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Rangement
Vérifiez que la machine à beignet est froide, propre et 
sèche avant de la ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon de façon trop serrée autour 
de la machine à beignet ; enroulez-le sans le serrer pour 
éviter de l'endommager.
Spécifications
Code produit : EK6549
Entrée : 220–240 V ~ 50–60 Hz
Puissance : 550 W
Recette
Beignet nature
Ingrédients
450 g de farine
250 g de sucre en poudre
450 ml de lait
2 œufs
8 cuillères à soupe d'huile de cuisson
2 cuillères à soupe de levure chimique
1 cuillère à café d'extrait de vanille
Préparation
Versez la farine, le sucre et la levure chimique dans un saladier. 
Faites un puits au centre et mettez-y le lait, l'œuf, l'extrait 
de vanille et l'huile de cuisson.
À l'aide d'un mixeur, mélangez soigneusement les 
ingrédients pour obtenir une pâte lisse.
Préchauffez la machine à beignet, puis remplissez 
soigneusement l'alvéole de pâte. Assurez-vous que 
l'alvéole est remplie aux ⅔. Fermez la machine à beignet 
et faites cuire pendant environ 12 à 16 minutes jusqu'à ce 
que le beignet soit doré.
Vérifiez la cuisson du beignet avec un cure-dent ; si le 
cure-dent sort propre, le beignet est prêt.
Retirez soigneusement le beignet avec une spatule en 
plastique ou en bois résistante à la chaleur. Laissez-le 
refroidir sur une grille métallique ou servez-le chaud.

Manuel d'utilisation 
Machine à 1 grand beignet 



Description des pièces

Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure. 
Entretien et maintenance
ÉTAPE 1 : avant de procéder à toute opération de 
nettoyage ou d'entretien, débranchez la machine à 
beignet de l'alimentation secteur et vérifiez qu'elle a 
complètement refroidi.
ÉTAPE 2 : essuyez la coque de la machine à beignet avec 
un chiffon doux et humide et séchez-la soigneusement.
ÉTAPE 3 : retirez les résidus de cuisson en appliquant une 
petite quantité d'eau chaude mélangée à un détergent 
doux sur les plaques de cuisson antiadhésives et essuyez 
avec du papier absorbant. Utilisez une éponge non 
abrasive si les résidus sont difficiles à nettoyer.
N'utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs ou de 
tampons à récurer pour nettoyer la machine à beignet, car 
cela pourrait endommager la surface.

REMARQUE : nettoyez la machine à beignet 
après chaque utilisation.

Avant la première utilisation
Avant de brancher la machine à beignet sur l'alimentation 
secteur, nettoyez-la en suivant les instructions de la section 
intitulée « Entretien et maintenance ».

REMARQUE : lors de la première utilisation de la 
machine à beignet, une légère fumée et/ou une 
odeur peuvent s'en dégager. Ce phénomène 
est normal et ne dure pas. Laissez suffisamment 
d'espace autour de la machine à beignets pour 
la ventilation.

Utilisation de la machine à beignet
Avant chaque utilisation, versez une fine couche d'huile 
de cuisson sur les plaques de cuisson antiadhésives, en 
étalant avec une feuille de papier absorbant. Cela permet 
de prolonger la durée de vie du revêtement antiadhésif et 
d'empêcher les beignets de coller.
ÉTAPE 1 : préparez la pâte à beignets.
ÉTAPE 2 : branchez la machine à beignet sur l'alimentation 
secteur et allumez-la. Le voyant d'alimentation orange 
s'allume pour indiquer que la machine à beignet est 
allumée et qu'elle chauffe.
ÉTAPE 3 : faites préchauffer la machine à beignet pendant 
environ 90 secondes. Le voyant d'alimentation orange 
s'éteint une fois la température requise atteinte.
ÉTAPE 4 : ouvrez le couvercle avec précaution à l'aide de 
gants de cuisine résistants à la chaleur.
ÉTAPE 5 : versez une partie de la pâte au centre de la 
plaque de cuisson antiadhésive inférieure, puis fermez 
délicatement le couvercle. Pour éviter tout débordement, 
versez lentement une petite quantité de pâte au centre 
et attendez qu'elle soit uniformément répartie avant 
d'en rajouter.
ÉTAPE 6 : faites cuire jusqu'à ce que le beignet soit 
bien doré. Vérifiez régulièrement la cuisson en ouvrant 
le couvercle avec précaution à l'aide de gants résistants 
à la chaleur. Évitez d'ouvrir la machine à beignet avant  
5 minutes de cuisson, afin d'obtenir un beignet bien gonflé. 
Si nécessaire, prolongez le temps de cuisson, jusqu'à ce 
que le beignet soit doré à souhait.
ÉTAPE 7 : une fois la cuisson terminée, utilisez des gants 
de cuisine résistants à la chaleur pour ouvrir le couvercle 
avec précaution, puis retirez le beignet à l'aide d'une 
spatule en plastique ou en bois résistante à la chaleur.
Si vous souhaitez cuire plusieurs fournées de beignets, 
fermez le couvercle après avoir retiré chaque beignet pour 
maintenir la chaleur.
ÉTAPE 8 : éteignez la machine à beignet et débranchez-la 
de l'alimentation secteur. Laissez le couvercle ouvert et 
laissez l'appareil refroidir.

REMARQUE : ne versez pas une quantité 
trop importante sur la plaque de cuisson 
antiadhésive. La pâte s'étale pendant la 
cuisson. Il est recommandé de verser une 
quantité correspondant aux ⅔. Veillez à 
toujours préchauffer les plaques de cuisson 
antiadhésives avant de lancer la cuisson. 
Lors de l'utilisation, le voyant d'alimentation 
orange s'allume et s'éteint pour indiquer 
que la machine à beignet se maintient à la 
température sélectionnée.

ATTENTION : faites preuve de prudence pendant la 
cuisson ; la machine à beignet peut émettre de la vapeur.

AVERTISSEMENT : la machine à beignet et les plaques 
de cuisson atteignent des températures élevées pendant 
la cuisson ; veillez à toujours utiliser des gants résistants 
à la chaleur pour éviter toute blessure.

Conseils et astuces
1. Pour éviter tout débordement, ajoutez lentement les 
ingrédients dans la plaque.
2. Versez lentement une petite quantité de pâte sur les 
plaques de cuisson antiadhésives et attendez qu'elle 
s'étale de manière uniforme avant d'en rajouter, afin 
d'éviter tout débordement.
3. Tamisez les ingrédients secs, tels que la farine, afin 
d'obtenir une pâte homogène et d'éviter les grumeaux.
4. Évitez d'ouvrir la machine à beignet pendant la cuisson, 
afin de conserver la chaleur et de favoriser la formation 
des bulles.
5. Lorsque la vapeur ne s'échappe plus de la machine à 
beignet, cela signifie que le beignet est prêt.
6. Veillez à toujours utiliser du beurre ou de l'huile de 
cuisson pour préparer les plaques de cuisson à revêtement 
antiadhésif. Cela permet non seulement de protéger le 
revêtement antiadhésif, mais facilite également le retrait 
des beignets une fois cuits.
7. L'utilisation d'ustensiles en plastique ou en bois résistants 
à la chaleur permet de protéger le revêtement antiadhésif. 
8. Pour gagner du temps lors de l'utilisation de la machine 
à beignet, préparez les ingrédients et les mélanges bien 
à l'avance.
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1. Coque supérieure de la machine  
 à beignet
2. Coque inférieure de la machine  
 à beignet

3. Plaques de cuisson antiadhésives
4. Voyant d'alimentation




