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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

2

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 and 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.

NOTE

> 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.

> If 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

€9

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
reduces the amount of waste that is generated. Dispose of packaging materials
that are no longer needed in accordance with applicable local regulations.

Dispose of the packaging in an environmentally friendly manner.

Note the labelling on the packaging and separate the packaging material
components for disposal if necessary. The packaging material is labelled with
abbreviations (a) and numbers (b) with the following meanings:

1-7: Plastics,

20-22: Paper and cardboard,

80-98: Composites.

> |f 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.
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Appliance description
Figure A:

Lid (outer rim removable)

Cooking container

Removable stirrer

Hotplate

Lid release button

SET button

ON/OFF button

Display

0000000

Arrow buttons A ¥ (increase/reduce time or temperature)

Figure B:

@® Cooking grill
® Stand

® Measuring cup

Technical data

Power supply 220 -240V ~ (alternating current), 50 Hz
Rated power 1450 W
Protection class I (@ protective earth)
Q'lu All of the parts of this appliance that come info
contact with food are food-safe.
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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.
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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 may not be carried out by
children.

This appliance must not to be used by children under the
age of 8.

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.
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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.

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

> If you wish to place the hot air fryer below the cooker extraction hood,
ensure that the cooker is switched off.

2) 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.

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

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

6) Press the SET button @ and select the (M1) programme using the arrow
buttons 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.

7) 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.

8) Press the ON/OFF button @ to start the programme. The display @ lights
up white 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.

8 GB | IE| NI'| CY SHFR 1450 A1
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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.

L]

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 suitable
cooking oil, makes the food crisper and the taste more intensive. The best oils are
neutral-tasting 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
container @ 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.

GB | IE| NI'| CY 9
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10

— 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” @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 4 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 white 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.
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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
pressing 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 @ 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 to 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.
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Programme

Chips, frozen

@ 4 With stirring function

4 Heating element top
+ bottom
Chips, fresh
@ 4 With stirring function

4 Heating element top
+ bottom
Chicken thighs/wings
@ ¢ With stirring function
4 Heating element top
+ bottom
Fish

4 No stirring function

&

4 Heating element top
+ bottom

Meat

4 With stirring function

4 Heating element top
+ bottom

Manual 3

4 No stirring function

~
=
~

®,

®
&

4 Heating element top

Manual 2
4 No stirring function

®
N

4 Heating element top
+ bottom

Manual 1

¢ With stirring function

4 Heating element top
+ bottom

| TIP |

Default setting
Temperature 240 °C
Time 30 mins.
Temperature 240 °C
Time 35 mins.
Temperature 220 °C
Time 20 mins.
Temperature 200 °C
Time 15 mins.
Temperature 230 °C
Time 10 mins.
Temperature 100 °C
Time 30 mins.
Temperature 200 °C
Time 30 mins.
Temperature 100 °C
Time 5 mins.

Possible adjustment
range

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) 400 - 200-240 °C 25 - 35 mins.
Chips (fresh) 400 5 ml ol 200-240 °C 25 - 45 mins.
Potatoes, diced 750 5 ml ol 200-240 °C 30 - 40 mins.
Courgettes 500 ezl 240 °C 10- 15 mins.
water + 5 ml oil
160 ml cold R .

Bell pepper 400 water + 5 ml oil 240 °C 8- 15 mins.
Mushrooms 400 5 ml oil 240 °C 10 - 15 mins.
Onions 450 5 ml oil 240 °C 12 - 15 mins.
Meat
Chicken nuggets 500 o .
(fresh) (30x50 mm) - 230 °C 20 - 25 mins.

350 . ° ;
Pork chops (30x50 mm) 5 ml oil 230 °C 16 - 25 mins.
Beef 400 5 ml oil 230 °C 8 - 12 mins.
Chilli con carne 350 5 ml oil 230 °C 6 - 12 mins.
Sausages 300 - 230 °C 8 - 12 mins.
Chicken thigh 700 - 230 °C 22 - 28 mins.
Chicken breast 350 - 230 °C 10 - 15 mins.

2 - 3 pieces

Lamb chops (2.5 cm 5 ml oil 230 °C 20 - 25 mins.

thick)
Fillet of pork (thin) 250 5 ml oil 230 °C 6 -10 min.

SHFR 1450 A1 GB|IE| NI'|CY 13
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Fish

Frownsin bread- 14 pes. - 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.

> 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 (3) for cooking with the cooking grilll (0.

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
appliance!

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 remover

the stirrer @ from the cooking container @ by pulling it upwards.

GB | IE| NI'|CY SHFR 1450 A1
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3)
]

4)

5)

6)

Cleaning the appliance and accessories:

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.

Clean the cooking grill @, the stirrer @ and the measuring cup B in warm
water with some mild washing-up liquid. Afterwards, rinse everything off with
fresh water.

g\
’(ZJ@’ You can also put these parts in the dishwasher.

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 @!

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

Dry all parts well before assembly.

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.

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.

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

NOTE

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

Storage

1)
2)

3)

4)

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

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

Place the sfirrer €@ onto the fixture in the middle of the cooking container @.
Place the the cooking grill @ onto this and add the stand @ and the measuring

cup @.

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

GB | IE| NI'| CY 15
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Troubleshooting
PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTIONS
The appliance is not connected  Connect the appliance to a mains
to a mains power socket. power socket.
The qppliance is The appliance is damaged. Contact the Customer Service
not working. department.

Switch the appliance on by

The appliance is switched off. oressing the ON/OFF button @.

E1 is shown on the There is a short circuit in the Pull the plug from the mains socket
display ©. system. and contact Customer Service.
E2 is shown on the  There is a short circuit in the Pull the plug from the mains socket
display ©. system. and contact Customer 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.

@
SR Yourlocal community or municipal authorities can provide information on how fo
dispose of the worn-out product.
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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:
B Please have the fill 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.lidlservice.com.

Service

Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

(IE) 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 305804

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

WWWw. kompernoss.com
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Recipes

> The cooking times and temperature seftings given in the recipes are

Chips

recommendations only. They can vary depending on the characteristics
of the ingredients and your personal taste!

Ingredients for 2 people

400 g frozen chips
Salt

Preparation

1)

2)

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

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

400 g potatoes (with thin skin)
10 ml olive oil

2 tbsp. paprika (sweet)

1 tsp. chilli powder

1 pinch of sugar

Sea salt

Pepper

Preparation

1)
2)

3)

4)

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

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

Put the mixture info 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.

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

GB | IE| NI'| CY 19
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Sweet potato chips

Ingredients for 2 people

20

400 g sweet potatoes
1 thsp. sesame
1 pinch of sea salt

5 ml ol

Preparation

1)
2)

3)

4)

5)

Peel the sweet potatoes and cut them into 1 x 1 cm thick fingers.

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.

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

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 U and adjust the time and temperature as required.

Add the sesame salt mixture to the sweet potato chips and serve
immediately.

> To achieve a crisper result, soak the sweet potato chips in water for

60 minutes before cooking. Dry them thoroughly afterwards and sprinkle
them evenly with corn starch.
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Fruity chicken breast salad

Ingredients for 4 people

500 g chicken

1 orange or 1 mango

200 g tartar sauce or Miracle Whip
Salt and pepper

A little fresh lemon juice

A little Worcestershire sauce

Preparation

1)
2)

3)

4)
5)

6)

Season the chicken with salt and pepper.

Place the cooking grill O 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.
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Gyros

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.

Chicken wings
Ingredients for 2 people

22

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 and pepper

5 ml oil

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 ¢>s 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.
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Pork medallions au gratin
Ingredients for 4 people

400 g pork fillet
1 - 2 tomatoes
Mozzarella

Salt and 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 #3) 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 ().

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 and 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”
programme 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.
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Scrambled egg

Ingredients for 2 people

* 3eggs

* 20 g diced ham

* 10 g spring onions

* 50 ml cream

* 1 tomato

* S5mloail

* Salt and pepper

* 1 tbsp. mixed frozen herbs
Preparation

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

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

4) Select the “Manual 1" programme (1) on the hot air fryer and set to
8 - 10 minutes at 150 °C.

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

* 4 slices of bread

* 15 ml melted butter

* 10 mloil

*  2tsp. of herbs of your choice

Preparation

1) Cut the toast into equally sized cubes and add it fo 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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Eicaywyn

2uyxapnThpIa yia TNV ayopd TG véag oag ouokeur|g!

To mpoidv Tou amokToare gival éva cuyxpovo Tpoidy uyning moidtrag. Oi
odnyieg xpriong amoteholyv TpRpa autol Tou mpoidvrog. MepidapPavouv onpa-
vrikég utrodeieig yia Tnv acddhea, T xpfion kai v andppiyn. Mpiv amd
xprfion Tou mpoidvrog, e€oikelwbeite pe dheg Tig uodeieig xeipiopol kal acdd-
Aelag. Xpnoipotoleite To TPOIOV pOvo OTwG meplypaderal kai yia 1a avadepo-
peva media xprong. Mapadidere ONa ta tyypada ot mepimmwon mapddoong Tou
TPOidVTOG OF TPITOUG.

MpofAerrépsvn xprion

26

H ouokeur) auth mpoopileral amokheioTikd yia 1810TIKA xphon (payeipepa Tpodi-
Hwv). Mnv xpnoiporoleite TN Guokeur yia emayyehpatikolg okomoUs.

Xpnoiporoleite T cuokeur amokAeIoTIKG ot oTeyvoug xwpoug. Mnv m xpnoipo-
moreite mott ot elwrepikolg XOpoug.
H ouokeur auth ev mpoopileral yia xpron...
— ot kouliveg yia umalfloug kataoTnuaTwy, ypadeiov kar GANev emay-
YEAUATIKOV TOPEWY,
— amnd mehdreg Eevodoyeiwy, potih kar ANV TUTTOV KaTalupdToy,

— OF TTAVOIOV HE TTPWIVO.

A NMPOEIAOMNOIHZH

Kivéuvog oz mrepintwon pn mpofAerropsvng xprong!

Ye mepimmwon pn mpoPAemdpevng xpAong f/xar dMou eidoug xprong evdéxeral
va mapatnpnBoly kivéuvor.

> XPnOIPOTIOIEITE Tr) CUCKEUN] ATTOKAEIOTIKA HE TPOTIO CUHPWVO pE TOUG
Kavoviopoug.

> Tnptite 1ig Siadikaocieg mou mepiypadovral otig mapouoeg odnyieg xpn-
ong.

YMNOAEI=H

> Amok\eiovrar aéiooeig omoioudnmorte eidoug Aoyw {npidv amd pn mpoPie
TTOHEVN XPNOT, AKATANNAEG EMIOKEUEG, HI| EMITPETOHEVEG TPOTTOTTOINTEIG 1)
amd T XPHon Hn eykekpipévey avialakTikov. Ty eubivn déper amokAer-
OTIKA O XPNOTNG.
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Napadoréiog eomhiopog

H cuokeun mapabiderar pe Ta akdrouba e&aprhpara:
® ODptda Oeppol atpa

Aoyeio payeipéparog

2xApa payeipipaToq

Avadeutipag

Baon

Aoyeio pérpnong

Odnyieg xpriong

1) Adaipéote Oha ta eaptipara TG ouokeung kai Tig odnyieg xpriong amé To
KourTi.

2) AmopakpUvere Ta UNKG CUCKEUAOIAG Kal TUXOV AUTOKOANNTA amtd T GUOKEUT.

YMNOAEI=H

> Ety&re Tov mapadorio eomhiopd wg mpog Ty mAnpotTa, kabog kai yia
epdaveig {npitg.

> e mepimmoon eNimolg mapadotiou e€omhiopol 1y {npiov Aoyw eNimolg
ouokeuaoiag f Aoyw peradopdg, ameuBuvbeite otn ypappn eunnpimong
mehatov (BA. keparaio ZépPig).

Amnéppiyn NG ouokeuaoiag

€9

H cuokeuaoia mpootatelel ) ouokeun a6 $pBopég katd T peradopd. Ta ulikd
ouoKeuaoiag £xouv emAeyel CUPGLVA pE TOUG Kavoveg TTpoaTaaciag Tou TepIBai-
AOVTOG Kall TIG TEXVIKEG AmOPPIYNG Kal, WG €K TOUTOU, €ival avakukAQGIua.

H emoTpodn g ouokeuaciag oe onpeia avakikhwong e£oikovopel TPLTEG UNeG
KQl HEIQVEN TNV TTOCOTNTA TWV amoppIPHATwy. AoppirTere Ta UNIKG cuokeuaciag
mou Sev xpnoipomoiolvral MAtov clpdwva pe TIG KaTd TOTToUG 10K UoUTES
mpodiaypadis.

Arroppimete T cuokeuacia pe GINkS TpdTIo TPog To TEpIBaMov. AapPdvere
umoyn T ofuavon ota diadopeTikd UNIkG cuckeuaciag kal, ebdoov amarteital,
&exwpilert Ta. Ta uhikd cuokeuaciag pépouv ofpavon pe cuvtopoypadieg (a)
kar yndia (b) pe v £€Ag onpaoia:

1-7: M\aoTtika,

20-22: Xapri kal xapTovi,

80-98: ZuvOerika uhika.

YNOAEI=H

> Eddoov undpyer n Suvardmra, dulaére T yvioia cuckeuacia katd
) Si1dpkeia TG eyylnong, yia va propeite ot mepimTwon eyylnong va
OUOKEUQGETE Tr) CUOKEUT) OWOTA.
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MNeprypadr) ouoksung
Eikova A:
Kamdaki (adaipolpevog e€wtepikdg Saktihiog)
Aoyeio payeipéparog
Adaipolpevog avadeutipag
Oeppavtiki TAAKa
MArAkTpo amacddaiiong kamakiou
Minkrpo SET
MAkrpo ON/OFF
OBdvn
MAAkTpa pe BEAn A ¥ (abnon/peiwon xpodvou iy Beppokpaociag)

000000000

Eikdva B:

@® xdpa payepiparog
® Bdon
® Aoysio pérpnong

Texvika XapaxkTnpIoTIKa

Téon Siktvou 220 - 240V ~ (evaMaooobpevo pelpa), 50 Hz
Ovopaorikn 10xUG 1450 W
Karnyopia mpootaciag | (@ ltiwon mpooTaciag)
I OMa ta e€apTipata authg TG CUCKEUNG TToU
Q'J ¢pxovral ot emadn pe TPOPIPA PTTOPOUV Va

Xpnoipotmolouvral pe achaleia ota TPOdIHA.
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Yrrod:idaig aodalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOINAHEIAZ

» Mpiv améd my évapén Aeimroupyiag TnG ouokeung, eENéyyeTe
gav n 1aon Siktlou cupdwvei pe TNV avaypadopevn oty
mvakida Turou/mpodiaypadwv taon Siktlou.

» Mepvare To kalwdio Tpododooiag katd TEToIOV TPOTIO, WOTE
va pnv pmAékeTal f va pnv propei va utrootel aAheg PAaPeg.

» XPnOIPOTIOIEITE Tr) CUCKEUN ATTOKAEIOTIKA OF OTeEyVOUG XW-
poug. Mnv m xpnoiporoicite ot ewtepikolg XwpPOUG.

@ Mnv BuBilere T cuokeun, To kalwdio Tpododoaiag fy To
Buopa moté ot vepd 1) AMa uypa! Aladoperikd, maparn-
peitar kivbuvog Bavatou MNoyw nhektporAnéiag!

» Merd amd m xpron, amoouvdiere To Puopa amd v mpila,

WOTe va ekTeNEOETe TIG epyaoieg kaBapiopou.

» X TIEPITITWOTN TTOU I CUOKEUN TIECEl KATW 1) uttooTel BAGPN,
unv T xpnoiporoicite. AvaBrtere Tov é\eyxo kai, epocov
QTaITeiTal, TV EMIOKEUR TNG OUOKEURG ot e€eIdIKEUpEVO TTPO-
OWTTIKO.

» Ta Buopara fj Ta kalwdia pododoaiag mou éxouv UTTOOTE
{nwa mpemel va avrikaBiotavrar dpeca amd e€ouciodornpé-
vo e€eaidikeupevo TIPoowTIKO 1} amd To Tpnpa eéutnpémong
meNaTOV, OOTE va amodelyovtal TuXov kivouvol.

> [a v mapaokeun Tpodipwy, XPNOIPOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA
10 adaipolpevo doxeio payeipéparog!

A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> Mnv xpnoiporoieite T cuokeur| yia GAoug oKoTToug amo
Toug TEpIypadOpEVOUG OTIG TTapoUoEG odnyieg. 2e TepITTwoN
godapévng xprong, maparnpeital kKivduvog TpaupaTiopou.

» Qpovrilere yia ) otaBepdTNTA TG CUOKEURG.

» Mepvare To kalwdio Tpododoaiag katd TéToiov TPOTO, WOTE
Va PNV PTIoPEl va TO TIATNOEl KAVEIG I) VO OKOVTAYEl GE auTo.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

~ TomoBerteite T cuokeur) 600 To Suvatdy TMo KOVTa O pia
npila. Opovrilere wote va diacdalileral elkoln mpdofaon
oTo Buopa yia mepimTwoEig kivéUvou Kal va pnv propeite va
okovrayete oTo KaAwdio Tpododoaiag,.

~ H xpfon autig g ouokeung and maidid dve Tev 8 erov
gmrpéneral, epooov Ppiokovral umd emiBAeyn. Emmpémeran
N XPNOon TNG CUCKEUNG ATTO ATOHA HE PEIWHEVEG PUOIKEG,
aioOnTnpIakég f) vonTikég IKAvVOTNTEG 1) pE ENNeIYN epTTEIpiag
f/Kal yVOoewy, epooov emtnpolvTal i Exouv ekmaldeuTe
avadopika pe TNV acdhaln Xpron TG CUCKEUNG Kal EXOUV
karavonoel Toug emakdlouboug kivélivoug.

~ O kaBapiopodg kai n ouvipnon xpnot Sev emmpémeral va
Sie€ayovrar and maidia.

~ H ouokeuny auth) Sev emrpémeral va xpnoiporoisitar amd
maidia nhikiag peraéu O kar 8 etwv.

~ Ta maidid kate Twv 8 erwv Sev emmpémeral va épxovral og
ermadn pe T oUoKeun Kal To kaAwdio ouvdEong.

~ AmayopeUeral n xpron TG ouokeung amod maidid wg maixvidi.

~ Kard m Siadikacia payeipéparog ameeubepoveral kautog
aTHOG, KUPIWG OTAV avoIiyeTe TO KATIAKI. TnpeiTe amooTaon
aocdaleiag amo Tov aTpo.

~ 2¢ opiopéva eapThPaTa TG CUCKEUNG avamTUoCOVTal TTOAU
uynAég Beppokpaoicg kata v Aeroupyia. Mnyv ta ayyidere,
woTe va amodelyete Tuxov eykaupata. Na epyeote oe emadr)
povo pe Ta otoixeia xeipiopou kai T xelpolafr) Tou doxeiou
HOYEIPEUATOG.

~ Mnv perakiveite T ouokeur| katd T Sidpkeia TG AaToupyiag,
kaBog mapatnpeitar kivéuvog eykauparog!

~ Adrjvere Tn oUOKEeUN va Kpuwvel TIPIV atrd Tov kaBapiopd 1
v alayn aéeocoudp.

~ Mnv onkaovere TToté To doxeio payelpéparog kard  Siapkeia
NG Aerroupyiag améd 1o mepifBAnua.
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX NMYPKATIAX!

~ Mnv xpnoipormoieite e€wtepikd xpovodiakom i EexwpioTo
TNAEXEIPIOTNPIO YIA TN AEITOUPYia TNG CUCKEUNG.

> MnV XpNOIHOTTOIEITE TN GUCKEUT KOVTA OE KAUTEG EMTIGAVEIEG
N eUdAekTa UNIKA.

> Mnv adrvere T CUCKEUN TIOTE XWPIG EMITAPNOH KATA TN
Aeiroupyia.

~ Mnv TomoBerteite ToOTE T CUOKeUN KOVTA N} KATW Ao eldAekTa
UNIKG, KUpiwG kaTw atd koupTiveg i} vrouhamia koudivag,.

& Mpoooxn! Yyniég Beppokpaoieg!

~ Mnv TomoBerteite avrikeipeva oty ot agpicpol oTo KAMAKI
NG CUCKEUNG KAl PNV TNV KAAUTTTETE.

> Mnv emiTpémere va KAtaAfyouv uypda oTnV oTif agpIcpHoU Tou
KATTAKIOU CUOKEUNG.

» [Npoortarelere TV avrikoAAnTikn emioTpworn. Mnv xpnoipo-
TTOIEITE HETAANIKA QVTIKEIPEVA, OTTWG PaxaipId, TTIPEOUVIA, KATT.
2 mepinTwon mou umootel {nuid n aviikoANTIKY emoTpwon),
S1akOYTE TN XPHON TNG CUOKEURG.

~ Mnv xpnoiporoitite T cuokeun Xwpig To doxeio payeipépa-
Tog!

> [idvere TN cuokeur TTAEUPIKG KATW, VIO VA TN PETAKIVIOETE.
Mnv xpnoipotoieite Ty AaPry Tou doxeiou payeipéparog yia
autiyv 1 diadikaoia.

> XPNOIHOTIOIEITE ATTOKAEIOTIKA TTPOTEIVOHEVA ATIO TOV KATA-
okeuaoTy aecoudp.
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| | | ] 1
Mpiv amo TRV mpwTtn Xpnon
Mpiv anmd ™ xpfion g dpitilag Beppol aipa yia mpdTn dopd, akoloubiore
v €&fg Siadikacia, yia va amopakpUVeTe TUXOV KATACKEUAOTIKA UTTOAEippaTa:

KINAYNOZX HAEKTPOMAH=IAZ

> To kahwdio Tpododoaiag Sev emrpémeral va épxeral ot emadn pe Ta
eapmipara g dpirélag Oeppol aipa ota omoia avantiooovrar uynhég
Oeppokpaoieg. Kivbuvog nhektpominéiag!

/A NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> 3¢ e£aptipara g ouokeung, kupiwg ot Beppavriki mhaka @, Ta
aeooudp kal To kamaki @ avamtiooovral oAU uyn)ég Beppokpacieg
kata T Aerroupyia. Ma autdv tov Adyo, pnv épxeote ot emadr pe autda. Na
£pxeoTe Ot emadl amokAeIOTIKG pe Ta oTolyeia XelpiopoU Kai T xeipoiapn
Tou Soxeiou payeipipatog @. Na Ty amoduyn eykaupdToy, XpnoIHoTOIE-
1e yavria kouljivag katd v adaipeon Tov Tpodipwy.

1) TomoBerzire T ouokeun ot pia opildvTia, emimedn, otabeph kar avBekTixn ot
uyn\ég Beppokpaocieg emdaveia.

YMNOAEI=H

> Edv emBupeite va TomoBetroere ™ dppimela Oeppol atpa omy eotia kdtw amd
TOV amoppodNTPa, GPOVTIoTE WOTE 1) EOTIA Va Eival QTTEVEPYOTTOINKEVN.

2) Zuvbiore To Buopa ot pia mpila. H 086vn @ avaPe pe prie xpopa, n evdadn
wpag avaPoofPrive kal akolyetar éva nxnriké ofua. H ouokeun Bpiokeral oe
Aeroupyia avapovng.

3) Téote To mAfkTpo amacpahiong @. To kamdaxi @ avoiyer.

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

5) MpooBiore 300 - 500 ml vepd oto Soxeio payeipipatog @ kar kheiote T0
kaméx @), matevrag To mpog Ta kdTw, PPl va acdaNioEl e Tov XapakTn-
PICTIKO NXO.

6) Tarhote To mMAktpo SET @ kai pe Ta mAAkTpa pe BéAn A ¥ @ emédte To
mpbypappa (M). Me To TARKTpo pe Pélog A mhonyeiote SeéidoTpoda kai
pe To MARKTpO pe Bédog Y apiotepdoTpoda oTo pevou.
lMarAoTe To MAikTPO TTapaTeTapéva yia va mhonynOeite TaxUtepa oo pevol.

7) Narhote avd to mfktpo SET @. H évéeidn xpodvou avaBooPrver. Pubpiote
20 herrté pe Ta MARKTPa pe BEAn A ¥ @. MNatrote To mAfjkTpO TTapaTeTapéva
yia v Tayeia apibunon Tev yndiwv.

8) Marore To miijkrpo ON/OFF @), yia va ekkivnBei To mpdypappa. H 006vn
O avdPer pe heukod xpodpa kard m Sidpkeia g Aemoupyiag.

MoNig ohokAnpwbi To mpdypappa, akotyovrar 10 nynrikd ofpata kai n
0Bévn @ avdPer pe prie xpopa. H ouokeur| Bpiokerar Eavd oe Aemoupyia
avapovig. O aepiopodg oto karaki @ tng ouokeurg ouveyilel va Aemoupyei
yia Niyo, WOTE VA KPUWGE 1] GUOKEUT).
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9) Avoiére To kamaki @), adaipiore mpooekTika To Soyelo payeipiparog @ kai
adaipiote 1o vepo. Adrote To Soxeio payeipéparog @ kai T ouokeur va
KPUWOOUV.

YMNOAEI=H

> Kard myv évapén Aemoupyiag yia mpotn dopd, evdéxerar va maparnenbei
HIKPI TTOCOTNTA KATTVOU KAl 00N AOYW TOV KATAOKEUAOTIKQY UTTOAEIPA-
Twv. Autd sivar amdAuta duaioloyikd kar akivduvo. Opovriote yia emapkn
aepiopo, avoiyovrag yia mapdderypa éva mapdbupo.

> Xpnoipomoifore ™ Baon @ mou mepihapPaveral otov mapadorio eomAi-
opo, yia va TomoBetroete To Kautod Soxeio payeipiparog @.

10) Zuveyiote pe T Siadikacia mou meprypdderar oto kepdraio KaBapiopdg
Kai ppovrida.

Napaokeun Tpodipwv
Mpoeroipdore matdreg TNyaviTég, KPEAG KAl AAXAVIKA OTN yAoTPaA, COUTTEG Kal
TOMG dMa pe To oAU éva Soxelo pétpnong @ payeipikd Aadi. Me my mpo-
oB1kn katdAnlou payeipikol Aadiol, Ta Tpddipa mou mpoeroipalere yivovral
Mo Tpayava kai éxouv mo évrovn yevor. Mporeiveral n xpAon oudérepwv om
yebon ¢utikav payeipikov Aadiwy, 6mwg m.x. nhithaio fi kpapPéraio. Ermiong,
yia 1o Tnydviopa pmopei va xpnoipomoindel cupmukvepivo Boltupo. Xe kapia
mepimmwon Sev evdeikvutal To BolTupo, n papyapivy A 1o ehaidhado, kabuog Sev
£éxouv emapkn avioxn ot Beppodmra.
Ta 1pddipa Beppaivovrarl opoidpopda xapn oty kukhodopia Beppol aépa.

/A NPOEIAOMOIHIH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> 3¢ e£aptipara G ouokeung, kupiwg ot Beppavtiki mAdaka @, Ta
aeooudp kai 1o kamaki @ avamriooovral moAU uynhég Oeppokpaoieg
kata T Aeiroupyia. Ma autdv tov Aoyo, pnv épxeote ot emadr pe autda. Na
£pxeoTe Ot emadn amokAeIOTIKG pe Ta oToixeia XeipiopoU Kai Tn xeipoiapn
Tou Soxelou payeipiparog @. MNa v amoduyr eykaupdTwY, XPNOIHOTIOIE-
Te yavmia koudivag katd v adaipeon Twv Tpodipwy.

1) Napackeudlere Ta 1pddIpa clpdwva pe TV ekAoTOTE CUVTAYH.

2) Zuvdéore To Blopa ot pia mpida. H 0Bdvn @ avaPer pe prie xpopa, Ta yndia
avaBoofBrAvouv kar akolyeral éva nynTikd ofpa. H cuokeun Ppiokerar ot
AeIroupyia avapovng.

3) Avoiére 1o kamak @.
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4) Anopakpivere Ta alecoudp mou Sev xpeialeote kai mpoaBioTe Ta TpOdIua:
B Edv emBupeite va xpnoipotoifoere o Soxeio payeipéparog @ padi pe tov
avadeutipa ©:
— Eddoov amaneital, adaipéore T oxapa payepéparog @ kai m Baon
@ and 1o Soyeio payeipiparog @. ENéyEre eav o avadeutipag @ civa
TomroBernuévog otabepd om Siaraln Tou Soxeiou payepépatog @. Ava-
karelel Ta TpoOdIpa katd T Sidpkeia g Siadikaciag payeipéparog.
— TomoBerAote Ta TpOdINa oTO Soyeio payepépatrog @. Mnv umrepBaivere T
ofpavon MAX oto Soxtio payeipéparog @.
- Eddoov amareital, mpocBiote katdAnho payeipikd Aadi opoidpopda
ota Tpodipa. Xpnoiporoiiote To Soxeio pirpnong @ kar pnv umepPaivere
1 ofjpavon MAX oo Soyxeio pitpnong @ (35 ml).
B Edv emBupeite va xpnoipomoifoere T oxdpa payeptiparog O:

- Eddoov amarreital, adaipéore Tov avadeutipa @ kai ) Baon @ amd To
Soxeio payeipéparog @.
— Eicaydyere ™ oxdpa payeipéparog O oto kévipo Tou Soxeiou payeipépa-
106 @ xai TomoBeroTe To UNIKO ot oxApa payeipépatog .
— Em¢&re To mpdypappa «Xeipokivito 3» (). Aeroupyel povo pe 1o emédve
BeppavTikd otoiyeio kar xwpig Aetoupyia avadeuong.
5) Kheiore 1o kamdki @.
6) EmAéére tva katdMnho TTpdypappa, OTwg meplypaderal oo kepdAaio
Mpiv arré Tnv mpwrn xpnon.
Mitote To mAfktpo ON/OFF @ yia dpeon ivapén Tou mpoypdpparog f
TpocappdoTe Tov xpdvo kai T Beppokpacia oTig avaykeg oag:
- Marfote To mAfktpo SET @. H évdeién xpdvou avaBooprvel.
— Méow Tev MAAKTpWY pe BéAn A ¥ @ pubpilete Tov xpdvo.
= Marfiore Eavd 1o miiktpo SET @. H évSeidn Beppokpaciag & avaBooPhver.
— Mtow Tev mARKTpwY pe BiAn A ¥ @ pubpilere T Beppokpacia.

YMNOAEI=H

> To eUpog plBpiong TG Beppokpaciag kai Tou xpovou Siadépel avaloya
pe To Mpoypappa. Na mnpodopieg, avarpete oTov mivaka oTo kedpdhaio
Mpoypappara.

7) Marhote o mhktpo ON/OFF @, yia va Eexivioer n Siadikacia payepépa-
106. H 006vn @ avaPer pe Aeukd xpopa katd ) Sidpkeia mg Aemoupyiag.
Avéloya pe To pdypappa, Eekiva n Aeroupyia Twv Beppavtikov oToiyEiwy,
Tou avadeutipa @ kai Tou eagpiopol.

YMNOAEI=H

> To emédvw BeppavTikd oToixsio evdixeral va amevepyormoicital ava diaoth-
para. Auto onpaiver om éxer emmeuyBel n amamolpevn Beppokpacia yia
™ Siadikacia payepéparog. Merd amd olvropo xpovikd Sidotnua, To
OeppavTikd otoixeio evepyomoieital Eava kai ouveyilel va Beppaiver.
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8) MONgG ohokAnpwBsi To mpdypappa, akolyovrar 10 nxnTikd oApata kai
006vn @ avaPe pe prie xpopa. H ouokeury Ppiokeral Eavd oe Aeroupyia
avapovng. O aepiopodg oto kamaki @ g cuokeurg ouvexilel va Aeroupyei
yia Aiyo, GOTE Va KPUQOEI 1 GUOKEUN).

YMNOAEI=H

> EMdyyere takmikd 1 Siadikacia payepéparog. O1 avaypadopeveg otoug
TIVaKEG KaI 01 TTPOEMAEYPEVEG TIHEG OT CUCKEUT) ammoTeNoly kaTeuBuvTr-
pieg TIpéG, ol Mpaypartikoi Xpovol payeipiuarog evdixeral va Siapépouv
avaloya pe T olvBeon Tov Tpodipwy.

> Kard m Sidpkeia g Siadikaciag payeipiparog propeite va avoiéere To
kamak @), yia va eéy€ete v katdoTaon payeipiparog fj va mpoobicere
ulikd. e TepimTwon avolyparog Tou karakiot @), amevepyotoigital mpo-
owpiva To Beppavtikd oToixeio, péxpr va kheloer Eava to kamak @.

> Mmopeite va a\alete xeipokivita Tov xpovo kai T Oeppokpacia kard ™
Sidpkeia g Siadikaciag paysipéparog, mardvrag To mAfktpo SET @ kai
ouveyilovrag 6Twg Teplypaderal Tapamave.

> [a va repparioere T Siadikacia payeipépatog mpodwpa, TATHOTE TAPa-
terapéva To miktpo ON/OFF @ yia miep. 3 Seutepoherma. H ouokeur
peraBaivel oe Aemoupyia avapovig kai n 086vn @ avaBer pe pmhe xpopa.

> Xpnoipomoifore ™ Baon @ mou mepihapPaveral otov mapadorio e&omAi-
opo, yia va TomoBetroete To Kautod Soxeio payeipéparog @.

MNpoypappara
H ouokeur S1aBtrel oxto mpoemAeypiva mpoypdppara payepéparog. Eav
emAé€ere tva amod 1a mapakdte mpoypdupara, mpoPdiovral oty 0Bévn @ ol
ekdoToTe MpoemAeypévol xpovol payepipatog kal Beppokpacieg. Mmopsirte va
Tpomomoitite autig TiG pubpioeig ot évav Pabpd avaldywg TG cuvrayng A Twv
avaykov oag.
Ta Tpia xeipokivira mpoypdppara odg mpoadépouv T Suvardmra Tpocappo-
yiG mepartépw pubpicewy ot mepinTwon mou Sev Taipidle kamoio amd Ta dNAa
mpoypappata. Xpnoipomoieite Ta yia mapadeypa yia Sikég oag ouviayég f yia
va diatnpnBolv eotd ta daynrd oag.

YNOAEI=H

> To elpog plBpiong TG Beppokpaciag kai Tou xpovou Siadépel avaloya
pe To Tpoypappa. MNa minpodopieg, avarpiéte otov akdroubo mivaka.

PUBpion mpoypdapparog:

1) EmAéére dva katdMnho mpdypappa, 6Twg meplypaderar oto kedpdhaio
Mpiv arré Tnv mpwrn Xpron. Na TG MPOEMAOYEG TRV TPOYPApPATWY,
avarpi&te otov akdbhoubo mivaka.

2) Thiote To mifktpo ON/OFF @ yia dpeon évapén Tou mpoypdpparog
f| TpooappdaTe Tov Xpovo kai T Oeppokpacia oTig avdykeg oag, 6Twg
mepypaderar oto kedpahaio Mapaokeun Tpodipwy.
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Npéypappa

Marareg Tnyavnrie,

KATEWUYHEVEG

4 pe Aemoupyia avadeuong

4 O¢ppavtikd oToIxEIO EMAVW
+ KaTR

Marareg Tnyavnrig,

Ppiokeg

4 pe Aeroupyia avadeuong

4 Oeppavrikd oToIKEIO EMAVEL
+ KaTw

MrmouTia/®repoliyeg

KoTémoulou

4 pe Aeroupyia avadeuong

4 Oeppavrikd oToIKEIO EMAVEL
+ kaTw

Wapi

4 xwpig Aeroupyia avadeuong

4 OeppavTikd OTOoIXEIO EMAVL
+ kAT

Kpiag

4 pe Aemoupyia avadeuong

4 Oeppavrikd oToIxEO EMAVEL
+ KaTL

Xeapokivnro 3
4 xwpig Aemoupyia avadeuong
4 Oeppavrikd oToIxEIO EMAVEL

Xeipokivnro 2

4 xwpig Aemoupyia avadeuong

4 OeppavTikd OToIXEIO EMAVL
+ KaTL

Xeaipokivnro 1

4 pe Aeroupyia avadeuong

4 Oeppavrikd oToIKEIO EMAVEL
+ KaTw

| TIP |

Baoikn puOpion
O¢ppokpacia 240 °C
Xpovog 30 Aerrra
O¢ppokpacia 240 °C
Xpovog 35 herrra
O¢ppokpaocia 220 °C
Xpovog 20 Nerrta
O¢ppokpacia 200 °C
Xpovog 15 Nerra
O¢ppokpacia 230 °C
Xpovog 10 Nerrra
Og¢ppokpacia 100 °C
Xpovog 30 Xerrra
O¢ppokpacia 200 °C
Xpovog 30 errra
O¢ppokpacia 100 °C
Xpovog 5 emra

Aia@ioipo
tUpog pubpiong
200-240 °C

25 - 35 \erra

200 -240 °C

25 - 45 \erira

200-240 °C

15 - 35 herrtd

150-230 °C
8 - 25 herrta
200-240 °C
10 - 30 Aerrrd

100-220 °C
5 - 60 Xerrra

100-220 °C
5 - 60 Xerrta
60-240 °C

5 - 60 et

la v extéheon ouvrayav pe mardreg ot ppméda Oeppol aépa, evdeikvuvrar
okAnpd €ién matdrag. Zemévere Ta koppéva koppdTia mardrag pe kabapd vepod
yia va pnv koMnoouy peraél Toug kard T Sidpkeia mg Siadikaoiag payerpé-
partog. STeyvaveTe Ta KOPWATIA TTATATAG MPOCEKTIKG TIpIv Ta TorroBetoete ot

¢piréla Beppol aépa.
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L 1 | |
nIVQKag XPOVWYV HAYEIPEHATOG
Srov mivaka mepihapPavovrar mapadeiypara yia To £idog Tpodipwy kai m
Oeppokpacia payeptpatog, kabdg kai yia Tnv amamobpevn Sidpkeia payeipépa-
T0G. 2¢ mMepimmwon mou o1 odnyieg oTn cuckeuacia Tou TPoIdVTOG payelpépatog
Siadépouv amd Ta oToiyeia Tou mivaka, mptite Tig 0dnyieg ot ouckeuaaia.

Tpodipa
Aaxavika

Marareg Tyavnreg,
KOTEWUYHEVEG
Marareg yavnreg,
dpeokeg

MNaréreg, oe kUPoug

KohokU6i

Mimepiég

Mavitapia
Kpepptdia
Kpiag

Nugget kotomoulou
($ptoxa)

Xoipiva ¢iréta

Moaoyapicio kptag
Chili con carne
Aoukdavika

Mot koTéTToUAOU

>m0og kotomoulou

Apvioia prpiloldkia

Xoipivo ¢piNéTo
(Nerrro)

Bapog (g)

400

400
750

500

400

400
450

500
(30x50

mm)

350
(30x50

mm)
400
350
300
700
350
2 - 3 repa-
xia

(maxog
2,5 cm)

250

MpooOnkn OEPP?KPQ- Xpovog
oia

= 200-240 °C  25-35 \entd
5 ml Aadi 200-240 °C 25 - 45 \emta
5 ml \adi 200-240 °C 30 - 40 Aemtax
160 ml kplo o ]
vepd + 5 ml Aas 240 °C 10 - 15 Xemmra
160 ml kplo o \
S 240 °C 8 - 15 herrra
5 ml A 240 °C 10 - 15 herrtd
5 ml Aad 240 °C 12 - 15 \ermra
- 230 °C 20 - 25 \emrtd
5 ml \adi 230 °C 16 - 25 \emtaa

5 ml Madi 230 °C 8 - 12 hemrrd

5 ml \adi 230 °C 6 - 12 \erra

- 230 °C 8 - 12 hemrra

- 230 °C 22 - 28 \errta

- 230 °C 10 - 15 Xemmra

5 ml Aadi 230 °C 20 - 25 \emta

5 ml Aadi 230 °C 6 - 10 erra
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Wap!

lMavapiopéveg yapideg 14 tepayia - 200 °C 10 - 15 Nerra
Tixdma 350 - 200 °C 12 - 18 herrray
Meydeg yapideg 300 - 200 °C 20 - 25 Nerrta
Tapideg 250 - 200 °C 15 - 20 herrra

YNOAEI=H

> O mipég amoteholy kateuBuvtrpieg Tipg. O xpdvog payeipiparog kai n
Beppokpacia propei va Siadéper avaloya pe T olvOeon Twv Tpodipwy
Kal Ta TIPOCWTIIKA youoTa.

> O1 mipég adopolv otn xpron Tou Soxeiou payeipépatog @ xwpig ™ oxdpa
payepépatog @. Eav emBupeite va xpnoipomoifoete T oxdpa payepépa-
106 ) yia o Ao payeipepa, o xpdvol payeipépatog eival peyaiutepol.
Ma ™ xpAon pe T oxapa payeipéparog I eméyere To mpodypappa
«Xeipokivnro 3» @3).

KaO@apiopdg kai ppovrida

38

A MPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX HAEKTPOIMAH=IAZ!
> [piv amd Tov kabapiopd TG cuokeurg, amoouvdiete mavra 1o Puopa amd
mv mpila.
> Mnv Bubilere moté T cuokeun ot uypd! Evdéxeral va mapampnBsi kivou-
vog Bavérou and nhektpomAnéia kar n cuckeun va utrootel BAGPe.

/A\ NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOX EFKAYMATOX!

> Adrvere Tn ouckeun] va kpuGoel TpIv Tov kaBapiopo.

MPOXOXH - YAIKEX ZHMIEX!

> Mnv xpnoipomoreite Spactika fj TpIfika amoppumavTikd yia Tov kabapr-
opo, 6mwg yaa kabapiopol f atoahdpallo. Autd Ta ulikd evdixeral va
KOATAOTPEYOUV TNV eMPAVEIQ TG CUOKEUNG!

MNa mo elkolo kabapiopd, amocuvapporoyeite T dppiréda Beppol aipa:

1) Kparote oraBepd pe Ta Slo xépia To dkpo kamakiol kai yupiote 1o Seio-
otpoda, péxp! va propel va Aubei amé To otpiypa.

2) Eddoov amarreital, adpaipiore To Soxeio payepipatog @ amd ™ cuokeur
ka1 Tov avadeuthpa € amd To Soxeio payepipatog @, paPuvrag Tov
opi{dvTia mpog Ta emave.

3)
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4)
]

5)

6)

7)

KaBapiote T ouokeun kar Ta alecoudp:

KaBapiore To Soxeio payepéparog @), To dkpo kamakiol mou éxel adaipedei
ka1 Baon @ pe Leotd vepd kai o amoppunavtikd. Eddoov amariral,
propeite va adaipéoete ) A Tou Soxeiou payeipépatog @ , marovrag To
TAKTPO oty K&TL TAeupd TG AaPng kai apaipwvrag Ty opidovria. Téhog,
&em\Uvere 1a eapmpata pe kaBapd vepd.

KaBapiote ™ oxdpa ynoiparog ), Tov avadeuripa €@ «ai 1o Soxeio pérpn-
ong @ pe Leotd vepd pe o amoppumavtikd kar EEMAUVETE Ta oTo TENOG pE
kaBapd vepod.

£
@@’ Mropeite va m\bvere Ta eapmipara kai oto mAuvTipio mMATWY.

KaBapiote T cuokeun pe tva vumd mavi. Epdcov amarteital, mpociore dva
NTTIO ATOPPUTIAVTIKOG OTO TTavi. 2T CUVEXEID, OKOUTTIOTE KAAA pIE Eva TTavi
Bpeypévo pdvo pe vepd. Opovriote wote va pny eioywprioe uypd oto karméki @
™G ouokeung!

Ze mepimrwon éviovev akabapoiwy, xpnoipomoifote éva pn 1pifikd odouy-
YAp! HE (TTIO ATTOPPUTTAVTIKO. 2KOUTIOTE PE £va VWITO TIavi, yia va amopa-
kpUvere mBavd umoleippata amoppumavTikou.

ZreyvoTe kard Oha Ta e€apthpata mpIv ammod T cuvappoldynan.

Kpatiore To dkpo kamakiol kar pe Ta SUo épia kal emavadépeté To oto emd-
ve TpApa. AapBavere umdyn Tig avriotoixeg ecoyxig. MNepioTpéyrte To dxpo
kamakiol Se€i6oTpoda péxpl va acdalios pe Tov xapaktnpIoTikd fxo.
Emavadépere ™ Aafiy Tou Soxeiou payeipépatog @ ot Siaraln, péxp!

va acpaliosl pe Tov xapaktnpioTikd fyo f amobnkebote Tnv oto doxeio
payeipépatog @.

Ermavadépere To Soxeio payeipépatog @ om dpitida Oeppol aépa. AdPere
urtoyn v ecoxn AaPng oto mepifAnua.

YNOAEI=H

O1 und)oiteg epyacieg ouvTnPENONG TTIPETEN VA EKTENOUVTAI ATTOKAEIOTIKG amtod
eéouciobomnpiva e€aibikeupiva ouvepyeia 1) To TpApa eutmpémong meAaToy.

AmoOnkeuon

1)

2)

3)

4)

Avuyovere 1} peradépete TN ouokeur kal pe Ta SU0 xEpIa TAEUPIKG KATW aTTo
™ ouokeur). Mnv xpnoipomoieite moté T Aafr) Tou Soxeiou payeipipatog @
yia autfv T Siadikacial

lNa mv amoBrikeuon, pmopeite va amocuvappohoyfoete T Aafr Tou Sdoxeiou
payeipépatog @ kai va v TomoBetoere oto Soxeio payeipéparog @.

TomoBerfote Tov avadeutipa @ ot Siaraén oo kévipo Tou Soxeiou payer-
pépatog @. TomoBerfote T oxdpa payepiparog O amd eméve, kabog kar
™ Baon @ «ai o Soxeio pérpnong @.

AmoBnkelote T ouokeun pe kheiotd kamaki @. Erol, To ecwtepikd TG ou-
okeung kai Ta alecoudp mapapévouv kabapd kar xwpig oKove.
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AvTripstwmon opalparwv

NMPOBAHMA

H ouokeur| Sev Aerroupyei.

3y 086vn O epdavileran

o kwdikog E1.

3y 086vn @ epdavilera
o kwdikog E2.

MIOANH AITIA

H ouokeun Sev cival
ouvdedeptvn ot mpida.
H ouokeuny mapouciale

BA&Pn.

H ouokeun eival
aTEvVEQYOTTOINPEVN.

Maparnpeitar Bpayukl-
kAwpa oTo cuoTpa.

Maparnpeitar Bpayukt-
k\wpa oto ouotnpa.

MIOANEX AYZEIZ

2uvSEoTe TN CUOKEUN OF pia
mpida.

AneuBuvBeite oo Tpnpa otpPig.

Evepyoroirote T cuokeury, maTtw-
vrag 1o mifktpo ON/OFF @.

Armocuvdiote To Blopa amd v
npia kar ameuBuvBeire oTo TPfHpa
eéutnpétnong meAaTOy.

Amoouvdéote o Blopa amd v
mpia kar ameuBuvBeite oto TRAPA
eéumnpétnong meAaToy.

Eav Sev eivar Suvarh n avriperomon BAaPov pe Tig Tapamave TPOTACEIG avTIHETOTIONG
odalparay, fj eav Siamotwoete dMa €dn PAaBov, ameuBuvbeire oo TpRpa oipPig g

ETAIpEiag pag.

Napaprnpa

Andppiyn ouokeung

Mnv armoppinTeTe T CUOKEUN O Kapia TTEPITITWON OTA OIKIAKA
anoppippara. Auté To TPoidV UMTOKEITAl OTNV fUpWTTaiki) odnyia

2012/19/EU.

ATOpPITITETE T CUOKEUN PECW HIAG EYKEKPIPEVNG ETTIXEIPNONG ATOPPIYNG 1} HECW
NG KOIVOTIKAG emmixeipnong amdppiyng. Tnpeite Tig 1oxUouoeg mpodiaypadis.
Ze mepinrwon apdifolidy, emkoivevhoTe pe TRy appddia emyeipnon andppiyng.

Tou &fpou oag,.
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Eyyunon tn¢ Kompernass Handels GmbH
A&i6mipn mehdmiooa, alidtipe eNam),
H mapoloa cuokeur) diabérel 3 xpdvia eyylnon amd Ty nuepopnvia ayopds.
Smv mepimmwon eNeipewv oTo TTPOIdY ExeTe VORIKG SikalopaTa évavTi Tou TeANTA
ToU TIPOiIdVTOG. AuTd Ta vopikd Sikaibpata Sev mepiopilovral pécw TG KaTWTEPW
avadepopevng eyyunong.

MpoimoBiozig eyylnong

H mepiodog eyylinong exivaer katd v npepopnvia ayopdg. Guraére kakd v
mpwrotutn anddaén Tapeiou. Autd To Eyypado amareitar wg amddadn yia v
ayopa.

Eav, eviog tpiov etov amd my nuepopnvia ayopdg, mpokUyer oTo TPoidv autd
opapa uhikoU 1) katackeung, katdmy kpiong pag, emokeualoupe ) avrikabioToUpe
1O TIPOIGY yia £0dg Swpedv. H mapoloa eyylnon mpoimobirel ot evidg g
Tep16Sou TPIOVY €LV N eEhaTTwpaTik ouokeur kai n amddaén ayopdg (amddaén
rapeiou) Ba urmoPAnBouv pali pe olvropn Tepiypadr oxeTika pe To ou Bpiokerar
N EANeIYn Kal TTOTE TIPOEKUYE.

Edv To eNdTropa kalUmmTeral amé Ty eyylnon pag, Ba AaBete To emokeuacpévo
N éva vio Tpoiodv.

Mepiodog eyylunong kai vopikig amraitioeg AoOyw eAAsipewv

O xpovog eyyunong Sev maparteiveral pEcw TG Tapoxng eyytnong. Autd ioxue
kai yia e€aptiuara, Ta omoia éxouv avrikatactabe kai emokeuaotel. Evéexodpeveg
NSn undpyouoeg {npitg kar ENeYeIG KaTd TRV ayopd TTPETel va yvwoTotololvTal
aptowg petd v amoouckeuacia. Merd ™ Ajén Tou xpovou eyylnong, Tuxdv
epdpavi{dpeveg emMoKeUEG XPELVOVTAL.

Epog eyyunong
H ouokeun kataokeudomke olpdwva pe auotnpig odnyieg moidtnrag kar eéyxOnke
TTPOCEKTIKA TIPIV ATTO TNV ATTOCTOA.
H amddoon eyylnong 1oxber yia opdipata ukikol 1 kataokeung. H mapoloa
eyyunon Sev ekTeiveral o€ TpAPATA TOU TTPOiGVTOG, Ta omoia ekTibevTal ot dpucio-
Moyikn $Bopd kai eror pmopei va Bewpouvrar eéapmpara ¢Bopdg N yia {npiég
ot eUBpauota eéapmpara, m.y. SiakomTeg, cuoowpeutig, Tayid A eaptuarta
TTOU €ival KATAOKEUAOpEVA aTTO YUANI.
H mapouloa eyylinon akupdverar eav mpokAnBi {npid oto mpoiody, v dev
yiverar owot xprion i ouvinenon. MNa pia cwatr XpRon Tou mpoidvrog TpEmel
va tnpolvrar emakpifdg ol avadepopeveg umodeieig otig obnyieg xeipiopoU.
Skotrol xpfiong kai XeIpIopoi TTou Sev GUVICTAVTAI F YIa TOUG OTToloug UTTApXEl
nposadotoinon mpéme amapaitta va amodelyovral.
To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wk Kai &x yia emayyeApaTiki xpHon.
S mepinTwon Kakfg peTayeipiong kar akataAnAng xpnons, xehons Biag kar
mapepPdotwv, ol omoieg Sev SieéfxOnoav amé to e€ouaiodompévo pag Tprfpa
otpPig, n eyylnon mavel va ioxUel.
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Aladikacia os mepinTwon syyunong

Na myv eéacddhion ypnyopng emeéepyaciag Tou {nrApardg oag, Tpeite Tig akd-
MouBeg umodeileig:

B Tia d\eg TG epwotg éxete troiun Ty amddaén ayopdg kai Tov kwdikd mpo-
idvrog (m.x. [AN 12345) wg an6deén yia v ayopa.

B Mmopeite va Bpeite Tov kwSikd mpoidvTog oty mvakida Timou, xapaypévo,
oty mpeT ceNida Tuv 0dnyiov oag (kaTw apioTepd) A ot autokdAANTO
oV TMow A KAt MAEUpPA.

B Eav mpokUyouv opdlpara Aeitoupyiag 1 AMeg eNeiyeIg, EMIKOIVOVROTE
kat’ apxnv pe o akdroubo avadepdpevo TpApa oipPig TNAEPwVIKE 1| pe
E-Mail.

B Eva mpoidv mou Oswpeital ehatrwpaTikd propeite va To amooTeilete atehog
otnv avadepodpevn SielBuvon Tou otpPig emouvamnTovrag Ty amddedn
ayopdg (am6deén tapeiou) kar avadipovrag mou Ppiokeral n ENeyn kai
TOTE euAVIOTNKE.

3mv iotocehiba www.lidl-service.com pmoptire va kareBaoere To mapdy kai
oM dNa eyxeipidia, Bivieo mpoidvTwy kal Aoyiopikd.

XipPig
SipPig EMGSa

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

(e 3épPig Kimpog

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

IAN 305804

Elcaywyéag

42

H akéoubn SiebBuvon Sev eivar SielBuvon oépPig. Emkoiveviote, kar’ apxry,
pe v avadepdpevn utnpecia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.kompernoss.com
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Zuvrayig

YNOAEI=H

> Or avaypadopeveg oTig ouvtayég pubpiceig Beppokpaaiag kai o1 xpdvol

amoteholv cuotdoelg. Mmopei va Siadépouv avaroya pe tn olivOeon Twv
UANIKQV Kal To TPoowTTikd youaoTo!

Marareg Tnyavnrég
YAikd yia 2 dropa

400 g maréareg Tyavitég (KATEW.)
AlaTi

Eroipacia

1)

2)

Mpoobiore Tig kateyuypéveg matdreg Tyavitég om ¢pirila Oeppol atpa kai
npocbiote opoidpopda pia mpila aa.

EmAé&re To mpoypappa «Mardreg yavntég, Katepuypéveg» @ ko Hayepéy-
Te Tig Tarareg otoug 220 °C yia mep. 35 Aemrd. Mpooappdore Tov xpdvo
ka1 1 Beppokpacia xeipokivnra, dnwg meprypdderal oto kedpdlaio
Mapaokeun Tpodipwy.

Mararsg wedges
YAiké yia 2 dropa

400 g mardreg (pe Aerrt) dpAotda)
10 ml ehaidbhado

2 K3 oxévn mampika (yAukid)

1 KT okovn Toiki

1 mpéla Laxapn

©alacoivod alam

Mimépr

Eroipacia

1)

2)
3)

4)

MAUvTe TIG TTaTaTEG OXOAaOTIKAG Kal KOWTE TIG pe T dPAolda oe pérpiou
TTAXOoUuG KoppaTia.

Avapeiéte Ta koppdria mardrag pe ta umdoima UNIKG Ot €va peyaAo pTTOA.

MpoaoBiote To peiypa ot dppitida Oeppol atpa kai yhote To otoug 220 °C
yia mep. 30 - 40 Nerrrd, péypi va podicouv. EmAé€e o mpodypappa «Mardreg
myavnég, dpéokeg» B kar mpooappdote Tov xpdvo kal m Beppokpacia.
Adaiptore Ta koppdma mararag and mn dpireda Beppol atpa kar oepPipert
T4 ApPECWG,.
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Tnyavitég yAukomararsg

44

YAika yia 2 dropa

* 400 g yAukotarareg

* 1 KX couoap

* 1 npéla Baracoivo ardm

* 5 ml b

Eroipaocia

1) KaBapiore 1ig yAukomaréreg kar koyre 1ig oe pafdoug mayoug 1 x 1 cm.

2) Wiorte To couodpi xwpig Nimmog yia miep. 10 Aerrrd otoug 170 °C, péxpl va
apxioel va avaduieral n pupwdid Tou coucapiol. Emiéére To mpdypappa

«Xeipokivro 2» #d kai mpooappdote Tov xpdvo kai T Beppokpaoia.
Avakarebere To COUCApI pe KATAAANAO QVTIKEIpEVO.

3) Adnote To ynuévo coucdpl va kpuwoe ehadpag kai xTutiote To padi pe To
ahar.

4) MpooBiote 1ig wpég yAukomarareg kai To Aadi ot dpirela Beppol aépa kai
ynote atoug 220 °C yia miep. 20 - 25 Nemrrd. Emhé&re 1o mpoypappa
«[MNarareg myavntég, dppiokeg» T kar mpooappdore Tov xpdvo kai
Beppokpaoia.

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

YMNOAEI=H

> [a va emtbyere éva mo Tpayavo amotéleopa, TomoBerote Tig pafdoug
yAukormararag mpiv 1o payeipepa yia 60 Aemtd oTo vepo. 2T ouvexEla,
OTEYVWOTE TIG KAl TTACTIANICTE TIG OpOIOpOPdaA pe KopV-Adoup.
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Zoupepn oalara ps ot|0o¢ kotéTTOUOU

YAika yia 4 aropa

500 g omBog kotdmoulou

1 moprokdhi ) 1 pdvyko

200 g odiroa Remoulade A vipioivyk Miracle Whip
ANam kar mimépl

Aiyog xupog Aepoviou, ppeokog

Aiyn oog Worcester

Eroipaocia:

1)
2)

3)

4]
5)

6)

Aarommepdote To omBog KoTOTOUNOU.

TomoBerfote TN oxdpa payepiuatog O pali pe To Soxeio payepipatog @
om ¢ptda Beppol atpa, Tomobemote To omBog kotdmouNou Kar payelpiyTe
oroug 220°C yia 25 - 35 herrd. EmMéére To mpdypappa «Xeipokivnro 3»
Kal TPooappoaTE Tov Xpovo kai Tn Beppokpacia. Merd amd 10 - 15 herrrd,
yupioTe o omBog kotdmoulou.

Adnote To omiBog Kotdmoulou va kpuwae! ka TepayioTe To pe Ta SdxTula
pe 2 mpouvia.

ZedphoudioTe To TOPTOKAAI 1} TO PAVYKO KAl KOWTE TO OF KOPHATAKIA.

Avapeiére Tn odhtoa Remoulade pe Myeg orayoveg cog Worcester kai Tov
XUHO Aepoviou.

Avapeiére o omiBog kotémoulou, To dpolTo kai T odhtoa Remoulade kar
adnoTe To yia Niyeg WPEG OTO YuyEio.
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Fipog

YAikd yia 2 aropa

500 g xo1pivo koppivo og Mwpideg
2 KX kapuketpara yia yupo

10 ml N&&i

60 ml kpépa

2 KT Créme fraiche

AXaTI

Eroipacia

1)

2)

3)

Avapeiére To Madi kai Ta kapukeUparta yipou kal mpooBioTe Tig Awpideg
xolpivou. Eddoov umdpye aut n Suvardmra, adrote To peiypa yia Nyeg
©PEG OTO YuyEio.

Mpoobiore To kptag ot dpitida Beppol aipa kai payepelere otoug 200 °C
yia miep. 15 herd. EmAé&re to mpdypappa «Kptags &) kar mpocapudorte
Tov xpovo kai T Oeppokpacia.

Eav Ta koppdTia yupou koAoouv peraél Toug, avakatelett Ta pe éva
KATAMNAO QVTIKEIPEVO, WOTE VA HAYEIPEUTOUV Opoldpopda.

MpoacBiote My kptpa kai Tnv Créme fraiche kar payeipéyte yia dGA\a 2 Aerra.

Drepolyeg koTdmoulou

46

YAika yia 2 aropa

6 ¢repolyeg koTdTTOUNOU

10 ml &b61 kpaoiol

Aiyeg otaydveg Tabasco

Mampika yAukia

Aiyn kadé akatipyaotn {axapn A peN
2 KT Bérava

ANaT kar mimépl

5 ml\&&

Eroipaocia

1)

Avapeiére To €061, To Tabasco, T {axapn A To péN, Ta PéTava kai Ta kapu-
KEUPATA OF €va pTTOA.

2) Tpoaobiote Tig repolyeg KoTOTOUNOU Gt Eva pTTo\ kai avapeilTe TiG opoIdpop-
da pe 1 papivada. Mporteiveral va adfioere To peiypa oto wuyeio 1o Ppddu.

3) Emé&re To mpdypappa «Mmouia/Prepolyeg kotémourou» ¢ ot dpité-
{a Beppou atpa kar pubpiote Oeppokpacia 220 °C yia 25 - 35 Aerré.

4) MpooBiote 1o AadI ot dpitida Beppol atpa kar eotdvere 1o yia Aiyo.

5) TMpoobiore Ta papivapiopéva prolTia KOTOTTOUAOU KaI HaYEIPEYTE Ta, pEXP!
va ohokAnpwBei To mpoypappa. Exéyxere T Siadikacia payepépatog.
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Wnra pevrayidv xoipivou ¢pilétou
YAika yia 4 dropa

400 g ¢iNéTo KOIpIVO
1 -2 vropareg
Mortoapéha

ANaTI kal TiTTEPI

Eroipacia

1)
2)
3)

4)

Kowre ta xoipiva $iléra oe peviayidv mayxoug mep. 2 cm Kal aAaToTmITEPWOTE Ta.
Koyrte Tig vropdreg kai T potoapéha ot Aemrég diTe.

TomroBerfote TN oxdpa payepipatrog @ pali pe To Soxeio payepipatrog @
ot ¢pireda Beppol atpa, mpoobioTe Ta peviayidy kai payeipiyTe aToug
220 °C yia miep. 12 herrrd. EmAéére o mpoypappa «Xeipokivnto 3» (3) kai
TpocappdoTe Tov Xpdvo kai T Beppokpacia.

MéAig mepdoouy ta 12 Aerrrd, mpoobiote amd pia déta vropdrag kai po-
TOApE¢AAG EMAVW OTA PEVTAYIOV KAl WHOTE yia Tep. 7 AEMTA OTOUG TTEp.
150 °C. EmAé&re Eava To mpdypappa «Xeipokivnro 3» (3.

Mapivapiopivog 0oAopHOG pe coucapl
YAika yia 4 aropa

500 g cohopog

1 KX coucap

25 ml cdiroa odyiag
25 ml xupdg Aepoviol
1 KZ pé

1 KT okovn mampika

ANam kar mimépl

Eroipacia

1)

2)
3)

4)

5)

Avapei&te ™ odltoa obyiag pe To couodpl, Tov Xupd Aepoviou, To péN, T
okovn mampika, kabwg kal To aldT kal To MMEPI Kal eToIPAcTe TN papivada.

Koyre Tov colopd ot kUPoug kai avapei&re Toug pe T papivada.

E¢pocov amaireital, apaipiote Tov avadeutpa @ amd 1o Soxeio payepipa-
ToG @ xai payepiyte Tov papivapiopévo colopd otoug 200 °C yia mep.
5 herrrd. Eminé&re 1o mpdypappa «WPapn 8D kai mpooappdoTe Tov Xpdvo
kai Tn Oeppokpacia.

E\éy&re 1 S1adikacia payeipépatog ota picd Tou xpovou kar avapeiéte To
ehadpwg.

ZepPipere aptows.
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Auyo xrunnpévo
YAikd yia 2 aropa
* 3auyd
* 20 g kiPor Lapmov
* 10 g dpioko kpeppudaxi
* 50 ml kpépa
* 1 vropara
* 5 mlAadi
e ANam kal miTEpI
* 1 KX avapexra kareyuypéva Borava
Eroipacia
1) XrurAote Ta auyd pe Ty Kpépa.

2) Koyt to pptoko kpeppuddki oe Saxtulidia kar kOyTe TV viopdTta ot
KOppaTIa.

3) Avapeiére Ta xrumnpéva auyd pe Toug kUBoug {apméy, Ta Aaxavika kai 1a
Borava kar ahatommepLoTE.

4) EmMé&re 1o mpdypappa «Xepokivato 1» M) o dpéla Oeppot atpa kar
pubpiore Beppokpacia 150 °C yia 8 - 10 herrréd.

5) Mpoobiote 1o A& ot ppirida Beppol aipa kai {eatavert To yia Aiyo.
6) Tpoobiore 1o peiypa pe Ta auyd kai payeipéyte yia mep. 8 - 10 Aerrra.
AvakareUere edv xpeialetar pe va katdMnho avrikeipevo.

7) ZepPipere apiowg.

Kpoutév ps Borava
YAika yia 4 aropa
* 4 dpiteg ywpi TooT
* 15 ml hiwpévo Boltupo
* 10 mlA&éi
* 2 KT Borava g apeokeiag oag
Eroipacia
1) Koéyrte 1o popi oot ot kiPoug kai mpoabiote Toug ot $piméda Oeppol atpa.

2) Avakaréyte To Aadi kai To BolTupo pe Ta Pérava kar mpoaBiote To peiypa
opoldpopda mave amd Toug kUBoug wupiou.

3) Mayepéyte otoug 180 °C yia mep. 6 - 8 Aerrrd ot dpirela Oeppol aépa,
péxpt va podicouy otov emBupntd Babud. EmAéére o mpodypappa
«Xeipokiviro 1» (M9 ka1 mpooappdoTe Tov Xpovo kai T Oeppokpacia.

Ta kpoutdv pe Bérava cuvbudlovral dyoya pe caldreg f prropolv va karava-
MaBolv wg pikpod ovak.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Gerétes!

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

50

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

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

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

— in Frihstickspensionen.

A\ WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgeméBe Verwendung!

Von dem Gerdt kdnnen bei nicht bestimmungsgeméfier Verwendung und / oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

> Das Gerdt ausschlieBlich bestimmungsgemdf verwenden.

> Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

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

Das Gerdt wird standardméfig mit folgenden Komponenten geliefert:
® HeiBluftfritteuse

Garbehdlter

Garrost

Rihrer

Untersetzer

Messbecher

Bedienungsanleitung

1) Entnehmen Sie alle Teile des Gerdtes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

2) Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Aufkleber vom
Gerdt.

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

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

Entsorgung der Verpackung

€0

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

Die Riickfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungs-
materialien gemdf den értlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Beachten Sie die Kennzeichnung auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien
und trennen Sie diese gegebenenfalls gesondert. Die Verpackungsmaterialien
sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

> Heben Sie, wenn méglich, die Originalverpackung wéhrend der Garantie-
zeit des Gerdtes auf, um das Gerét im Garantiefall ordnungsgemaf ver-
packen zu kénnen.
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Geratebeschreibung

Abbildung A:

Deckel (&uBerer Ring abnehmbar)
Garbehdlter

herausnehmbarer Rihrer
Heizplatte

Entriegelungstaste Deckel

Taste SET

Taste ON/OFF

Display

0000000

Pfeiltasten A ¥ (Zeit oder Temperatur erhdhen/verringern)

Abbildung B:

O Garrost

® Untersetzer
® Messbecher

Technische Daten

52

Netzspannung 220 - 240 V ~ (Wechselstrom), 50 Hz
Nennleistung 1450 W
Schutzklasse | (@ Schutzerde)
Q'lu Alle Teile dieses Gerdgtes, die mit Lebensmitteln
in Berithrung kommen, sind lebensmittelecht.

DE | AT | CH



SILVERCREST’

Sicherheitshinweise

STROMSCHLAGGEFAHR

» Prisfen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerdites, ob die
Netzspannung mit der auf dem Typen-/Leistungsschild an-
gegebenen Netzspannung Ubereinstimmt.

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

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

niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten! 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 beschddigte 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 Gerdétes
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 Gerdt mdglichst in der Nahe einer Steckdose
auf. Sorgen Sie dafiir, 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 stdndig beaufsichtigt werden.
Dieses Gerat 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 Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

~ Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf nicht
von Kindern durchgefihrt werden.

~ Dieses Gerdt darf nicht von Kindern zwischen O und 8 Jah-
ren benutzt werden.

~ Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

~ Wahrend des Garvorgangs wird hei3er Dampf freigesetzt,
insbesondere, wenn Sie den Deckel &ffnen. Halten Sie einen
sicheren Abstand zum Dampf.

~ Teile des Gerdtes werden wahrend des Betriebs sehr heif3.
Berthren 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 Gerat abkihlen, bevor Sie es reinigen oder
Zubehdr wechseln.

» Heben Sie den Garbehdalter niemals wahrend 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 Ndhe von heiBen Ober-
flachen oder brennbaren Materialien.

» Lassen Sie das Gerdt wéhrend des Betriebs niemals unbeauf-
sichtigt.
» Stellen Sie das Gerdat niemals in der Néhe oder unter brenn-

baren Gegensténden ab, insbesondere nicht unter Gardinen
oder Hangeschranke.

& Achtung! Heif3e Oberflache!

~ Stecken Sie nichts in die Liftungsschlitze im Deckel des
Gerates 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.
Verwenden Sie dazu nicht den Griff des Garbehdlters.

~ Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehér.
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Vor dem ersten Gebrauch
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Bevor Sie die HeiBluftfritteuse zum ersten Mal benutzen, gehen Sie bitte wie folgt
vor, um eventuelle Produktionsriickstéinde zu bereinigen:

STROMSCHLAGGEFAHR

> Das Netzkabel darf nicht mit den heiflen Teilen der Heif3luftfritteuse in Be-
rihrung kommen. Gefahr eines elekirischen Schlages!

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

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

1) Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene, stabile und hitzebe-
stéindige Oberfléche.

> Wenn Sie die Heifluftfritteuse 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 ertént 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 schlieBen 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 Meni.

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 weif3.
Bei Programmende ertdnen 10 Signalténe und das Display @ leuchet blau.
Das Gerét befindet sich wieder im Standby-Modus. Die Liftung im Deckel @
des Gerdtes lauft eine Weile nach, um das Gerdat zu kishlen.
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9) Offnen Sie den Deckel @, entnehmen Sie vorsichtig den Garbehdlter @
und gieBen Sie das Wasser weg. Lassen Sie den Garbehéilter @ und das
Gerdt gut abkihlen.

> Waéhrend der ersten Inbetriebnahme kann es durch fertigungsbedingte
Riickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
véllig normal und ungeféhrlich. Sorgen Sie fiir ausreichend Beliiftung,
5ffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.

> Nutzen Sie den im Lieferumfang enthaltenen Untersetzer @, um den
heilen 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, Eintdpfe uvm. zu. Durch die Zugabe eines geeigneten
Speisedls werden die zubereiteten Nahrungsmittel knuspriger und intensiver im
Geschmack. Am besten geeignet sind geschmacksneutrale, pflanzliche Speise-
dle, wie z. B. Sonnenblumen- oder Rapsél. Auch Butterschmalz kann zum Frittieren
verwendet werden. Auf keinen Fall geeignet sind Butter, Margarine oder Oliven-
8|, da sie nicht ausreichend hitzebesténdig sind.

Durch die HeiBluftzirkulation werden die Lebensmittel gleichméBig erhitzt.

/\ WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

> Teile des Gerdites, insbesondere Heizplatte @, Zubehdr und Deckel @,
werden wdhrend des Betriebs sehr heif3. Berilhren Sie diese nicht, fassen
Sie nur die Bedienelemente und den Handgriff des Garbehélters @ an.
Nutzen Sie beim Entnehmen der Lebensmittel Topfhandschuhe, um Ver-
brennungen 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 Gerét ist nun im
Standby-Modus.

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

vorbereiteten Lebensmittel hinzu:

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

— Entfernen Sie ggf. den Garrost @ und den Untersetzer @ aus dem
Garbehdlter @. Kontrollieren Sie, ob der Rihrer @ fest auf der Vorrich-
tung des Garbehdlters @ steckt. Er mischt die Lebensmittel wahrend des
Garvorgangs gleichmé&Big durch.
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— Befiillen Sie den Garbehélter @ mit den zu garenden Lebensmitteln.
Uberschreiten Sie dabei nicht die MAX-Markierung im Garbehdlter @.
— Verteilen Sie ggf. ein geeignetes Speised| gleichméfBig Uber die Lebens-
mittel. Nutzen Sie dazu den Messbecher B, iberschreiten Sie bei der
Dosierung nicht die MAX-Markierung am Messbecher @ (35 ml).
B Wenn Sie den Garrost 0 nutzen méchten:

— Entfernen Sie ggf. den Rihrer € und den Untersetzer () aus dem
Garbehalter @.

— Stellen Sie den Garrost @ mittig in den Garbehdlter @ 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 lhre Bedirfnisse an:

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

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

~ Driicken Sie die Taste SET @ erneut, die Temperaturangabe 4 blinkt.
— Stellen Sie iber die Pfeiltasten A ¥ @ die passende Temperatur ein.

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

7) Dricken Sie die Taste ON/OFF @, um den Garprozess zu starten. Das
Display @ leuchtet wihrend des Betriebs weif3.
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 fir den Garprozess benétigte Temperatur erreicht
wurde. Nach kurzer Zeit schaltet sich das Heizelement wieder ein und
heizt weiter.

8) Bei Programmende ertdnen 10 Signaltdne und das Display @ leuchet blau.
Das Gerét befindet sich wieder im Standby-Modus. Die Liftung im Deckel @
des Gerdtes lauft eine Weile nach, um das Gerat zu kishlen.
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Nwess

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

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

> Sie kdnnen 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 Gerét 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 iber 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 Ihnen weitere, anpassbare Voreinstellungen
fir den Fall, dass keines der anderen Programme geeignet ist. Nutzen Sie sie zum
Beispiel fiir eigene Rezepte oder zum Warmhalten lhrer Gerichte.

> Der mogliche 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
Gebrauch beschrieben. Die Voreinstellungen der Programme kénnen 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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Programm

Pommes frites, gefroren
4 mit Rohrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Pommes frites, frisch
4 mit Rihrfunktion
¢ Heizelement oben + unten

Hahnchenschenkel/fligel
4 mit Rthrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Fisch
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Fleisch
4 mit Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Manvell 3
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben

Manuvell 2
4 ohne Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

Manuvell 1
4 mit Rihrfunktion

4 Heizelement oben + unten

| TIP |

Standardeinstellung
Temperatur 240 °C
Zeit 30 Min.
Temperatur 240 °C
Zeit 35 Min.
Temperatur 220 °C
Zeit 20 Min.
Temperatur 200 °C
Zeit 15 Min.
Temperatur 230 °C
Zeit 10 Min.
Temperatur 100 °C
Zeit 30 Min.
Temperatur 200 °C
Zeit 30 Min.
Temperatur 100 °C
Zeit 5 Min.

Méglicher
Einstellbereich

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 HeifSlufffritteuse sind fest-
kochende Kartoffelsorten am besten geeignet. Spiilen Sie die geschnittenen
Kartoffelstiicke mit klarem Wasser ab, um ein Aneinanderkleben wahrend des
Garvorgangs zu verhindern. Trocknen Sie die Kartoffelstiicke 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.

Lebensmittel Gewicht (g) Zugabe Temperatur Zeit
Gemiise
;Z?r‘(’)"r:; irics 400 - 200-240 °C  25- 35 Min.
Pommes frites, frisch 400 5ml Ol 200-240 °C 25 -45 Min.
Kartoffeln, gewiirfelt 750 5ml Ol 200-240 °C 30 - 40 Min.
160 ml kaltes
Zucchini 500 Wosse[ 240 °C 10-15 Min.
+ 5 ml Ol
160 ml kaltes
Paprika 400 Wasser 240 °C 8-15 Min.
+5ml Ol
Pilze 400 5ml Ol 240 °C 10-15 Min.
Zwiebeln 450 5ml Ol 240 °C 12-15 Min.
Fleisch
(Cf:it‘;“ Nuggets - )(55000mm) - 230°C  20-25 Min.
Schweinekoteletts 330 5ml Ol 230 °C 16 - 25 Min.
(30x50 mm)
Rindfleisch 400 5ml Ol 230 °C 8-12 Min.
Chilli Con Carne 350 5ml Ol 230 °C 6-12 Min.
Wirstchen 300 - 230 °C 8 -12 Min.
Héahnchen-Schenkel 700 - 230 °C 22 - 28 Min.
Héhnchen-Brust 350 - 230 °C 10-15 Min.
Lammkoteletts (2215 ir:t;;i) 5ml Ol 230 °C 20 - 25 Min.
Schweinefilet (diinn) 250 5ml Ol 230 °C 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 Garbehdlters @
ohne den Garrost . Wenn Sie fiir ein schonenderes Garen den Garrost ®
nutzen méchten, verléngern sich die Garzeiten. Wéhlen Sie fir die Nutzung
mit dem Garrost @ das Programm ,Manuell 3" (9.

Reinigung und Pflege

62

/\ WARNUNG - STROMSCHLAGGEFAHR!

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

> Auf keinen Fall darf das Geréit in Flissigkeiten getaucht werden!
Hierdurch kann Lebensgefahr durch elektrischen Schlag entstehen
und das Gerét beschadigt werden.

/\ WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung abkihlen.

ACHTUNG - SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie zur Reinigung keine étzenden oder scheuernden Reinigungs-
mittel/-materialien wie Scheuermilch oder Stahlwolle. Diese kénnen die
Oberfléiche des Gerdtes beschédigen!

Nehmen Sie die HeiBluftfritteuse zur einfachen Reinigung auseinander:

1) Halten Sie den Deckelrand mit beiden Hénden fest und drehen Sie ihn
gegen den Uhrzeigersinn, bis er sich aus der Halterung 16sen ldsst.

2) Entnehmen Sie ggf. den Garbehélter @ aus dem Gerét und entfernen Sie
den Rihrer @ aus dem Garbehélter @, indem Sie ihn waagerecht nach
oben abziehen.
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3)
]

4)

5)

6)

Reinigen Sie das Gerét und das Zubehér:

Reinigen Sie den Garbehdlter @, den abgenommenen Deckelrand und den
Untersetzer ) in warmem Wasser mit einem milden Spiiimittel. Bei Bedarf
kénnen Sie den Griff des Garbehdalters @ 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.

Reinigen Sie den Garrost (D, den Rihrer @ und den Messbecher @ in
warmem Wasser mit einem milden Spilmittel und spiilen Sie sie zum Schluss
mit klarem Wasser ab.

g\
Sie kénnen die Teile auch in die Spilmaschine geben.

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

Nutzen Sie bei hartndckigen Verschmutzungen einen nicht scheuernden
Schwamm mit einem milden Spilmittel. Wischen Sie mit einem feuchten Tuch
nach, um eventuelle Spiimittelreste zu entfernen.

Trocknen Sie alle Teile vor dem Zusammenbauen gut ab.

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

Schieben Sie den Griff des Garbehélters @ wieder auf die Vorrichtung bis

er hérbar einrastet oder legen Sie ihn zur Lagerung in den Garbehdlter @.

Stellen Sie den Garbehdlter @ zuriick in die HeiBluftfritteuse. Achten Sie
dabei auf die Griff-Aussparung am Gehéuse.

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

Lagerung

1)
2)

3)

4)

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 @!

Den Griff des Garbehélters @ kénnen Sie zur Lagerung abmontieren und in

den Garbehélter @ legen.

Stecken Sie den Rihrer @ auf die Vorrichtung in der Mitte des Garbehdlters
@. Stellen Sie den Garrost O darauf und legen Sie den Untersetzer @
sowie den Messbecher @ dazu.

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

PROBLEM

Das Gerdt funktioniert
nicht.

Im Display @ wird E1

angezeigt.

Im Display @ wird E2

angezeigt.

MOGLICHE URSACHE

Das Gerdt ist nicht mit einer
Netzsteckdose verbunden.

Das Gerdt ist beschadigt.

Das Gerdt ist ausgeschaltet.

Es liegt ein Kurzschluss im
System vor.

Es liegt ein Kurzschluss im
System vor.

MOGLICHE
LOSUNGEN

SchlieBen Sie das Gerat
an eine Netzsteckdose an.

Wenden Sie sich an den

Service.

Schalten Sie das Gerdt
durch Driicken der Taste

ON/OFF @ ein.

Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Netzsteckdose und
wenden Sie sich an den
Kundenservice.

Ziehen Sie den Netzstecker
aus der Netzsteckdose und
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 europdiischen Richtlinie

2012/19/EU.

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

Verbindung.

@
I Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei Ihrer

Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
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Garantie der KompernaB 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 lhnen gegen den Verkdufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrankt.

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 - fiir
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 miissen 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 Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder fir Beschédigungen
an zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus, Backformen oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verféllt, wenn das Produkt besch&digt, nicht sachgemdf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgeméfBe 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 fir den privaten und nicht fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbrduchlicher 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.

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen Sie dann unter Beifigung des 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

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

IAN 305804

Importeur

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

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

DE-44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.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 persénlichen Geschmack variieren!

Pommes frites

Zutaten fir 2 Personen

400 g Pommes frites (TK)

Salz

Zubereitung:

1)

2)

Die gefrorenen Pommes frites in die HeiBluftritteuse geben und gleichméBig
eine Prise Salz dariber verteilen.

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

Kartoffelwedges

Zutaten fir 2 Personen

400 g Kartoffeln (mit diinner Schale)
10 ml Olivens|

2 EL Paprikapulver (edelsiiB3)

1 TL Chilipulver

1 Prise Zucker

Meersalz
Pleffer

Zubereitung:

1)
2)

3)

4)

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

Die Kartoffelspalten mit den restlichen Zutaten in einer ausreichend groBBen
Schiissel vermengen.

Die Mischung in die HeiBluftfritteuse 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.

Die Kartoffelwedges aus der Heif3luftfritteuse nehmen und sofort servieren.
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SiBkartoffel-Pommes
Zutaten fir 2 Personen
* 400 g SiBkartoffeln
* 1 ELSesam
* 1 Prise Meersalz
+ 5ml Ol
Zubereitung
1) SuBkartoffeln schalen und in 1 x 1 cm dicke Stébchen schneiden.

2) Sesam ohne Fett ca. 10 Minuten bei 170 °C résten bis er zu duften beginnt.
Wahlen Sie dafir das Programm ,Manuell 2 #9 und passen Sie Zeit und
Temperatur entsprechend an. Rihren Sie den Sesam zwischendurch mit
einem geeigneten Werkzeug durch.

3) Den gerdsteten Sesam ein wenig abkihlen lassen und zusammen mit dem
Salz zerstoBBen.

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

5) Die Sesam-Salz-Mischung unter die SiBkartoffelpommes mengen und diese
sofort servieren.

> Um ein knusprigeres Ergebnis zu erhalten, wéssern Sie die SiBkartoffel-
Stabchen vor dem Garen fiir 60 Minuten. Trocknen Sie sie danach ab und
bestreuen Sie sie gleichméBig mit Speisestérke.
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Fruchtiger Hahnchenbrustsalat

Zutaten fir 4 Personen

500 g Hahnchenbrust

1 Orange oder 1 Mango

200 g Remoulade oder Miracel Whip
Salz und Pfeffer

etwas Zitronensaft, frisch

etwas Worcestersauce

Zubereitung

1)
2)

3)
4)
5)

6)

Héhnchenbrust mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Garrost ) samt Garbehdélter @ in die Heif3luftfritteuse stellen, die
Hahnchenbrust darauf verteilen und bei 220 °C 25 - 35 Min. garen.
Wahlen Sie dazu das Programm ,Manuell 3” M3) und passen Sie Zeit
und Temperatur entsprechend an. Wenden Sie die Héhnchenbrust nach
10 -15 Minuten.

Hahnchenbrust abkihlen lassen und mit den Fingern oder 2 Gabeln zerreifien.
Orange oder Mango schélen 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 Khlschrank durchziehen lassen.
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Gyros

Zutaten fir 2 Personen

500 g Schweinegeschnetzeltes
2 EL Gyrosgewiirz

10 ml Ol

60 ml Sahne

2 TL Créme fraiche

Salz

Zubereitung

1)

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

2) Das Fleisch in die HeiBluftfritteuse geben und bei 200 °C fir ca. 15 Min.
garen. Wéhlen Sie dazu das Programm ,Fleisch” € und passen Sie Zeit
sowie Temperatur an.

Falls das Gyros aneinander klebt, rithren Sie es zwischendurch mit einem
geeigneten Werkzeug um, damit es gleichmaBig gegart wird.

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

Hé&hnchenfligel

70

Zutaten fir 2 Personen

6 Héhnchenfligel

10 ml Weinessig

1 paar Spritzer Tabasco

Paprika Edelsif3

etwas brauner Rohrzucker oder Honig
2 TL Kréuter

Salz und Pfeffer

5ml Ol

Zubereitung

1)

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

2) Die Hahnchenfligel in eine Schissel geben und gleichméBig mit der Marinade
durchmischen. Am besten iber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

3) An der HeiBluftfritteuse das Programm ,Héhnchenschenkel-/fligel” ¢>o
wiéhlen und auf 220 °C und 25 - 35 Minuten einstellen.

4) Das Ol in die HeiBluftritteuse geben und kurz erhitzen.

5) Die marinierten Héhnchenschenkel hinzugeben und bis zum Programmende
garen. Den Garvorgang zwischendurch kontrollieren.
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Uberbackene Schweinefilet-Medaillons
Zutaten fir 4 Personen
* 400 g Schweinefilet
* 1-2 Tomaten
*  Mozzarella
*  Salz und Pfeffer
Zubereitung

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

2) Die Tomaten und den Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

3) Den Garrost O samt Garbehdélter @ in die HeiBluftfritteuse stellen, die
Medaillons darauf verteilen und bei 220 °C fir ca. 12 Minuten garen.
Weéhlen Sie dazu das Programm ,Manuell 3” #2) und passen Sie Zeit und

Temperatur entsprechend an.

4) Nach Ablauf der 12 Minuten jeweils eine Tomaten- und eine Mozzarello-
Scheibe auf die Medaillons legen und fir ca. 7 Minuten bei ca. 150 °C
iberbacken. Wahlen Sie dazu erneut das Programm ,Manuell 3“ (3).

Marinierter Sesam-Lachs
Zutaten fir 4 Personen
* 500 g Lachs
* 1 ELSesam
* 25 ml Sojasofle
e 25 ml Zitronensaft
* 1 EL Honig
e 1 TL Paprikapulver
*  Salz und Pleffer
Zubereitung

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

1) Den Lachs in Wirfel schneiden und mit der Marinade vermengen.

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

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

4) Sofort servieren.
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Rihrei
Zutaten fir 2 Personen
e 3 Eier
* 20 g Schinkenwiirfel
* 10 g Lauchzwiebeln

* 50 ml Sahne
e 1 Tomate
e 5mldl

*  Salz und Pfeffer

* 1 EL gemischte TK-Krduter

Zubereitung:

1) Die Eier mit der Sahne verschlagen.

2) Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden, die Tomaten stiickeln.

3) Die Eiermasse mit den Schinkenwiirfeln, dem Gemiise und den Krdutern
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

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

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.

Kré&uter-CroGtons
Zutaten fir 4 Personen
* 4 Scheiben Toastbrot
* 15 ml geschmolzene Butter
+ 10ml Ol
* 2 TLKré&uter 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 gleichmaBig iber
den Brotwiirfeln verteilen.

3) Bei 180 °C ca. 6 - 8 Min. in der Heif3luftfritteuse garen lassen, je nach
gewiinschtem Bréunungsgrad. Wéhlen Sie dazu das Programm ,Manuell 1”
und passen Sie Zeit und Temperatur entsprechend an.

Die Kréuter-Croltons schmecken sehr gut im Salat oder als kleiner Snack
zwischendurch.
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