeipiag
f/Kal yvooewy, epooov emTnpolvTal 1} Xouv eKTTaIOEUTE]
avadopikd pe TNV acpalr XPron TG CUOKEUNG Kal EXOUV
karavonoel Toug emakolouBoug kivolvoug,.

» O kaBapiopdg kai n ouvipnon xprom Sev emrpémeral va
Sie€ayovrar and maidid, ekTog €Ay eival Ave Tev 8 €10V Kal
Bpiokovrar umd emifAeyn.

» Ta maidid karw Tev 8 erwv Sev emrpémeral va épyovral oe
emadn pe T ouoKeun Kal To kaAwdio ouvoEonG.

» Amayopeuetal n XpHon NG CUoKeUnG amo Taidid wg maiyviol.

» Kard m diadikacia payeipéparog ameheuBepwverar kautdg
aTHOG, KUPIWG OTAV avoiyeTe TO KATIAKI. TnpeiTe amooTaon
aodaleiag amod Tov aTpod.

» 2¢ oplopéva e€apTipaTa NG CUOKEURG avanTiooovTal TTOAU
uwnAég Beppokpaoieg katd v Aeroupyia. Mnyv ta ayyidere,
woTe va amodelyete Tuxov eykaupata. Na epyxeoTe oe emadr)
povo pe Ta oToixeia xeipiopou kai T xeipohar) Tou doxeiou
HOYEIPEUATOG,

> Mnv petakiveite T ouokeur) katd ™ Sidpkeia TG AeToupyiag,
kaBog mapatpeitar kivéuvog eykatparog!

» Adrvere T cuokeur va kpuwvel Tipiv amd Tov kabapiopo f
v alayn aéeocoudp.

» Mnyv onkavere ote To Soxeio payelpépaTog kard T didpkeia
NG Aeiroupyiag amd 1o mepifBAnua.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX NMYPKATIAZX!

> Mnv xpnoiporoisite e€wtepikd xpovodiakomn f EexwplioTo
TNAEXEIPIOTNPIO YIA TN A&ITOUPYia TNG CUOKEUNG.

» Mnv xpnoipomoisite TN cuokeun KovTa Ot KAUTEG emidAveleg
N e0pAekTa UNIKA.

> Mnv adrjvete T CuoKeur TTOTE XWPIG EMTHENON KATA TN
AeiToupyia.

» Mnv tomroBereite TOTE TN CUOKeUN KOVTA 1} KATW Ao eldAekTa
UNIKG, KUPIWG kATW aTtd koupTiveg iy vrouhamia koulivag,.

z{>§[1POOOXﬁ!Ywnxﬂ;eeppOKpookq!

» Mnv TomoBeteite avTikeipeva otV o) AgPICHOU OTO KATTAKI
TNG CUOKEUNG KAl PNV TNV KAAUTITETE.

> Mnv emiTpémere va katalfjyouv uypda oTnv ot} agpICHOU TOU
KATTAKIOU CUOKEUNG.

» [Npoaoraretere Ty avrikoANTIKN emicTpworn. Mnv xpnoipo-
TTOIEITe JETAANIKA QVTIKEipEVa, OTTWG paxaipid, TEOUVIA, KATT.
> mepimTon mou utrooTel {npid n aviikoANNTIK emioTpwon,
S1aKOYTE TN XPROT TNG CUCKEUNG.

> Mnv xpnoiporoigite TN CUCKeUN XWPIG TO OoXEIO payEIpEPa-
Tog!

> [Miavere T cuokeur TTALUPIKA KATW, YIA VA TN PETAKIVIOETE.
Mnv xpnoipomoieite Tn AaPn Tou doxeiou payeipéparog yia
autfv T Siadikacia.

» XPnOIPOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA TIPOTEIVOHEVA ATIO TOV KATA-
okevaoth aleooudp.
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| L} 1
Mpiv ammo TV mpwTNn Xpnon
Mpiv amd ™ xpfon g dpirilag Beppol atpa yia mpdTn dopd, akoloubrore
v e&Ag Siadikacia, yia va amopakpUVeTe TUXOV KATACKEUAOTIKA UTTOAeippaTa:

KINAYNOZX HAEKTPOMAH=IAZ

> To kahwdio Tpodpodoaciag Sev emrpémeral va épyetal ot emadn pe 1a
eéapmpata g dpmilag Oeppol aépa ota omoia avamriooovial uynAég
Oeppokpaoieg. Kivbuvog nhekrpominéiag!

/A NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZEMOY!

> 3¢ elapTApaTa NG oUOKEURG, Kupiwg ot Beppavriki mAdaka @, Ta
alecoudp kai To karraki @ avamriooovral oAU uynhég Oeppokpaoieg
kata T Aeiroupyia. Ma autdy Tov Aoyo, pnv épxeote oe emadn pe autd. Na
¢pxeoTe Ot emadr aTmoKAEIOTIKG pe Ta oTolxela xeipiopoU kai T xeipolafn
Tou Soxeiou payeipipatog @. Na v amoduyn eykaupdTey, XpPnoIHOTOIE -
Te yavma koudivag katd tnv adaipeon Twv Tpodipwy.

1) TomoBerteire T ouokeun ot pia opilévTia, emimedn, otabeph kar avBekTikA ot
uyn\ég Beppokpaocieg emdaveia.

YMNOAEI=H

> Edv emBupeite va TomoBeroere 1 dpirtla Oeppol atpa omy eotia kaTw amd
TOV amoppodNTPa, GPOVTIoTE WOTE 1) EOTIA VA Eival QTTEVEPYOTTOINKEVN.

2) Zuvbiore 1o Buopa ot pia mpila. H 0Bovn @ avaPer pe prie xpopa, n evéadn
wpag avaPoofPrive kal akolyetar éva nxnriké ofua. H ouokeun Ppiokeral oe
AeIroupyia avapovig.

3) TMhéote To mAfkTpo amacpahiong @. To kaméaxi @ avoiyer.

4) Adaipéore m oxapa payepéparog @, To Soxeio pirpnong B kai m Paon .

5) MpooBiote 300 - 500 ml vepd oto Soxeio payepiparog @ xai kheiote To
karaki @), matdvrag To MPoG Ta kT, pEXP! va achalicEr pE TOV XapakTh-
PICTIKO NXO.

6) TMarhote o mAkTpo SET @ kai pe Ta mAAKTpa pe Bén A ¥ @ emiédte To
Tpoypappa . Me o mAkTpo pe Béhog A mhonyeiote SeidoTpoda kal
pe To AAKTpo pe BéNog Y apiotepdoTpoda oTo pevo.

MNarhoTe To MAKTPO TTapaTeTapéva yia va honynOeite TaxUtepa oo pevol.

7) Narfore avéd to mhiktpo SET @. H évdedn xpdvou avaPoofrver. Pubpiore
20 herrrét pe 1a MARKTPa pe BEAn A ¥ @. Marrote To MAfjkTPO TTapaTeTapéva
yia v taxeia apibpnon Tev yndiwv.

8) Marmore To miijkrpo ON/OFF @, yia va ekkivnOei To mpdypappa. H 0Bdvn
O avdfe pe moprokahi xpwpa katd m Aeroupyia. MOAIG olokAnpwbei o
npdypappa, akolyovrar 10 nynrikd ofpara kai n 08ovn @ avaPer pe pmhe
xpwpa. H ouokeuny Bpiokerar Eavd ot Aemoupyia avapovig. O agpiopdg oto
kamraki @ Tng cuokeurg ouveyilel va Aemoupyei yia Niyo, GoTe va Kpudhoel
OUOKeUN.
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9) Avoi&re To kamaki @), adaipiore mpooekTika To Soxelo payeipiparog @ kai
adaiptote 1o vepo. Adrote To Soxeio payeipépatog @ kai T ouokeur va
KPUWOOUV.

YMNOAEI=H

> Kard mv évapén Aemoupyiag yia mpatn dopd, evdixetal va maparnenbei
PIKPI) TTOCOTNTA KATIVOU KAl OOHM AOY® TWV KATAOKEUAOTIKWY UTTOAEINHA-
Twv. Autd sivar améAuta duaioloyikd kar akivduvo. Opovriote yia emapkn
aepiopo, avoiyovrag yia mapdderypa éva mapdbupo.

> Xpnoiporoifote T Baon @ mou mepixapBaveral otov mapadoro eomi-
opo, yia va tomroBerroete To kautd Soxeio payeipipartog @.

10) Zuveyiote pe T Siadikacia mou meprypaderar oto kepdhaio KaOapropdg
Kai ¢ppovrida.

MNapaokeun Tpodipwv
Mpoetoipdote marareg Tyavitég, kpéag kar A\axavika ot yaotpa, coUTeg Kal
oA dMa pe To oAU éva Soxeio pérpnong @ payeipikd Aadi. Me my mpo-
oB1kn katdAnlou payeipikol Aadiol, Ta Tpddipa mou mpoeroipalere yivovral
o Tpayavd kai éxouv o évrovn yevon. MNporeiveral n xprAon oudttepwy ot
yebon ¢utikav payeipikov Aadivy, 6mwg m.x. nhithaio 1j kpapPeéraio. Emiong,
yia To Tydviopa propei va xpnoiporoinBei cupmukvwpévo BolTupo. e kapia
mepimtwon Sev evdeikvutal To Boltupo, n papyapivn 1y To ehaidrado, kabog Sev
£éxouv emapkr avioxl ot Beppdmra.
Ta tpédipa Beppaivovrar opoidpopda xdpn oty kukhodopia Beppol aépa.

/A NPOEIAOMOIHXH - KINAYNOX TPAYMATIZEMOY!

> 3¢ eapthpata TG ouokeung, kuping otn Beppavrikn mhdka @, Ta
aeooudp kai To kamaki @ avamtiooovral oAU uyn)ég Oeppokpacieg
kata ™ Aeroupyia. Ma autdy Tov Aoyo, pnv épxeote oe emadn pe autd. Na
£pXEOTE OF eMadl amokAEIOTIKG Pe Ta oTolxeia XelpiopoU Kai T xeipoiapn
Tou Soyeiou payeipéparog @. MNa v amoduyr eykauPATWY, XPNOIHOTIOIE-
Te yavma koudivag katd tnv adaipeon Twv Tpodipwy.

1) Mapaokeudlere Ta 1pOPIpa olpdwva pe TV koTOTE CUVTAYT.

2) Zuvbiote 1o Buopa ot pia mipida. H 0B6vn @ avdPer pe pre xpopa, Ta ynodia
avaPooPrvouy kar akolyerar éva nxnrikd ofpa. H cuokeur Bpiokerar oe
Aeitoupyia avapovng.

3) Avoi&re 1o kamaki @.
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34

4) Amopakpuvere ta alsooudp mou Sev xpeialeote kai mpocbiote Ta TpOdIpa:

B Edv emBupeite va xpnoiporoifoere To Soxeio payesipéparog @ padi pe tov
avadeutipa ©:

— Edoboov amansital, adaipéote ) oxdpa payepiparog O kai m Baon @
amné 1o Soyeio payeiptpatog @. ENéyEre edv o avadeutipag @ sivan
romofernpévog otaBepd om Sidraln Tou Soxeiou payeipéparog @.
Avakarete Ta pddipa katd m Sidpkeia g Siadikaciag payeipipartog.

— TomoBerote Ta TpoGIpa oto Soxeio payepipatog @. Mnv umepPaivere
™ ofipavon MAX oto Soxeio payepépatog @.

— Eddoov amareital, mpoobiote kardAnAo payeipikd Aadi opoidbpopda
ota TpodIpa. Xpnoipomoifote To doxeio pérpnong @ kar pnv umepPaive-
Te TN ofpavon MAX oto Soyeio pitpnong @ (35 ml).

B Edv emBupeite va xpnoipomoifoere T oxdpa payeipéparog O:

— Eddoov amarsirtal, adaipéore Tov avadeutipa @ kai mn Bdon @ amd
10 Soxeio payeipéparog @.

— Eicaydyere ™) oxdpa payepiparog O oto kévipo Tou Soxeiou payeipé-
patog @ kai TomoberoTe To UNIKG ot oxdpa payepipartog .

— Emé&re 1o mpdypappa «Xeipokivito 3» @3, Aaroupyel pdvo pe To
emave BeppavTikd oToiyeio kar xwpig Aeroupyia avadeuong.

5) Kheiote o kamaki @.
6) EmAéére tva katdMnho mpodypappa, dmwg mepypdderal oto keddaio
Mpiv amré Tyv mpwrn xpnon.
Miéote 1o mfktpo ON/OFF @ yia dpeon évapén Tou mpoypdappartog f
TpocappooTe Tov Xpdvo kai T Beppokpacia oTig avaykeg oag:
— Marote 1o mAfktpo SET @. H évdeién xpodvou avaPoofrver.
— Méow Tev mAfkTpwv pe BiAn A ¥ @ pubpilere Tov xpovo.
— TMarfore Eava 1o miktpo SET @. H év&eadn Beppokpaciag & avapo-
opnve.
— Méow Tov mMkTpwy pe BéAn A ¥ @ pubpilere T Beppokpaoia.

YMNOAEI=H

> To ebpog plBpiong g Beppokpaciag kai Tou xpdvou diadéper avahoya
pe To mpdypappa. MNa mAnpodopieg, avarpééte oTov mivaka oo kepaaio
Mpoypappara.
7) TMarhore o mhfiktpo ON/OFF @, yia va Eexivijoer n Siadikaocia payeipépa-
10G. H 006vn @ avdfer pe moprokahi xphpa katd m Aetoupyia.
Avéhoya pe To ipdypappa, Eekiva n Aemoupyia Twv OeppavTikav oToiygiwy,
Tou avadeutpa @ «ai Tou eagpiopol.
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YMNOAEI=H

> To emdvw Oeppavtikd otoixeio evdixeral va amevepyoroleitar avd Siaotr-
para. Autd onpaivel om éxer emmeuxBei n amaroupevn Beppokpacia yia
™ Siadikacia payeipéparog. Merd amd olvropo xpovikéd Sidotnua, To
Beppavtikd otoixeio evepyomoieital Eava kai ouveyiler va Beppaivel.

8) Mg ohokAnpwBei To Tpdypappa, akolyovrar 10 nxnTikd ofjpata kai n
0bovn @ avaPe pe prke xpopa. H ouokeur) Ppiokerar Eava oe Aemoupyia
avapoviig. O agpiopodg oto kamaki @ g cuokeuig ouveyilel va Aerroupye
yia Niyo, WOTE va KPUWGEI | GUCKEUT).

YMNOAEI=H

> EMéyyere Taktika 1 Siadikacia payeipéparog. Or avaypaddpeveg oToug
TTIVaKEG KaI 01 TTPOEMAEYPEVEG TIHEG OT CUCKEUT ammoTeNoly kaTeuBuvTr-
PIEG TIPEG, Ol TIpaypaTIKOl Xpdvol payeipépatog evdixeral va Siadépouv
avaloya pe T olvBeon Tov Tpodipwy.

> Kard m Sidpkeia g Siadikaciag payeipéparog pmopeite va avoiere To
kamaxi @), yia va eéyéere TNy katdoTaon payeipipartog f va mpoodioete
ulikd. 3¢ mepitrwon avoiypatog Tou kamakiol @), amevepyoroigital mpo-
owpIva To BeppavTikod oToiyeio, péxpl va kheloel Eava To kamaki @.

> Mrmopeite va alalere yeipokivira Tov xpdvo kai m Beppokpacia katd n
Siapkeia g Siadikaciag payeipéparog, matwvrag 1o mAnktpo SET @ kai
ouvexilovrag omwg TEpIypaderal Tapamave.

> ia va Teppartioere 1 Siadikacia payeipéparog MPoOWPA, TATOTE TTAPa-
terapéva To miktpo ON/OFF @ via miep. 3 SeutepoAerma. H ouokeur
peraPaiver oe Aeroupyia avapoviig kai n 086vn @ avdfer pe pmhe xpopa.

> Xpnoipotoifote T Baon @ mou mepixapBaverar otov mapadoréo eomi-
opo, yia va tomroBerroete To kautd Soxeio payeipépartog @.

MNpoypappara
H ouokeun S1abtrel oxto mpoemAeypiva mpoypdppara payepiparog. Eav
emAé€ere tva amd 1a mapakdte mpoypdupara, mpoPdiovral oty 0Bévn @ ol
ekdoToTe MpoemAeypévol xpdvol payepipatog kal Beppokpacieg. Mmopeite va
Tpomomoitite autig Tig pubiceg ot vav Pabpd avaldywg TG cuvtayng A Tev
avaykov oag.
Ta Tpia xeipokivara mpoypdppara odg mpoodipouv T Suvardrra Tpocappo-
yng mepartépw pubpicewy ot mepinteon mou Sev Taipiale kdmoio amd Ta dAa
mpoypappata. Xpnoipomoieite Ta yia mapadeypa yia Sikég oag cuviayig f yia
va diatnpnBolv eotd ta daynrd oag.

YMNOAEI=H

> To eUpog pubpiong g Beppokpaciag kai Tou xpdvou Siadépel avaloya
pe o Mpoypappa. Na minpodopieg, avarpéére atov akdroubo mivaka.
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PUBpion mpoypdapparog:

1) Emiéére tva katdMnho mpdypappa, 6mwg meplypaderar oTo kedpdhaio
Mpiv arré Tnv mpwrn Xpron. Na TiG MPOEMAOYEG TOV TPOYPAHHATWY,
avarpiére otov akdhoubo mivaka.

2) Thiote To mifktpo ON/OFF @ yia dpeon évapén Tou mpoypdpparog
f| TpooappbaTe Tov Xpovo kal T Beppokpacia oTig avdykeg oag, 6mwg

meplypaderar oto kedparaio Mapaokeun Tpodipwy.

e

224

36

Marareg Tnyavnrig, Kars-

puypiveg

¢ pe Aemoupyia avadeuong

4 Oeppavtikd oToIxEio EMAVL
+ KATR

Marareg Tnyavnrig,

Ppiokseg

4 pe Aemoupyia avadeuong

¢ O¢ppavtikd oToIxEIO EMAVL
+ KAT®

MrmotTia/®Tepolyeg
KoToToulou
4 pe Aeroupyia avadeuong

¢ Oeppavtikd oToIXEIO EMAVL
+ KATW

Wap!

4 xwpig Aeroupyia avadeuong

4 Oeppavrikd oToIxEio EMAvL
+ KaTW

Kpiag
4 pe Aemoupyia avadeuong

4 Oeppavrikd oToIxEo EMavL
+ KaTR

Xsipokivnro 3

4 xwpig Aeroupyia avadeuong
4 Oeppavtikd oToIxEIO EMAVR

GR | cY

O¢ppokpa-
oia:

Xpovog:

O¢ppokpa-
oia:

Xpovog:

O¢ppokpa-

oia:
Xpovog:

O¢ppokpa-

oia:
Xpovog:

O¢gppokpa-
oia:

Xpovog:

O¢ppokpa-
oia:

Xpovog:

240 °C

30 Aerrtd

240 °C

35 hemrtd

220 °C

20 herrrdy

200 °C

15 Nerrra

230 °C

10 Nerrra

100 °C

30 herrrd

200-240 °C

25 -35 hemrta

200-240 °C

25 - 45 hemrta

200-240 °C

15 - 35 \errta

150-230 °C

8 - 25 \errta

200-240 °C

10 - 30 errra

100-220 °C

5-60 herrra
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Xeapokivnro 2

4 xwpig Aemoupyia avadeuong

4 OeppavTiko OTOIXEIO EMAVL
+ KaTW

Xeapokivnro 1
4 pe Aeroupyia avadeuong

4 OeppavTikd OTOIXEIO EMAVL
+ KATW

| TiP |

OePHokPa 900 eCc  100-220 °C
oia:
Xpovog: 30 Aerrra 5 - 60 \errta
Oepuokpe- 450 oc 60-240 °C
oia:
Xpovog: 5 herrta 5 - 60 Aerrta

[ia mv ektéheon ouvraydv pe mardreg ot pprréda Oeppol aépa, evbeikvuvral

okANpd £idn mardrag. SemAévere Ta Koppéva koppdma mardrag pe kabapd vepd

yia va pnv koMAoouy perall Toug katd ) Sidpkeia g Siadikaciag payeipé-

paTog. STeyvavers Ta KOPPATIA TATATAG TTPOCEKTIKG TTPIV Ta Torrobetioete ot

dpiréda Beppol aépa.

Mivakag xpovwv paysipéparog

Srov mivaka mepiapPavovrar mapadeiypara yia 1o €idog Tpodipwy kai

Oeppokpacia payeptparog, kabog kai yia Tnv amamobpevn Sidpkeia payeipépa-
10G. 2& TMePITITWON TToU o1 0dnyieg OTn cuoKeuacia Tou TPOIGVTOG payelpépatog
Siadipouv améd Ta oToixsia Tou Tivaka, mptite Tig 0dnyieg ot cuckeuaaia.

Aaxavika

Marareg myaviiEc, 400
KaTEWUYHEVEG

ﬂaTaTeq Tnyavnteg, 400
dpeokeg

Mardreg, ot kUBoug 750
Kohok i 500
Mimepiég 400
Mavitapia 400
Kpeppudia 450

SHFR 1450 A1

5 ml \adi

5 ml A&

160 ml kplo
vepod + 5 ml Aadi

160 ml kplo
vepd + 5 ml Aadi

5 ml \adi

5 ml Aadi

200-240 °C 2273
Aerita
200-240 °C A 4,5
Aerita
200 -240 °C 30'4,0
AeriTa
240 °C 10 - ].5
AeriTdl

240 °C 8 - 15 \erra
240 °C o) ].5
AeTiTd
240 °C 12 - ].5
Aerita
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Kpiag
: 500
;ugzgi:];(omnou)\ou (30 x _ 230 °C 2}21;365
P 50 mm)
350
Xolpival ¢pirra (30 x 5 ml A& 230 °C 16+ 2,5
Aerta
50 mm)
Mooyapiaio kptag 400 5 mlNaéi 230 °C 8- 12 herrrds
Chili con carne 350 5 mlAadi 230 °C 6- 12 ket
Aoukavika 300 - 230 °C 8- 12 herird
MmolT koTdTToulou 700 - 230 °C 22 2,8
Aemta
3m0Bog kotémoUlou 350 = 230 °C Io- 1,5
Aertra
' . 2-3"I'£|JGXIG ' ) 2025
Apvioia pmpilolakia (mayog 5 ml Aa&éi 230 °C )
Aerra
2,5 cm)
Xoipivo dikéto (Aerrro) 250 5 mlN\aéi 230 °C 6- 10 Xerrra
Wap!
M ¢ i6 14 1epd 200 °C LRl
avapiopéveg yapideg Tepayia - Nerrd
TiNama 350 - 200 °C 12- ].8
AemTa
] , o 20-25
Meyaheg yapideg 300 - 200 °C Nerrd
] o 15-20
lapideg 250 - 200 °C Nt

YNOAEI=H

> O mipég amoteholy kateuBuvrpieg Tipég. O xpdvog payeipiparog kai n
Beppokpacia pmopei va Siadéper avaloya pe T olvOeon Twv Tpodipwy
Kal T TIPOCWTTIKA YoUaTa.

> O mipég adopolv otn xpron Tou Soxeiou payeipépatog @ xwpig ™ oxdpa
payepépatog @. Eav emBupeite va xpnoipomoifoete T oxdpa payepépa-
106 @ yia mo Ao payeipepa, o xpdvol payeipépatog eival peyaiutepol.
la ™ xpron pe TN oxapa payeIpEPaToq eMAEyeTe TO TTPOYPAPHA «XeIPOKi-
vnro 3» ().
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KaO@apiopdg kai ppovrida

/\ NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX HAEKTPOMAHSIAX!

> [piv amd Tov kaBapiopd g cuokeung, amoouvdiete mavTa 1o Pucpa amd
mv mpila.

> @ Mnv BuBilere moté T cuokeur| oe uypal Evdéxeral va maparnpnBei
kivéuvog Bavarou ané nhekrporAnéia kai n ouokeur va umootei BAdPes.

/\ NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX EFKAYMATOX!

> Adrjvere Ty cuokeur va kpuwaoel Tiplv Tov kabapiopo.

> Mnv xpnoipomoisite SpaoTikd f) Tpifikd amoppumavTikd yia Tov kabapi-
opo, 6mwG Yaha kabapiopol fj atoahéparlo. Autd ta ulika evdéxeral va
KaTaoTpéyouv TNV emdaveia TG ouokeung!

Ma mo ebkolo kaBapiopd, amocuvappoloyeite T dpiréla Beppol aépa:

1) Kpatote otabepd pe ta Slo xépia To dkpo kamakiol kar yupiote 1o Seio-
otpoda, péxp! va pmopei va Aubel ané To othpiypa.

2) E¢dodoov amarreital, apaipiote To Soxeio payepipatog @ amd ™ cuokeun
ka1 Tov avadeuthpa € amd To doxeio payepiuatog @, paPuvrag Tov
op1ddvTia mpog Ta emave.

3) KaBapiore T ocuokeur| kai ta aecoudp:

B KabBapiote o Soxeio payeipiparog @), To dkpo kamakiol mou éxel adaipedei
kai 10 Baon @ pe Leotd vepd kar fmmo amoppumavtikd. Epdoov amariran,
propeite va apaipioere T AaPi) Tou Soxelou payeipiparog @ , mardvrag To
TARKTPO otV KATL TAeupd TG AaPrg kar apaipwvrag Ty opidovria. Téhog,
Zem\Uvere Ta eapthpata pe kabapd vepod.

B KabBapiote T oxdpa ynoipatog O, Tov avadeutipa @ «ai To Soxeio pt-
tpnong @ pe Leotd vepd pe o amoppumavTikd kar EemNlvert Ta oTo Tihog
pe kaBapo vepd. Mmopeite va mhUvere Ta eaptipara kai oto TMAuvTipIo
marev.

B KaBapiore ™) ouokeun pe tva vomd mavi. Ebdoov amarteital, mpoobiote tva
NTTIO ATTOPPUTIAVTIKOG OTO TTavi. 2T GUVEXEID, OKOUTTIOTE KOAG pE Eva TTavi
Bpeypévo pdvo pe vepd. OpovrioTe OOTe va pnv eioxwproer uypd oTo KamaK
@ g ouokeurg!

B 3¢ mepimmwon éviovev akabapaidy, xpnoipomoifote éva pn 1pifiké odouy-
YAp! pE NTTIO aTTOPPUTIAVTIKG. 2KOUTTICTE jE £va VWO TTavi, yia va amopa-
kpUvere mBavd umoleippata amoppumavtikoU.

B Sreyvoote kald Oha Ta e€aptpata TpIv ammod T cuvappoldynan.
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4)

5)

6)

Kpathore To dkpo kamakiol kai pe Ta SUo xépia kal emavadéperé To oto emd-
vo TpApa. Aapfavere urdyn Tig avriotoixeg ecoyég. MNepioTpéyrte TO AKpO
kamakiol Se€i6oTpoda péxpl va acdalios pe Tov xapaktnpIoTikd fXo.
Emavadépere ™ AaPry Tou Soxeiou payeipépatog @ ot Siaraln, péxp!

va acpaliosl pe Tov xapaktpioTikd fyo 1 amobnkelote Tnv oto doxelo
payeipépatog @.

Emavadipere To Soxeio payeipipatog @ om dpitida Oeppol atpa. AdPere
urroyn v ecoxh AaPng oto mepifAnpa.

YMNOAEI=H

O1 umrdAoITieg Epyasieg CUVTAPNONG TTPETTEI VA EKTEAOUVTAI ATTOKAEIOTIKG ATTO
eéouciodomnuiva e&eibikeupiva ouvepyeia f o Tufpa e&utmpétnong meAaToy.

AmoOnkeuon

1)

2)

3)

4)

Avuyavere 1} peradipete ) cuokeur kai pe Ta SUo xépia mAeupikd kaTw amd
11 ouokeur. Mnv xpnoipomoieite moté T Aapr Tou Soxeiou payeipépatrog @
yia autiv T Siadikacial

Ma v amoBrkeuon, pmopeite va amoouvappoloyroere T Aapr) Tou Soxeiou
payeipépatog @ kai va v TomoBetioere oTo Soxelo payeipiparog @.
TomroBerote Tov avadeumipa @ ot Siaraén oto kévipo Tou Soxeiou payer
ptpatog @. Tommoberote TN oxdpa payepipatog O amd emdvo, kabog kal
m Baon @ xai To Soxeio pitpnong B.

AnoBnketote T cuokeun pe kheiotd kaméki @. Erol, To eowtepikd Mg ou-
okeung kai Ta aleooudp mapapivouy kabapd kal xwpig okovE.
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AvTripetwmon opalparwv

H ouokeun Sev Aeiroupyei.

3y 086vn @ epdavileran

o kwdikog E1.

3y 08évn @ epdavileral
o kwdikog E2.

H ouokeun Sev eivar ouvdede-
pévn oe mpida.

H ouokeun mapouciale

BA&Bn.

H ouokeun ivar amevepyorror-

npévn.

Maparnpsitar Bpayukikiwpa
oo olotnya.

Mapampeitar Bpaxuktkiwpa
oTO CUOTNHA.

Suviore Tn cuokeun O pia
mpida.

AmeuBuvBeite oTo TpRApa
otpPig.

Evepyoroirote T cuokeur,
matovTag 1o mfktpo ON/
OFF @.

Armocuvédiote o Blopa amd
v mpia kai ameuBuvbeite
oto Tpnpa eéutnpémong
TEAQTOV.

Amocuvdtorte To BU-

opa amd v mpila kai
ameuBuvBeite oo TPAPa
eéuminpétnong meAaToy.

Edv Sev eivar Suvathy n avriperomon BAaBov pe Tig Tapamdve TPOTACEIG QVTIHETOTIIONG
obakpdrey, 1 edv Siamotooere dGAa €ién BAaBov, ameuBuvbeite oto TpRpa ofpPig g

€TaIpEiag Hag.

Napaptnpa

Anéppiyn ocuokeung

Mnyv amoppinTere TN CUOKEUN Of Kapia MEPINTWON oTa oIKIaKkd

amoppippara.

Autd To TIpOidV UTTOKEITal OTHV cUpwWTTaikh odnyia 2012/19/EU.

ATTOPPITITETE Tr) CUOKEUT PECW PIAG EYKEKPIHEVNG ETTIXEIPNONG ATOPPIYNG 1} HEOw
NG KOIVOTIKAG emXeipnong amdppiyng. Tnpeite Tig 1o0xUouceg mpodiaypadis.
Ze mepimmwon apdiBoidy, emkoIvevioTe pe TRy appddia emyeipnon andppiyng.

SHFR 1450 A1

GR | CY 11



SILVERCREST'

Eyyunon tn¢ Kompernass Handels GmbH
A&i6mipn mehdmiooa, alidtipe eNam),
H mapoloa cuokeur diabérel 3 xpdvia eyylnon amd Ty nuepopnvia ayopds.
Smv mepimmwon eNelpewv oTo TTPOIGY ExeTe VOPIKG SikalopaTa évavT Tou TeANT
TOU TIPOIdVTOG. AuTd Ta vopikda Sikaibpata Sev mepiopilovral pécw TG KaTWTEPW
avadepopevng eyyunong.

MpoimoBiosig eyylnong
H mepiodog eyyinong exivae katd v npepopnvia ayopag. Quidére kakd my
mpwrotunn amddadn Tapeiou. Autd To tyypado amareital wg amddaln yia v
ayopa.
Eav, eviog tpiov etwv amd my nuepopnvia ayopdg, mpokUyer oTo TPoidv autd
opapa uNikoU 1) kataokeung, katomy kpiong pag, emokeualoupe ) avrikabioToUpe
10 TIPOIGY yia £0dg Swpedv. H mapoloa eyylnon mpoimobirer 61 evrdg g
mep168ou TPIOV €LV N eEhaTTwparik ouokeur kai n amodaén ayopdg (amddeadn
rapeiou) Ba uroPAnBouv padi pe olvropn Tepiypadr oxeTika pe To ou Bpiokerar
N EANeIYn Kal TTOTE TIPOEKUYE.
Edv To eNdTropa kalUmTeral amé Ty eyylnon pag, Ba AaPete To emokeuacpévo
N éva véo Tpoiodv.

Mepiodog cyylunong kai vopikég amaitrjosig Aoyw eAeipewv
O xpovog eyyunong Sev maparteiveral picw TG mapoxng eyytnong. Autd ioxue
kai yia e€apthpara, Ta omoia éxouv avrikataotabei kai emokeuaotel. Evéexodpeveg
NS undpyouoeg {npitg kar ENelYeIG kaTd TRV ayopd TTPETel va yvwoTomololvral
aptowg petd v amoouokeuacia. Merd ™ A Tou xpovou eyylnong, Tuxodv
epdpavi{dpeveg emMOoKeUEG XPELVOVTAL.

Ebpog cyyUnong
H ouokeun katackeudomke cupdwva pe auompég odnyieg oidmTag kar eéyxOnke
TTPOCEKTIKA TIPIV AT TNV ATTOCTOAN.
H amédoon eyylnong 1oxber yia opduata ukikol 1 kataokeung. H mapoloa
eyyunon Sev ekTeiveral o€ TpAPATA TOU TPOiGVTOG, Ta omoia ekTibevTal ot dpucio-
Noyik $Bopd kai tror pmopei va Bewpouvrar eéapmpara ¢Bopdg N yia {npiég
ot eUBpauota eéapmpara, m.y. SiakomTEeg, cuoowpeutig, Tayid A eaptiuarta
TTOU €ival KATAOKEUAOHEVA aTTO YUANI.
H mapouloa eyylnon akupaverar eav mpokAnei {npid oto mpoiody, eav dev
yiverar owot xprion f ouvinenon. MNa pia cwaoTr xpAon Tou mpoidvrog TpEmel
va tnpolvrar emakpifdg ol avadepdpeveg umodeieig otig odnyieg xeipiopoU.
Skotol xpfiong kai eipiopoi Tou Sev GUVICTOVTAI F YIa TOUG oTToloug UTTApXEl
npoadomoinon mpémel amapaitTa va amodelyovral.
To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wTike Kal &xI yia emayyeApaTiki xpHon.
S mepinTRON KakAG peTayeipiong kar akataAnAng xpnons, xenons Biag kar
mapepPdotwv, ol omoieg Sev SieénixOnoav améd to e€ouaiodompévo pag Tpfua
otpPig, n eyylnon maver va ioUel.
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Aiadikacia os mepinTwon syyunong

Na mv e€acddhion ypnyopng emeéepyaciag Tou {nrApardg oag, Tpeite Tig akd-
MouBeg umodeileig:

B Tia d\eg TG epwotig éxete troiun v amddeaén ayopdg kai Tov kwdikd mpo-
idvrog (m.x. IAN 12345) wg amddeaén yia myv ayopd.

B Mmopeite va Bpeite Tov kwSikS TpoidvTog oty mvakida Timou, xapaypévo,
oty mpa ceNida Twv 0dnyiov oag (kaTw apioTepd) A ot autokdAANTO
oTnV Mo f KATL TMAEUPA.

B Edv mpokUyouv opalpara Aeitoupyiag i GMeg eNNeiyeIG, EMIKOIVWVIOTE
kat’ apxnv pe o akdbroubo avadepdpevo TpApa cipPig TNAepwvIKa 1| pe
E-Mail.

B Eva mpoidy mou Oewpeital ehaTrwpatikd propeite va 1o amooTeilere aTeAGg
oty avadepdpevn SielBuvon Tou otpPig emouvamtovrag v amodeén
ayopdg (am6deén tapeiou) kar avadipovrag mou Ppiokeral n ENNeyn kai
TTOTE euaVIOTNKE.

3mv 1otocehiba www.lidl-service.com pmoptire va kareBaoere To mapdv kai
ToAG dNa eyxeipidia, Bivreo mpoidvTwy kal Aoyiopikd.

ZipfPig
StpPic ENaSa

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

(@D ZipPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

IAN 292881

Elcaywyéag
H akéXoubn SiebBuvon Sev eivar SielBuvon oépPig. Emkoveviore, kar’ apxiy,
pe TNV avadepodpevn utnpeoia otpPig.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
DE-44867 BOCHUM
TEPMANIA

www.kompernoss.com
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Zuvrayig

YMNOAEI=H

> O1 avaypadopeveg otig ouvrayig pubpiceig Beppokpaciag kar o1 xpovol

amoteholv cuoTdoelg. Mmopei va Siadépouv avaloya pe T olvBeon Twv
UNIKQV Kal TO TIPOOWTTIKO youoTol

Mararsg Tnyavnrég
YAikd yia 2 aropa

400 g maréreg Tyavitég (KATEW.)
ANGT

Eroipacia:

1)

2)

MpoaBiote Tig KaTepuypiveg mardreg Tyavitég otn dpirtla Beppol atpa kai
npocbiote opoidpopda pia mpila ardm.

Em\e&re To mpdypappa «Mardreg yavntég, katepuypéveg» @ xai payeipey-
Te I atareg otoug 220 °C yia mep. 35 Aerrra. MNpooapudaorte Tov xpovo
ka1 ) Oeppokpacia xeipokivara, dmwg meprypdderal oto keddaio
Mapaokeur) Tpodipwyv.

Mararsg wedges
YAikd yia 2 aropa

44

400 g mardreg (pe Aerrt drovda)
10 ml ehaidbAado

2 KX okoévn mampika (yAukid)

1 KT okovn Toiki

1 mpila Laxapn

©alacaoivo alar

Mimepi

Eroipacia:

1)

MAUvTe TIG TaTéTeg oxoAaoTikd kal KOWTe TG pe TN dholda ot pérpiou
TTAXOUG KOoppaTIa.

2) Avapeiére Ta koppdTia TatdTag pe Ta uTdNoITa UNIKG Ot Eva peydAo pPTToA.

3) TMpoobiore 1o peiypa ot dpméla Oeppol atpa kar yrote To otoug 220 °C
yia mep. 30 - 40 Aerrrd, péxpr va podicouv. Emiéére To mpodypappa «Mardreg
myavnég, dpéokeg» B kai mpooappdoTe Tov xpdvo kai ™ Beppokpacia.

4) Adaipiote Ta koppdmia matdrag and m ¢pirida Beppol aipa kai oepPipert
T4 ApECWG,.
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Tnyavitég yAukomararsg

YAika yia 2 dropa
e 400 g yA\ukormarareg

e 1 KX oouodp

e 1 mptla Baraocoivd ardm
e 5 mlAadi

Eroipacia:

1) KaBapiore 1ig yAukomaréreg kai koyre 1ig ot pdfdoug mayxoug 1 x 1 cm.

2) Whote To couodpr xwpig Aimrog yia miep. 10 Aerrrd otoug 170 °C, péxpl va
apxioel va avadieral n pupwdid Tou coucapiol. Emiéére To mpdypappa
«Xeipokiviro 2» ¥ kai mpocappdote Tov xpdvo kai T Beppokpacia.
Avakarevere To coucApl pe KATAAANAO QVTIKEIpEVO.

3) AdnoTe To ynuévo coucdpr va kpuwoe ehadpog kai xTutiote To padi pe To
ahari.

4) MpooBiote 1ig wptg yAukomatareg kai To Aadi ot dpirela Beppol aépa kai
ynote otoug 220 °C yia mep. 20 - 25 herrrd. EmAEETe To mpdypappa
«Marareg myavntég, dppiokeg» T kar mpooappdore Tov xpodvo kai
Beppokpaoia.

5) Zexivovrag amd karw, avapeiéte To pelypa coucapiol-akatiol pe TiG yAuko-
matareg kai oepfipett To apiows.

YMNOAEI=H

> Tia va emtixere éva mo Tpayavo amotéheopa, TomoPeriote Tig pafdoug
yAukormararag mpiv 1o payeipepa yia 60 Aemtd oto vepo. 2T ouvéxEla,
OTEYVQOTE TIG KAl TTACTIANICTE TIG OpOIOHOPdaA pe KOpV-Adoup.

Zoupepn oalara pe ot|0o¢ kotéTTOUNOU

YAika yia 4 dropa

e 500 g othBog kotomoUNOU

e 1 moprokdhi iy T pavyko

e 200 g cditoa Remoulade A vipéoivyk Miracle Whip
e ANam kal mmépl

*  Aiyog xupog AepovioU, dpéokog

*  Aiyn oog Worcester

Eroipacia:

1) Alatommepoote To o1iBog KoTéTTOUNOU.
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Fipog

46

2)

3)

4)
5)

6)

TomoBerfote T oxdpa payepéparog @ pali pe To Soxeio payepépatog @
ot $piria Beppol atpa, Tomobethote To oTBog koTdTTOUNOU Kal payelpéy-
1e atoug 220°C yia 25 - 35 herrrd. EmAé&te o mpdypappa «Xeipokivnto

3» (49 ka1 mpocapudoTe Tov xpdvo kai T Beppokpacia. Merd amd 10 -

15 Aerrd, yupiote To othBog kotdmoulou.

Adnote To omiBog kotdmoulou va kpuwael kal TepayioTe To pe Ta SdxTula
pe 2 mpouvia.

ZedphoudioTe To TOPTOKAA 1} TO PAVYKO KAl KOWTE TO OF KOppaTaKia.

Avapeiére T odhtoa Remoulade pe Myeg otayoveg cog Worcester kai Tov
XUHO Aepoviou.

Avaypeilte o othBog kotoémoulou, To $ppouTo kal T caktoa Remoulade kai
adnote 10 yia Aiyeg wpeG oTo Yuyeio.

YAikd yia 2 aropa

500 g xo1pivd koppvo ot Awpideg
2 KX kapuketpara yia yupo

10 ml Aadi

60 ml kptpa

2 KT Créme fraiche

ANam

Eroipacia:

1)

2)

3)

Avapeiére To M1 kai Ta kapukeUpata yupou kai TpooBioTe Tig Awpideg
xolpivou. Eddoov umdpye autr) n Suvardmra, adrorte To peiypa yia Myeg
©PEG OTO YuyEio.

Mpoobiore To kptag ot dpela Oeppol aépa kar payepetere otoug 200 °C
yia miep. 15 herd. EmAé&re to mpdypappa «Kptag» € kal mpocapudorte
Tov xpovo kai T Oeppokpacia.

E&v a koppdma yupou koMfoouv peral Toug, avakarelert Ta pe éva
KATAMNAO QVTIKEIPEVO, WOTE VA HAYEIPEUTOUV opoldpopda.

Mpoobiote Tv kptpa kai v Créme fraiche kar payeipéyte yia dAa 2 Aerrrd.
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Drepolysg koTéTTOUIOU
YAiké yia 2 dropa
e 6 prepolyeg KOTOTTOUNOU
e 10 ml &udi kpaoiol
¢ Aiyeg orayoéveg Tabasco
e [lampika yAukia
e Aiyn kadt akarépyaotn {axapn 1 péNi
e 2K Boérava
e ANaTI Kal TTTEPI
e 5 mlXadi
Eroipacia:

1) Avapeiére o E06, 1o Tabasco, T {axapn 1 To péNi, Ta Bérava kai Ta kapu-
KEUHATA OF €va PTTOA.

2) Mpocbiore Tig dprepolyeg koTOTTOUNOU Of éva pTToA kai avapeiéTe TIG opol-
opopda pe T papivada. Mporteiveral va adroere To pelypa oto yuyeio To
Bpadu.

3) EmAé&re To mpoypappa «Mmolmia/Prepolyeg kotdmoulous (> ot ppité-
{a Beppou atpa kar pubpiote Oeppokpacia 220 °C yia 25 - 35 herrra.

4) MpooBiote 1o MaS1 oy dpitida Beppol aépa kar Leotdvere 1o yia Aiyo.

5) MpocBiote Ta papivapiopéva pmolTia KOTOTTOUAOU Kal HayEeIpEyTe Ta, péxp!
va ohokAnpwBei To mpdypappa. Exéyxere Ty Siadikacia payeipépatog.

Wnra pevrayiov xoipivou ¢pilétou
YAika yia 4 aropa
e 400 g ¢iAéto xoipivod
* 1-2vropdreg
*  Mortoapéha
e ANam kal mmépl
Eroipaoia:

1) Koyre ta xoipiva piréta oe pevrayidv maxoug mep. 2 cm kal aAQTOTITEPWOTE
Ta.

2) Kowyre Tig viopdTeg kai Tn potoapiha ot AemTeG ETEG.

3) TomoBerfiote ™ oxdpa payepéparog @ padi pe o Soxeio payeipéparog @
ot dpireda Beppol atpa, mpoobiote Ta peviayidy kal payeipéyTe oToug
220 °C yia miep. 12 herrrd. EmAe&te To mpdypappa «Xepokivnro 3» (3) kar
TpocappooTe Tov Xpdvo kai T Beppokpacia.

4) Mg mepdoouv 1a 12 herrd, mpocbiote amd pia péta viopdrag kai po-
ToapENaq emavw oTa peviayidv Kai WoTe yia Tep. 7 AemTa aToug Tiep.

150 °C. Emé&re Eava o mpdypappa «Xeipokivito 3» (@),
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Mapivapiopivog 0oAopHOG pe coucapl
YAika yia 4 aropa

°

500 g colopog

1 KX coucapi

25 ml cdroa obyiag
25 ml xupdg Aepoviol
1 KZ pé

1 KT okovn mampika

ANaTI kal miTTEPI

Eroipacia:

1)

Avaypei&te ) odltoa obyiag pe To couodpl, Tov Xupd Aepoviou, To péN, Tn
okovn mampika, kabwg kal To aldT kal To MMEpI Kal eToIpdoTe T papivada.

2) Koyre Tov cohopd ot kUPoug kar avapeiére Toug pe T papivada.

3) Edodoov amarreital, apaipiote Tov avadeutipa € amd to Soxeio payeipipa-
106 @ Kai paysipiyte Tov papivapiopévo colopd otoug 200 °C yia mep.
5 herrd. Emé€re To mpdypappa «Wdapi» 8D kal mpooappdoTe Tov xpovo
kai 1n Oeppokpacia.

4) Elty&re m Siabikaoia payeipipatog ota picd Tou xpodvou kai avapeite To
ehadpwg.

5) ZepPipere aptows.

Auyo xrurinpévo

48

YAika yia 2 aropa

3 auvya

20 g kUPor {apmov

10 g pptoko kpeppudaki
50 ml kpépa

1 vropdra

5 mlA&éi

ANaT kar mimépl

1 KX avapeikra kateyuypéva Borava

Eroipaoia:

1)

XtuminoTe Ta auyd pe TV KpEpa.

2) Koyre 1o dpioko kpeppuddaki oe Saxtulidia kar kdYTe TV vIopdra ot
KOpHATIa.

3) Avapeiére Ta xrumnpéva auyd pe toug kUBoug {apméy, Ta Aayavika kai Ta
Borava kar ahatommephoTe.

GR | CY



SILVERCREST’

4) Eme&re 1o mpodypappa «Xepokivaro 1» MD) otn dpireda Oeppol aipa kai
pubpiote Beppokpacia 150 °C yia 8 - 10 Aerré.

5) MpooBiote 1o M4S1 oy dpitida Beppol aépa kar Leotdvert 1o yia Aiyo.

6) Mpocbiote To peiypa pe Ta auyd kar payeipéyte yia mep. 8 - 10 herrra.
AvakareUere edv xpeidletal pe dva KatdAMnAo avTiKeipevo.

7) ZepPipere apiowg.

Kpourtov ps Borava

YAika yia 4 dropa

* 4 ¢treg yopi Toor

e 15 ml Mwpévo Boutupo

e 10 ml NS

e 2 Kr Bérava g apeokeiag oag

Eroipaocia:

1) Koyre To yopi oot ot kUPoug kai mpoobiote Toug ot dpéla Oeppol
agpa.

2) Avakaréyte 1o &SI kai To BolTupo pe Ta Pdtava kar mpoobiote To pelypa
opoldpopda mave amd Toug kUBoug yupiou.

3) Mayeptyte otoug 180 °C yia mep. 6 - 8 herrrd ot ppitéda Oeppol aipa,
péxpr va podicouv atov emBupntd Babud. Emiéére 1o mpodypappa «Xeipoki-
vnto 1» (M) kal mpooappdoTe Tov xpodvo kai T Beppokpacia.

Ta kpoutdv pe Boérava cuvbudlovral dyoya pe oaldreg 1 propolv va karava-

MoBolv wg pikpd ovak.
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Einleitung
Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Gerdtes!

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

BestimmungsgemdBe Verwendung

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir das Garen von Lebensmitteln in privaten Haus-
halten konzipiert. Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich.

Benutzen Sie das Gerdt nur in trockenen Rdumen und verwenden Sie es niemals
im Freien.

Dieses Gerdt ist nicht geeignet fir den Gebrauch...
— in Kichen fir Mitarbeiter in Ldden, Biros und anderen gewerblichen
Bereichen,
— von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen,

— in Frihstickspensionen.

A\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerét kénnen bei nicht bestimmungsgeméfBer Verwendung und / oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgeméf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

> Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht bestimmungsgeméafer
Verwendung, unsachgeméfien Reparaturen, unerlaubt vorgenommenen
Veréinderungen oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind
ausgeschlossen. Das Risiko frégt allein der Benutzer.
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Lieferumfang

Das Gerét wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:

HeiBluftfritteuse
Garbehdlter

Garrost

Rihrer

Untersetzer
Messbecher
Bedienungsanleitung

Entnehmen Sie alle Teile des Gerétes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Aufkleber vom
Gerdt.

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollstdndigkeit und auf sichtbare Schéden.

> Bei einer unvollsténdigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter

Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel Service).

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung schiitzt das Gerdt vor Transportschéden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertrdglichen und entsorgungstechnischen Gesichts-
punkten ausgewdhlt und deshalb recyclebar.

Die Rickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und

materialien gemé&fB den &rilich geltenden Vorschriften.

%8 verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wéhrend der Garan-

tiezeit des Gerdtes auf, um das Gerdt im Garantiefall ordnungsgeméf3
verpacken zu kénnen.
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Geratebeschreibung

Abbildung A:

Deckel (GuBerer Ring abnehmbar)
Garbehdlter

herausnehmbarer Rihrer
Heizplatte

Entriegelungstaste Deckel

Taste SET

Taste ON/OFF (O

Display

00000000 0C

Pleiltasten A ¥ (Zeit oder Temperatur erhdhen/verringern)

Abbildung B:

O Garrost

@ Untersetzer
® Messbecher

Technische Daten

54

Netzspannung 220-240V ~, 50 Hz
Nennleistung 1450 W
Schutzklasse I (@ Schutzerde)
i Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Le-
Qf bensmitteln in Beriihrung kommen, sind

lebensmittelecht.
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Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR

» Prifen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerdtes, ob die
Netzspannung mit der auf dem Typen-/Leistungsschild ange-
gebenen Netzspannung Ubereinstimmt.

~ Fihren Sie das Netzkabel so, dass es nicht eingeklemmt
oder anderweitig beschadigt werden kann.

» Verwenden Sie das Gerdt nur in trockenen Raumen, nicht im
Freien.
Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel oder den Netzstecker

niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten! Andernfalls
besteht Lebensgefahr durch elekirischen Schlag!

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

» Falls das Gerat heruntergefallen oder beschadigt ist, dirfen
Sie es nicht mehr in Betrieb nehmen. Lassen Sie das Gerét von
qualifiziertem Fachpersonal Gberprifen und gegebenenfalls
reparieren.

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

» Benutzen Sie zum Zubereiten der Lebensmittel nur den her-
ausnehmbaren Garbehdlter!

A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in
dieser Anleitung beschrieben. Bei Missbrauch des Gerétes
besteht Verletzungsgefahr.

~ Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.

~ Verlegen Sie das Netzkabel so, dass niemand darauf treten
oder dariber stolpern kann.
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A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Stellen Sie das Gerdat méglichst in der Néhe einer Steckdose
auf. Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr
schnell erreichbar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle
werden kann.

~ Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber
benutzt werden, wenn sie stéindig beaufsichtigt werden.
Dieses Gerdat kann von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Er-
fahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

» Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre
und beaufsichtigt.

» Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

~ Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
» Wahrend des Garvorgangs wird heif3er Dampf freigesetzt,

insbesondere, wenn Sie den Deckel 6ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Teile des Gerdtes werden wihrend des Betriebs sehr heif3.
Berihren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu vermeiden.
Fassen Sie daher nur die Bedienelemente und den Handgriff
des Garbehdlters an.

~ Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend des Betriebs, es be-
steht Verbrennungsgefahr!

» Lassen Sie das Gerdt abkihlen, bevor Sie es reinigen oder
Zubehdr wechseln.

» Heben Sie den Garbehdlter niemals wéhrend des Betriebs
aus dem Gehduse.
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A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

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

» Benutzen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von heif3en Oberfla-
chen oder brennbaren Materialien.

» Lassen Sie das Gerdt wahrend des Betriebs niemals unbeauf-
sichtigt.
» Stellen Sie das Gerdt niemals in der Ndhe oder unter brenn-

baren Gegensténden ab, insbesondere nicht unter Gardinen
oder Hangeschranke.

A Achtung! Heif3e Oberflachel!

~ Stecken Sie nichts in die Liftungsschlitze im Deckel des Ge-
rates und decken Sie diese nicht ab.

» Lassen Sie keine FlUssigkeit in die Liftungsschlitze im Deckel
des Gerdtes gelangen.

» Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem Sie keine
metallischen Werkzeuge wie Messer, Gabel usw. benutzen.
Wenn die Antihaftbeschichtung beschadigt ist, benutzen Sie
das Gerdt nicht weiter.

» Benutzen Sie das Gerdt nicht ohne eingesetzten Garbehdlter!

~ Fassen Sie seitlich unter das Gerdt, um es zu bewegen. Ver-
wenden Sie dazu nicht den Griff des Garbehdlters.

~ Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehér.
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Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie die Heifluftfritteuse zum ersten Mal benutzen, gehen Sie bitte wie folgt
vor, um eventuelle Produktionsriickstéinde zu bereinigen:

STROMSCHLAGGEFAHR

> Das Netzkabel darf nicht mit den heifen Teilen der HeiBluftfritteuse in
Berilhrung kommen. Gefahr eines elekirischen Schlages!

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes, insbesondere Heizplatte @, Zubehdr und Deckel @),
werden wahrend des Betriebs sehr heif3. Berihren Sie diese nicht, fassen
Sie nur die Bedienelemente und den Handgriff des Garbehélters @ an.
Nutzen Sie beim Entnehmen der Lebensmittel Topfhandschuhe, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und hitzebestén-

dige Oberfléche.

> Wenn Sie die HeiBluftfritteuse unter die Dunstabzugshaube auf den Herd
stellen wollen, achten Sie darauf, dass der Herd ausgeschaltet ist.

2) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Das Display @ leuchtet
blau, die Zeitangabe blinkt und es ertdnt ein Signalton. Das Gerdt ist nun im

Standby-Modus.
3) Dricken Sie die Entriegelungstaste @. Der Deckel @ springt auf.
4) Entnehmen Sie den Garrost B, den Messbecher @ und den Untersetzer (.

5) Geben Sie 300 - 500 ml Wasser in den Garbehdlter @ und schlielen Sie
den Deckel @), indem Sie diesen herunterdriicken, bis er merklich einrastet.

6) Driicken Sie die Taste SET @ und wahlen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @
das Programm . Mit der Pfeiltaste A navigieren Sie im Uhrzeigersinn und
mit der Pfeiltaste ¥ gegen den Uhrzeigersinn durch das Mend.

Halten Sie die Taste gedriickt, um schneller durch das Menii zu navigieren.

7) Dricken Sie die Taste SET @ erneut, die Zeitangabe blinkt. Stellen Sie Gber
die Pfeiltasten A ¥ @ eine Zeit von 20 Minuten ein. Halten Sie die Taste
gedriickt, um ein schnelles Fortlaufen der Ziffern zu starten.

8) Driicken Sie die Taste ON/OFF @, um das Programm zu starten. Das
Display @ leuchtet wihrend des Betriebs orange.
Bei Programmende ertdnen 10 Signalténe und das Display @ leuchet blau.
Das Gerét befindet sich wieder im Standby-Modus. Die Liftung im Deckel @
des Gerdtes lguft eine Weile nach, um das Gerét zu kishlen.
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9) Offnen Sie den Deckel @, entnehmen Sie vorsichtig den Garbehélter @
und gieBen Sie das Wasser weg. Lassen Sie den Garbehéilter @ und das
Gerdt gut abkihlen.

> Wahrend der ersten Inbetriebnahme kann es durch fertigungsbedingte
Riickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
véllig normal und ungefdhrlich. Sorgen Sie fiir ausreichend Beliiftung,
Sffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.

> Nutzen Sie den im Lieferumfang enthaltenen Untersetzer @, um den
heiflen Garbehdlter @ darauf abzustellen.

10) Gehen Sie nun vor, wie im Kapitel Reinigung und Pflege beschrieben.

Lebensmittel zubereiten

Bereiten Sie mit maximal einem Messbecher @ Speised| Pommes frites, Fleisch-
und Gemiisepfannen, Eintépfe uvm. zu. Durch die Zugabe eines geeigneten
Speisedls werden die zubereiteten Nahrungsmittel knuspriger und intensiver

im Geschmack. Am besten geeignet sind geschmacksneutrale, pflanzliche
Speisedle, wie z. B. Sonnenblumen- oder Rapsdl. Auch Butterschmalz kann zum
Frittieren verwendet werden. Auf keinen Fall geeignet sind Butter, Margarine
oder Olivendl, da sie nicht ausreichend hitzebesténdig sind.

Durch die HeiBluftzirkulation werden die Lebensmittel gleichméBig erhitzt.

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdtes, insbesondere Heizplatte @, Zubehdr und Deckel @),
werden wdhrend des Betriebs sehr heif3. Beriihren Sie diese nicht, fassen
Sie nur die Bedienelemente und den Handgriff des Garbehélters @ an.
Nutzen Sie beim Entnehmen der Lebensmittel Topfhandschuhe, um Verbren-
nungen zu vermeiden.

1) Bereiten Sie die Lebensmittel laut Rezept vor.

2) Stecken Sie den Netzstecker in eine Netzsteckdose. Das Display @ leuchtet
blau, die Ziffern blinken und es ertént ein Signalton. Das Gerdit ist nun im
Standby-Modus.

3) Offnen Sie den Deckel @.
4) Enffernen Sie das Zubehdr, welches Sie nicht benstigen und fiigen Sie die

vorbereiteten Lebensmittel hinzu:

B Wenn Sie den Garbehélter @ samt Rihrer @ nutzen méchten:

— Enffernen Sie ggf. den Garrost O und den Untersetzer @ aus dem
Garbehdlter @. Kontrollieren Sie, ob der Rihrer @ fest auf der Vorrich-
tung des Garbehdlters @ steckt. Er mischt die Lebensmittel wihrend des
Garvorgangs gleichméBig durch.
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— Befiillen Sie den Garbehélter @ mit den zu garenden Lebensmitteln.
Uberschreiten Sie dabei nicht die MAX-Markierung im Garbehélter @.
— Verteilen Sie ggf. ein geeignetes Speised| gleichmaBig iber die Lebens-
mittel. Nutzen Sie dazu den Messbecher B, iberschreiten Sie bei der
Dosierung nicht die MAX-Markierung am Messbecher B (35 ml).
B Wenn Sie den Garrost ' nutzen méchten:

— Entfernen Sie ggf. den Rihrer @ und den Untersetzer @ aus dem
Garbehdlter @.

— Stellen Sie den Garrost @ mittig in den Garbehélter @ hinein und
legen Sie das Gargut auf den Garrost (.

— Wahlen Sie das Programm ,Manuell 3" @3, es arbeitet nur mit dem
oberen Heizelement und ohne Rihrfunktion.

5) SchlieBen Sie den Deckel @.

6) Wahlen Sie ein passendes Programm, wie im Kapitel Vor dem ersten
Gebrauch beschrieben.
Driicken Sie entweder zum sofortigen Starten des Programms die Taste ON/
OFF @ oder passen Sie Zeit und Temperatur an |hre Bedirfnisse an:

— Driicken Sie die Taste SET @, die Zeitangabe blinkt.

— Stellen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @ die passende Zeit ein.

— Driicken Sie die Taste SET @ erneut, die Temperaturangabe i blinkt.
— Stellen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @ die passende Temperatur ein.

> Der mégliche Einstellbereich fiir Temperatur und Zeit variiert je nach Pro-
gramm, siehe Tabelle im Kapite| Programme.

7) Dricken Sie die Taste ON/OFF @, um den Garprozess zu starten. Das
Display @ leuchtet wéhrend des Betriebs orange.
Je nach Programm beginnen die Heizelemente, der Rihrer @ und die
Liftung zu arbeiten.

> Das obere Heizelement kann sich zwischendurch wieder abschalten. Das
bedeutet, dass die fiir den Garprozess benétigte Temperatur erreicht
wurde. Nach kurzer Zeit schaltet sich das Heizelement wieder ein und
heizt weiter.
8) Bei Programmende erténen 10 Signalténe und das Display @ leuchet blau.
Das Geréit befindet sich wieder im Standby-Modus. Die Liftung im Deckel @
des Gerdtes lauft eine Weile nach, um das Gerét zu kishlen.
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Nwess

> Kontrollieren Sie den Garvorgang regelméBig. Die in den Tabellen ange-
gebenen bzw. im Gerét vorprogrammierten Werte sind Orientierungshilfen,
die tatsdchlichen Garzeiten kénnen je nach Beschaffenheit der Lebensmittel
variieren.

> Sie kénnen den Deckel @ wdhrend des Garvorgangs 6ffnen, um den
Garzustand zu iiberpriifen oder Zutaten hinzuzufiigen. Beim Offnen des
Deckels @ schaltet sich das Heizelement voriibergehend ab, bis der
Deckel @ wieder geschlossen wird.

> Sie kénnen Zeit und Temperatur wéhrend des Garvorgangs manuell
andern, indem Sie die Taste SET @ driicken und wie zuvor beschrieben
fortfahren.

> Um den Garvorgang vorzeitig zu beenden, halten Sie die Taste ON/OFF
@ fir ca. 3 Sekunden gedriickt. Das Gertit befindet sich dann wieder im
Standby-Modus, das Display @ leuchtet blau.

> Nutzen Sie den im Lieferumfang enthaltenen Untersetzer @, um den
heiBen Garbehdlter @ darauf abzustellen.

Programme

Das Gerdt verfigt Gber acht voreingestellte Garprogramme. Wenn Sie eines der
folgenden Programme auswdhlen, werden am Display @ die jeweils voreinge-
stellten Garzeiten und Temperaturen angezeigt. Diese Einstellungen kénnen Sie
ie nach Rezept oder eigenem Bedarf in gewissem Umfang veréndern.

Die drei manuellen Programme bieten lhnen weitere, anpassbare Voreinstellun-
gen fir den Fall, dass keines der anderen Programme geeignet ist. Nutzen Sie
sie zum Beispiel fiir eigene Rezepte oder zum Warmhalten lhrer Gerichte.

> Der mégliche Einstellbereich fir Temperatur und Zeit variiert je nach Pro-
gramm, siehe nachfolgende Tabelle.

So stellen Sie ein Programm ein:

1) Wakhlen Sie ein passendes Programm, wie im Kapitel Vor dem ersten Ge-
brauch beschrieben. Die Voreinstellungen der Programme kdnnen Sie der
nachfolgenden Tabelle entnehmen.

2) Driicken Sie entweder zum sofortigen Starten des Programms die Taste ON/
OFF @ oder passen Sie Zeit und Temperatur an lhre Bedirfnisse an, wie im
Kapitel Lebensmittel zubereiten beschrieben.
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Pommes frites, gefroren
4 mit Rihrfunktion
4 Heizelement oben + unten

Pommes frites, frisch
4 mit Rishrfunktion
4 Heizelement oben + unten

Héhnchenschenkel/fligel
¢ mit Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Fisch
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Fleisch
4 mit Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Manuell 3
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben

Manuell 2
4 ohne Rihrfunktion
4 Heizelement oben + unten

Manvuell 1
4 mit Rihrfunktion
4 Heizelement oben + unten

| TIP |

Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:
Zeit:
Temperatur:

Zeit:

240 °C

30 Min.

240 °C

35 Min.

220 °C

20 Min.

200 °C

15 Min.

230 °C

10 Min.

100 °C

30 Min.

200 °C

30 Min.

100 °C

5 Min.

200-240 °C

25 - 35 Min.

200-240 °C

25 - 45 Min.

200-240 °C

15 - 35 Min.

150-230 °C

8-25 Min.

200-240 °C

10 - 30 Min.

100-220 °C

5 - 60 Min.

100-220 °C

5 - 60 Min.

60-240 °C

5 - 60 Min.

Fir die Zubereitung von Kartoffelgerichten in der Heifluftfritteuse sind fest-
kochende Kartoffelsorten am besten geeignet. Spilen Sie die geschnittenen
Kartoffelstiicke mit klarem Wasser ab, um ein Aneinanderkleben wahrend des
Garvorgangs zu verhindern. Trocknen Sie die Kartoffelsticke sorgféltig ab,
bevor Sie sie in die HeiBluftfritteuse geben.
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Tabelle Garzeiten
Die Tabelle gibt Beispiele an, welche Nahrungsmittel bei welcher Temperatur
gegart werden missen und wie viel Garzeit Sie dazu benétigen. Falls die Anwei-
sungen auf der Verpackung des Garguts von dieser Tabelle abweichen, folgen

Sie bitte den Anweisungen auf der Verpackung.

Gemiise

Pommes frites, gefroren

Pommes frites, frisch

Kartoffeln, gewiirfelt

Zucchini

Paprika

Pilze

Zwiebeln
Fleisch

Chicken Nuggets
(Frisch)

Schweinekoteletts

Rindfleisch

Chilli Con Carne
Wiirstchen
Héhnchen-Schenkel
Héhnchen-Brust

Lammkoteletts

Schweinefilet (diinn)

SHFR 1450 A1

400

400
750

500

400

400
450

500
(30x50 mm)

350
(30x50 mm)

400
350
300
700
350

2 - 3 Stiick
(2,5 cm dick)

250

5ml Ol
5ml Ol

160 ml kaltes
Wasser
+5ml Ol

160 ml kaltes
Wasser
+5ml Ol

5ml Ol
5ml Ol

5ml Ol

5ml Ol
5ml Ol

5 ml Ol

5 ml Ol

200-240 °C

200-240 °C
200-240 °C

240 °C

240 °C

240 °C
240 °C

230 °C

230 °C
230 °C
230 °C
230 °C
230 °C
230 °C
230 °C

230 °C

25 - 35 Min.

25 - 45 Min.
30 - 40 Min.

10- 15 Min.

8- 15 Min.

10- 15 Min.
12-15 Min.

20 - 25 Min.

16 -25 Min.

8- 12 Min.
6-12 Min.
8- 12 Min.
22 - 28 Min.
10- 15 Min.

20-25 Min.

6-10 Min.
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Fisch

Panierte Garnelen 14 Stiick - 200 °C 10- 15 Min.
Tilapia 350 - 200 °C 12 - 18 Min.
Jumbo King Shrimp 300 - 200 °C 20 - 25 Min.
Shrimp 250 - 200 °C 15 - 20 Min.

> Die angegebenen Werte sind Orientierungshilfen. Garzeit und Temperatur

kénnen je nach Beschaffenheit der Lebensmittel und persénlichem Ge-
schmack variieren.

Die angegebenen Werte beziehen sich auf die Nutzung des Garbehélters @
ohne den Garrost . Wenn Sie fiir ein schonenderes Garen den Garrost (B
nutzen méchten, verléngern sich die Garzeiten.

Wahlen Sie fir die Nutzung mit dem Garrost das Programm ,Manuell 3" @),

Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!

> Bevor Sie das Gerdt reinigen, ziehen Sie immer den Netzstecker aus der

>

Netzsteckdose.

@ Auf keinen Fall darf das Gerdt in Fliissigkeiten getaucht werden!
Hierdurch kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen und das
Gerét beschédigt werden.

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Llassen Sie das Gerdt vor der Reinigung abkihlen.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung keine étzenden oder scheuernden

Reinigungsmittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese
kénnen die Oberflache des Gerdtes beschadigen!

Nehmen Sie die HeiBlluftfritteuse zur einfachen Reinigung auseinander:

1)

2)

Halten Sie den Deckelrand mit beiden Hénden fest und drehen Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn, bis er sich aus der Halterung I1&sen ldsst.

Entnehmen Sie ggf. den Garbehélter @ aus dem Gerdt und entfernen Sie
den Rihrer @ aus dem Garbehélter @, indem Sie ihn waagerecht nach
oben abziehen.
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3) Reinigen Sie das Gerdt und das Zubehér:

B Reinigen Sie den Garbehélter @, den abgenommenen Deckelrand und den
Untersetzer  in warmem Wasser mit einem milden Spiilmittel. Bei Bedarf
kénnen Sie den Griff des Garbehdlters @ abnehmen, indem Sie die Taste
an der Unterseite des Griffes driicken und diesen waagerecht abziehen.
Spiilen Sie die Teile zum Schluss mit klarem Wasser ab.

B Reinigen Sie den Garrost (0, den Rihrer @ und den Messbecher @ in war-
mem Wasser mit einem milden Spilmittel und spilen Sie sie zum Schluss mit
klarem Wasser ab. Sie kénnen die Teile auch in die Spiilmaschine geben.

B Reinigen Sie das Gerdt mit einem feuchten Tuch. Bei Bedarf geben Sie
ein mildes Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie danach mit einem nur mit
Wasser befeuchteten Tuch griindlich nach. Achten Sie darauf, dass keine
Flssigkeit in den Deckel @ des Gerdtes gelangt!

B Nuizen Sie bei hartnéckigen Verschmutzungen einen nicht schevernden
Schwamm mit einem milden Spilmittel. Wischen Sie mit einem feuchten Tuch
nach, um eventuelle Spilmittelreste zu entfernen.

B Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbauen gut ab.

4) Halten Sie den Deckelrand mit beiden Haénden und schieben Sie ihn zuriick
auf das Oberteil, beachten Sie dabei die passenden Aussparungen. Drehen
Sie den Deckelrand im Uhrzeigersinn, bis er hérbar einrastet.

5) Schieben Sie den Griff des Garbehdlters @ wieder auf die Vorrichtung bis

er horbar einrastet oder legen Sie ihn zur Lagerung in den Garbehdilter @.

6) Stellen Sie den Garbehdalter @ zuriick in die Heifluftfritteuse. Achten Sie
dabei auf die Griff-Aussparung am Gehéuse.

Andere Wartungsarbeiten sollten nur von einem autorisierten Fachbetrieb
oder dem Kundendienst durchgefihrt werden.

Lagerung

1) Heben oder tragen Sie das Gerdt, indem Sie mit beiden Handen seitlich un-
ter das Gerdt fassen. Nutzen Sie dazu niemals den Griff des Garbehdlters @!

2) Den Griff des Garbehélters @ kénnen Sie zur Lagerung abmontieren und in
den Garbehdlter @ legen.

3) Stecken Sie den Rishrer @ auf die Vorrichtung in der Mitte des Garbehéilters
@. Stellen Sie den Garrost (O darauf und legen Sie den Untersetzer (P
sowie den Messbecher @ dazu.

4) Lagern Sie das Gerét mit geschlossenem Deckel @. So bleiben das Innere
des Gerdtes sowie das Zubehor sauber und staubfrei.
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Fehlerbehebung

Das Gerdit ist nicht mit einer SchlieBen Sie das Gerét an
Netzsteckdose verbunden. eine Netzsteckdose an.
Das Gerét funktioniert Das Geréit ist beschadigt. Wen.den Sie sich an den
. Service.
nicht.
Schalten Sie das Gerét
Das Gerdt ist ausgeschaltet. durch Drijcken der Taste
ON/OFF @ ein.
Ziehen Sie den Netzstecker
Im Display @ wird E1 Es liegt ein Kurzschluss im aus der Netzsteckdose und
angezeigt. System vor. wenden Sie sich an den
Kundenservice.
Ziehen Sie den Netzstecker
Im Display @ wird E2 Es liegt ein Kurzschluss im aus der Netzsteckdose und
angezeigt. System vor. wenden Sie sich an den

Kundenservice.

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

Anhang

Gerdt entsorgen

Werfen Sie das Gerdit keinesfalls in den normalen Hausmill.
Dieses Produkt unterliegt der européischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder iber
Ihre kommunale Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell geltenden
Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in
Verbindung.
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Garantie der KompernaB3 Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Verkaufer des Produkts gesetz-
liche 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 benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fir
Sie kostenlos repariert 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 never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mangelanspriiche

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

Garantieumfang

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

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

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt besché&digt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgemdBe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
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 missbréuchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung 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:

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

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

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

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

Auf www.lidl-service.com kénnen Sie 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 292881

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. Kontak-
tieren Sie zunéchst die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com
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Rezepte

> Die in den Rezepten angegebenen Temperatureinstellungen und Zeitanga-
ben sind lediglich Empfehlungen. Sie kénnen je nach Beschaffenheit der
Zutaten und lhrem persdnlichen Geschmack variieren!

Pommes frites
Zutaten fir 2 Personen
e 400 g Pommes frites (TK)
e Salz
Zubereitung:

1) Die gefrorenen Pommes frites in die HeiBluftritteuse geben und gleichmaBig
eine Prise Salz dariiber verteilen.

2) Das Programm ,Pommes frites, gefroren” @ wahlen und die Pommes bei
220 °C fiir ca. 35 Minuten garen. Passen Sie dazu Zeit und Temperatur
manuell an, wie im Kapitel Lebensmittel zubereiten beschrieben.

Kartoffelwedges

Zutaten fir 2 Personen

e 400 g Kartoffeln (mit dinner Schale)

¢ 10 ml Olivensl

e 2 EL Paprikapulver (edelsif)

e 1 TL Chilipulver

e 1 Prise Zucker

*  Meersalz

e Pleffer

Zubereitung:

1) Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale in nicht zu dicke Spalten
schneiden.

2) Die Kartoffelspalten mit den restlichen Zutaten in einer ausreichend grofien
Schissel vermengen.

3) Die Mischung in die HeiB3luftfritteuse geben und bei 220 °C fir ca. 30 - 40
Min. goldgelb backen. Wéhlen Sie dazu das Programm ,Pommes frites,
frisch” @ und passen Sie Zeit sowie Temperatur an.

4) Die Kartoffelwedges aus der HeiBluftfritteuse nehmen und sofort servieren.
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SuBkartoffel-Pommes

Zutaten fir 2 Personen

400 g SiBkartoffeln
1 EL Sesam

1 Prise Meersalz
5ml Ol

Zubereitung:

1)
2)

3)

4)

5)

SiBkartoffeln schalen und in 1 x 1 cm dicke Stébchen schneiden.

Sesam ohne Fett ca. 10 Minuten bei 170 °C résten bis er zu duften beginnt.
Wahlen Sie dafir das Programm ,Manuell 2” #39 und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an. Rihren Sie den Sesam zwischendurch mit
einem geeigneten Werkzeug durch.

Den gerdsteten Sesam ein wenig abkihlen lassen und zusammen mit dem
Salz zerstof3en.

Die rohen SiBkartoffelpommes und das Ol in die HeiBlufifritteuse geben und
bei 220 °C ca. 20 - 25 Min. backen. Wéhlen Sie dazu das Programm
,Pommes frites, frisch” @ und passen Sie Zeit sowie Temperatur an.

Die Sesam-Salz-Mischung unter die SiSkartoffelpommes mengen und diese
sofort servieren.

> Um ein knusprigeres Ergebnis zu erhalten, wassern Sie die Sifkartoffel-

Stébchen vor dem Garen fir 60 Minuten. Trocknen Sie sie danach ab und
bestreuen Sie sie gleichméBig mit Speisestérke.

Fruchtiger Hdahnchenbrustsalat

Zutaten fir 4 Personen

500 g Hahnchenbrust

1 Orange oder 1 Mango

200 g Remoulade oder Miracel Whip
Salz & Pfeffer

etwas Zitronensaft, frisch

etwas Worcestersauce

Zubereitung:

1)

Héhnchenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Gyros

2)

3)

4)
5)

6)

Den Garrost 0 samt Garbehdélter @ in die Heif3luftfritteuse stellen, die
Hahnchenbrust darauf verteilen und bei 220°C 25 - 35 Min. garen.
Waéhlen Sie dazu das Programm ,Manuell 3” 3 und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an. Wenden Sie die Héhnchenbrust nach 10- 15
Minuten.

Héahnchenbrust abkihlen lassen und mit den Fingern oder 2 Gabeln zerrei-

Ben.
Orange oder Mango schdlen und in Stiicke schneiden.

Die Remoulade mit ein paar Spritzern Worcestersauce und Zitronensaft
mischen.

Nun die Héhnchenbrust, das Obst und die Remoulade vermischen und vor
dem Servieren ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

Zutaten fir 2 Personen

500 g Schweinegeschnetzeltes
2 EL Gyrosgewiirz

10ml Ol

60 ml Sahne

2 TL Créme fraiche

Salz

Zubereitung:

1)

2)

Das Ol und das Gyrosgewiirz mischen und mit dem Geschnetzelten vermen-
gen. Nach Méglichkeit ein paar Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

Das Fleisch in die Heif3luftfritteuse geben und bei 200 °C fir ca. 15 Min.
garen. Wahlen Sie dazu das Programm ,Fleisch” €3 und passen Sie Zeit

sowie Temperatur an.

Falls das Gyros aneinander klebt, rishren Sie es zwischendurch mit einem

geeigneten Werkzeug um, damit es gleichméBig gegart wird.

3) Die Sahne und die Créme fraiche hinzufigen und nochmals 2 Min. garen.
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Héahnchenfligel

Zutaten fir 2 Personen

6 Héhnchenfligel

10 ml Weinessig

1 paar Spritzer Tabasco

Paprika Edelsif3

etwas brauner Rohrzucker oder Honig
2 TL Kréuter

Salz & Pfeffer

5ml Ol

Zubereitung:

1)
2)
3)

4)
5)

Essig, Tabasco, Zucker oder Honig, die Kréuter und die Gewiirze in einer
Schissel vermengen.

Die Hahnchenfligel in eine Schiissel geben und gleichméBig mit der Marina-
de durchmischen. Am besten iber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

w

An der HeiBluftfritteuse das Programm ,Héhnchenschenkel-/fligel” &<
wiéihlen und auf 220 °C und 25 - 35 Minuten einstellen.

Das Ol in die HeiBluftritteuse geben und kurz erhitzen.

Die marinierten Héhnchenschenkel hinzugeben und bis zum Programmende
garen. Den Garvorgang zwischendurch kontrollieren.

Uberbackene Schweinefilet-Medaillons

Zutaten fir 4 Personen

72

400 g Schweinefilet
1 -2 Tomaten
Mozzarella

Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1)

2)
3)

4)

Die Schweinefilets in ca. 2 cm dicke Medaillons schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Tomaten und den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Den Garrost 0 samt Garbehdélter @ in die Heif3luftfritteuse stellen, die
Medaillons darauf verteilen und bei 220 °C fir ca. 12 Minuten garen.
Wahlen Sie dazu das Programm ,Manuell 3” #3) und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an.

Nach Ablauf der 12 Minuten jeweils eine Tomaten- und eine Mozzarella-

Scheibe auf die Medaillons legen und fir ca. 7 Minuten bei ca. 150 °C
iberbacken. Wahlen Sie dazu emeut das Programm ,Manuell 3“ @3).
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Marinierter Sesam-Lachs

Zutaten fir 4 Personen

°

500 g Lachs

1 EL Sesam

25 ml Sojasof3e
25 ml Zitronensaft
1 EL Honig

1 TL Paprikapulver
Salz & Pfeffer

Zubereitung:

1)
1)

2)

3)

4)
Rihrei

Die SojasoBe, mit dem Sesam, Zitronensaft, Honig, Paprikapulver sowie Salz
und Pfeffer zu einer Marinade verrihren.

Den Lachs in Wiirfel schneiden und mit der Marinade vermengen.

Den Rihrer € ggf. aus dem Garbehélter @ entfernen und den marinierten
Lachs bei 200 °C ca. 5 Minuten garen. Wahlen Sie dazu das Programm
,Fisch” 8D und passen Sie Zeit und Temperatur entsprechend an.

Kontrollieren Sie nach der Héfte der Zeit den Garvorgang und mischen Sie
das Gargut ggf. etwas durch.

Sofort servieren.

Zutaten fir 2 Personen

3 Eier

20 g Schinkenwiirfel

10 g Lauchzwiebeln

50 ml Sahne

1 Tomate

5ml Ol

Salz & Pfeffer

1 EL gemischte TK-Kr&uter

Zubereitung:

1)
2)
3)

4)

Die Eier mit der Sahne verschlagen.
Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, die Tomaten stiickeln.

Die Eiermasse mit den Schinkenwiirfeln, dem Gemiise und den Kréutern
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

An der HeiBluftfritteuse das Programm ,Manuell 1" (1) wéhlen und auf
150°C und 8 - 10 Minuten einstellen.

DE | AT | CH 73



SILVERCREST'

5) Das Ol in die HeiBluftfritteuse geben und kurz erhitzen.

6) Die Eiermischung dazu geben und ca. 8 - 10 Minuten lang garen. Ggf.
zwischendurch mit einem geeigneten Werkzeug durchmischen.

7) Sofort servieren.

Krdauter-Croitons

74

Zutaten fir 4 Personen

e 4 Scheiben Toastbrot

e 15 ml geschmolzene Butter
e 10mlOl

e 2 TLKréuter nach Belieben
Zubereitung:

1) Das Toastbrot in gleich groBe Wiirfel schneiden und in die HeiBluftfritteuse
geben.

2) Das Ol und die Butter mit den Kréutern vermengen und gleichméBig iiber
den Brotwiirfeln verteilen.

3) Bei 180 °C ca. 6 - 8 Min. in der HeiBluftfritteuse garen lassen, je nach ge-
wiinschtem Bréunungsgrad. Wahlen Sie dazu das Programm ,Manuell 1”
und passen Sie Zeit und Temperatur entsprechend an.

Die Krduter-Croftons schmecken sehr gut im Salat oder als kleiner Snack zwi-

schendurch.
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