





























































































































DK | Gem venligst instruktionerne til fremtidig reference.

Pleje og vedligeholdelse

TRIN 1: For du forseger at rengere eller vedligeholde, skal du tage stikket il vaffeljernet
ud af stikkontakten og lade det kele helt af.

TRIN 2: Tor @verste kabinet og Nedre kabinet pa vaffeljernet af med en bled, fugtig
klud, og ter grundigt.

TRIN 3: Fjern indbagt mad ved at péfore en lille meengde varmt vand blandet med
et mildt rengeringsmiddel pa de non-stick-belagte madlavningsplader, og ter dem
derefter rene med et stykke kokkenrulle. Brug en ikke-slibende skuresvamp, hvis
maden er svaer at fierne.

Brug aldrig skrappe eller slibende renggringsmidler eller skuresvampe til at rengere
vaffeljernet eller dets tilbeher, da dette kan beskadige overfladen.

BEMZRK: Vaffeljernet bor rengores efter hver brug.

Brugsanvisning
For forste brug

For tilslutning til stremforsyningen, renger vaffeljernet ved at falge instruktionerne i
afsnittet med titlen »Pleje og vedligeholdelse«.

BEMZRK: Nar du bruger vaffeljernet for ferste gang,
kan der frigives en let rgg eller lugt. Dette er normalt
og vil hurtigt il Serg for ti ig ventilati
omkring vaffeljernet.

Brug af vaffeljernet

For hver brug péferes forsigtigt et tyndt lag madolie pa de non-stick-belagte madlavningsplader
og gnid det ind med et kekkenrulle. Dette vil hjselpe med at forleenge levetiden af non-
stick-beleegningen og forhindre vaflen i at haenge fast.

TRIN 1: Forbered vaffeldejen.

TRIN 2: Seet stikket i, og teend for vaffeljernet pa stikkontakten. Kontrollampen vil lyse
redt, hvilket signalerer, at vaffeljernet er teendt og varmer op.

TRIN 3: Forvarm vaffeljernet i ca. 2 minutter. Kontrollampen vil slukke, nar den
nedvendige temperatur er naet.

TRIN 4: Abn forsigtigt laget ved hjeelp af varmebestandige ovnhandsker.

TRIN 5: Heeld noget af dejen ud i midten af den nedre non-stick-belagte madlavningsplade,
og luk derefter forsigtigt Iaget. For at undga spild skal du langsomt heelde en lille meengde
af dejen i midten af pladen og vente pa, at den fordeler sig jeevnt, for du tilfejer mere.
TRIN 6: Bag i ca. 6-10 minutter, eller indtil de er gyldenbrune; tjek med jeevne
mellemrum ved forsigtigt at abne laget med varmebestandige handsker. Undgé at abne
vaffeljernet for 4 minutters bagning, da dette vil forhindre vaflerne i at haeve. Hvis det
er ngdvendigt, kan vaflerne bages lidt leengere, indtil de er brunet efter praeference.
TRIN 7: Nar madlavningen er feerdig, brug varmebestandige ovnhandsker til forsigtigt
at &bne 1aget, og fiern derefter vaflerne med en var dig plast- eller .
Nar du laver flere portioner vafler, skal du lukke laget efter at have fjernet hver portion
for at bevare varmen.

TRIN 8: Sluk og traek vaffeljernet ud af stikkontakten. Lad laget sta abent og lad det kole af.

BEMZERK: Fyld ikke de non-stick-belagte madlavningsplader
for meget; dejen vil udvide sig under tilberedningen. Det
anbefales at fylde dem %5. Forvarm altid de non-stick-belagte

ingsplader, fer du begynder at lave mad. Under
brug vil kontrollampen teende og slukke for at indikere, at

ADVARSEL: Vaffeliemet og madlavningspladerne bliver
meget varme under brug; brug altid varmebestandige
handsker for at undga skader.

Hints og tips
1 Undga spild ved at tilsaette ingredienser i midten af hver brond.
2, Huvis du bruger en dej, haeld langsomt en lille maengde pa de non-stick-belagte

madlavningsplader og vent p4, at det fordeles jeevnt, inden du tilsaetter mere,
for at undga risikoen for overfyldning.

3. Sigtning af terre ingredienser, sasom mel, vil hjselpe med at skabe en glat
konsistens og undga klumper.

4. Undga at abne vaffeljernet under madlavning, da det vil tillade varme at undslippe
og forhindre bobler i at danne sig.

5. Den bedste indikator for, hvornar vaflerne er feerdige, er, nar dampen holder
op med at slippe ud fra vaffeljernet.

6. Brug altid smer eller madolie til at forbehandle de non-stick-belagte

madlavningsplader. Dette vil ikke kun hjeelpe med at beskytte non-stick
belaegningen, men det vil ogsa gore det lettere at fierne de tilberedte vafler.

7. Brugen af varmebestandigt plast eller traeredskaber vil hjeelpe med at
beskytte non-stick-belsegningen.
8. For at spare tid, n&r du bruger vaffeljernet, forbered ingredienserne og

blandingerne i god tid.

Opbevaring

Kontroller, at vaffeljernet er koldt, rent og tert, for det opbevares et keligt, tort sted.
Vikl aldrig ledningen stramt omkring vaffeljernet, vikl den lgst for at undga skader.
Specifikationer

Produktkode: EK4214
Indgang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Output: 550 W

OPSKRIFTER
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Klassiske vafler

Ingredienser

120 g almindeligt mel

1eeg

235 ml maelk

2 spiseskefulde smer, smeltet

1spsk sukker

2 tsk bagepulver

Knivspids salt

Fremgangsmade

Sigt melet og bagepulveret i en stor skal, og rer derefter sukker og salt .

| en separat skal, bland aegget, meelken og det smeltede smer sammen, og haeld
derefter blandingen i midten af de terre ingredienser. Bland godit, indtil der dannes
en glat og tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Hzeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning % op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller treespatel, og lad den
keole af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

BEMZERK: Tilsaet
for et sjovt pift.

til dejen inden til

Chokoladevafler

Ingredienser

190 g almindeligt mel
100 g sukker

75 g flormelis

2ea&g

250 ml maelk

4 spsk smer, smeltet
3 spsk usedet kakaopulver
3 tsk bagepulver

12 tsk vaniljeekstrakt
Knivspids salt

Isvafler

Ingredienser

4 klassiske vafler

Ingredienser til vaniljesmercreme

150 g flormelis

75 g smer, blgdgjort

2 tsk maelk

1tsk vaniljeekstrakt

Metode til vaniljesmegrcreme

Pisk smer og flormelis sammen indtil det er let og luftigt.

Tilseet langsomt mzelken og vaniljeekstraktet til blandingen og rer, indtil ingredienserne
er kombineret.

Fordel mellem to vafler for at lave en isvaffelsandwich.

Ingredienser til chokoladeglasur

100 g chokolade, smeltet (tilszet frugtfarve til smeltet hvid chokolade for en sjov drejning)
75 g flormelis

40 g usaltet smor, i stykker

2 spsk vand

Metode til chokoladeglasur

Pisk smer og flormelis sammen indtil det er let og luftigt.

Tilseet langsomt den smeltede chokolade og vand til blandingen og rer, indtil
ingredienserne er blandet sammen.

Fordel mellem to vafler for at lave en isvaffelsandwich.

Vaffelsandwich med is

Ingredienser

8 klassiske vafler (tilszet konditorfarve til dejen, for du bager, for en sjov variation)
4 kugler is

En handfuld krymmel

Veganske vafler

Ingredienser

100 g almindeligt mel

100 g fuldkornsmel

250 ml mandelmaelk

4 spsk vegansk smer, bledgjort
3 spsk gyldent strasukker

2 tsk bagepulver

Fremgangsmade 1tsk vaniljepasta
Sigt melet og bagepulveretien stor skal, og rer derefter sukkeret, saltet og kakaopulveret i. Knivspids salt
| en separat skal blandes seggene, maelken, den smer, ilj og

flormelis sammen og haeld derefter blandingen i midten af de terre ingredienser. Bland
godt for at danne en glat, tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Haeeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning %: op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller treespatel, og lad den
kole af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

Chokoladeovertrukne vafler

Ingredienser
4 klassiske vafler
100 g smeltet chokolade (tilseet madfarve til smeltet hvid chokolade for et sjovt twist)

Red velvet-vafler

Ingredienser

120 g almindeligt mel

25 g kakaopulver

1eeg

235 ml maelk

2 spiseskefulde smer, smeltet
1spsk sukker

2 tsk bagepulver

1tsk vaniljeekstrakt

4 draber rod frugtfarve
Knivspids salt
Fremgangsmade

Simelet og bagepulvereti en stor skél, og rer derefter sukkeret, kakaopulveret og saltet .

Sigt hvedemelet, fuldkornshvedemelet og bagepulveret i en stor skal, og rer derefter
sukker og salt i.

| en separat skal blandes mandelmaelken, vegansk smer og vaniljepasta sammen,
og heeld derefter blandingen i midten af de torre ingredienser. Bland godt for at
danne en glat, tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Heeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning % op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller traespatel, og lad den
kele af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

Veganske topping-idéer

- Smeltet vegansk chokolade og jordbaer

- Smeltet vegansk chokolade og veganske skumfiduser
- Mandelsmer og veganske chokoladechips

- Kanelpulver

- Flormelis og baer

- Peanut butter og syltetoj

- Mejerifri yoghurt og baer

- Banan og veganske chokoladestykker

- Mejerifri is og baer

»S’'mores«-vaffelsundae

Ingredienser

4 Klassiske vafler
Skumfiduser
Flpdeskum

| en separat skél blandes aegget, maelken, vanilj , madfarven og det

smor, og derefter haeldes blandingen i midten af de terre ingredienser. Bland godt
for at danne en glat, tyk dej.

Smer de non-stick-belagte madlavningsplader let, og forvarm Vaffeljernets hovedenhed.
Heeld forsigtigt dejen i vaffeljernet; fyld hver fordybning % op. Luk vaffeljernet og
tilbered, indtil vaflerne er gyldne.

Fjern forsigtigt vaflen med en varmebestandig plastik- eller treespatel, og lad den
kole af pa en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

a4

g il
340 g sukker

115 g smor

100 g usedet kakaopulver

240 mi flade, eller 120 ml flade og 120 ml maelk

2 tsk vaniljeekstrakt

Ya tsk salt

Metode til fudge sauce

I en gryde smeltes sukker, kakaopulver og maelk ved lav varme, indtil det er
fuldstaendigt kombineret.

Skru op for varmen og bring det i kog.

Rer smorret i, og fortseet med at koge i ca. 5 minutter, indtil blandingen tykner.

Fjern det fra varmen, og rer vaniljeekstrakten og saltet i.

Lad det kole af i ca. 5 minutter.



SE | Vénligen spara instruktionerna for framtida referens. 7. Attanvanda varmebestandiga plast- eller traredskap hjalper till

. att skydda non-stickbeldggningen.
Skétsel och underhall 8.  For att spara tid nar du anvéander vaffelmaskinen, forbered ingredienserna och
STEG 1: Innan du férséker med nagon rengoring eller underhall, koppla ur véffelmaskinen blandningarna i god tid.

frén elnétet och I&t den svalna helt.

STEG 2: Torka av vaffelmaskinens holje med en mjuk, fuktig trasa och torka noggrant. Férvaring
STEG 3: Ta bort inbrénd mat genom att applicera en liten mangd varmt vatten blandat Kontrollera att vaffelmaskinen &r sval, ren och torr innan du fdrvarar den pé en sval
med ett milt rengorir pa de non-sti na och torka sedan och torr plats.
av dem med en papperstrasa. Anvand en icke-slipande skrubber om det &r svart Linda aldrig sladden tatt runt vaffelmaskinen; linda den |6st for att undvika skador.
att avldagsna maten.
Anvéand aldrig starka eller slipande rengéringsmedel eller skursvampar for att rengéra Specifikationer
vaffeljarnet eller dess tillbehor, eftersom detta kan skada ytan. Produktkod: EK4214
Ingdng: 220-240 V ~ 50-60 Hz
OBS: Vaffeljarnet bor rengoras efter varje anvéndning. Effekt: 550 W

Instruktioner fér anvéndning
Innan férsta anvandningen
Innan du ansluter till elnétet, rengér vaffelmaskinen enligt instruktionerna i avsnittet

med titeln "Rengéring och underhall”.

'OBS: Nar du anvénder vaffelmaskinen for forsta gangen kan
en latt rok eller lukt avges. Detta ar normalt och kommer
snart att avta. Se till att det finns tillracklig ventilation
runt vaffelmaskinen.

Anvinda vaffelmaskinen

Innan varje anvandning, applicera forsiktigt ett tunt lager matolja pa de non-stickbelagda
kokplattorna och gnid in det med en pappershandduk. Detta hjalper till att férlanga
livslangden pa non-stick-beldggningen och férhindrar att vafflan fastnar.

STEG 1: Forbered vaffelsmeten.

STEG 2: Anslut och sétt pa vaffeljarnet vid stromkallan. Indikatorlampan kommer att
lysa rott, vilket signalerar att vaffeljarnet har satts pa och varms upp.

STEG 3: Forvarm vaffeljaret i cirka 2 minuter. Indikatorlampan kommer att slédckas
nar den énskade temperaturen har uppnatts.

STEG 4: Oppna forsiktigt locket med hjalp av varmeresistenta ugnshandskar.

STEG 5: Hall lite av smeten i mitten av den nedre non-stickbelagda kokplattan och
stang sedan locket forsiktigt. For att undvika spill, hall langsamt en liten méngd av
smeten i mitten av plattan och vénta tills den har férdelats jamnt innan du tillsatter mer.
STEG 6: Gradda i cirka 6-10 minuter eller tills de &r gyllenbruna; kontrollera regelbundet
genom att forsiktigt 5ppna locket med hjélp av varmetaliga handskar. Undvik att 5ppna
vaffelmaskinen innan 4 minuters graddning, eftersom detta forhindrar att vafflorna reser
sig. Om det behdvs kan vafflorna graddas lite langre, tills de &r brynta enligt 5Snskemal.
STEG 7: N&r graddningen &r klar, anvand varmetaliga ugnshandskar for att forsiktigt
oppna locket och ta sedan bort vafflorna med en varmetalig plast- eller traspatel.
Nar du gér flera satser vafflor, stang locket efter att varje sats tas bort for att bibehalla varmen.
STEG 8: Stang av och koppla ur vaffelmaskinen fran eluttaget. Ldmna locket 8ppet
och 1at maskinen svalna.

OBS: Fyll inte de non-stickbelagda kokplattorna for mycket;
smeten kommer att expandera under tillagningen. Det
l rekommenderas att fylla till 3. Forvarm alltid de non-

i innan du borjar laga mat. Under
anvandning kommer indikatorlampan att vaxla mellan
att vara tand och slackt for att visa att vaffelmaskinen
héller temperaturen.

VARNING: Vaffelmaskinen och kokplattorna blir mycket
heta under anvandning; anvand alltid varmebestandiga
handskar for att undvika skador.

Tips och rad
1 Undvik spill genom att Idgga ingredienser i mitten av varje fack.
2, Om du anvéander en smet, hall langsamt en liten méngd pa de non-stickbelagda

kokplattorna och vénta tills den har férdelats jgmnt innan du héller p& mer, for
att undvika risken fér éverfylining.

3. Genom att sikta torra ingredienser, sésom mjél, far du en slatare konsistens och
undviker klumpar.
4. Undvik att 8ppna vaffelmaskinen under tillagningen, eftersom det gér att varmen

férsvinner och forhindrar att bubblor bildas.

5. Den bésta indikatorn pa nar vafflorna &r klara & nér &ngan slutar komma ut
frén vaffelmaskinen.

6. Anvand alltid smor eller matolja for att forbehandla de non-stickbelagda
kokplattorna. Detta hjélper inte bara till att skydda non-stick-belaggningen, utan
gor det ocksa lattare att ta bort de tillagade vafflorna.




Klassiska vafflor

Ingredienser

120 g vanligt mjol

1499

235 ml mjolk

2 msk smor, smalt

1msk socker

2 tsk bakpulver

Nypa salt

Metod

Sikta mjolet och bakpulvret i en stor skal, rér sedan i sockret och saltet.

| en separat skal, blanda dgget, mjolken och det smalta sméret och hall sedan
blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda vél for att fa till en slat, jock smet.

Iskalla vafflor

Ingredienser

4 Klassiska vafflor

Ingredienser till vaniljsmérkram

150 g florsocker

75 g smor, mjukt

2 tsk mjolk

1tsk vaniljextrakt

Metod fér vaniljsmorkram

Vispa ihop smoret och florsockret tills det &r ljust och fluffigt.
Tillsatt langsamt mjélken och vaniljextraktet till blandningen och rér om tills
ingredienserna &r val blandade.

Lagg mellan tva vafflor for att gora en glasvaffelsmérgas.

Smérj forsiktigt de non-stickbelagda kokplattorna och férvarm va

Hall forsiktigt smeten i véffelmaskinen, fyll varje fack till %5. Stang vaffelmaskinen och
grédda tills vafflorna ar gyllene.

Ta férsiktigt bort vafflan med en vérmetalig plast- eller traspatel och Iat den svalna
pa ett galler.

Upprepa med den &terstdende smeten.

'OBS: Tillsétt matférg i smeten innan tillagning for en rolig twist.

Chokladvafflor

Ingredienser

190 g vanligt mjol

100 g socker

75 g florsocker

24&g9

250 ml mjolk

4 msk smor, smalt

3 msk osotat kakaopulver

3 tsk bakpulver

2 tsk vaniljextrakt

Nypa salt

Metod

Sikta mjolet och bakpulvret i en stor skal, ror sedan i sockret, saltet och kakaopulvret.
| en separat skal, blanda ihop agg, mjélk, smélt smor, vaniljextrakt och florsocker
och héll sedan blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda val for att
f& en jémn, tjock smet.

Smérj forsiktigt de non-stickbelagda kokplattorna och férvarm vaffelmaskinen.

Hall forsiktigt smeten i véffelmaskinen, fyll varje fack till %5. Stang vaffelmaskinen och
grédda tills vafflorna ar gyllene.

Ta férsiktigt bort vafflan med en vérmetalig plast- eller traspatel och Iat den svalna
pa ett galler.

Upprepa med den aterstdende smeten.

Chokladdoppade vafflor

Ingredienser
4 Klassiska vafflor
100 g smalt choklad (tillsatt livsmedelsfarg till smalt vit choklad for en rolig variation)

Red velvet-vafflor

Ingredienser

120 g vanligt mjol

25 g kakaopulver

1dgg

235 ml mjolk

2 msk smor, smalt

1 msk socker

2 tsk bakpulver

1tsk vaniljextrakt

4 droppar rod livsmedelsfarg

Nypa salt

Metod

Sikta mjolet och bakpulvret i en stor skal, rér sedan i socker, kakaopulver och salt.

| en separat skal, blanda ihop &gget, mjélken, vaniljextraktet, livsmedelsfargen och det
smalta sméret och héll sedan blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda
vél for att bilda en slat, tjock smet.

Smorj forsiktigt de non-sti na och foérvarm

Hall forsiktigt smeten i vaffelmaskinen, fyll varje fack till %5. Stang vaffelmaskinen och
gréadda tills vafflorna ar gyllene.

Ta férsiktigt bort vafflan med en varmetalig plast- eller traspatel och Iat den svalna
pa ett galler.

Upprepa med den aterstdende smeten.

46

g till
100 g choklad, smalt (tillsatt karamellfarg i smalt vit choklad for en rolig twist)
75 g florsocker
40 g osaltat smér, i bitar
2 msk vatten
Metod for chokladglasyr
Vispa ihop smoret och florsockret tills det &r ljust och fluffigt.
Tills&tt Iangsamt den smalta chokladen och vattnet i blandningen och rér om tills
ingredienserna &r val blandade.
Lagg mellan tva vafflor for att gora en glasvaffelsmérgas.

Glassvaffelsmorgéasar

Ingredienser

8 klassiska vafflor (tillsatt karamellférg i smeten fore graddning for en rolig twist)
4 skopor glass

En néve strossel

Veganska vafflor

Ingredienser

100 g vanligt mjol

100 g fullkornsmjol

250 ml mandelmjolk

4 msk vegansmar, rumsvarmt

3 msk gyllene strésocker

2 tsk bakpulver

1tsk vaniljpasta

Nypa salt

Metod

Sikta vetemjdl, fullkornsvetemjol och bakpulver i en stor skal, rér sedan i socker och salt.
| en separat skal, blanda mandelmjélken, det veganska smoret och vaniljpasta och
hall sedan blandningen i mitten av de torra ingredienserna. Blanda vél for att bilda
en slat, tiock smet.

Smorj forsiktigt de non-sti 1a och férvarm va inen.

Hall forsiktigt smeten i vaffelmaskinen, fyll varje fack till %s. Stang vaffelmaskinen och
gradda tills vafflorna &r gyllene.

Ta férsiktigt bort vafflan med en varmetalig plast- eller traspatel och It den svalna
pa ett galler.

Upprepa med den aterstdende smeten.

Veganska toppningsidéer

- Smalt veganchoklad och jordgubbar

- Smalt veganchoklad och veganska marshmallows
- Mandelkram och veganska chokladbitar

. Kanelpulver

- Florsocker och bar

- Jordnétssmar och sylt

- Mijolkfri yoghurt och bar

- Banan och veganska chokladchips

- Mijolkfri glass och bar

”S’'mores”-vaffelsundae

Ingredienser

4 Klassiska vafflor

Marshmallows

Vispad gradde

Ingredienser till fudgesas

340 g socker

15 g smor

100 g osétat kakaopulver

240 ml dubbelgrédde eller 120 ml dubbelgradde och 120 ml mjélk

2 tsk vaniljextrakt

Ya tsk salt

S& hér gér du fudge-sas

| en kastrull pa Idg varme smailt sockret, kakaopulvret och mjélken tills de &r helt blandade.
Oka vérmen och koka upp.

Ror i smoret och fortsatt koka i ca 5 minuter tills blandningen tjocknar.
Ta bort fran vdrmen och rér i vaniljextraktet och saltet.

Lat svalna i cirka 5 minuter.



NO| igst behold instr for fremtidig

Stell og vedlikehold

TRINN 1: For du forsgker & rengjore eller vedlikeholde, trekk ut vaffeljernet fra
stikkontakten og la det avkjales helt.

TRINN 2: Tork av @vre deksel og Nedre deksel pa vaffeljernet med en myk, fuktig
klut og terk grundig.

STEG 3:Fjern fastbrent mat ved & pafere en liten mengde varmt vann blandet med et
mildt oppvaskmiddel pa kokeplatene med slippbelegg, tark dem deretter rene med
et papirhandkle. Bruk en ikke-slipende skurepute hvis maten er vanskelig & fierne.
Bruk aldri sterke eller slipende rengjeringsmidler eller skuremidler for & rengjore
vaffeljernet eller dets tilbeher, da dette kan skade overflaten.

MERK: Vaffeljernet ber rengjeres etter hver bruk.

Instruksjoner for bruk
For forste bruk

For du kobler til stramnettet, rengjor vaffeljernet ved & folge instruksjonene i avsnittet
kalt «Pleie og vedlikehold>».

MERK: Nar du bruker vaffeljernet for forste gang, kan det
komme litt reyk eller lukt. Dette er normalt og vil snart
avta. Serg for tilstrekkelig ventilasjon rundt vaffeljernet.

Bruke vaffeljernet

Far hver bruk, pafer forsiktig et tynt lag med matolje pa kokeplater med slippbelegg, og
gni detinn med et papirhandkle. Dette vil bidra il & forlenge levetiden til slippbelegget
og forhindre at vaffelen setter seg fast.

STEG 1: Forbered vaffelreren.

STEG 2: Koble til og sla pa vaffeljernet ved hovedstremforsyningen. Indikasjonslyset
vil lyse redt, og signaliserer at vaffeljernet er slatt pa og varmes opp.

STEG 3: Forvarm vaffeljernet i ca. 2 minutter. Indikasjonslyset vil sld seg av nar den
nedvendige temperaturen er nadd.

TRINN 4: Apne forsiktig lokket ved & bruke varmebestandige ovnshansker.

TRINN 5: Hell litt av reren i midten av den nedre kokeplaten med slippbelegg og lukk
deretter lokket forsiktig. For & unngaé sel, hell sakte en liten mengde av roren i midten
av platen og vent til den fordeler seg jevnt for du tilsetter mer.

TRINN 6: La vaflene steke i ca. 6-10 minutter eller til de er gyldenbrune; sjekk periodisk
ved & forsiktig apne lokket med varmebestandige hansker. Unnga & apne vaffeljernet
for det har gatt 4 minutter med steking, da dette vil hindre vaflene i & heve. Ved behov
kan vaflene stekes litt lenger, til de er brune etter preferanse.

TRINN 7: Nar stekingen er ferdig, bruk varmebestandige ovnshansker for & forsiktig
apne lokket og fiern deretter vaflene med en varmebestandig plast- eller trespatel.
Nar du lager flere omganger med vafler, lukk lokket etter & ha fiernet hver omgang
for & bevare varmen.

TRINN 8: SIa av og koble vaffeljernet fra stramforsyningen. La lokket sta dpent og
la det avkjoles.

MERK: Ikke overfyll kokeplaten med slippbelegg; reren
vil utvide seg mens den koker. Det anbefales & fylle %.
( Forvarm alltid kokeplater med slippbelegg fer du begynner

& lage mat. Under bruk vil indikasjonslyset sla seg av og pa
for & indikere at ji Pp!

ADVARSEL: Vaffeljernet og kokeplatene blir veldig
varme under bruk; bruk alltid varmebestandige hansker
for & unnga skade.

Tips og rad
1. Unnga sl ved 4 tilsette ingredienser i midten av hver form.
2, Hvis du bruker rgre, hell en liten mengde sakte i kokeplatene med slippbelegg

og vent til den fordeles jevnt for du tilsetter mer, for & unnga risiko for overfylling.
3. Asiktetorre ingredienser, som mel, vil bidra til en jevn konsistens og unnga klumper.
4. Unngé & &pne vaffeljernet under tilberedning, da det vil la varme slippe ut og
forhindre at bobler dannes.
Den beste indikatoren pa nér vaflene er klare, er ndr dampen slutter & slippe ut
fra vaffeljernet.
6. Brukalltid smor eller matolje for & forbehandle kokeplater med slippbelegg. Dette
vil ikke bare bidra til & beskytte slippbelegget, men det vil ogsé gjere det enklere
& fierne de ferdige vaflene.
Bruk av varmebestandige plast- eller trebestikk vil bidra til & beskytte slippbelegget.
8. For 4 spare tid n&r du bruker vaffeljernet, forbered ingrediensene og blandingene
godt pa forhand.

m
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Oppbevaring

Sjekk at vaffeljernet er kjalig, rent og tert for du oppbevarer det pa et kjolig, tort sted.
Vikle aldri ledningen tett rundt vaffeljernet; vikle den lgst for & unnga skade.
Spesifikasjoner

Produktkode: EK4214
Inngang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Effekt: 550 W

OPPSKRIFTER




Klassiske vafler

Ingredienser

120 g vanlig hvetemel

1egg

235 ml melk

2 ss smer, smeltet

1ss sukker

2 ts bakepulver

En klype salt

Metode

Sikt melet og bakepulveret inn i en stor bolle, deretter ror inn sukkeret og saltet.

| en separat bolle, bland sammen egget, melken og det smeltede smeret, og hell deretter
blandingen i midten av de terre ingrediensene. Bland godt for & danne en jevn, tykk rere.
Smer lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell rgren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %s. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenveerende roren.

MERK: Tilsett konditorfarge i reren for steking for en
morsom vri.

Sjokoladevafler

Ingredienser

190 g siktet hvetemel

100 g sukker

75 g melis

2egg

250 ml melk

4 ss smor, smeltet

3 ss usotet kakaopulver

3 ts bakepulver

Y2 ts vaniljeekstrakt

En klype salt

Metode

Sikt melet og bakepulveret inn i en stor bolle, og rer deretter inn sukkeret, saltet
og kakaopulveret.

| en separat bolle, bland sammen eggene, melken, smeltet smor, vanilj og

Isvafler

Ingredienser

4 klassiske vafler

Ingredienser for vaniljesmorkrem

150 g melis

75 g smer, mykgjort

2 ts melk

1ts vaniljeekstrakt

F ate for vanilj krem

Rer sammen smoret og melisen til det blir lett og luftig.

Tilsett melken og vaniljeekstraktet sakte i blandingen og rer til ingrediensene er kombinert.
Fordel mellom to vafler for & lage en «iset vaffelsandwich».

Ingredienser til sjokoladeglasur

100 g sjokolade, smeltet (tilsett konditorfarge i smeltet hvit sjokolade for en morsom vri)
75 g melis

40 g usaltet smer, i biter

2 ssvann

Metode for sjokoladeglasur

Rer sammen smoret og melisen til det blir lett og luftig.

Tilsett sakte den smeltede sjokoladen og vannet i blandingen og rer om til
ingrediensene er blandet.

Fordel mellom to vafler for & lage en «iset vaffelsandwich».

Iskrem-vaffelsandwicher

Ingredienser

8 klassiske vafler (tilsett konditorfarge i reren for steking for en morsom vri)
4 kuler iskrem

En handfull strossel

Veganske vafler

Ingredienser

100 g hvetemel

100 g fullkornsmel

250 ml mandelmelk

4 ss vegansk smer, myknet
3 ss gyldent stresukker

2 ts bakepulver

1ts vaniljepasta

En klype salt

Metode

melis, og hell deretter blandingen inn i midten av de terre ingrediensene. Bland godt
for & danne en jevn, tykk rere.

Smer lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hellrgren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %s. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenveerende roren.

Sjokolade-dyppede vafler

Ingredienser
4 klassiske vafler
100 g smeltet sjokolade (tilsett konditorfarge til smeltet hvit sjokolade for en morsom vri)

Red velvet-vafler

Ingredienser

120 g vanlig hvetemel

25 g kakaopulver

Tegg

235 ml melk

2 ss smer, smeltet

1'ss sukker

2 ts bakepulver

1ts vaniljeekstrakt

4 dréper rod matfarge

En klype salt

Metode

Sikt melet og bakepulveret i en stor bolle, rer deretter inn sukker, kakaopulver og salt.
I'en annen bolle, bland sammen egget, melk, vaniljeekstrakt, konditorfarge og smeltet
smer, og hell deretter blandingen i midten av de tgrre ingrediensene. Bland godt for
& danne en jevn, tykk rore.

Smer lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell reren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %5. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenvaerende rgren.
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Sikt h let, sammalt mel og bakepulver i en stor bolle, og rer deretter inn
sukkeret og saltet.

I en egen bolle, bland sammen mandelmelken, vegansk smor og vaniljepasta, og
hell deretter blandingen inn i midten av de torre ingrediensene. Bland godt for & fa
en jevn, tykk rore.

Smor lett pa kokeplatene med slippbelegg og forvarm vaffeljernet.

Hell reren forsiktig i vaffeljernet; fyll hver form til %5. Lukk vaffeljernet og stek til det er gyllent.
Fjern forsiktig vaffelen ved hjelp av en varmebestandig plast- eller trespatel og la
den avkjoles pa en rist.

Gjenta med den gjenvaerende roren.

Veganske topping-ideer

- Smeltet vegansk sjokolade og jordbaer

- Smeltet vegansk sjokolade og veganske marsmallows
- Mandel smegr og veganske sjokoladebiter

- Kanelpulver

- Melis og baer

- Peangttsmer og syltetgy

- Melkefri yoghurt og baer

- Banan og veganske sjokoladebiter

" Melkefri iskrem og baer

S’mores vaffel sundae

Ingredienser

4 Klassiske vafler

Marshmallows

Pisket krem

Fudge-saus ingredienser

340 g sukker

115 g smor

100 g usetet kakaopulver

240 ml kremflgte, eller 120 ml kremflgte og 120 mI melk

2 ts vaniljeekstrakt

Ya ts salt

Fremgangsmate for fudge-saus

I en kjele over lav varme, smelt sukkeret, kakaopulveret og melken til det er
fullstendig kombinert.

Skru opp varmen og la det koke opp.

Ror inn smoret og fortsett & koke i ca. 5 minutter til blandingen tykner.
Ta av varmen og rer inn vaniljeekstrakten og saltet.

Sett til side for & avkjoles i ca. 5 minutter.



Fl | Sailyta kayttoohjeet tulevaa tarvetta varten. 7. K avien muovi- tai f ioiden kaytt6 auttaa
suojaamaan tarttumatonta pinnoitetta.

Hoito ja huolto 8. Sédsta aikaa vohveliraudan kéytossa valmistamalla ainekset ja seokset hyvissa
VAIHE 1: Ennen minkaénlaista puhdistusta tai huoltoa, irrota vohveliraudan pistoke ajoin etukateen.
pistorasiasta ja anna sen jadhtya taysin. Séilytys
VAIHE 2: Pyyhi vohveliraudan kuori pehmeallg, kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.
VAIHE 3: Irrota kiinni tarttunut ruoka levittdmalla pieni maara lamminta vettd, johon on Tarkista, ettd vohvelirauta on viiled, puhdas ja kuiva ennen kuin séilytét sen viiledssa,
sekoitettu mietoa pesuainetta, tarttumattomaksi pinnoitetuille paistolevyille, ja pyyhi kuivassa paikassa.
ne sitten iksi talot illa. Kayta t puhdistussientd, jos ruoan Ala koskaan kaéri johtoa tiukasti vohveliraudan ympirille; kaari se 18yhasti
poistaminen on vaikeaa. valttadksesi vahingoittamisen.
Ala koskaan kayta kovia tai hankaavia puhdistusaineita tai hankausvalineita vohveliraudan
tai sen lisévarusteiden puhdistamiseen, silla ne voivat vahingoittaa pintaa. Tekniset tiedot

pry Tuotekoodi: EK4214

- HUOMAUTUS: Vohvelirauta tulisi puhdistaa jokaisen Sy6tto: 220-240 V ~ 50-60 Hz

—_ kayttokerran jalkeen. Lahtéteho: 550 W

Kéayttéohjeet
Ennen ensimmaista kaytt6a
Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan, puhdista vohvelirauta noudattaen ohjeita

osiossa nimeltd "Hoito ja ylldpito”.

HUOMAUTUS: Kun kaytat vohvelirautaa ensimmaista
kertaa, saattaa aiheutua hieman savua tai hajua. Taméa
on normaalia ja h& pian. Varmista riittdva ilmanvaihto
i ymparilla.

Vohveliraudan kaytté

Ennen jokaista kéayttokertaa levita varovasti ohut kerros ruokadljya tarttumattomaksi
pinnoitetuille paistolevyille ja hiero &ljy siséan illa. T&ma auttaa pic amaan
tarttumattoman pinnoitteen kayttoikaé ja estaa vohvelia tarttumasta kiinni.

VAIHE 1: Valmista vohvelitaikina.

VAIHE 2: Kytke vohvelirauta sahkoverkkoon ja kytke se paélle. Merkkivalo syttyy
punaisena, mika osoittaa, ettd vohvelirauta on kytketty paélle ja ldmpenee.

VAIHE 3: Esilammita vohvelirauta noin 2 minuuttia. Merkkivalo sammuu, kun vaadittu
lampétila on saavutettu.

VAIHE 4: Avaa kansi varovasti kdyttden kuumuutta kestévia uunikintaita.

VAIHE 5: Kaada osa taikinasta tarttt i pinnoitetun pai: y
keskelle ja sulje sitten kansi varovasti. Vélttaaksesi roiskeita, kaada hitaasti pieni maara
taikinaa paistolevyn keskelle ja odota, ettd se levida tasaisesti ennen kuin lisaat lisaa.
VAIHE 6: Paista noin 6-10 minuuttia tai kunnes vohvelit ovat kullanruskeita. Tarkista
kypsyys saannollisesti avaamalla varovasti vohveliraudan kansi lamp6éa eristavia
kasineita kayttden. Valta vohveliraudan kannen ista ennen kuin pai ika on
ollut vahintdan 4 minuuttia, jotta vohvelit padsevat nousemaan kunnolla. Tarvittaessa
voit jatkaa paistamista, kunnes vohvelit ovat haluamasi ruskeusasteen mukaisia.
VAIHE 7: Kun paisto on valmis, avaa kansi varovasti [amma&nkestavia kasineitd kayttaen,
ja poista sitten vohvelit liammonkestavalla muovi- tai puisella lastalla.

Kun teet useita eréa vohveleita, sulje kansi jokaisen erdn poiston jélkeen, jotta lampo séilyy.
VAIHE 8: Sammuta vohvelirauta ja irrota se verkkojannitteesta. Jata kansi auki ja

anna jaahtya.
- HUOMAUTUS: Ala tayta tarttumattomaksi pinnoitettua
—_ paistolevya liikaa; taikina laajenee kypsennettdessa.
— On suositeltavaa tayttaa #s verran. Esikuumenna aina
- l tarttt i pinnoitetut pai ennen k Amistd

Kayton aikana merkkivalo syttyy ja sammuu osoittaakseen,
ettd vohvelirauta yllapitaa lampatilaa.

VAROITUS: Vohvelirauta ja paistolevyt kuumenevat
voimakkaasti kayton aikana; kaytd aina kuumuudenkestavid
hanskoja valttéaksesi loukkaantumisen.

Vinkit ja neuvot

1. Valta roi ista lisaamalla ai ia kunkin sy k keskelle.

2 Jos kaytat taikinaa, kaada hitaasti pieni maara tarttumattomaksi pinnoitetuille
paistolevyille ja odota, etta se levittyy tasaisesti ennen kuin lisaat lisaa — nain
véltat ylitayton riskin.

3. Kuivien aineiden, kuten jauhojen, siivildiminen auttaa tekemaan tasaisen
koostumuksen ja valttaa klimppeja.

4. Valta vohvelirautaa kyp: ksen aikana, silld se paastaa lammon

karkaamaan ja estaa kuplien muodostumisen.

5. Paras merkki siitd, milloin vohvelit ovat valmiita, on, kun hoyry lakkaa
karkaamasta vohveliraudasta.

6.  Kayta aina voita tai ruokacljya esikéasitellaksesi tarttumattomaksi pinnoitetut
paistolevyt. Tama ei ainoastaan auta suojaamaan tarttumattomuutta, vaan se
my0s helpottaa paistettujen vohveleiden irrottamista.




Klassiset vohvelit

Ainesosat

120 g tavallista vehndjauhoa

1kananmuna

235 ml maitoa

2 rkl voita, sulatettuna

1rkl sokeria

2 tl leivinjauhetta

Ripaus suolaa

Menetelma

Siiviléi jauhot ja leivinjauhe suureen kulhoon, sitten sekoita joukkoon sokeri ja suola.
Sekoita erillisessa kulhossa kananmuna, maito ja sulatettu voi ja kaada sitten seos
kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin, jotta saat aikaan sileé@n, paksun taikinan.
Rasvaa kevyesti tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt ja esilammita vohvelirauta.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %;. Sulje
vohvelirauta ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

P s!a vohveh varovastl lammonkestavalla muovi- tai puulastalla ja jata

Tolsta jaIJeIIa olevan taikinan kanssa.

HUOM Lisaa elintarvikevaria talklnaan ennen
ista hauskan vit

Suklaavohvelit

Ainesosat

190 g yleisjauhoja

100 g sokeria

75 g tomusokeria

2 munaa

250 ml maitoa

4 rkl voita, sulatettuna

3 rkl makeuttamatonta kaakaojauhetta

3 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljauutetta

Ripaus suolaa

Menetelma

Siiviloi jauhot ja leivinjauhe isoon kulhoon, sitten sekoita joukkoon sokeri,
suola ja kaakaojauhe.

Sekoita toisessa kulhossa kananmunat, maito, sulatettu voi, vaniljauute ja
tomusokeri, ja kaada sitten seos kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin
tasaiseksi, paksuksi taikinaksi.
Rasvaa kevyesti tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt ja esilammita vohvelirauta.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %s. Sulje
vohvelirauta ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti lammonkestéavalla muovi- tai puulastalla ja jata
jadhtymaan ritilalle.

Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

Suklaalla kuorrutetut vohvelit

Ainesosat

4 klassista vohvelia

100 g sulatettua suklaata (lisaa elintarvikevéria sulatettuun valkosuklaaseen
hauskan kaanteen saamiseksi)

Red velvet -vohvelit

Ainesosat

120 g tavallista vehnéjauhoa

25 g kaakaojauhetta

1kananmuna

235 ml maitoa

2 rkl voita, sulatettuna

1rkl sokeria

2 tl leivinjauhetta

1tl vaniljauutetta

4 tippaa punaista elintarvikevaria

Ripaus suolaa

Menetelma

Siivil6i jauhot ja leivinjauhe isoon kulhoon, sekoita sitten joukkoon sokeri,
kaakaojauhe ja suola.

Eri kulhossa sekoita yhteen muna, maito, vaniljauute, elintarvikevéri ja sulatettu
voi, ja kaada sitten seos kuivien aineiden keskelle. Sekoita hyvin tasaiseksi,
paksuksi taikinaksi.

Rasvaa kevyesti tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt ja esilammita vohvelirauta.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %s. Sulje
vohvelirauta ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti lammonkestavalla muovi- tai puulastalla ja j
jadhtymaan ritilalle.

Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

Jadhdytetyt vohvelit

Ainesosat

4 klassista vohvelia

Vaniljavoikreemin ainekset

150 g tomusokeria

75 g voita, pehmennettyna

2 tl maitoa

1tl vaniljauutetta

Vaniljavoikreemin valmistusohje

Vaahdota voi ja tomusokeri yhteen kunnes seos on kevyt ja kuohkea.

Lisaa maitoa ja vaniljauutetta hitaasti seokseen ja sekoita, kunnes ainekset ovat yhdistyneet.
Levita taytettd kahden vohvelin véliin ja tee jaatelovohvelivoileipa.
Suklaakuorrutteen ainekset

100 g suklaata, sulatettua (lisda elintarvikevaria sulatettuun valkosuklaaseen hauskan
lisén saamiseksi)

75 g tomusokeria

40 g suolatonta voita, paloina

2 rkl vettd

Suklaakuorrutteen valmistus

Vaahdota voi ja tomusokeri yhteen kunnes seos on kevyt ja kuohkea.

Lisaa sulatettu suklaa ja vesi hitaasti seokseen ja sekoita, kunnes ainekset ovat yhdistyneet.
Levita taytettd kahden vohvelin véliin ja tee jaatelovohvelivoileipa.

Jaatelolla taytetyt vohvelivoileivat

Ainesosat

8 klassista vohvelia (lisaa elintarvikevaria taikinaan ennen paistamista hauskan
kierteen aikaansaamiseksi)

4 kauhallista jaateloa

Kourallinen nonparelleja

Vegaaniset vohvelit

Ainesosat

100 g perusjauhoja

100 g téysjyvéjauhoja

250 ml mantelimaitoa

4 rkl vegaanista voita, pehmennetty

3 rkl kultaista hienoa sokeria

2 tl leivinjauhetta

1tl vaniljatahnaa

Ripaus suolaa

Menetelma

Siiviléi vehnajauhot, taysjyvajauhot ja leivinjauhe suureen kulhoon, ja sekoita sitten
joukkoon sokeri ja suola.

Sekoita erillisessa kulhossa mantelimaito, vegaaninen voi ja vaniljatahna, ja kaada sitten
seos kuivien aineiden keskelle. Sekolta hyvin saadaksesi tasaisen, paksun talkman
Rasvaa kevyesti tarttt itetut paistolevyt ja esila ita.
Kaada taikina varovasti vohvelirautaan; tayta jokainen syvennys %4. Sulje vohvelirauta
ja paista, kunnes vohvelit ovat kullanruskeita.

Poista vohveli varovasti lammaénkestavalla muovi- tai puulastalla ja
Toista jaljelld olevan taikinan kanssa.

tymaan ritilélle.

Vegaaniset tayteideat

- Sulatettua vegaanisuklaata ja mansikoita
- Sulatettua isuklaata ja vegaanivaak
- Mantelivoi ja vegaaniset suklaahippuset

" Kanelijauhe

- Tomusokeri ja marjat

- Maapéhkinévoi ja hillo

- Maidoton jogurtti ja marjat

- Banaani ja vegaaniset suklaalastut

- Maidoton jaatelo ja marjat

”S’mores”-vohvelijadteléannos

Ainesosat

4 klassista vohvelia
Vaahtokarkkeja
Kermavaahto
Fudge-kastikkeen ainekset

340 g sokeria

115 g voita

100 g makeuttamatonta kaakaojauhetta
240 ml maa tai 120 ml

2 tl vaniljauutetta
Ya tl suolaa

'maa ja 120 ml maitoa

Kattilassa matalalla lammoll& sulata sokeri, kaakaojauhe ja maito, kunnes ne ovat
taysin sekoittuneet.

Nosta lamp6é ja kiehauta.

Sekoita voi joukkoon ja jatka kiehuttamista noin 5 minuuttia, kunnes seos sakenee.
is liedelta ja sekoita joukkoon vaniljauute ja suola.

htya noin 5 minuuttia.
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A DEPOSER A DEPQSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Manufactured by:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.

MADE IN CHINA.
©George Wilkinson trademark. All rights reserved.

CD180620/MD040825/V9

















































































































