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EN | Please retain instructions for future reference.
SAFETY INSTRUCTIONS

* When using electrical appliances, basic safety precautions should always
be followed.

» Check that the voltage indicated on the rating plate corresponds with that of the local
network before connecting the appliance to the mains power supply.

* This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities and knowledge, if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.

= Children shall not play with the appliance.

* Children should not perform cleaning or user maintenance, unless they are older
than 8 and supervised.

* This appliance is not a toy.

* |f the power supply cord, plug or any part of the appliance is malfunctioning or if
it has been dropped or damaged, cease using the product immediately to avoid
potential injury.

» This appliance contains no user serviceable parts, only a qualified electrician should
carry out repairs. Improper repairs may place the user at risk of harm.

» Keep the appliance and its power supply cord out of the reach of children.

= Keep the appliance out of the reach of children when it is switched on or
cooling down.

= Keep the appliance and its power supply cord away from heat or sharp edges that
could cause damage.

= Keep the power supply cord away from any parts of the appliance that may become
hot during use.

= Keep the appliance away from other heat emitting appliances.

* Do not allow the power supply cord to hang over worktops, touch hot surfaces or
become twisted.

* Do not immerse the electrical components of the appliance in water or any
other liquid.

* Do not operate the appliance with wet hands or if any connections are wet.

» [f this appliance falls or accidentally becomes immersed in water, unplug it from the
wall outlet immediately. Do not reach into the water.

= Do not leave the appliance unattended whilst connected to the mains power supply.

* Do not remove the appliance from the mains power supply by pulling the cord;
switch it off and remove the plug by hand.

= Do not pull or carry the appliance by its power supply cord.

* Do not use the appliance for anything other than its intended use.

» Do not use any accessories other than those supplied.

» Do not use this appliance outdoors.

» Do not store the appliance in direct sunlight or in high humidity conditions.

* Do not move the appliance whilst it is in use.

» Always unplug the appliance after use and allow it to cool fully before any cleaning,
user maintenance or storing away.



= Always use the appliance on a stable, heat-resistant surface, at a height that is
comfortable for the user.

= This appliance should not be operated by means of an external timer or separate
remote control system.

= Use of an extension cord with the appliance is not recommended.

» This appliance is intended for domestic use only. It should not be used for

commercial purposes.
CAUTION: Hot surface — do not touch hot sections or heating

& components of the appliance.
A ‘ WARNING: Keep the appliance away from flammable materials.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

CONSIGNES DE SECURITE

» |ors de I'utilisation d’appareils électriques, les consignes élémentaires de sécurité
doivent toujours étre respectées.

» Vérifiez que la tension indiquée sur la plagque signalétique correspond a celle du
réseau local avant de brancher 'appareil sur I'alimentation secteur.

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et toute personne
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, a la seule condition
gu’ils soient surveillés ou informés de I'utilisation appropriée de 'appareil et soient
conscients des risques inhérents a son utilisation.

» | es enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

* Les enfants ne doivent procéder ni au nettoyage ni a la maintenance de I'appareil
sauf s’ils ont plus de 8 ans et qu'ils sont sous surveillance.

» Cet appareil nest pas un jouet.

* Sile cordon d’alimentation, la prise ou toute autre partie de 'appareil ne fonctionne
pas correctement, ou si 'appareil est tombé ou endommagé, cessez immédiatement
d'utiliser le produit pour éviter tout risque de blessure.

» Cet appareil ne contient aucune piece réparable par I'utilisateur ; seul un électricien
qualifié est autorisé a effectuer des réparations. Des réparations hasardeuses
peuvent mettre lutilisateur en danger.

» Tenez 'appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des enfants.

» Tenez 'appareil hors de portée des enfants lorsqu'il est allumé ou qu'il refroidit.

» Tenez I'appareil et son cordon d’alimentation a I'écart de toute source de chaleur
ou de tout bord tranchant susceptible de les endommager.

» Tenez le cordon d’alimentation a I'écart de toute piece de I'appareil qui pourrait
devenir chaude pendant son utilisation.

» Tenez l'appareil a I'écart d’autres appareils émettant de la chaleur.

*» Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas au-dessus du plan de travail,
ne touche pas de surfaces chaudes et ne se torde pas.




* N'immergez pas les composants électriques de 'appareil dans 'eau ni dans tout
autre liquide.

» N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées ou si les connecteurs sont mouillés.

» Si l'appareil tombe dans I'eau accidentellement, débranchez-le immédiatement de
lalimentation secteur. Ne mettez pas les mains dans I'eau.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché sur
lalimentation secteur.

* Ne débranchez pas I'appareil de I'alimentation secteur en tirant sur le cordon
d’alimentation ; éteignez-le et débranchez-le a la main.

» Ne tirez pas et ne transportez pas I'appareil par son cordon d’alimentation.

» N'utilisez pas I'appareil a d’autres fins que celles pour lesquelles il a été concu.

= N'utilisez pas d’accessoires autres que ceux fournis.

» N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur.

* Ne laissez pas I'appareil a la lumiere directe du soleil ou dans des conditions
d’humidité élevée.

» Ne déplacez pas I'appareil lorsqu’il est en cours d'utilisation.

» Débranchez toujours I'appareil apres utilisation et laissez-le refroidir completement
avant de le nettoyer, de procéder a son entretien ou de le ranger.

» Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable et résistante a la chaleur, a une
hauteur confortable.

» N'utilisez pas de minuteur externe ni de systeme de commande a distance avec
cet appareil.

= ['utilisation d’une rallonge avec 'appareil est déconseillée.

» Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Il ne doit pas étre utilisé
a des fins commerciales.

A\

A ‘ AVERTISSEMENT : tenez I'appareil a lécart des matériaux inflammables.

ATTENTION : surface chaude. Ne touchez pas les parties chaudes ou
les composants chauffants de I'appareil.

DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur spateren Verwendung auf.
SICHERHEITSHINWEISE

* Bei der Verwendung elektrischer Gerate sind stets die grundlegenden
Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.

» Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der des
lokalen Netzwerks Uibereinstimmt, bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen.

* Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet werden und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und Wissen,
solange sie unter Aufsicht sind oder eine Anleitung erhalten haben und in der Lage
sind, die Gefahrenquellen im vollen Umfang zu verstehen.

* Das Gerat ist kein Kinderspielzeug.



» Kinder dirfen Reinigungs- oder Wartungsarbeiten nur durchfiihren, wenn sie
mindestens 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

» Dieses Gerét ist kein Spielzeug.

= \Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Gerats defekt sind oder dieses
fallen gelassen oder beschadigt wurde, stellen Sie die Benutzung des Produkts
umgehend ein, um potenzielle Verletzungen zu vermeiden.

» Dieses Gerdt enthélt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden konnen.
Reparaturen dirfen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgeflihrt werden.
Durch unsachgemaBe Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.

» Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

» Das Gerat muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkuhlt, auBerhalb der
Reichweite von Kindern befinden.

» Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen Kanten fern, die
Schéden verursachen konnten.

= Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Gerats fern, die wahrend des Betriebs heil3
werden konnten.

= Halten Sie das Gerat von anderen Geraten fern, die Warme ausstrahlen.

= L assen Sie das Netzkabel nicht Uber Arbeitsflaichen hangen oder mit heien
Oberflachen in Kontakt kommen und verdrehen Sie es nicht.

= Tauchen Sie die elektrischen Komponenten des Geréts nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

= Betreiben Sie das Gerét nicht mit nassen Handen oder wenn die Anschlisse
nass sind.

= Wenn das Gerét herunterfallt oder versehentlich in Wasser getaucht wird, ziehen Sie
sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Greifen Sie nicht in das Wasser.

= | assen Sie das Geréat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es an das Stromnetz
angeschlossen ist.

= Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats nicht aus der Steckdose, indem Sie am Kabel
ziehen. Schalten Sie es aus und ziehen Sie den Stecker von Hand ab.

= Ziehen oder tragen Sie das Gerét nicht am Netzkabel.

» Verwenden Sie das Gerat nur fiir den vorgesehenen Zweck.

» Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehar.

» Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.

» | agern Sie das Gerat nicht in direktem Sonnenlicht oder bei hoher Luftfeuchtigkeit.

» Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es verwendet wird.

* Trennen Sie das Gerat nach der Verwendung immer vom Stromnetz und
vergewissern Sie sich vor jeder Reinigung oder Wartung sowie vor dem
Aufbewahren, dass es vollstandig abgekihlt ist.

» Verwenden Sie das Gerat immer auf einer stabilen, hitzebestandigen Oberflache,
die sich flr den Benutzer in einer angenehmen Hohe befindet.

» Dieses Geréat darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten
Fermnbedienungssystem betrieben werden.

» Es wird nicht empfohlen, das Gerat zusammen mit einem Verlangerungskabel
zu verwenden.
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= Dieses Gerat ist nur flr den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte nicht fur kommerzielle
Zwecke verwendet werden.

& ACHTUNG: HeiBe Oberfliche — Beriihren Sie keine heiBen Bereiche

und Bauteile des Gerats.
A ‘ WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstige raadpleging.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

» Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de standaard
veiligheidsmaatregelen worden opgevolgd.

» Controleer of het voltage aangegeven op het typeplaatje overeenkomt met dat van
het lokale netwerk voordat u het apparaat op de netspanning aansluit.

» Kinderen vanaf 8 jaar en mensen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of met een gebrek aan kennis mogen dit apparaat alleen
onder toezicht gebruiken, of nadat ze instructie hebben ontvangen en als ze de
gevaren van het gebruik begrijpen.

= Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

» Kinderen mogen dit apparaat alleen schoonmaken of onderhouden als ze ouder
zijn dan 8 jaar en er toezicht wordt gehouden.

= Dit apparaat is geen speelgoed.

= Als het netsnoer, de stekker of een onderdeel van het apparaat defect, gevallen of
beschadigd is, stop dan onmiddellijk met het gebruik van het product om mogelijk
letsel te voorkomen.

* Dit apparaat bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden
onderhouden. Alleen een gekwalificeerde elektricien mag reparaties uitvoeren. Bij
onjuiste reparaties kan de gebruiker letsel oplopen.

= Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik van kinderen.

» Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen wanneer het is ingeschakeld of
aan het afkoelen is.

= Houd het apparaat en het netsnoer uit de buurt van warmtebronnen en scherpe
randen die schade kunnen veroorzaken.

* Houd het netsnoer uit de buurt van onderdelen van het apparaat die tijdens gebruik
heet kunnen worden.

* Houd het apparaat uit de buurt van andere apparaten die warmte afgeven.

» Laat het netsnoer niet over werkbladen hangen of in aanraking komen met hete
opperviakken, en zorg dat het niet gedraaid zit.

* Dompel de elektrische componenten van het apparaat niet onder in water of een
andere vloeistof.

» Gebruik het apparaat niet met natte handen of als de aansluitingen nat zijn.

= Als dit apparaat valt of per ongeluk in water wordt ondergedompeld, haal dan
onmiddellijk de stekker uit het stopcontact. Steek uw hand niet in het water.

= | aat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl het is aangesloten op het stopcontact.
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» Haal de stekker niet uit het stopcontact door aan het snoer te trekken; schakel het
apparaat uit en verwijder de stekker met de hand.

» Draag het apparaat niet aan het netsnoer en trek ook niet aan het snoer.

» Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het is bedoeld.

» Gebruik geen andere accessoires dan de meegeleverde accessoires.

» Gebruik dit apparaat niet buitenshuis.

» Berg het apparaat niet op in direct zonlicht of in vochtige omstandigheden.

» Verplaats het apparaat niet terwijl het in gebruik is.

= Haal altijd na gebruik de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen voordat u het schoonmaakt, onderhoudt of opbergt.

= Gebruik het apparaat altijd op een stabiele, hittebestendige ondergrond, op een
hoogte die comfortabel is voor de gebruiker.

= Dit apparaat mag niet worden bediend met een externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

= Het gebruik van een verlengsnoer wordt afgeraden.

= Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Het mag niet worden

gebruikt voor commerciéle doeleinden.
& verwarmingsonderdelen van het apparaat niet aan.
A WAARSCHUWING: Houd het product it de buurt van brandbare materiglen.

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosé.
INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

» Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe
Srodki ostroznosci.

* Przed podftaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic, czy
napiecie podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalnej.

* To urzadzenie moze byc uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby
0 ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze przez
osoby nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy, o ile znajduja sie one pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo lub otrzymaty od niej instrukcje
dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i o ile sg Swiadome zwigzanych
z tym zagrozen.

®» Zabrania sie dzieciom zabawy urzgdzeniem.

» Dzieci nie powinny przeprowadzac czyszczenia ani konserwacji urzadzenia, chyba
Ze majg co najmniej 8 lat i sg nadzorowane.

» Ten produkt nie jest zabawka.

» Jesli przewdd zasilajgcy, wiyczka lub inna czes¢ urzadzenia nie dziatajg prawidtowo
badz zostaty upuszczone lub zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie
urzadzenia w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

LET OP: Heet oppervliak — raak het hete gedeelte of de




* To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga byc serwisowane przez uzytkownika.
Naprawy nalezy powierzy¢ wytgcznie wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawictowo
przeprowadzona naprawa moze narazic¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.

» Urzadzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

» Wigczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w migjscu niedostepnym
dla dzieci.

» Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od zZrddet ciepfa i
ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.

» Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktdre moga sie
nagrzewac podczas pracy.

» Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujacych ciepto.

* Nie wolno dopuscic, aby przewdd zasilajgcy zwisat z blatéw roboczych, dotykat
goracych powierzchni lub sie skrecat.

* Nie nalezy zanurzac elementdw elektrycznych urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

* Nie nalezy obstugiwac urzadzenia mokrymi rekoma ani jesli ztgcza sg mokre.

» Jesli urzadzenie wpadnie do wody lub przypadkowo zostanie w niej zanurzone,
nalezy natychmiast wyjac wtyczke z gniazdka elektrycznego. Nie nalezy probowac
wytawiac urzadzenia.

* Nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po podtgczeniu do
sieci elektryczne;j.

* Nie nalezy odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy wytgczyc
urzadzenie i wyjac wtyczke recznie.

» Nie wolno ciggnac ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajacy.

* Nie wolno uzywac produktu do celdw innych niz jego przeznaczenie.

* Nie nalezy uzywac akcesoridw innych niz dotgczone do zestawu.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

* Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

* Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

» Zawsze po uzyciu nalezy odfgczac urzadzenie od zasilania, a przed czyszczeniem,
konserwacjg lub odtozeniem na dtuzszy czas — pozostawiac je do ostygniecia.

» Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka temperature
powierzchni, na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkownika.

» Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara ani oddzielnego
uktadu zdalnego sterowania.

» Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

» To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie nalezy go
uzywac do celdw komercyjnych.

A\

UWAGA: goraca powierzchnia — nie nalezy dotykac goracych czesci ani
elementdw grzejnych urzadzenia.




OSTRZEZENIE: urzadzenie nalezy przechowywaé z dala od
materiatéw fatwopalnych.

IT | Conservare il manuale di istruzioni per riferimento futuro.
ISTRUZIONI DI SICUREZZA

» Durante I'uso di apparecchiature elettriche, & necessario osservare le precauzioni
di sicurezza di base.

* Prima di collegare l'apparecchio all'alimentazione elettrica, verificare che la tensione
indicata sullapposita targhetta corrisponda a quella della rete locale.

» Questo apparecchio puo essere usato da bambini a partire da 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, 0 non in possesso della necessaria
esperienza e conoscenza, solo in presenza di un supervisore e solo dopo aver
ricevuto istruzioni sul suo impiego e sui rischi associati.

* Non lasciare che i bambini giochino con il prodotto.

* La pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate da bambini, a meno che
non abbiano almeno 8 anni e non siano supervisionati da un adulto.

» Questo apparecchio non & un giocattolo.

» Se il cavo di alimentazione, la spina o una qualsiasi parte dell’apparecchio non
funziona correttamente o se ha subito cadute o danni, interrompere immediatamente
l'uso del prodotto onde evitare possibili lesioni.

= Questo apparecchio non contiene parti riparabili dall’'utente, rivolgersi
esclusivamente a un elettricista qualificato per la riparazione. Le riparazioni improprie
possono provocare danni agli utenti.

= Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini.

» Tenere 'apparecchio fuori dalla portata dei bambini quando e acceso e in fase
di raffreddamento.

= Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione lontano da fonti di calore o bordi
affilati per evitare danni.

» Tenere il cavo di alimentazione lontano da qualsiasi parte dell’apparecchio che
potrebbe surriscaldarsi durante l'uso.

» Tenere I'apparecchio lontano da altre apparecchiature che producono calore.

= Evitare che il cavo di alimentazione rimanga sospeso su piani di lavoro, entri in
contatto con superfici calde o si intrecci.

= Non immergere i componenti elettrici dellapparecchio in acqua o in altri liquidi.

= Non utilizzare 'apparecchio con le mani bagnate o se i collegamenti sono umidi.

= Se l'apparecchio cade o viene involontariamente immerso nell’acqua, scollegarlo
immediatamente dalla presa a muro. Non tentare di afferrarlo in acqua.

* Non lasciare I'apparecchio incustodito quando € collegato allalimentazione elettrica.

* Non scollegare I'apparecchio dall’alimentazione elettrica tirando il cavo; &
consigliabile prima spegnerlo e poi estrarre la spina con cautela.

* Non tirare o trasportare 'apparecchio tramite il cavo di alimentazione.

* Non utilizzare 'apparecchio per scopi diversi dall’'uso previsto.

* Non utilizzare accessori diversi da quelli forniti in dotazione.

» Non utilizzare questo apparecchio all’'aperto.



= Non conservare 'apparecchio alla luce diretta del sole o in condizioni di
umidita elevata.

* Non spostare I'apparecchio mentre & in funzione.

» Scollegare l'apparecchio dallalimentazione elettrica dopo l'uso e lasciarlo raffreddare
completamente prima di eseguire operazioni di pulizia 0 manutenzione o prima
di riporlo.

» Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile e resistente al calore, a
un’altezza confortevole.

= | "apparecchio non deve essere azionato mediante timer esterno o telecomando separato.

= Sisconsiglia 'uso di prolunghe.

» Questo apparecchio & destinato esclusivamente all’'uso domestico, non a
scopi commerciali.

ATTENZIONE: superficie calda! Non toccare le superfici calde o i

& componenti dell’apparecchio che generano calore.
A ‘ AVVERTENZA: tenere 'apparecchio lontano da materiali infiammabili.

ES | Conserve estas instrucciones para poder consultarlas en el futuro.
INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

» Siga siempre las precauciones bdsicas de seguridad al usar aparatos eléctricos.

= Compruebe que el voltaje indicado en la placa coincide con el de la red local antes
de conectar el dispositivo a la corriente eléctrica.

» Este dispositivo puede ser usado por nifios de 8 afios en adelante y por personas
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o sin conocimientos al
respecto, siempre y cuando se les den instrucciones y se los supervise, y solo si
comprenden los riesgos que su uso conlleva.

* Los nifilos no deben jugar con el dispositivo.

» A menos que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervision, los nifios no deben
realizar labores de limpieza ni de mantenimiento del dispositivo.

= Este dispositivo no es un juguete.

» Deje de utilizar el dispositivo inmediatamente si el cable de alimentacion, el enchufe
o0 cualquier otra pieza no funcionan correctamente, o si ha sufrido alguna caida o
algun otro tipo de dafio, para evitar posibles lesiones.

» Este dispositivo contiene piezas que el usuario no puede reparar, por lo que es
necesario que un electricista cualificado se ocupe de las reparaciones pertinentes.
Una reparacion inadecuada puede poner al usuario en riesgo de sufrir dafios.

» Mantenga el dispositivo y el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios.

» Mantenga el dispositivo fuera del alcance de los nifios cuando esté encendido o
mientras se esté enfriando.

» Mantenga el dispositivo y el cable de alimentacion alejados de fuentes de calor o
bordes afilados que puedan causar dafios.
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» Mantenga el cable de alimentacion alejado de las partes del dispositivo que puedan
calentarse durante el uso.

» Mantenga el dispositivo alejado de otros que emitan calor.

* No deje que el cable de alimentacion cuelgue de la encimera, toque superficies
calientes ni se retuerza.

* No sumetja los componentes eléctricos del aparato en agua u otros liquidos.

= No manipule el aparato con las manos mojadas ni si alguna de las conexiones
estd humeda.

» Si el aparato sufre una caida o se sumerge accidentalmente en agua, desenchufelo
inmediatamente de la toma de corriente. No sumerja las manos en el agua.

» Supervise el dispositivo mientras esté conectado a la corriente eléctrica.

» No desconecte el aparato de la corriente eléctrica tirando del cable. En su lugar,

apaguelo y retire el enchufe con la mano.

No transporte ni mueva el dispositivo agarrandolo por el cable de alimentacion.

No utilice el dispositivo para ningun otro uso que no sea el previsto.

No utilice accesorios diferentes a los incluidos.

No utilice el dispositivo al aire libre.

» Guarde el dispositivo alejado de la luz solar directa y de la humedad.

No mueva el dispositivo mientras esté en uso.

Desenchufe siempre el aparato después de cada uso y deje que se enfrie por

completo antes de almacenarlo o de realizar cualquier labor de limpieza o

de mantenimiento.

Utilice siempre el dispositivo sobre una superficie estable, resistente al calory a una

altura que sea comoda para el usuario.

Este dispositivo no debe utilizarse con un temporizador externo ni un sistema de

control remoto independiente.

No se recomienda el uso de un cable alargador con el dispositivo.

Este dispositivo estd disefiado exclusivamente para el uso doméstico. No debe

utilizarse para fines comerciales.

PRECAUCION: Superficie caliente: no toque las partes calientes ni los

& componentes calefactores del aparato.

‘ ADVERTENCIA: Mantenga el dispositivo alejado de materiales inflamables.

PT | Conserve estas instru¢8es para referéncia futura.

INSTRUCOES DE SEGURANGA

» Quando utilizar aparelhos elétricos, as precaucdes basicas de seguranga devem
ser sempre seguidas.

» Verifique se a tensdo indicada na placa de classificacdo corresponde a da rede local
antes de ligar o aparelho a tomada elétrica.

= Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos de idade e por
pessoas com limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou com falta de conhecimento,
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desde que as mesmas tenham sido supervisionadas/instruidas e compreendam os
perigos associados.

» O aparelho ndo deve servir de brinquedo para criancas.

» As criancas ndo devem efetuar a limpeza ou a manutencao a realizar pelo utilizador,
exceto se tiverem idade superior a 8 anos e sejam supervisionadas.

» Este aparelho nao € um brinquedo.

* Em caso de queda ou danos do aparelho ou de avaria no cabo de alimentacdo, na
ficha ou em qualquer peca do aparelho, pare imediatamente de utilizar o produto
para evitar potenciais ferimentos.

» Este aparelho ndo contém pecas que possam ser reparadas pelo utilizador; apenas
um eletricista qualificado deve efetuar reparacdes. As reparacdes incorretas podem
colocar o utilizador em risco de ferimentos.

* Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimentacdo fora do alcance
das criancas.

» Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas quando estiver ligado ou
a arrefecer.

» Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao afastados de fontes de calor ou
arestas afiadas que possam causar danos.

» Mantenha o cabo de alimentacao afastado de quaisquer pecas do aparelho que
possam aquecer durante a utilizacdo.

= Mantenha o aparelho afastado de outros aparelhos que irradiem calor.

» Ndo permita que o cabo de alimentacao fique pendurado em bancadas, toque em
superficies quentes ou fique torcido.

* Ndo mergulhe os componentes elétricos do aparelho dentro de dgua ou de
qualquer outro liquido.

» Ndo utilize o aparelho com as mdos molhadas ou se alguma ligacao estiver molhada.

» Se cair ou ficar acidentalmente submerso em agua, desligue o aparelho
imediatamente da tomada. Nao toque na agua.

» Ndo deixe o aparelho sem vigilancia enquanto estiver ligado a tomada elétrica.

» Ndo desligue o aparelho da tomada elétrica puxando pelo cabo. Desligue e retire
a ficha a méo.

* Ndo puxe nem transporte o aparelho segurando-o pelo cabo de alimentacao.

» Ndo utilize o aparelho para outro fim que ndo o previsto.

» Ndo utilize outros acessorios que nao os fornecidos.

» Ndo utilize este aparelho no exterior.

» Ndo guarde o aparelho sob luz solar direta ou em condicdes de humidade elevada.

» Ndo tente mudar o aparelho de local enquanto estiver em funcionamento.

» Desligue sempre a ficha do aparelho apds a utilizacdo e deixe-o arrefecer
completamente antes de efetuar qualquer operacao de limpeza ou manutencdo
do utilizador ou de 0 armazenar.

» Utilize sempre o aparelho numa superficie estdvel e resistente ao calor, a uma altura
confortavel para o utilizador.

» Este aparelho ndo deve ser utilizado com um temporizador externo nem um sistema
de controlo remoto separado.

» Ndo se recomenda a utilizacdo de um cabo de extensdo com o aparelho.
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» Este aparelho destina-se apenas a uso domeéstico. Ndo deve ser utilizado para
fins comerciais.

CUIDADO: superficie quente — nao toque nas sec¢oes quentes nem
nos componentes de aquecimento do aparelho.

A AVISO: mantenha o aparelho afastado de materiais inflamaveis.

SK | Pokyny si uschovajte pre pripad buddcej potreby.
BEZPECNOSTNE POKYNY

* Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat zdkladné
bezpecnostné opatrenia.

* Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, i napéatie uvedené na
typovom Stitku zodpovedd napétiu v miestnej sieti.

» Tento pristroj smu pouzivat deti starie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami a znalostami, avsak iba pokial st pod
dohfadom/informovani a rozumeju prislusnym nebezpecenstvam.

= SpotrebiC nie je ureny pre deti na hranie.

» Deti by nemali vykondvat Cistenie alebo pouzivatel'sku tdrzbu, pokial nie su starsie
ako 8 rokov a nie su pod dohladom.

*» Tento spotrebic nie je hracka.

» Ak napdjaci kdbel, zastrcka alebo akdkolvek Cast spotrebica nefunguje spravne
alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu, vyrobok ihned prestarite pouZzivat, aby
ste predisli moznému zraneniu.

» Tento spotrebi¢ neobsahuje Ziadne Casti, ktoré méze opravovat spotrebitel. Opravy
smie vykondvat iba kvalifikovany elektrotechnik. Nesprdvna oprava méze viest k
ohrozeniu spotrebitela.

= Spotrebic a napdjaci kdbel uchovdvajte mimo dosahu deti.

» Ked je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol, uchovavajte ho mimo
dosahu deti.

= Spotrebic a napajaci kabel chrante pred teplom alebo ostrymi hranami, ktoré by ho
mohli poskodit.

» Napajaci kdbel udrzujte v bezpecnej vzdialenosti od akychkolvek Casti spotrebica,
ktoré sa mézu pocas pouzivania zahriat.

= Spotrebi uchovavajte v bezpecnej vzdialenosti od inych spotrebicov vyzarujucich teplo.

* Nedovolte, aby napajaci kdbel previsal z pracovnej plochy, dotykal sa horucich
povrchov alebo sa zamotal.

» Neponarajte elektrické suciastky tohto spotrebica do vody alebo inej kvapaliny.

» Spotrebic¢ neobsluhujte mokrymi rukami alebo v pripade, ak su niektoré
pripojenia mokré.

= Ak tento spotrebic spadne alebo sa neumyselne ponori do vody, okamzite ho
odpojte od elektrickej zasuvky. Nesiahajte do vody.

» Ked je spotrebiC pripojeny k elektrickej sieti, nenechavaijte ho bez dozoru.
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*» Spotrebi¢ neodpdjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Viypnite ho a zéstrcku
vytiahnite rukou.

» Spotrebic netahajte ani neprendsajte za napajaci kabel.

» Spotrebi¢ nepouZzivajte na iné Ucely, nez na ktoré je urceny.

» NepouZivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.

» Tento spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

» Spotrebi¢ neskladujte na priamom sine¢nom svetle ani vo velmi vihkom prostredi.

» Pocas pouzivania spotrebi¢om nepohybuijte.

* Po pouziti spotrebic vzdy odpojte zo siete a pred kazdym Cistenim, Udrzbou alebo
uskladnenim ho nechajte tplne vychladnt.

» Spotrebi¢ vzdy polozte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske pohodinej
pre pouzivatela.

*» Tento spotrebic sa neobsluhuje pomocou externého ¢asovaca alebo samostatného
systému dialkového ovlddania.

» Pouzitie predlZzovacieho kdbla so spotrebi¢om sa neodportica.

» Tento spotrebic je urceny len na domdce pouzitie. Nemd sa pouzivat na
komer¢né Ucely.

UPOZORNENIE: Horuci povrch — nedotykajte sa horucich ¢asti ani

A vyhrevnych dielov spotrebica.

VAROVANIE: Spotrebi¢ uchovavajte v bezpecnej vzdialenosti od

horlavych Iatok.

CZ | Névod si uschovejte pro pozdéjsi pouziti.

BEZPECNOSTNI POKYNY

* Pfi pouzivani elektrickych pfistrojl je tfeba vzdy dodrzovat zdkladnfi
bezpecnostni opatren.

» Pred pfipojenim spotfebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte, ze napéti uvedené
na Stitku odpovidd tomu v mistni elektrické siti.

» Toto zafizeni mohou pouzivat déti starSi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentdlnimi schopnostmi, pokud jsou pod dohledem nebo pokud
obdrzely pokyny a chdpou moznd rizika.

* Nedovolte détem, aby si se zafizenim hrdly.

» Déti by nemély provddeét Cisténi ani tdrzbu, pokud nejsou starsi nez 8 let a nejsou
pod dohledem.

» Tento spotfebi¢ neni hracka.

» Pokud napajeci kabel, zastréka nebo jina ¢ast spotiebice nefunguiji spravné nebo
doslo k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned prestarite pouzivat, aby nedoslo
ke zranéni.

» Tento pfistroj neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat uzivatel, opravy
smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar. Nevhodné provedena oprava mlze
uZzivatele vystavit riziku poranéni.

» Spotrebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.
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» Pokud je spotebi¢ zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej mimo dosah déti.

» Spotfebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla a vyhybejte se kontaktu
s ostrymi hranami, které by mohly zpUsobit poskozen.

» UdrZujte napdjeci kabel v dostatecné vzdalenosti od ¢asti spotfebice, které se
mohou béhem pouzivani zahfat.

» Spotfebi¢ uchovdvejte mimo dosah ostatnich spotfebic, které vydavaji teplo.

» Nenechavejte napdjeci kabel viset z kuchynskeé linky. Kabel se nesmi dotykat
horkych povrcht a byt prekrouceny.

» Neponofuijte elektrické soucdsti spotfebice do vody ani jiné kapaliny.

» Spotiebi¢ neobsluhujte mokryma rukama nebo pokud jsou mokré konektory.

» Pokud spotrebi¢ spadne nebo je omylem ponoren do vody, okamzité jej odpojte ze
zasuvky. Do vody nesahejte.

» Pokud je spotebic pfipojen k napajeni, nenechavejte jej bez dozoru.

* Neodpojujte spotrebic ze zdroje napéti tahanim za napdjeci kabel. Spotfebic vypnéte
a rucne vypojte zastrcku.

* Netahejte ani nepfenasejte spotfebic za napdjeci kabel.

» Spotebi¢ nepouziveijte k jinému ucelu, nez k némuz je urcen.

» NepouZivejte zadné pfisluSenstvi, které neni soucasti doddvky.

* NepouZivejte spotfebic venku.

» Spotfebi¢ neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach s vysokou vihkosti.

» Nepresunuijte spotfebi¢ béhem pouzivani.

*» Po pouziti spotfebic vzdy odpojte od napdjeni a pred Cisténim, idrzbou ¢i uloZzenim
jej nechte zcela vychladnout.

» Vzdy spotfebi¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu ve vysce, ktera
je pro uzivatele pohodina.

» Tento spotfebi¢ by nemél byt ovlddan pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného délkového ovlddani.

» Nedoporucujeme pouZzivat se spotfebi¢em prodluzovaci kabel.

» Tento spotiebic je urCen pouze pro domaci pouziti. Nesmi byt pouzivan pro
komer¢ni Ucely.

A UPOZORNENI: Horky povrch — nedotykejte se horkych &asti ani
topnych soucdsti spotrebice.

VAROVANI: Spotfebi¢ udrzujte v dostate¢né vzdalenosti od

hotlavych materidld.

RO | Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.

INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

= Cand folositi aparate electrice, respectati intotdeauna masurile de precautie de baza.
» Verificati daca tensiunea indicata pe placuta cu caracteristici tehnice corespunde cu cea
a retelel locale inainte de a conecta aparatul la priza.
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» Acest aparat poate fi folosit de persoane cu varsta de 8 ani si mai mult si persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau carora le lipsesc experienta si
cunostintele, daca au beneficiat de supraveghere/instruire siinteleg pericolele aferente.

= Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

= Copiii nu trebuie sa curete sau sa intretina produsul, decat daca au cel putin 8 ani
si sunt supravegheati.

* Acest aparat nu este 0 jucarie.

= {n cazul in care cablul de alimentare, fisa sau orice piesa a aparatului prezinta
defectiuni sau a fost scapata sau deterioratd, nu mai utilizati produsul cu efect imediat
pentru a evita posibile vatamari corporale.

* Acest aparat nu contine piese care pot fi reparate de catre utilizator, doar un
electrician calificat poate efectua reparatiile. Reparatiile necorespunzatoare pot
prezenta un pericol pentru utilizator.

» A nu se lasa aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor.

* A nu se lasa aparatul la indemana copiilor cand este in functiune sau lasat sa
se raceasca.

* Nu apropiati aparatul si cablul de alimentare de surse de caldura sau muchii ascutite
care pot provoca daune.

* Nu apropiati cablul de alimentare de piesele aparatului care pot deveni fierbinti in
timpul utilizarii.

* Nu apropiati aparatul de alte aparate care emit caldura.

* Nu lasati cablul de alimentare sa atarne peste blaturi de lucru, sa atinga suprafete
fierbinti sau sa se rasuceasca.

* Nu scufundati componentele electrice ale aparatului in apa sau in orice alt lichid.

* Nu utilizati aparatul cu mainile ude sau daca conexiunile sunt ude.

* Daca acest aparat cade sau se scufunda accidental in apa, deconectati-l imediat de
la priza din perete. Nu introduceti mana in apa.

* Nu l3sati aparatul nesupravegheat in timp ce este conectat la retea.

* Nu deconectati aparatul de la retea tragand de cablu; opriti-l i scoateti fisa cu mana.

* Nu trageti sau deplasati aparatul de cablul de alimentare.

* Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel destinat.

* Nu utilizati alte accesorii decat cele furnizate.

* Nu utilizati aparatul in aer liber.

* Nu depozitati aparatul in lumina directd a soarelui sau in conditii de umiditate ridicata.

* Nu deplasatl aparatul in timp ce este in curs de utilizare.

» intotdeauna deconectati aparatul de la priza dupa utilizare si |3sati-l sa se raceasca
complet inainte sa il curajca’gl intretineti sau depozitati.

= Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila si rezistenta la caldurg, la o
indltime confortabila pentru utilizator.

» Acest aparat nu trebuie actionat prin intermediul unui temporizator extern sau al unui
sistem separat de comanda de la distanta.

* Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor impreuna cu aparatul.

» Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Nu trebuie folosit in
scopuri comerciale.
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ATENTIE: Suprafata fierbinte — nu atingeti sectiunile fierbinti sau
componentele de incalzire ale aparatului.

A\

A ‘ AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile.

TR | Lutfen gelecekte kullanmak lizere talimatlan saklayin.
GUVENLIK TALIMATLARI

* Elektrikli aletleri kullanirken temel glivenlik tedbirlerine daima uyulmalidir.

* Aleti sebeke gli¢ kaynagina baglamadan once, nominal degerler plakasinda belirtilen
gerilimin yerel sebekenin gerilimiyle ayni olup olmadigini kontrol edin.

» GOzetimleri saglanmis / talimat verilmis ve beraberindeki tehlikeleri anlamis olmalan
halinde bu alet, 8 yas ve Uizeri cocuklar tarafindan ve kisitli fiziksel, duyusal ya da
zihinsel yetilere ve bilgi eksikligine sahip kisiler tarafindan kullanilabilir.

= Cocuklar bu aletle oynamamalidir.

» Cocuklar, 8 yasindan biyik olmadik¢a ve gozetim altinda olmadikga temizlik veya
kullanici bakimi yapmamalidir.

* Bu alet bir oyuncak degildir.

» Gl¢ kaynagi kablosu, fis veya aletin herhangi bir parcasi arizallysa veya alet
dusUrtlmus veya hasar gormusse olasi yaralanmalari dnlemek igin Grlind kullanmayi
derhal birakin.

= Bu alet, kullanicinin bakim yapabilecegi parcalar icermemektedir; onarim islemleri
yalnizca yetkili bir elektrik teknisyeni tarafindan gerceklestirimelidir. Yanlis tamir
islemleri kullaniciyr zarar gorme riski altinda birakabilir.

= Aleti ve gli¢ kaynadi kablosunu ¢ocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

= Aleti acikken veya sogurken ¢ocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

= Aleti ve gui¢ kaynagi kablosunu isidan veya hasara neden olabilecek keskin
kenarlardan uzak tutun.

» Glg kaynagi kablosunu aletin kullanim sirasinda isinabilecek parcalarindan
uzak tutun.

= Aleti sl yayan diger aletlerden uzak tutun.

» Glg kaynagdi kablosunun tezgahlarin Gzerinden sarkmasina, sicak yiizeylere
dokunmasina veya bukulmesine izin vermeyin.

= Aletin elektrikli bilesenlerini suya ya da baska herhangi bir siviya batirmayin.

= Aleti islak ellerle veya baglantilardan herhangi biri islakken calistirmayin.

» Bu alet diserse veya yanlislikla suya batirilirsa onu derhal prizden ¢ekin. Suyun icine
hamle yapmayin.

= Alet, sebeke gli¢ kaynagina bagliyken onu gdzetimsiz birakmayin.

= Aleti sebeke gli¢ kaynagindan kablosunu cekerek cikarmayin; aleti kapatin ve fisi
elinizle tutarak ¢ikarin.

= Aleti gui¢ kaynagi kablosunu tutarak cekmeyin veya tasimayin.

®» Aleti kullanim amaci disinda herhangi bir sey icin kullanmayin.

* Birlikte verilenler disinda herhangi bir aksesuar kullanmayin.

* Bu aleti dis mekanlarda kullanmayin.



= Aleti dogrudan glines 15101 altinda veya ylksek nemli kosullarda saklamayin.

* Cihazl kullanimdayken hareket ettirmeyin.

*» Cihazi kullandiktan sonra mutlaka fisini prizden gekin ve herhangi bir temizlik, kullanici
bakimi veya saklama dncesinde cihazin tamamen sogumasini bekleyin.

» Cihazl her zaman sabit, 1siya dayanikli ve kullanicr icin rahat bir yiikseklikte kullanin.

* Bu alet, harici bir zamanlayici veya ayr bir uzaktan kumanda sistemi ile calistinimamalidr.

= Aletle birlikte bir uzatma kablosu kullaniimasi 6nerilmez.

= Bu cihaz yalnizca ev ici kullanim icin tasarlanmistir. Ticari amaclarla kullanimamalidir.

A ‘ UYARI: Cihazi yanici maddelerden uzak tutun.

Sl | Navodila hranite za poznejSo uporabo.
VARNOSTNA NAVODILA

* Pri uporabi elektricnih aparatov je treba vedno upostevati osnovne varnostne ukrepe.

*» Preden aparat prikljucite na elektri¢no omrezje, se prepriCajte, da napetost, navedena
na napisni ploscici, ustreza napetosti lokalnega omreZja.

» Aparat lahko uporabljajo otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjSanimi telesnimi,
Cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi oziroma s pomanjkljivim znanjem, ¢e imajo
nadzor ali so prejele navodila ter razumejo morebitne nevarnosti.

» Otroci se z aparatom ne smejo igrati.

» Otroci naj ne Cistijo aparata ali izvajajo vzdrZevalnih del, razen ¢e so stari najman;
8 let in imajo nadzor.

* Aparat niigraca.

» Ce je napajalni kabel, vti€ ali kateri koli del aparata okvarjen ali je padel na tla oz. se
poskodoval, izdelek takoj nehajte uporabljati, da se izognete morebitnim telesnim
poskodbam.

= Aparat ne vsebuje delov, ki bi jih lahko servisiral uporabnik. Morebitno popravilo
sme opraviti samo usposobljen elektri¢ar. Z neustreznimi popravili se uporabnik
izpostavlja nevarnosti.

= Aparat in njegov napajalni kabel hranite izven dosega otrok.

= Ko je aparat vklopljen ali se ohlaja, ga hranite izven dosega otrok.

= Aparat in njegov napajalni kabel hranite stran od virov toplote in ostrih robov, ki bi
ju lahko poskodovali.

» Napajalni kabel hranite pro¢ od delov aparata, ki se lahko med uporabo segrejejo.

= Aparat hranite stran od drugih aparatov, ki oddajajo toploto.

» Napajalni kabel naj ne visi prek pulta, naj ne bo v stiku z vro€imi povrsinami oziroma
naj ne bo zvit.

= Elektricnih komponent aparata ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino.

» Aparata ne uporabljajte ¢e imate mokre roke ali so mokri njegovi prikljucki.

DIKKAT: Sicak yiizey - Cihazin sicak kisimlarina veya
Isitma bilesenlerine dokunmayin.
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= Ce aparat pomotoma pade v vodo ali se zmoi, ga takoj izkljucite iz stenske vtiénice.
Ne segajte v vodo.

» Aparata ne puscajte brez nadzora, ko je priklju¢en na elektricno omreZje.

» Elektricnega napajanja ne odstranite tako, da vieCete kabel. Aparat izklopite in vti¢
odstranite z roko.

» Aparata ne vlecite ali prenaSajte z drzanjem za napajalni kabel.

» Aparat uporabljajte samo za predvideni namen.

» Uporabljajte samo dodatke, ki so prilozeni izdelku.

= Aparata ne uporabljajte na prostem.

» Aparata ne shranjujte izpostavljenega neposredni son¢ni svetlobi ali v zelo
vlaznih razmerah.

= Aparata ne premikajte, ko je v uporabi.

» Aparat po vsaki uporabi ter pred vsakim ¢iSCenjem, vzdrzevanjem ali shranjevanjem
izkljucite iz elektricnega omreZzja in pocakajte, da se povsem ohladi.

» Aparat vedno uporabljajte na stabilni povrsini, ki je odporna na toploto, in sicer na
visini, ki vam ustreza.

* Tega aparata ne smete uporabljati z zunanjim ¢asovnikom ali lo¢enim sistemom za
daljinsko upravijanje.

» Uporaba aparata s podaljSkom ni priporocljiva.

» Aparat je namenjen samo za domaco uporabo. Uporaba v komercialne namene
ni dovoljena.

A\

A ‘ OPOZORILO: aparat hranite stran od vnetljivih snovi.

POZOR: vrocCa povrSina — ne dotikajte se vroCih delov in
grelnih komponent aparata.

HR | Spremite upute za buduce potrebe.

SIGURNOSNE UPUTE

* Prilikom upotrebe elektri¢nih uredaja uvijek trebate slijediti osnovne mjere sigurnosti.

* Prije no Sto uredaj prikljucite na napajanje, provjerite odgovara li napon naznacen
na nazivnoj plocici onome u lokalnoj mrezi.

*» Djeca starija od 8 godina i osobe smanjenih fizickih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti te one s nedostatkom znanja mogu upotrebljavati ovaj uredaj samo ako
su pod nadzorom / upucene u rukovanje uredajem te su svjesne mogucih opasnosti.

* Djeca se ne smiju igrati uredajem.

» Djeca smiju Cistiti i odrzavati uredaj samo ako su starija od 8 godina i pod nadzorom.

» Ovaj uredaj nije igracka.

» Ako kabel za napajanje, utikac ili bilo koji drugi dio uredaja ne radi pravilno, odnosno
ako je pao ili je ostecen, odmah prestanite upotrebljavati proizvod kako biste izbjegli
potencijalnu ozljedu.

= QOvaj uredaj ne sadrzi dijelove koje korisnik moze sam servisirati, samo kvalificirani
elektricar treba provoditi popravke. Neispravan popravak moze korisnika dovesti
U opasnost.
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» Uredaj i kabel za napajanje drzite izvan dosega djece.

» Uredaj drzite izvan dosega djece dok je ukljucen ili se hladi.

» Uredaj i kabel za napajanje drzite podalje od izvora topline i ostrih rubova koji bi ih
mogli osStetiti.

» Kabel za napajanje drzite podalje od svih dijelova uredaja koji se tijekom
upotrebe zagrijavaju.

» Uredaj drzite podalje od ostalih uredaja koji emitiraju toplinu.

» Kabel za napajanje ne smije visjeti preko radnih povrsina, dodirivati vruce povrsine
niti se uvijati.

* Elektricne komponente uredaja nemojte uranjati u vodu ni u bilo koju drugu tekucinu.

= Uredajem nemojte rukovati mokrim rukama ili ako su neki od spojeva mokri.

» Ako uredaj padne u vodu ili se slu¢ajno u nju uroni, odmah ga iskopcajte iz zidne
utiCnice. Nemojte posezati prema vodi.

» Uredaj nemojte ostavljati bez nadzora ako je priklju¢en na napajanje.

» Uredaj iz napajanja nemojte iskopCavati poviaCenjem kabela; iskljucite uredaji rukom
izvucite utikac.

» Uredaj nemojte poviaiti niti nositi drzeci ga za kabel za napajanje.

» Uredaj upotrebljavajte iskljucivo za ono za $to je namijenjen.

= Upotrebljavajte samo one dodatke koje ste dobili uz uredaj.

» Uredaj nemojte upotrebljavati na otvorenom.

» Uredaj nemojte spremati na mjesto izlozeno izravnoj suncevoj svjetlosti ni u uvjetima
visoke vlage.

» Uredaj nemojte premjestati dok se upotrebljava.

» Uredaj nakon upotrebe uvijek iskopCaijte iz napajanja i prije Cis¢enja, odrzavanja ili
spremanja pri¢ekajte da se potpuno ohladi.

» Uredaj uvijek upotrebljavajte na stabilnoj povrsini otpornoj na toplinu, na visini koja
je korisniku ugodna.

» Uredajem se ne bi smjelo upravljati vanjskim mjera¢em vremena ni zasebnim
sustavom za daljinsko upravijanje.

» Ne preporucuje se upotreba produznog kabela.

» Ovaj je uredaj namijenjen iskljucivo upotrebi u kucanstvu. Ne smije se upotrebljavati
u komercijalne svrhe.

OPREZ: Vruca povrsina — nemojte dodirivati dijelove koji se zagrijavaju
ni grijace komponente uredaja.

> B

‘ UPOZORENJE: Uredaj drzite podalje od zapaljivih materijala.

BG | Mons, 3anaseTe MHCTpyKUmMmTE 3a 6baeLuy CrpaBku.

MHCTPYKUWUN 3A BE3OIMACHOCT

= KoraTo n3nonssare €NeKTpnu4eCkKn ypean, BuHarm Tpﬂ6Ba Aa Crna3Bare OCHOBHU
npeanasHn Mepkn 3a 6e30MacHOCT.
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Mpean Oa cBbpXeTe ypeaa KbM eflekTpuyeckaTta Mpexa, NpoeepeTte Aanv
HanpeXxeHMeTo, MOCoYeHO Ha TabenkaTa C AaHHWU, OTFroBaps Ha TOBA Ha
NIOKasHaTa Mpexa.

Tosu ypea Moxe Aa ce M3Mon3Ba OT Aella Ha 8 1 nMoBeYe roauHM 1 OT INLa C
HaMasieHn GU3NYECKM, CETUBHM WM YMCTBEHM CNIOCOGHOCTM M MO3HaHUS, aKo Te
ca noA HaA30P/MHCTPYKTMPaHWN 1 Pa3GupaT CBbP3aHUTE C HEro OMacHOCTY.
[euata He TPAGBA Aa C1 UrPasiT C ypeaa.

[evaTa He TpAGBa Aa M3BLPLLBAT MOYMCTBAHE MM NOTPeGUTENICKa NOAAPBXKKA,
OCBEH aKO He Ca Ha NnoBeYe OT 8 roauH 1 ca Noj Haazop.

To3w ypen He e urpadka.

AKO 3aXPaHBaLLMAT Kaber, LLence/TbT MK HAKOS YacT Ha ypeaa e HevsnpaBHa uin
aKo e W3MycHaT WKW NoBpeeH, He3abaBHO NpekpaTeTe yroTpedaTta Ha NPOdYKTa,
3a [a U36erHeTe Bb3MOXHO HapaHABaHe.

To3v ype He CbbpXa YacTu, KOUTO MoraT a Ce PEMOHTMPAT OT NoTpe6uTens.
PeMOHTM TpA6Ba [a Ce M3BBbPLUBAT CAMO OT KBaMOULUMPAH €NEKTPOTEXHIK.
HenpaBuNHMAT PEMOHT MOXe [a M3M10XM NoTpebutens Ha onacHoCT
OT HapaHsBaHe.

[pbxTe ypena v 3axpaHBaLLys Kaben aaneye oT Jocera Ha gela.

[pbxTe ypena faneye oT 4ocera Ha AeLa, KOraTo € BK/KUEH U ce oxXNaxaa.
[pbxTe ypeaa v 3axpaHBaLLmAT Kaben aaneye ot TOMMHA UM OCTPU pbboBe,
KOWTO MOXe [1a MPUYMHAT NoBpeaa.

[pbxTe 3axpaHBaLLMsa Kaben ganedye OT YacTU Ha ypeada, KOMTO MOXe aa ce
HaropeLLsT Nno BpemMe Ha yrnotpeba.

[pbxTe ypena faneye oT Apyrv ypeau, U3mbysallm TornnHa.

He nosBonsBaiiTe Ha 3axpaHBalLMs kaben ga BUCK Haa paboTHWUTE NIOTOBE, Ad
[OKOCBA ropeLLM MOBBbPXHOCTM UM Aa Ce YCYKBa.

He notansiite enekTpuyeckute KOMMOHEHTM Ha ypeaa BbB BOAA WM Apyra TEYHOCT.
He paGoTeTe C ypeaa C MOKpY pbLie WK ako CBbP3BaLLMTE e/IEMEHTU Ca MOKPU.
AKo TO3 ypef nagHe UM ciydaiiHo 6bae NoToneH BbB BoAa, He3abaBHO o
W3K/IOYETE OT CTEHHMS KOHTAKT. He nocaraiite kbM BogaTa.

He ocTaBsitTe ypena 6e3 Haa30p, AOKATO € CBbpP3aH KbM e/IeKTpryecKaTa Mpexa.
He v3kntoyBaiiTe ypeaa oT enekTpuyeckarta Mpexa, KaTo Abpnate kabena;
V3K/oYeTe ypeaa 1 M3BageTe Lencena C PbKa.

He abpnaiite 1 He HoceTe ypea 3a 3aXpaHBaLLVs Kaben.

He n3nonsBsaiiTe ypeaa 3a Leu, Pas/iMyHy OT NpeaHasHauYeHNeTo My.

He n3nonsBsaiite akcecoapy, pasnyHM OT AOCTaBEHNTE.

He n3nonsBgaiiTe To311 ypea Ha OTKPUTO.

He cbxpaHsiBaiiTe ypeaa Ha Npska C/TbHYEBa CBET/IMHA UMW MPU YCI0BKSA Ha
BMCOKA B/IAXHOCT.

He mecTeTe ypepa, AOKATO ro M3Mosn3sare.

BuHaru usksnoUBaiiTe ypeaa OT KOHTaKTa cied ynotpe6a 1 ro ocTaBeTe [a U3CTUHE
Harmb/HO, Mpeay a ro no4McTearte, 06CyxXBaTe Unm NpuéupaTe 3a CbxpaHeHue.
BuHaru nsnonssaite ypeda BbpXy CTabu/Ha, TON0yCToRYMBa NOBbPXHOCT, Ha
BMCOYMHA, KOSATO € yA06Ha 3a noTpebutens.
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* To3n ypesd He TPsIOBa Aa Ce 13Mon3Ba C BbHLUEH TaiMep UM OTAeNHa cMcTeMa 3a
AVICTaHLWMOHHO YrpaBneHme.

* He ce npenopbyBa M3Mon3BaHETO Ha YAB/MKUTEN C Ypesa.

» To3u ypeq e npeaHasHadeH caMo 3a AoMallHa ynoTtpeba. He tpabea aa ce

V3M0/3Ba 3a TbPrOBCKU LIE/N.
& WM HarpsiBaLLM KOMMOHEHTU Ha ypesa.
A BHUMAHMUE: [IpbxTe ypeaa aaney ot 3ananvmm Matepuanm.

LT | ISsaugokite instrukcijas, kad ateityje galétuméte jomis pasinaudoti.

SAUGOS INSTRUKCIJOS

» Naudodami elektros prietaisus visada laikykités pagrindiniy saugos perspéjimy.

* Pries prijungdami prietaisg prie maitinimo tinklo, patikrinkite, ar ant techniniy
duomeny plokstelés nurodyta jtampa sutampa su vietinio tinklo jtampa.

= §j prietaisg gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir vyresni, taip pat asmenys, turintys ribotus
fizinius, jutiminius ar psichinius gebéjimus ar ziniy, jei jie yra prizitrimi / apmokyti ir
supranta susijusius pavojus.

*» Vaikai negali zaisti su prietaisu.

» Vaikai neturety atlikti prietaiso valymo ar priezitros, nebent jie yra vyresni nei 8 mety
ir yra prizidrimi.

* Sis prietaisas néra zaislas.

» Jei maitinimo laidas, kiStukas ar bet kuri prietaiso dalis veikia netinkamai arba jei jis
buvo nukrites ar pazeistas, nedelsdami nustokite naudoti gaminj, kad iSvengtuméte
galimo suzalojimo.

= Siame prietaise néra naudotojo prizitrimy daliy, remonta turéty atlikti tik kvalifikuotas
elektrikas. Netinkamai atliktas remontas gali kelti pavojy naudotojui.

= Prietaisg ir jo maitinimo laidg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

® Jjungtg arba véstantj prietais laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

* Prietaisg ir jo maitinimo laida laikykite toliau nuo karscio ar astriy kampy, galinciy
padaryti zalos.

= Maitinimo laida laikykite atokiai nuo bet kokiy prietaiso detaliy, kurios naudojant
gali jkaisti.

* Prietaisg laikykite atokiai nuo kity karstj skleidzianciy prietaisy.

* Neleiskite maitinimo laidui kaboti virs stalvirsiy, liestis prie karsty pavirsiy
arba susisukti.

= Nejmerkite prietaiso elektriniy komponenty j vanden; ar kitg skystj.

» Nesinaudokite prietaisu Slapiomis rankomis arba jeigu Slapios bet kurios jungtys.

» Jei prietaisas nukristy ar netyCia bty jmerktas j vandenj, nedelsdami atjunkite jj nuo
sieninio lizdo. Nelieskite vandens.

» Nepalikite be priezitiros prie maitinimo lizdo prijungto prietaiso.

* Neatjunkite prietaiso nuo maitinimo lizdo tempdami laida; pirma jj iSjunkite ir ranka
iStraukite kiStuka.
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» Netempkite ir neneskite prietaiso uz maitinimo laido.

®» Prietaisg naudokite tik pagal jo paskirtj.

» Nenaudokite jokiy priedy, iSskyrus pateiktus kartu.

» Nesinaudokite Siuo prietaisu lauke.

= Nelaikykite prietaiso ant saulés ar ten, kur daug drégmés.

» Nejudinkite prietaiso, kai jis naudojamas.

* Prie$ pradédami valymo, priezilros darbus ar prietaisg padédami sandéliuoti, visada
iSjunkite nenaudojama prietaisg ir palaukite, kol jis atvés.

* Prietaisg visada naudokite ant stabilaus, karsCiui atsparaus pavirsiaus, naudotojui
patogiame aukstyje.

= Sio prietaiso nereikéty valdyti naudojant iSorinj laikmatj ar atskirg nuotolinio valdymo sistema.

* Su prietaisu nerekomenduojama naudoti ilgintuvo.

= Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Nederéty jo naudoti komerciniais tikslais.

A\

A ‘ JSPEJIMAS. Laikykite prietaisa atokiai nuo degiy medziagy.

PERSPEJIMAS. Karstas pavirsius — nelieskite prietaiso karty daliy
ar Sylanciy komponenty.

HU | Orizze meg ezt az Utmutatét késébbi hasznalatra.

BIZTONSAGI ELOIRASOK

» Elektromos késziilékek haszndlata kozben mindig be kell tartani az alapvetd
biztonsagi dvintézkedéseket.

» Miel6tt a késziiléket dramforrashoz csatlakoztatna, ellendrizze, hogy az adattablan
feltlintetett fesziiltség megegyezik-e a helyi haldzat feszliltségével.

= 8 éven aluli gyermekek, csokkent fizikai, érzékelési vagy szellemi képességd,
illetve kelld ismeretekkel nem rendelkezé személyek a késziiléket csak felligyelet
mellett vagy akkor hasznalhatjdk, ha megtanitottdk nekik a késziilék biztonsdgos
haszndlatét, és tisztaban vannak a lehetséges veszélyekkel is.

» Gyermekek nem jatszhatnak az eszkodzzel.

» A késziilék tisztitdsat és karbantartdsat gyermek csak abban az esetben végezheti,
ha elmdlt 8 éves, és felligyelet alatt all.

*» Ez a késziilek nem jaték.

* Ha a tapkdbel, a csatlakozd vagy a késziilék barmely része meghibdsodott, leesett vagy
megsértilt, a sériilések elkertilése érdekében azonnal fliggessze fel a késziilék hasznalatat.

» A késziilék nem tartalmaz a felhasznal6 altal javithato alkatrészeket, a javitdst
kizdrolag szakképzett villanyszereld végezheti. A nem megfeleld javitas a felhaszndlo
sérilését okozhatja.

» Tartsa a készliléket és a hozza tartozo tapkabelt gyermekektd| elzért helyen.

= A bekapcsolt vagy még forrd késziiléket tartsa gyermekektd| tdvol.

= A késziiléket és a tapkdabelt tartsa tavol hétdl és éles szélektdl, amelyek
karosithatjdk azt.

= A tdpkabelt tartsa tdvol a késziilék barmely olyan részétdl, amely hasznalat
kdzben felforrésodhat.
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* Tartsa tavol a késziiléket mas hékibocsatd berendezésektdl.

* Ne hagyja, hogy a tdpkabel rdldgjon a munkalapra, forrd felliletekkel érintkezzen,
vagy 0sszegabalyodjon.

* Ne meritse a készlilék elektromos alkatrészeit vizbe vagy egyéb folyadékba.

* Ne hasznalja a késziiléket nedves kézzel, vagy ha barmelyik csatlakozé nedves.

» Ha a készlilék leesik, vagy véletlenll vizbe kertil, azonnal hizza ki a fali csatlakozobdl.
Ne nydljon bele a vizbe.

* Ne hagyja a késziiléket felligyelet nélkil, mikdzben az daramforrdshoz
van csatlakoztatva.

» Soha ne a kabelnél fogva huzza ki a készliléket a haldzati aljzatbdl; kapcsolja ki a
késziléket, és kézzel hizza ki a csatlakozodugot.

* Ne huzza és ne hordozza a készliléket a tdpkabelnél fogva.

= A késziiléket kizardlag rendeltetésszerlien hasznalja.

= A mellékelt tartozékokon kiviil ne haszndljon semmilyen mas tartozékot.

» A késziiléket ne haszndlja a szabadban.

* Ne tarolja a készliléket kdzvetlen napfényben vagy magas paratartalmud helyen.

» Hasznalat kdzben ne mozgassa a készliléket.

» Hasznalat utdn, illetve tisztitds, felhasznaloi karbantartas vagy tarolds el6tt mindig
engedije teliesen lehilni a késziiléket és huzza ki az aljzatbdl.

» A készliléket mindig stabil, h6allo fellileten hasznalja, a felhasznalé szamara
kényelmes magassagban.

» A készliléket nem szabad kiilsé idézitével vagy kilon tdvvezérlérendszerrel
mUikodtetni.

» A késziilékhez nem ajanlott hosszabbitd kabelt hasznalini.

» Ez a készlilék kizardlag haztartasi célu hasznalatra szolgal. Kereskedelmi célra
nem haszndlhato.

& FIGYELMEZTETES: Forré feliilet — ne érintse meg a késziilék forrg

részeit vagy flitéelemeit.
LV | Saglabajiet instrukcijas turpmakai uzzinai.

DROSIBAS INSTRUKCIJAS

* Lietojot elektroierices, vienmér jaievero droSibas pamatnoteikumi.

* Pirms ierices pievienoSanas stravas padevei parbaudiet, vai nominalo parametru
plaksné noraditais spriegums atbilst vietéja fikla spriegumam.

» So ierici drikst lietot bérni vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka art personas ar
ierobeZotam fiziskam, sensoram vai garigam sp&jam un zinasanam, ja vinas kads
uzrauga/instrué un ja vinas izprot ar ieficu lietoSanu saistitos apdraud&jumus.

* Bérni nedrikst rotalaties ar iefici.

= Bérni nedrikst veikt tiriSanu vai apkopi, iznemot gadijumus, kad viniem ir vairak par
8 gadiem un vinus kads uzrauga.

» Stierice nav rotallieta.
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» Ja stravas padeves vads, kontaktdaksa vai jebkura ierices dala nedarbojas pareizi
vai ja ierice ir nokritusi vai bojata, nekavéjoties partrauciet produkta lietosanu, lai
nepielautu potencialas traumas.

* Saja iericé nav tadu detalu, kuru apkopi var veikt lietotajs, remontus drikst veikt tikai
kvalificéts elektrikis. Neatbilstosi veikts remonts var radit kaitéjumu lietotajam.

» Glabajiet ierici un tas stravas padeves vadu bérniem nepieejama vieta.

= Kad ierice ir ieslégta vai ta atdziest, glabajiet to berniem nepieejama vieta.

» Neuzglabajiet ierici un tas stravas padeves vadu siltuma avotu tuvuma, ka ari sargajiet
no saskares ar asam malam, kas var radit bojajumus.

* Glabajiet stravas padeves vadu atstatus no visam iefices dalam, kas lietoSanas laika
var sakarst.

» Neglabajiet iefici blakus citam siltumu izstarojoSam iericém.

= Nodrosiniet, lai baroSanas vads nekarajas virs darba virsmam, nesaskaras ar karstam
virsmam un nesapinas.

* Neiegremdgjiet ierices elektriskos komponentus tdent vai kada cita Skidruma.

» Nedarbiniet ierici ar mitram rokam vai brizos, kad savienojumi ir mitri.

= Ja STierice nokrit vai nejausi iegrimst tdent, nekavéjoties atvienojiet to no sienas
kontaktligzdas. Nepieskarieties tdenim.

= Neatstajiet iefici bez uzraudzibas, kameér ta ir pieslégta stravas padeves avotam.

= Neatvienojiet iefici no stravas padeves avota, pavelkot aiz vada, bet izsledziet to un
iznemiet kontaktdaksu ar roku.

= Nevelciet un nenesiet ierici, turot aiz stravas padeves vada.

* [zmantojiet ierici tikai tai paredzé&tajam mérkim.

* Neizmantojiet citus piederumus, iznemot tos, kas ieklauti komplektacija.

= Neizmantojiet ierici arpus telpam.

* Neglabajiet ierici tieSos saules staros vai augsta mitruma apstak|os.

» Neparvietojiet ierici lietoSanas laika.

» Péc lietoSanas vienmer atvienojiet ierici no stravas padeves un pirms tirisanas,
lietotaja apkopes vai novietoSanas glabasana laujiet tai pilniba atdzist.

* Vienmér lietojiet ierici uz stabilas, siltumizturigas virsmas lietotajam érta augstuma.

* So ierici nedrikst lietot ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas sistému.

» Kopa ar iefici nav ieteicams lietot pagarinataju.

*» Stierice paredzéta lietoSanai tikai majsaimniecibas vajadzibam. To nedrikst izmantot
komercialiem mérkiem.

A\
A\

UZMANIBU! Karsta virsma — nepieskarieties ierices karstajam
dalam vai sildelementiem.

‘ BRIDINAJUMS. Neglabajiet ierici blakus uzliesmojosiem materialiem.
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EE | Hoidke juhend edaspidiseks kasutamiseks alles.
OHUTUSJUHISED

* Elektriseadmete kasutamisel tuleb alati jargida Uldisi ettevaatusabindusid.

* Enne kui Ghendate seadme elektrivérku, veenduge, et andmesildil esitatud pinge
vastab kohaliku vdrgu pingele.

» Seadet vdivad kasutada vahemalt 8-aastased lapsed ning vahenenud flilsiliste,
sensoorsete voi vaimsete viimetega ja teadmistega isikud, kui neid on selles
juhendatud ja nad mdistavad kaasnevaid ohte.

®» | apsed ei tohi seadmega méangida.

» | apsed ei tohi seadet puhastada ega hooldada, vélja arvatud juhul, kui nad on
vanemad kui 8 eluaastat ja see toimub jarelevalve all.

» Seade ei ole manguasi.

» Kuitoitejuhe, pistik vdi seadme mis tahes osa ei to6ta korralikult voi on maha kukkunud
Vi kahjustatud, I6petage kohe toote kasutamine, et véltida voimalikke vigastusi.

» Seadmel puuduvad kasutaja hooldatavad osad ning remonditoid tohivad teha ainult
vastava valjadppe saanud elektrikud. Valesti tehtud remonditédd voivad kasutaja
tervist ohustada.

» Hoidke seadet ja selle toitejuhet lastele kattesaamatus kohas.

» Kui seade on sisse lllitatud vGi jahtub, hoidke seda lastele kattesaamatus kohas.

* Hoidke seadet ja selle toitejuhet eemal kuumusest voi teravatest servadest, kuna
need voivad pohjustada kahjustusi.

* Hoidke toitejuhet eemal seadme mis tahes osadest, mis voivad kasutamise ajal
muutuda kuumaks.

* Hoidke seadet eemal teistest kuumust eraldavatest seadmetest.

= Arge laske toitejuhtmel lle t66pinna serva rippuda, kuumade pindadega kokku
puutuda ega vaanduda.

» Arge kastke seadme elektrilisi osi vette ega muudesse vedelikesse.

» Arge kasutage seadet margade kétega vai kui méni ihendus on mérg.

» Kui seade kukub v&i kogemata vette satub, eemaldage see kohe vooluvdrgust.
Arge pange katt vette.

» Arge jatke seadet jarelevalveta, kui see on vooluvdrku ihendatud.

» Seadme pistikupesast eemaldamisel drge tbmmake toitejuhtmest, valid lllitage
seade vilja ja eemaldage see pistikust hoides.

. Arge tdmmake ega kandke seadet toitejuhtmest hoides.

" Arge kasutage seadet muuks kui ettendhtud otstarbeks.

* Arge kasutage muid tarvikuid kui komplekti kuuluvaid tarvikuid.

* Arge kasutage seadet valistingimustes.

* Arge hoiustage seadet otsese paikesevalguse kaes ega suure Shuniiskusega keskkonnas.

* Arge ligutage seadet kasutamise ajal.

*» Lahutage seade alati parast kasutamist vooluvorgust ja laske sellel enne puhastamist,
hooldamist vOi hoiustamist taielikult jahtuda.

» Kasutage seadet alati stabiilsel kuumakindlal pinnal, kasutaja jaoks mugaval kdrgusel.

» Seadet ei tohi kasutada valise taimeri ega eraldi kaugjuhtimissiisteemiga.

» Seadet pole soovitatav kasutada pikendusjuhtmega.
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= See seade on ette nahtud ainult koduseks kasutamiseks. Seadet ei tohi kasutada
arilisel otstarbel.

GR | ®UNGETE TIG 08NYIES YIA LENOVTIKH QVAPOPA.

OAHIIEZ AZ®AAEIAZ

* Kata Tn Xprion NASKTPIKWY GUCKELWY, B TTPETTEL VA TNPOUVTAL TIAVTA Ol BACIKEG
rrpoq)uAaan aocpa)\elaq

. BsBcuweara otun TClOI’] TIoV avavpa(pstal otV mvakida rsxvu«uv xapaKrr]plOTlev
O.VTlO'EOlXSl o€ aurnv TOUL TOTTIIKOL SIKTUOU, TIPIV CUVBECETE Tr CUCKELN OTNV
strler] rrapoxn psuuaroq

. Aurn N OUOKsur] UITOPEL val xpnomuorromea arto TIO.l5lC1 nNKlaq 8 srwv Kall VW,
Kaewq Kl aro aroua e rrsploploueveq owuarleq, cuoer]mplsq N 61avonru<sq
lKO.VOTr]TEC Kal Wwor] JE TNV rrpourroeeor] oTL TN xpnomorrowuv uTTo €MBAsPn/
£XOLV )\aBel o6rwleq Kal KATAVOOULV TOUG KIVEUVOUG oy EVEXEL

* Ta ulea madid dev rrpsrrel va rrcuCouv He OUOKELN.

* Ta rrcu&a 6£v ea rrpsrral Va EKTEAOLV apyamsq Kaeaplouou r] OULVTIPNONG Ao TOV
xpr]om, EKTOG aav ElVO.l ueya)\urepa arto 8 TV Kat LTTo eTRAsYN.

» Autnn OUOKsun Sev eival rrcuxw&

* Av TO KAAwS10 rpO(poaocnaq, T0 PIG r] orr0106r]rrore sEaprnua g OUOKSUI’]C
rrapouma(sl SUcAswoupyla nav axa TIEOELKATW exa UTTOOTEL Zr]ula omuarr]o-rs
AUEOWC va xpnomorrmslre T0 TIPOIOV ylava arrocpuysre TMOAVoLG Tpauuarlououq

" H OUOKSUI'] autn 6£v rreplexel sEaptnuara oL srr16£xovral ETrlOKEUI'] armo Tov
xpr]orr], Ol ETTIOKEVEC rrperra val yivovtat uovo arto emayysAuatia n)\eKtpvoyo H
aKataN\r])\n ETOKELN urropa va npOKa)\scel KIvBLVO Tpauucmouou TOU XPNOTN.

. Al(lTI‘]pSlTS ™ OUOKeun Kal TO KAAWSI0 TPopod0oaiag TNG o€ HEPOG TIOL eV
rrpooerZouv Ta rrcu&a

. Alarr]pelre TN OUOKELN uaKpla aro madla otav ivat avspyorromusvn n Kpuwval

] Alarnpslrs Tr CUOKELN KAl T0 KOAWBI0 Tpocp06001c1q uaKpla armo BeppotnTan
alxur]pa dkpa mou Ba urropouoav va rrpOKa}\soouv Cr]ula

* AlTNPELTE TO Ka)\w&o rpoq)oSOOlaq HOKPIA ATTO TA EPN TNG CUOKELIG TIOL UITOPEL
va espuaveouv Kata m xpr]on

. Alarnpalrs ™ OUOKEUI‘] HAKQLA arTo aN\sc OUOKeusq TToV SKrrsurrouv eapuorr]ra

= Mnv acpr]vsrs 0 Ka)\w&o Tpoq)o&oclaq va KPEMETAL ATTO TTAYKOUGC, VAl EPXETAL OE
grmaen He KAUTEG srrlcpavelaq nva ouo-rpscpercu

. Mr]v BuelCera TA NAEKTPIKA EEQPTNIATA TNG CUOKELNC OE VEPO I OFE OTTOLOSHTOTE
AN\O LYPO.

. Mr]v xpnomorromrs Tr CUOKELN |IE BPEYHEVA XEPLA I AV OTTOIECONTIOTE CUVBEDELG
EIVaL BPEYHEVEG.

ETTEVAATUST! Kuum pind — arge puudutage seadme kuumi
osi ega kitteelemente.

HOIATUS! Hoidke seadet eemal tuleohtlikest materjalidest.

27



* Av 1) ouoKeun TIEGEL 1] BUBIOTEL AKOVOLA GE VEPO, AMOCUVEEDTE TNV ALECWG Ao
v rrptZa Mnv BaAste Ta XSplCl oag HEOQ OTO vspo

" Mnv a(pnvsre TN GLOKELN XWPIG ETTRAEPN EVW Elva CUVEEBEUEVN OTNV KEVTPIKN
TIAPOXN psuuaroq

* Mnv apaipeite ™ ouoxeun aro v strler] Tiapoxn psuuaroq TpaBwvtag To
KAAWSIO. Arrevspyorromors NV Kal acpcupeors TO PIG e TO XEPL

* Mnv tpaBate Ka pnv uem(pspsrs ™ OUOKSUI’] arro TO Ka)\wélo Tpocpoéoomq ™G

* Mnv xpnOLuorrOlelTs m OUOKELN ya Kaiat a)\)\n xpnor] EKTOG a0 Ay TIPOBAETTOLEVN.

* Mnv xpnomorromre (1)\)\(1 agsoouap SKTOC arfo auTA 1oL rrapsxovml

* Mnv xpnomorromrs autnv OUOKSUI’] og eEWTEPIKOLG xwpouq

= Mnv anoenKsusrs TN GUOKELN Of AUECO NAIAKO QWG I O CLUVONKEG
uynAnG vypaoctag,

* Mnv usraKlvelrs ™M OUOKsun EVW Xpl’]Oll,lOTrOlSlT(ll

. I'Ipsrrz»:l TIavta va arroouv6€ers ™ OUOKsun aro my mpia peta ™m Xpnon Kat va
v acpr]vsrs va Kpuwoa rr)\npwq TPV armo TN eKTs)\son £PYACIWV KABAPICHOU,
oLVTPENONG ArTo Tov xpnotn, N TIpWY TNV cu'roenKsuosrs

. Xpnomorromrs rravm I GUOKELN rravw o€ oTadepn), AVOEKTIKN OTN BgpUOTNTA
EMQAveLd, o€ UL|Joq AVETO yla tov xpnotn.

= H OUOKsun cu)rr] Sev TpEmEL va 7\8lTOUpV€l HE EEWTEPIKO XPOVOSIAKOTTTN 1 LE
EExWPLOTO oucrtr] pa m)\exaplouou

* Aev ouvioTaral n xpnon KaAwSIoL srreKraor]q HE TN OUOKSUI’]

* Autn N OUOKSUI’] npoopleml uovo yla OlKIaKN Xpnon. Aev 6a mpemel va
XPMNOLOTTIOIEITA YICl EUTTOPIKOVUG OKOTTOUC,

A\

A ‘ MPOEIAOMOIHZH: Mnv MANCIAZETE Tr) GUOKELN OE EVPAEKTA LAKA.

MPOZOXH: Kaurr] EMPAVELQ — HNv QYYICETE TIG KAUTEC EMPAVEIES I TA
BEPUAVOLEVA PEPN TNG CUOKELNG.

DK | Gem vejledningen til fremtidig reference.
SIKKERHEDSVEJLEDNING

» Ved brug af elektriske apparater skal de grundlseggende sikkerhedsforanstaltninger
altid fglges.

» Kontrollér, at den angivne netspaending pa typeskiltet er i overensstemmelse med
det lokale netveerks spaending, fgr du slutter apparatet til stikkontakten.

» Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar og opefter og personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner og viden, hvis de er under opsyn/er blevet
instrueret i og forstar de risici, der er forbundet hermed.

» Bgrn ma ikke lege med apparatet.

» Bgrn ma ikke udfere rengering eller vedligeholdelse, medmindre de er sldre end
8 ar og under opsyn.

» Dette apparat er ikke legetg.



* Hvis strgmforsyningen, stikket eller en anden del af apparatet ikke fungerer korrekt,
eller hvis det er blevet tabt eller beskadiget, skal du straks holde op med at bruge
produktet for at undga mulig personskade.

» Dette apparat har ingen brugerudskiftelige dele. Kun en autoriseret elektriker bar
udfgre reparationer. Forkert udfgrte reparationer kan udsaette brugeren for risiko
for personskade.

» Hold apparatet og netledningen uden for bgrns reekkevidde.

» Hold apparatet uden for barns raekkevidde, nar det er teendt eller er ved at kale ned.

» Hold apparatet og netledningen vaek fra varme eller skarpe kanter, der kan
forarsage skader.

* Hold netledningen vaek fra dele af apparatet, der kan blive varme under brug.

» Hold apparatet veek fra andre apparater, der udsender varme.

= | ad ikke netledningen haenge ud over bordplader, veere i bergring med meget
varme overflader eller blive snoet.

= Nedsaenk ikke apparatets elektriske komponenter i vand eller anden veaeske.

* Brug ikke apparatet, hvis du har vade haender eller nogen af forbindelserne er vade.

= Hvis apparatet falder ned eller nedsaenkes i vand ved et uheld, skal du straks tage
stikket ud af stikkontakten. Stik ikke hdnden ned i vandet.

* Lad ikke apparatet vaere uden opsyn, nar det er sluttet til stikkontakten.

= Tag ikke apparatet ud af stikkontakten ved at traekke i ledningen. Sluk for det, og
tag stikket ud med handen.

» Du ma ikke traekke i eller baere apparatet ved at holde i netledningen.

* Brug ikke apparatet til andre formal end det tilsigtede.

» Brug ikke andre tilbehgrsdele end dem, der fulgte med enheden.

» Brug ikke apparatet udendgars.

= Opbevar ikke apparatet i direkte sollys eller under forhold med hgj luftfugtighed.

» Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

» Tag altid stikket ud af apparatet efter brug, og lad det kale helt af fagr enhver form for
rengaring, vedligeholdelse foretaget af brugeren eller opbevaring.

* Brug altid apparatet pa et stabilt, varmebestandigt underlag i en hgjde, der er
behagelig for brugeren.

» Dette apparat ma ikke betjenes ved hjaelp af en ekstern timer eller separat
fiernbetjeningssystem.

» Det anbefales ikke at bruge en forleengerledning sammen med apparatet.

» Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Det bar ikke anvendes til

kommercielle formal.
& FORSIGTIG: Varm overflade — rr ikke ved varme omrader pa apparatet
eller ved apparatets varmekomponenter.

A ‘ ADVARSEL: Hold apparatet vaek fra breendbare materialer.
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SE | Spara instruktionerna for framtida bruk.
SAKERHETSINSTRUKTIONER

» Folj alltid grundidggande forsiktighetsatgarder nér du anvander elektriska apparater.

» Kontrollera att spanningen som anges pa markskylten dverensstdmmer med den
lokala matningen innan du ansluter apparaten till elnétet.

» Den hér apparaten far anvéndas av barn fran 8 ar och uppat och personer med
nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga och kunskap om de Overvakas eller
har fatt instruktioner och ar medvetna om riskerna.

» Barn far inte leka med apparaten.

» Barn far inte rengora eller underhalla apparaten, om de inte &r &ldre &n 8 ar och det
sker under dvervakning.

* Den har apparaten &r ingen leksak.

* Om nagon del av produkten &r trasig eller om den har tappats eller skadats maste
du omedelbart sluta anvanda den for att undvika potentiella personskador.

* Den har apparaten innehaller inga delar som kan repareras av anvandare. Endast
auktoriserade elektriker far utfora reparationer. Felaktiga reparationer kan géra att
anvandaren riskerar att skadas.

* Hall apparaten och dess natsladd utom rackhall for barn.

» Forvara apparaten utom rackhall for barn nar den &r paslagen eller svalnar.

* Hall apparaten och dess natsladd pa avstand fran varme eller skarpa kanter som
kan orsaka skador.

» Hall natsladden pa avstand fran alla delar av apparaten som kan bli heta
under anvandning.

* Hall apparaten borta fran andra apparater som avger varme.

» Nétsladden far inte hanga 6ver bankskivor, vara i kontakt med heta ytor eller
bli vriden.

*» Sank inte ned de elektriska delarna i vatten eller ndgon annan vatska.

» Du far inte anvénda apparaten med vata hander eller om nagra anslutningar &r vata.

» Om apparaten faller ned eller rakar sénkas ned i vatten maste du omedelbart koppla
ifrdn den fran vagguttaget. ROr inte vid vattnet.

* Ldmna inte apparaten obevakad nér den &r ansluten till stromforsorjningen.

» Koppla inte ut apparaten ur stromforsorjningen genom att dra i sladden. Stéang av
den och dra ut kontakten for hand.

» Drainte eller bar inte apparaten med nétsladden.

» Anvand inte apparaten till nagot annat &n dess avsedda anvandningsomrade.

» Anvand inga andra tillbehdr an de som medfdljer.

* Anvand inte apparaten utomhus.

» Forvara inte apparaten i direkt solljus eller i miljder med hog luftfuktighet.

®» Flytta inte apparaten medan den anvénds.

» Koppla alltid ifran apparaten efter att du har anvant den och Iat den svalna helt innan
du rengér, underhaller eller forvarar den.

» Anvénd alltid apparaten pa en stabil och varmetalig yta pa en hojd som ar lamplig
for dig.

» Apparaten ska inte anvandas med en extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.
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» Virekommenderar inte att du anvander en forldngningssladd med apparaten.
» Den har apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk. Den ska inte anvéndas for
kommersiella andamal.

& VAR FORSIKTIG! Het yta — rér inte vid heta delar eller

varmekomponenter pa apparaten.
NO | Ta vare pa brukerhandboken til fremtidig bruk.
SIKKERHETSANVISNINGER

» N&r du bruker elektriske apparater, skal grunnleggende sikkerhetsregler alltid falges.

» Kontroller at spenningen som er angitt pa typeskiltet, tilsvarer spenningen pa det
lokale strgmnettet, far du kobler apparatet til nettstrgmforsyningen.

» Dette apparatet kan brukes av barn over 8 ar og personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller psykisk funksjon og kunnskap, hvis de er under tilsyn eller instruert
og forstar farene det medfarer.

» Barn skal ikke leke med apparatet.

* Barn skal ikke rengjare eller utfare vedlikehold av produktet med mindre de er eldre
enn 8 &r og under tilsyn.

» Apparatet er ikke et leketay.

* Hvis stramledningen, pluggen eller noen del av apparatet ikke fungerer, eller om
det er mistet i gulvet eller skadet, ma du stoppe a bruke produktet umiddelbart for
a unnga potensiell skade.

» Dette apparatet inneholder ingen deler som kan vedlikeholdes av brukeren. Bare en
kvalifisert elektriker skal utfgre reparasjoner. Hvis reparasjoner utfgres pa feil mate,
kan det medfgre risiko for brukeren.

= Hold apparatet og strgmledningen utenfor rekkevidde for barn.

* Hold apparatet utenfor rekkevidde for barn nar det er slatt pa eller kjgles ned.

» Hold apparatet og stremledningen unna varmekilder eller skarpe kanter som kan
forarsake skade.

* Hold strgmledningen unna deler av apparatet som kan bli varme under bruk.

» Hold apparatet unna andre apparater som avgir varme.

* |kke la strgmledningen henge over benkeplater, komme i kontakt med varme
overflater eller bli vridd.

* |kke blatlegg apparatets elektriske komponenter i vann eller annen veaeske.

» |kke bruk apparatet med vate hender eller hvis noen av koblingene er vate.

* Hvis apparatet faller ned i eller ved et uhell blir nedsenket i vann, ma du koble det
fra strgmuttaket umiddelbart. lkke senk hendene ned i vannet.

» |kke la apparatet sta uten tilsyn mens det er koblet til nettstrgmforsyningen.

» |kke koble apparatet fra nettstrgmforsyningen ved a dra i ledningen. SIa av apparatet,
og trekk ut pluggen for hand.

* |kke drai eller Igft apparatet etter strgmledningen.

» |kke bruk apparatet til noe annet enn det tiltenkte bruksomradet.

VARNING! Hall produkten pa avstand fran brandfarliga material.
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* |kke bruk annet tilbehar enn det som medfalger.

® |kke bruk apparatet utendgars.

* |kke oppbevar apparatet i direkte sollys eller ved hgy luftfuktighet.

* |kke flytt apparatet mens det er i bruk.

» Koble alltid fra apparatet etter bruk, og la det kjgle seg helt ned fgr rengjgring,
vedlikehold eller oppbevaring.

» Bruk alltid apparatet pa en stabil, varmebestandig overflate i en hgyde som er
behagelig for brukeren.

= Dette apparatet skal ikke brukes med et ekstemnt tidsur eller separat fiernkontrollsystem.

*» Det anbefales ikke & bruke apparatet med en skjgteledning.

= Dette apparatet er bare tiltenkt husholdningsbruk. Det skal ikke brukes til
kommersielle formal.

FORSIKTIG: Varm overflate — ikke bergr apparatets oppvarmingskomponenter
ellervarme deler.

A ADVARSEL: Hold apparatet unna brennbare materialer.

Fl | Séilytd ohjeet tulevaa kayttda varten.

TURVAOHJEET

» Sahkolaitteita kaytettdessa on aina noudatettava yleisia varotoimia.

* Ennen kuin liitat laitteen verkkovirtaan, tarkista, etta tehokilvessa ilmoitettu jannite
vastaa paikallista verkkojannitetta.

* Yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen tai henkinen toimintakyky on
rajoittunut tai joilla ei ole tietoa laitteen kaytostd, voivat kayttaa laitetta vain, jos
heitd on neuvottu laitteen turvallisesta kédytdsta ja jos he ymmartavat laitteeseen
littyvat vaarat.

*» Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

» Lapset eivét saa puhdistaa tai huoltaa tuotetta, elleivat he ole yli 8-vuotiaita
ja valvottuja.

» T&ma laite ei ole lelu.

» Jos virtajohto, pistoke tai jokin muu laitteen osa on viallinen tai laite on
pudotettu tai vaurioitunut, lopeta sen kayttd valittoméasti mahdollisten
loukkaantumisten valttamiseksi.

korjauksia. Virheelliset korjaustyot voivat aiheuttaa vaaratilanteen.

= Pida laite ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

= Pid3 laite poissa lasten ulottuvilta, kun se on kaynnissa tai jadhtymassa.

= Pid3 laite ja sen virtajohto etdalla kuumuudesta tai teravista reunoista, jotka voivat
aiheuttaa vaurioita.

= Ala pidd virtajohtoa laitteen minkaén sellaisen osan l&helld, joka voi kuumentua
kayton aikana.

= Pida laite etaalla muista lampoa tuottavista laitteista.

= Virtajohto ei saa roikkua tydpisteiden yllg, koskettaa kuumia pintoja tai vaantya.
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» Al3 upota laitteen s&hkdisia osia veteen tai muuhun nesteeseen.

= Al3 kéyts laitetta mérin kasin tai jos litdnnat ovat kastuneet.

= Jos laite putoaa tai joutuu veteen, irrota sen pistoke valittémasti pistorasiasta. Ala
yritd ottaa laitetta vedesta.

= A4 jata laitetta valvomatta, kun se on kytketty verkkovirtaan.

= Al4 irrota laitetta verkkovirrasta vetdmalld johdosta. Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke kasin.

= Al3 veda tai kanna laitetta sen virtajohdosta.

= Al3 kéyta laitetta muuhun kuin sen kayttdtarkoitukseen.

= Al3 kdytd muita kuin tuotteen mukana toimitettuja lisdvarusteita.

= Al3 kéyts laitetta ulkona.

» A3 sdilytd laitetta suorassa auringonvalossa tai kosteissa olosuhteissa.

= Al siirrd laitetta kdyton aikana.

* |rrota laitteen pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen. Anna laitteen jaahtya kunnolla
ennen puhdistusta, huoltoa tai sailytysta.

= K&yta laitetta aina tukevalla, lammdnkestavalla alustalla, jonka korkeus on
sinulle sopiva.

* Laitetta ei saa kayttaa ulkoisella ajastimella tai erilliselld kaukosaadinjarjestelmalla.

= Jatkojohdon kayttda laitteen kanssa ei suositella.

* Laite on tarkoitettu vain kotikayttoon. Sitéd ei saa kayttaa kaupallisiin tarkoituksiin.

MUISTUTUS: Kuuma pinta — &la koske laitteen kuumiin osiin tai lammitysosiin.

A ‘ VAROITUS: Pida laite kaukana helposti syttyvista materiaaleista.

This product is labelled with this crossed out wheel bin symbol in accordance with European Directive 2012/19/EC to indicate that it
must not be disposed of with your other household waste. Due to the presence of hazardous substances, mixtures or components,

mmmm clectrical and electronic devices that are not subject to selective sorting are potentially dangerous to the environment and human
health. Please check your local city office or waste disposal service for the return and recycling of this product.

Ef EN | Disposal of Waste Batteries and Electrical and Electronic Equipment

FR | Elimination des piles usagées et des équip 1ts électriques et électroniques

Ce produit est étiqueté avec ce symbole de poubelle barrée conformément a la directive européenne 2012/19/EC pour indiquer qu’il
ne doit pas étre éliminé avec vos autres déchets ménagers. En raison de la présence de substances, de mélanges ou de composants
dangereux, les appareils électriques et €lectroniques qui ne sont pas soumis a un tri sélectif sont potentiellement dangereux pour
I'environnement et la santé humaine. Veuillez consulter votre bureau municipal local ou votre service d’élimination des déchets pour
plus de détails sur le retour et le recyclage de ce produit.

DE | Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgerédten

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Radern zeigt an, dass dieses Gerét der Richtlinie 2012/19/EC unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Geradt am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern
in speziell eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhofen oder Entsorgungsbetrieben abgeben miissen. Aufgrund des Vorhandenseins von
geféhrlichen Stoffen, Gemischen oder Komponenten konnen elektrische und elektronische Geréte, die nicht selektiv sortiert werden, eine
Gefahr fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit darstellen. Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt und
entsorgen Sie fachgerecht.

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerét an lhren Handler zuriickzugeben. Handler von Elektro- und
Elektronikgeraten mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 gm sowie Lebensmittelhandler mit einer Verkaufsflache von mindestens 800
qm, die regelméBig Elektro- und Elektronikgerate verkaufen, sind auBerdem verpflichtet, Altgeréte unentgeltlich zurlickzunehmen, auch ohne
dass ein Neugerat gekauft wird, wenn die Altgeréte in keiner Abmessung gréBer sind als 25 cm. Action bietet Ihnen Riicknahmemaglichkeiten
direkt in den Filialen und Méarkten an. Informieren Sie sich auch bei Ihrem Handler liber die Riicknahmemdglichkeiten vor Ort.

Sofern Ihr Altgerét personenbezogene Daten enthélt, sind Sie selbst fiir deren Loschung verantwortlich, bevor Sie es zurlickgeben. Sofern
dies ohne Zerstorung des Altgerates maglich ist, entnehmen Sie die alten Batterien oder Akkus sowie Lampen bevor Sie das Altgerat zur
Entsorgung zuriickgeben und fiihren Sie sie einer separaten Sammlung zu. Bei fest eingebauten Akkus ist bei der Entsorgung darauf
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hinzuweisen, dass das Gerét einen Akku enthélt. Weitere Moglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

NL | Weggooien van afgedankte batterijen en elektrische en elektronische apparatuur

Dit product is gemarkeerd met dit symbool van een doorgekruiste vuilnisbak in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EC
om aan te geven dat het niet weggegooid mag worden met uw andere huishoudelijke afval. Door de aanwezigheid van gevaarlijke stoffen,
mengsels en derivaten, elektrische en elektronische apparaten die niet selectief worden gesorteerd, kunnen gevaarlijk zijn voor het milieu
en de menselijke gezondheid. Raadpleeg uw gemeente of de afvalverwijderingsdienst voor het inleveren en recyclen van dit product.

PL | Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Ten produkt jest oznaczony symbolem przekreslonego pojemnika na $mieci zgodnie z dyrektywa europejska 2012/19/EC, co oznacza,
Ze nie mozna go wyrzucac wraz z innymi odpadami domowymi. Ze wzgledu na obecnosc¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin lub
czesci sktadowych, urzadzenia elektryczne i elektroniczne, ktdre nie sg selektywnie sortowane, stanowig potencjalne zagrozenie dla
Srodowiska i zdrowia ludzi. Informacje na temat zwrotu i recyklingu tego produktu mozna uzyskac w lokalnym urzedzie miasta lub w
firmie zajmujacej sie utylizacja odpaddw.

IT | Smaltimento delle batterie e delle apparecchiature elettriche ed elettroniche

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura indica che questo prodotto non deve essere smaltito con i normali rifiuti
domestici. | dispositivi elettronici ed elettrici non inclusi in un processo di riciclo sono potenzialmente pericolosi per 'ambiente e la salute
umana a causa della presenza di sostanze pericolose. Si prega di smaltire I'apparecchiatura in modo responsabile presso centri idonei
di raccolta differenziata o di consegnarla al rivenditore seguendo una delle seguenti modalita:

= nel caso di apparecchiature di piccolissime dimensioni (dimensioni esterne inferiori a 25 cm), consegna gratuita senza obbligo di acquisto nei negozi con
superficie di vendita di apparecchiature elettriche ed elettroniche superiore ai 400 mq (modalita “uno contro zero”). Per i negozi con superficie inferiore
tale modalita € facoltativa.

= nel caso di apparecchiature di dimensioni esterne superiori a 25 cm, consegna gratuita al rivenditore all'atto dell'acquisto di un prodotto equivalente
(modalita “uno contro uno.

ES | Eliminacidn de residuos de baterias y de equipos eléctricos y electrénicos

Este producto estd etiquetado con el simbolo de un cubo de basura tachado de acuerdo con la Directiva Europea 2012/19/EC para indicar
que no puede desecharse junto con los demas residuos domésticos. Debido a su contenido en sustancias, mezclas o componentes
peligrosos, los aparatos eléctricos y electrénicos que no se clasifican de forma selectiva para su reciclado son potencialmente peligrosos
para el medio ambiente y la salud humana. Consulte a su Ayuntamiento o a su servicio de recogida de residuos local para la devolucién
y el reciclaje del producto.

PT | Eliminag&o de residuos de equipamentos elétricos e eletronicos e pilhas/baterias

Este produto é rotulado com este simbolo do contentor do lixo barrado, em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/EC, para
indicar que ndo deve ser eliminado juntamente com os seus restantes residuos domésticos. Devido a presenca de substancias, misturas
ou componentes nocivos, os dispositivos elétricos e eletrénicos que ndo estdo sujeitos a triagem seletiva sdo potencialmente perigosos
para o ambiente e para a salide humana. Consulte o seu departamento municipal ou servico de eliminacdo de residuos locais para
realizar a devolucéo e a reciclagem deste produto.

SK | Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento vyrobok je oznaceny tymto symbolom preskrtnutého kosa na odpadky v sulade s eurépskou smernicou 2012/19/EC, ktory
upozorfiuje, Ze vyrobok sa nesmie likvidovat spolu s inym odpadom z domédcnosti. Elektrické a elektronické zariadenia, ktoré nepodliehaju
selektivnemu triedeniu, su z dévodu pritomnosti nebezpecnych latok, zmesi alebo zloziek potencidine nebezpecné pre zivotné prostredie
a fudské zdravie. Informdcie o vrateni a recykldcii tohto vyrobku ziskate na miestnom mestskom/obecnom urade alebo u sluzby na
likvidaciu odpadu.

CZ | Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento vyrobek je v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EC oznacen symbolem preskrtnutého odpadkového kontejneru, ktery
upozornuje, ze nesmi byt likvidovan spole¢né s ostatnim domovnim odpadem. Elektrickd a elektronicka zafizeni, kterd nepodléhaji
selektivnimu tfidéni, jsou kvUli pfitomnosti nebezpeénych ltek, smési nebo souédsti potencidlné nebezpeénd pro Zivotni prostiedi
a lidské zdravi. Ohledné zpétného odbéru a recyklace tohoto vyrobku se informujte na mistnim méstském tradé nebo u sluzby pro
likvidaci odpadu.

RO | Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice si electronice

Acest produs este etichetat cu acest simbol t&iat al unui cos de gunoi cu roti, in conformitate cu Directiva europeand 2012/19/EC,
pentru a indica faptul ca nu trebuie eliminat impreuna cu celelalte deseuri menajere. Din cauza prezentei unor substante, amestecuri
sau componente periculoase, dispozitivele electrice si electronice care nu sunt supuse unei sortari selective pot fi periculoase pentru
mediu si pentru sdndtatea umana. Va rugam sa verificati la primaria locala sau la serviciul de eliminare a deseurilor pentru returnarea si
reciclarea acestui produs.

TR | Atik pilleri ve elektrikli ve elektronik ekipmanlari bertaraf etme

Bu driin, diger evsel atiklarinizla birlikte bertaraf edilmemesi gerektigini géstermek lizere Avrupa Direktifi 2012/19/EC uyarinca lizerinde
carpi isareti bulunan tekerlekli bir ¢cdp konteyneri simgesiyle etiketlenmistir. Tehlikeli madde icermesi nedeniyle karisimlar veya bilesenler
ile segmeli tasnife tabi olmayan elektrikli ve elektronik cihazlar, gevre ve insan saghgr icin potansiyel olarak tehlikelidir.Bu Griiniin teslim
edilmesi ve geri donlistimi ile ilgili olarak lutfen belediyenizden veya atik bertaraf hizmetinizden bilgi alin.

Sl | Odlaganje odpadnih baterij ter elektricne in elektronske opreme

Ta izdelek je v skladu z Evropsko direktivo 2012/19/EC oznacen s tem simbolom precrtanega smetnjaka, ki oznacuje, da ga ne smete
zavreci skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki. Elektricne in elektronske naprave, ki niso predmet selektivnega razvrs¢anja, so zaradi
prisotnosti nevarnih snovi, zmesi ali komponent potencialno nevarne za okolje in zdravje ljudi. Za vracilo in recikliranje tega izdelka se
obrnite na lokalni mestni urad ali sluzbo za odstranjevanje odpadkov.
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HR | Odlaganje otpadnih baterija te elektri¢ne i elektroni¢ke opreme
U skladu s europskom Direktivom 2012/19/EC, ovaj proizvod oznacen je simbolom prekrizene kante za otpad koji oznacuje da se kanta
ne smije odlagati s drugim otpadom iz kucanstva. Zbog prisutnosti opasnih tvari, smjesa ili komponenti, elektri¢ni i elektronicki uredaji
koji ne podlijezu selektivnom razvrstavanju potencijalno su opasni za okoli§ i ljudsko zdravlje. U lokalnom gradskom uredu ili u sluzbi za
odlaganje otpada raspitajte se o povratu i recikliranju ovog proizvoda.

BG | UsxBbpnsiHe Ha oTnaab4HKU 6aTepUU U eNeKTPUYHECKO N €/IEKTPOHHO oGopyaBaHe

Bbpxy TO31 NPOAYKT € NocTaBeH CUMBON Ha 3a4epTaHa C KpbCT kKoda 3a 60K/yK Ha Konenua, B cboteeTcTue ¢ Aupektusa 2012/19/EC, ¢
KOWTO Ce yKa3Ba, Ye Tol He TpsibBa Aa ce o6e3Bpexaa 3aefHO C oCTaHanuTe 6UToBM oTnaabLUy. llopaan HaNMYMETO Ha ONacHU BELLECTBA,
CMeCU TN KOMMNOHEHTU eNTeKTPUYEeCKUTE N €IeKTPOHHNTE yc‘rpol?lc‘raa, KOUTO He noanexart Ha CeNeKTMBHO CopTupaHe, ca NoTeHUnanHo
onacHM 3a OKo/HaTa Cpefa ¥ HYoBeLLKOTO 3apaBe. Mons, npoBepeTe B rpajckata cnyx6a unu B ciyx6aTa 3a o6e3BpexaaHe Ha oTnagbLy
Ha MeCTHO HMBO 3a Ha4MHa Ha BPblUaHe N peunKanpaHe Ha To3U NPOAYKT.

LT | Baterijy ir elektros bei elektroninés jrangos atlieky Salinimas

Sis gaminys pazenklintas Siuo perbrauktos ratukinés Siuksliy dézés simboliu pagal Europos direktyva 2012/19/EC, nurodanciu, kad jo
negalima iSmesti kartu su kitomis buitinémis atliekomis. NerGsiuojami elektros ir elektroniniai prietaisai dél juose esanciy pavojingy
medziagy, misiniy ar sudedamuyjy daliy gali bati pavojingi aplinkai ir zmoniy sveikatai. Dél $io gaminio grazinimo ir perdirbimo kreipkités
j vietos miesto jstaiga arba atlieky.

HU | Hulladékakkumuldtorok, valamint elektromos és elektronikus berendezések artalmatlanitasa

A 2012/19/EC irdnyelvvel 6sszhangban ennek a terméknek a cimkéje egy athlizott kerekes hulladékgyUijtét dbrézol, amit azt jelzi, hogy a termék
nem kerlilhet a haztartasi hulladék kozé. A szelektiv valogatdsnak ald nem vetett elektromos és elektronikus késziilékek a veszélyes anyagok,
keverékek vagy alkotéelemek miatt potencidlisan veszélyesek lehetnek a kdrnyezetre és az emberi egészségre. A jelen termék leadasaval és
Ujrahasznositaséval kapcsolatban érdekiédjon helyi 6nkormanyzaténal, vagy hulladékgazdalkodasi szolgéltatsjanal.

LV | Bateriju un elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu apglabasana

Saskana ar Eiropas Savienibas Direkfivu 2012/19/EC §is izstradajums ir markéts ar parsvitrotas atkritumu tvertnes simbolu, kas norada, ka to nedrikst
izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem. Bistamu vielu, maisijumu vai sastavdalu klatbltnes dé| elektriskas un elektroniskas ierices, kuras nav
jaskiro atseviski, ir potenciali bistamas videi un cilvéku veselibai. Ludzu, noskaldrOJlet vieteja pasvald'ba vai atkritumu apsaimnieko$anas uznémuma,
ka so |zstradajumu pareizi nodot atpakal un reciklét.

EE | Akude ning elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamine

See toode on mérgistatud labikriipsutatud priigikasti simboliga vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EC, mis néitab, et seda ei tohi visata
muude olmejadtmete hulka. Ohtlike ainete, segude voi osade tottu voivad sorteerimisele mittekuuluvad elektri- ja elektroonikaseadmed
olla ohtlikud keskkonnale ja inimeste tervisele. Selle toote tagastamise ja ringlussevétu osas votke Gihendust oma kohaliku linnavalitsuse
voi jadtmekaitlusteenistusega.

GR| Anbppulm unoBAr’rrwv HITaTapuwV Kat RAEKTPIKOU Kat NAEKTPOVIKOU £EOTTAIGHOU

AULTO TO TIPOIOV SXS[ emMonuaveel pe to ouuBo)\o 0L Blaypaupsvou Tpoanarou kadouv arropplpuarwv oOUPWva Ke TV odnyla
2012/19/EC TIPOKEILEVOL VA Uno&n}\wvsral ot T0 np010v BeV TIPETTEL VA AMTOPPITTTETAL HE TC LTTOAOLTA OIKIAKA anoB)\nm oag. Adyw NG
TIAPOLGLAG EMKIVEUVWY OUGIWV, HEYHATWY 1) CUCTATIKWY, Ol NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEVEG TTOU SEV UTTOKEWVTAL OE EMAEKTIKN
Siahoyn amoBARTwy elvat SuvnTIkA EMKIVOLVEG yla To TTEPIBANOV Kal TNV avBpwvn Lyeia. EVIOTMOTE To TOMKO ypa®Eeio thg MOANG
oag N TV urnpeoia 81aBeong amoBANTWY yla TNV AvAKTNon Kat avakOKAWGN auToL TOU TTPOIOVTOG.

DK | Bortskaffelse af brugte batterier og elektrisk og elektronisk udstyr

Dette produkt er maerket med dette overstregede skraldespandsymbol i overensstemmelse med det europaeiske direktiv 2012/19/EC for
at indikere, at det ikke ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. P& grund af tilstedevaerelsen af farlige stoffer, blandinger
eller komponenter er elektriske og elektroniske enheder, der ikke er genstand for selektiv sortering, potentielt farlige for miljget og
menneskers sundhed. Kontrollér venligst hos det lokale radhus eller pa genbrugspladsen for returnering og genbrug af dette produkt.

SE | Kassering av uttjdnta batterier och elektrisk och elektronisk utrustning

Den har produkten &r markt med en Gverkryssad soptunna i enlighet med EU-direktiv 2012/19/EC for att visa att den inte far sléngas med
ditt 6vriga hushallsavfall. P.g.a. férekomsten av farliga &mnen, blandningar eller bestandsdelar &r elektriska och elektroniska produkter
som inte genomgar kéllsortering potentiellt farliga for miljon och manniskors hélsa. Radfraga ditt lokala kommunkontor eller den lokala
avfallshanteringstjdnsten om hur du ska aterlamna och atervinna den har produkten.

NO | Kaste brukte batterier og elektrisk og elektronisk utstyr

Dette produktet er merket med en overkrysset avfallsbeholder i samsvar med det europeiske direktivet 2012/19/EC for a vise at
det ikke ma kastes i vanlig restavfall. P4 grunn av forekomst av farlige stoffer, stoffblandinger eller komponenter, kan elektrisk og
elektronisk utstyr som ikke er underlagt kildesortering vaere farlig for miljg og helse. Vennligst forhgr deg med lokale myndigheter eller
en gjenvinningsstasjon om hvordan dette produktet skal avhendes og resirkuleres.

Fl | Kaytettyjen paristojen ja elektroniikkajétteen havittaminen

Tama tuote on merkitty Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin 2012/19/EC mukaan jateastialla, jonka yli on vedetty rasti. Téma
erilliskerdysmerkinta tarkoittaa, ettd tuotetta ei saa héavittda talousjatteen mukana. Vaarallisten aineiden, seosten tai komponenttien
vuoksi s&hko- ja elektroniikkalaitteet, joita ei lajitella valikoivasti, voivat olla vaarallisia ympaéristélle ja ihmisten terveydelle. Tietoja tuotteen
kierrattamisesta saat paikallisilta viranomaisilta tai jatehuollosta.

Den har produkten & markt med en 6verkryssad soptunna i enlighet med EU-direktiv 2012/19/EC for att visa att den inte far sldngas med
ditt dvriga hushallsavfall. P.g.a. forekomsten av farliga &mnen, blandningar eller bestandsdelar &r elektriska och elektroniska produkter
som inte genomgar kallsortering potentiellt farliga foér miljon och ménniskors hélsa. Radfraga ditt lokala kommunkontor eller den lokala
avfallshanteringstjansten om hur du ska &terlamna och atervinna den har produkten.
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Manufactured by:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.

Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.

MADE IN CHINA.

CD160125/MD000000/V1



User manual

Snack maker

/%?3\]

-SINCE 1931-
qurge
Wilkinson

EEEEEEEEEEEEEEE



El
1
2
3.
4.
5.
6.
7.

Nooprwn=T

NonrwN~O

3

NooprwnszZ

2

Noonprwns T

NoopwNSg

NoUwRrWNS,T NOOAWNSM
o - = o - «n

=

NooprwNSa

Description of parts

Upper housing

Lower housing

Cool-touch handle

Snack maker main unit
Non-stick coated cooking plates
Non-slip feet

Indicator light

Description des pieces

Boitier supérieur

Boitier inférieur

Poignée a isolation thermique
Unité principale du gaufrier
Plaques de cuisson antiadhésives
Pieds antidérapants

Voyant lumineux

Beschreibung der Teile

Oberes Gehause

Unteres Gehause

Cool-Touch-Griff

Haupteinheit des Mini Snack Makers
Antihaft-beschichtete Kochplatten
Rutschfeste FuBe

Kontrollleuchte

Beschrijving van de onderdelen
Bovenbehuizing
Onderbehuizing

Koelblijvende handgreep
Snackmaker hoofdeenheid
Kookplaten met antiaanbaklaag
Antislipvoetjes

Controlelampje

Opis elementéw

Gérna obudowa

Dolna obudowa

Raczka nienagrzewajaca sie

Jednostka gtéwna urzadzenia do przekasek
Ptyty do gotowania z powtoka nieprzywierajaca
Nozki antyposlizgowe

Lampka kontrolna

Descrizione delle parti

Involucro superiore

Involucro inferiore

Manico atermico

Unita principale dello snack maker
Piastre di cottura antiaderenti
Piedini antiscivolo

Spia luminosa

Descripcién de las partes

Carcasa superior

Carcasa inferior

Mango de toque frio

Unidad principal de la maquina de aperitivos
Placas de coccién con revestimiento antiadherente
Pies antideslizantes

Luz indicadora

Descricdo das partes

Carcaca superior

Carcaga inferior

Pega de toque frio

Unidade principal da méquina de waffles

Placas de cozedura com revestimento antiaderente
Pés antiderrapantes

Luz indicadora

Popis casti

Horny kryt

Dolny kryt

Rukovét chladnd na dotyk

Hlavnd jednotka Snack maker

Varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou
ProtiSmykové nozicky

Kontrolka
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Popis cdsti

Horni kryt

Spodni kryt

Rukojet s chladnym povrchem
Hlavni jednotka vyrobniku snackd
Nepfilnavé pecici desky
Protiskluzové nozicky

Kontrolka

Descrierea partilor

Carcasa superioara

Carcasd inferioara

Méner cu atingere rece

Unitatea principala a aparatului pentru gustari
Placi de gatit cu strat antiaderent

Picioare antiderapante

Lumina de indicare

Parcalarin Agiklamasi

Ust govde

Alt gévde

Ist yalitiml sap

Aperatif makinesi ana tnite
Yapismaz kaplamali pisirme plakalari
Kaymaz ayaklar

Gosterge 151g1

Opis delov

Zgornje ohidje

Spodnje ohisje

Rocaj, ki ostane hladen na dotik

Glavna enota aparata za pripravo prigrizkov
Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju
Nedrsece nogice

Indikatorska lucka

Opis dijelova

Gornje kuciste

Donje kuciste

Rucka koja ostaje hladna na dodir

Glavna jedinica uredaja za pripremu grickalica
Ploce za kuhanje s neljepljivim premazom
Noge protiv klizanja

Indikatorska lampica

Onucakne Ha Yactute

[opeH kopnyc

[NoneH kopnyc

TepMoycToiiunaa ApbXKa

OCHOBEH KOPNYC Ha MMHYU YPe/a 3a 3aKyCKu
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Care and maintenance

Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the snack maker from the
mains power supply and check that it has fully cooled.

STEP 1: Wipe the snack maker housing with a soft, damp cloth and dry thoroughly.
STEP 2: Remove baked-on food by applying a small amount of warm water mixed with
a mild detergent to the non-stick coated cooking plates, then wipe them clean with a
paper towel. Use a nonabrasive scourer if the food is difficult to remove.

Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the griddle, as
this could damage the surface.

NOTE: The snack maker should be cleaned after each use.

Instructions for use
Before first use

Before connecting to the mains power supply, clean the snack maker following the
instructions in the section entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the snack maker for the first time, a
slight smoke or odour may be emitted. This is normal and
will soon subside. Allow for sufficient ventilation around
the snack maker.

Using the snack maker

Before each use, carefully apply a thin coat of cooking oil to the non-stick coated
cooking plates, rubbing it in with a paper towel. This will help to prolong the life of the
non-stick coating and stop the snack from sticking.

STEP 1: Prepare the batter.

STEP 2: Plug in and switch on the snack maker at the mains power supply. The
indicator light will illuminate red, signalling that the snack maker has been switched
on and is heating up.

STEP 3: Preheat the snack maker for approx. 2 minutes. The indicator light will switch
off once the required temperature has been reached.

STEP 4: Carefully open the lid using heat-resistant oven gloves.

STEP 5: Pour some of the batter into the centre of the lower non-stick coated cooking
plate and then carefully close the lid. To avoid spillages, slowly pour a small amount of the
batter into the centre of the plate and wait for it to evenly distribute before adding more.
STEP 6: Cook for approx. 6-10 minutes or until golden brown; check periodically by
carefully opening the lid using heat-resistant gloves. Avoid opening the snack maker
before 4 minutes of cooking, as this will prevent the snack from rising. If needed, the
snacks can be cooked a little while longer, until they are browned to preference.
STEP 7: Once cooking is complete, use heat-resistant oven gloves to carefully open
the lid and then remove the snack with a heat-resistant plastic or wooden spatula.
When creating multiple batches, close the lid after removing each batch to maintain
the heat.

STEP 8: Switch off and unplug the snack maker from the mains power supply. Leave
the lid open and allow to cool.

NOTE: Do not overfill the non-stick coated cooking plate;
the batter will expand whilst cooking. It is recommended
to fill by %5. Always preheat the non-stick coated cooking
plates before starting to cook. During use the indicator
light will cycle on and off to indicate that the snack maker
is maintaining the temperature.

CAUTION: Exercise caution during cooking; the snack
maker will emit steam.

WARNING: The snack maker and cooking plates get

very hot during use; always use heat-resistant gloves
to avoid injury.

Hints and tips

1. Avoid spillage by adding ingredients into the centre of each well.
If using a batter, slowly pour a small amount into the non-stick coated cooking
plates and wait for it to distribute evenly before adding more, to avoid the risk
of overfilling.

3. Sieving dry ingredients, such as flour, will help to make a smooth consistency
and avoid any lumps.
4. Avoid opening the snack maker during cooking, as it will allow heat to escape

and prevent bubbles from forming.

5. The best indicator as to when snacks are ready is when steam stops escaping
from the snack maker.

6. Always use butter or cooking oil to precondition the non-stick coated cooking
plates. Not only will this help to protect the non-stick coating, but it will also
make it easier to remove the cooked snacks.

7. Using heat-resistant plastic or wooden utensils will help to protect the

non-stick coating.
8. To save time when using the snack maker, prepare the ingredients and mixtures
well in advance.

Storage

Check that the snack maker is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never wrap the cord tightly around the snack maker; wrap it loosely to avoid causing damage.
Specifications

Product code: EK4215
Input: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Output: 550 W

RECIPES
v




Plain pancakes

Ingredients (makes 8 pancakes)

120 g plain flour

1egg

240 mi milk

2 tbsp vegetable oil or butter, melted

1tbsp sugar

2 tsp baking powder

Ya tsp salt

Method

Sift the flour, sugar, baking powder and salt into a large bowl.

In a separate bowl, whisk together the egg, milk and melted butter.

Add the wet ingredients to the dry ingredients and mix until smooth.

Preheat the snack maker. Grease the non-stick coated cooking plates with butter or
lightly coat with cooking spray.

Carefully add 60 ml of batter to the snack maker and close the lid.

Cook for approx. 5 minutes or until the pancake is golden brown and soft to touch.
Carefully remove the pancake from the snack maker and place onto a wire cooling rack.
Repeat with the remaining batter.

Serve with toppings as desired.

Banana chocolate pancakes

Ingredients

65 g plain flour

1banana, mashed

1egg

60 ml milk, or more if desired

2 tbsp melted butter

2 tbsp sugar

2 tbsp unsweetened cocoa

1tsp vanilla extract

1tsp baking soda

Ya tsp salt

Chocolate syrup, to serve

Method

Sift the flour, sugar, baking powder and salt into a large bowl.

In a separate bowl, whisk together the egg, banana and melted butter.

Add the wet ingredients to the dry ingredients, then stir in the desired amount of
milk and mix until smooth.

Preheat the snack maker. Grease the non-stick coated cooking plates with butter or
lightly coat with cooking spray.

Carefully add 60 ml of batter to the snack maker and close the lid.

Cook for approx. 5 minutes or until the pancake is golden brown and soft to touch.
Carefully remove the pancake from the snack maker and place onto a wire cooling rack.
Repeat with the remaining batter.

Serve drizzled in chocolate syrup.

Banana and spinach pancakes

Ingredients

60 g buckwheat flour

25 g baby spinach

4 eggs

2 ripe bananas

125 ml milk (or plant-based milk alternative)
1tsp baking powder

Method

NOTE: This recipe requires the use of a blender.

Using a blender, combine the eggs, bananas, milk and spinach until fully combined.
AAdd the dry ingredients to the blender until further combined; the mixture should be smooth.
Preheat the snack maker. Carefully, pour 60 ml of batter slowly into the centre of
the lower cooking plate and close the lid. Cook the pancake for approx. 3 minutes.
Carefully remove the pancake from the snack maker and place onto a wire cooling rack.
Repeat with the remaining batter.

Serve with toppings as desired or using the suggestions below.

Topping suggestions

Plain, unsweetened yoghurt

Pure maple syrup or honey

Mixed berries

Mixed seeds

Soufflé pancakes

Ingredients

2 large eggs, separated

2 tbsp self-raising flour

2 tbsp golden caster sugar

2 tbsp milk

1tbsp vegetable oil

1tsp vanilla extract

Method

Ina large bowl, whisk together the egg whites and 1tbsp of sugar until the mixture stiffens.
In a separate bowl, beat together the egg yolks, remaining sugar and vanilla extract
until a pale, foamy mixture is formed.

4

Slowly fold in the milk and flour until the ingredients are combined. Carefully fold in
the egg white mixture using a silicone spatula. Make sure to keep folding the mixture
throughout the recipe to keep it light and airy.

Preheat the snack maker. Grease the non-stick coated cooking plates with butter or
lightly coat with cooking spray.

Once heated, carefully pour 60 ml of batter into the centre of the lower cooking
plate and close the lid.

Cook for approx. 5-6 minutes or until the pancake is golden brown and soft to touch.
Repeat with the remaining batter.

Serve with toppings as desired.

Chocolate brownie cookies

Ingredients

400 g caster sugar

250 g plain flour

85 g cocoa powder

4 eggs

125 ml vegetable oil

2 tsp vanilla extract

2 tsp salt

Vanilla ice cream, to serve

Method

In a large bowl, combine the cocoa powder, caster sugar and vegetable oil.

Beat in the eggs one at a time and mix well. Stir in vanilla extract.

Sift the flour, baking powder and salt into the cocoa mixture.

Mix together until a dough is formed.

Leave the dough to chill for at least 4 hours.

Preheat the snack maker. Grease the non-stick coated cooking plates with butter or
lightly coat with cooking spray.

Carefully place a ping-pong sized dollop of dough on the lower cooking plate and
close the lid.

Cook for approx. 5-10 mins. Longer cooking times produce crispier cookies.
Carefully remove the cookie from the snack maker and place onto a wire cooling rack.
Repeat with the remaining batter.

Serve warm, topped with ice cream or repeat the above recipe to create an ice
cream cookie sandwich!

Chocolate chip cookies

Ingredients

125 g plain flour

100 g light brown soft sugar

100 g chocolate chips

37.5 g unsalted butter, softened

1large egg, beaten

1tsp vanilla extract

1tsp baking powder

Y2 tsp salt

Vanilla ice cream, to serve

Method

In a large bowl, cream the butter and sugar together until pale and fluffy.

Add the egg and vanilla and beat until well combined.

Sift the flour, baking powder and salt into the mixture and combine until smooth.
Fold in the chocolate chips using a wooden spoon or silicone spatula.

Preheat the snack maker. Grease the non-stick coated cooking plates with butter or
lightly coat with cooking spray.

Place a ping-pong sized dollop of dough into the snack maker and close the lid.
Cook for approx. 6-10 minutes, or until the cookies are golden brown. Longer cooking
times produce crispier cookies.

Carefully remove the cookies from the snack maker and place onto a wire cooling rack.
Serve warm, topped with vanilla ice cream.

Red velvet cookies

Ingredients

225 g flour

200 g light brown sugar

175 g salted butter, softened

125 g white chocolate chips

100 g caster sugar

25 g cocoa powder

1large egg

2 tsp vanilla extract

1tsp baking powder

Drop of red food colouring

Vanilla ice cream, to serve

Method

In a large mixing bowl, cream the butter and sugar together until light and fluffy.
Combine the egg, vanilla extract and food colouring to the creamed mixture until fully
combined. The mixture will appear bright red.

Siftin the flour, cocoa and baking powder and mix together. Fold in the white chocolate chips.
Preheat the snack maker. Grease the non-stick coated cooking plates with butter or
lightly coat with cooking spray.

Place a ping-pong sized dollop of dough on the lower cooking plate and close the lid.
Cook for approx. 5-10 mins. Carefully remove the cookies from the snack maker and
place onto a wire cooling rack.

Repeat with the remaining batter.

Serve warm, topped with ice cream or repeat the above recipe to create an ice
cream cookie sandwich.



Breakfast muffins

Ingredients

1English muffin

1sausage patty

1egg

2 slices tomato

1slice cheddar

Ketchup or brown sauce, to serve

Method

Preheat the snack maker.

Cut the muffin in half then place in the snack maker and close the lid. Toast for approx.
2 mins or until golden brown and then remove.

Grease the cooking plates with butter or lightly coat with cooking spray.

Place the sausage patty in the snack maker and close the lid. Cook for approx. 3 mins
or until the sausage patty is fully cooked and then remove.

Cook the egg as desired on the lower cooking plate. Whilst the egg cooks, assemble
the muffin.

Serve with tomato slices, cheese and ketchup or brown sauce.

Cheese muffins

Ingredients

1English muffin

2 slices cheddar

2 tsp butter

Method

Preheat the snack maker.

Cut the muffin in half and lightly butter the outside before inserting the slices of
cheese into the muffin.

Place in the snack maker and close the lid.

Toast for approx. 3 mins or until the muffin is golden brown and the cheese has
melted, then remove and serve.

Hash browns

Ingredients

2 medium potatoes, peeled and shredded

1egg

2 onion, finely diced

2 tbsp plain flour

2 tsp onion powder

V2 tsp salt

Ya tsp cracked black pepper

Greek yoghurt, to serve

Method

In a large bowl, mix all of the ingredients together until combined.

Scoop out small portions of the mixture and shape into flat patties.

Preheat the snack maker. Grease the cooking plates with butter or lightly coat with
cooking spray.

Using a heat resistant spatula, carefully insert a patty into the snack maker and
close the lid. Cook one at a time until the hash browns are golden brown and crispy.
Carefully remove the hash browns from the snack maker and place onto a wire
cooling rack.

Serve with a dollop of Greek yoghurt.
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Entretien et maintenance

Avant d’effectuer tout nettoyage ou toute maintenance, débranchez I'unité principale
du gaufrier de I'alimentation secteur et vérifiez qu’elle a complétement refroidi.
ETAPE 1: Essuyez le boitier du gaufrier avec un chiffon doux et humide,

puis séchez soigneusement.

ETAPE 2 : Enlevez les aliments incrustés en appliquant une petite quantité d'eau
tiede mélangée a un détergent doux sur les plaques de cuisson antiadhésives, puis
essuyez-les avec un essuie-tout. Utilisez une éponge non-abrasive si les aliments
sont difficiles a enlever.

N'utilisez jamais de détergents de nettoyage agressifs ou abrasifs, ni de tampons a
récurer, pour nettoyer les plaques de cuisson, car cela pourrait endommager la surface.

REMARQUE : L'unité principale du gaufrier doit étre nettoyée
apres chaque utilisation.

Instructions d’utilisation
Avant la premiére utilisation

Avant de le brancher a I'alimentation principale, nettoyez I'unité principale du gaufrier
en suivant les instructions de la section intitulée « Entretien et maintenance ».

REMARQUE : Lors de la premiére utilisation de I'unité
principale du gaufrier, une Iégére fumée ou odeur peut
se dégager. Ceci est normal et disparaitra rapidement.
Veillez a une ventilation suffisante autour de I'unité
principale du gaufrier.

Utilisation du gaufrier

Avant chaque utilisation, appliquez soigneusement une fine couche d'huile de cuisson
sur les plaques de cuisson antiadhésives, en la frottant avec une serviette en papier.
Cela aidera a prolonger la durée de vie du revétement antiadhésif et empéchera
le snack de coller.

ETAPE 1: Préparez la pate.

ETAPE 2: Branchez et allumez I'unité principale du gaufrier sur I'alimentation secteur.
Le voyant lumineux s'illuminera en rouge, indiquant que I'unité principale du gaufrier
est allumée et en train de chauffer.

ETAPE 3 : Préchauffez I'unité principale du gaufrier pendant environ 2 minutes. Le
voyant lumineux s’éteindra une fois la température requise atteinte.

ETAPE 4 : Ouvrez soigneusement le couvercle en utilisant des gants de four résistants
ala chaleur.

ETAPE 5: Versez une partie de la pate au centre de la plaque de cuisson antiadhésive
inférieure, puis fermez le couvercle avec précaution. Pour éviter les débordements,
versez lentement une petite quantité de pate au centre de la plaque et attendez qu'elle
se répartisse uniformément avant d'en ajouter davantage.

ETAPE 6 : Faites cuire pendant environ 6 a 10 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient
dorés ; vérifiez périodiquement en ouvrant délicatement le couvercle avec des gants
résistants a la chaleur. Evitez d'ouvrir I'unité principale du gaufrier avant 4 minutes
de cuisson, car cela empéchera le snack de lever. Si nécessaire, les snacks peuvent
étre cuits un peu plus longtemps, jusqu'a ce qu'ils soient dorés selon vos préférences.
ETAPE 7 : Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants de cuisine résistants a la
chaleur pour ouvrir soigneusement le couvercle, puis retirez le snack a I'aide d’une
spatule en plastique résistante a la chaleur ou en bois.

Lorsque vous créez plusieurs fournées, fermez le couvercle aprés avoir retiré chaque
fournée pour maintenir la chaleur.

ETAPE 8: Eteignez et débranchez I'unité principale du gaufrier de la prise de courant.
Laissez le couvercle ouvert et laissez refroidir.

REMARQUE : Ne pas trop remplir la plaque de cuisson
antiadhésive ; la pate va gonfler pendant la cuisson. Il est
recommandé de remplir a %5. Toujours préchauffer les
plaques de cuisson antiadhésives avant de commencer a
cuisiner. Pendant I'utilisation, le voyant lumineux s'allumera
ets'éteindra pour indiquer que I'unité principale du gaufrier
maintient la température.

ATTENTION : Faites preuve de prudence pendant la
cuisson ; le gaufrier dégagera de la vapeur.

AVERTISSEMENT : L'unité principale du gaufrier et les
plaques de cuisson deviennent trés chaudes pendant

I'utilisation ; utilisez toujours des gants résistants a la
chaleur pour éviter toute blessure.

Conseils et astuces

Evitez les déversements en ajoutant les ingrédients au centre de chaque compartiment.

2. Sivous utilisez une pate, versez lentement une petite quantité dans les plaques
de cuisson antiadhésives et attendez qu'elle se répartisse uniformément avant
d'en ajouter davantage, pour éviter le risque de débordement.

3. Tamiser les ingrédients secs, tels que la farine, aidera a obtenir une consistance

lisse et a éviter les grumeaux.

4. Evitez d’ouvrir I Unité principale du gaufrier pendant la cuisson, car cela laissera
échapper la chaleur et empéchera la formation de bulles.

5. Le meilleur indice pour savoir que les snacks sont préts est que la vapeur cesse
de s’échapper du gaufrier.

6. Utilisez toujours du beurre ou de I' huile de cuisson pour préconditionner les
plaques de cuisson antiadhésives. Non seulement cela aidera a protéger le
revétement antiadhésif, mais cela facilitera également le retrait des snacks cuits .

7. L'utilisation d'ustensiles en plastique résistant a la chaleur ou en bois aidera a
protéger le revétement antiadhésif.

8. Pour gagner du temps lors de ['utilisation de I' appareil, préparez les ingrédients
et les mélanges bien a |'avance.

Stockage

Vérifiez que l'unité principale du gaufrier est froide, propre et seche avant de la ranger
dans un endroit frais et sec.

N’enroulez jamais le cordon fermement autour de I'Unité principale du gaufrier ;
enroulez-le lachement pour éviter de 'endommager.

Caractéristiques techniques

Code produit : EK4215
Entrée : 220-240 V ~ 50-60 Hz
Sortie : 550 W




RECETTES

Pancakes nature

Ingrédients (pour 8 pancakes)

120 g de farine ordinaire

1 ceuf

240 ml de lait

2 cuilleres a soupe d'huile végétale ou de beurre, fondu

1 cuillere a soupe de sucre

2 cuilleres a café de levure chimique

Ya cuillere a café de sel

Méthode

Tamiser la farine, le sucre, la levure chimique et le sel dans un grand bol.

Dans un bol séparé, fouetter I'ceuf, le lait et le beurre fondu.

Ajouter les ingrédients liquides aux ingrédients secs et mélanger jusqu'a ce que le
mélange soit homogeéne.

Préchauffer I'unité principale du gaufrier. Graisser les plaques de cuisson antiadhésives
avec du beurre ou les enduire Iégérement de spray de cuisson.

Ajoutez soigneusement 60 ml de péte dans I'unité principale du gaufrier et fermez
le couvercle.

Cuire pendant environ 5 minutes ou jusqu'a ce que le pancake soit doré et moelleux
au toucher.

Retirez soigneusement la crépe de I'unité principale du gaufrier et placez-la sur une
grille de refroidissement.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Servez avec les garnitures de votre choix.

Pancakes banane chocolat

Ingrédients

65 g de farine nature

1banane, écrasée

1 ceuf

60 ml de lait, ou plus si désiré

2 cuilleres a soupe de beurre fondu

2 cuilleres a soupe de sucre

2 cuilleres a soupe de cacao non sucré

1cuillere a café d'extrait de vanille

1cuillere a café de bicarbonate de soude

Ya cuillere a café de sel

Sirop de chocolat, pour servir

Méthode

Tamiser la farine, le sucre, la levure chimique et le sel dans un grand bol.

Dans un autre bol, fouetter ensemble I'ceuf, la banane et le beurre fondu.

Ajoutez les ingrédients humides aux ingrédients secs, puis incorporez la quantité de
lait souhaitée et mélangez jusqu'a obtenir une consistance lisse.

Préchauffer I'unité principale du gaufrier. Graisser les plaques de cuisson antiadhésives
avec du beurre ou les enduire légérement de spray de cuisson.

Ajoutez soigneusement 60 ml de pate dans I'unité principale du gaufrier et fermez
le couvercle.

Cuire pendant environ 5 minutes ou jusqu'a ce que le pancake soit doré et moelleux
au toucher.

Retirez soigneusement la crépe de I'unité principale du gaufrier et placez-la sur une
grille de refroidissement.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Servez arrosé de sirop de chocolat.

Crépes a la banane et aux épinards

Ingrédients

60 g de farine de sarrasin

25 g de jeunes pousses d'épinards

4 ceufs

2 bananes mres

125 ml de lait (ou de lait d'origine végétale)
1c. a café de levure chimique

Méthode

REMARQUE : Cette recette nécessite ['utilisation d'un mixeur.

A l'aide d'un mixeur, mélangez les ceufs, les bananes, le lait et les épinards jusqu'a
ce qu'ils soient bien mélangés.

Ajoutez les ingrédients secs au mixeur jusqu'a ce qu'ils soient bien mélangés ; le
mélange doit étre lisse.

Préchauffez I'unité principale du gaufrier. Versez soigneusement 60 ml de péte
lentement au centre de la plaque de cuisson inférieure et fermez le couvercle. Faites
cuire la crépe pendant environ 3 minutes.

Retirez soigneusement la crépe de I'unité principale du gaufrier et placez-la sur une
grille de refroidissement.

Répétez 'opération avec le reste de la pate.

Servez avec les garnitures de votre choix ou en utilisant les suggestions ci-dessous.
Suggestions de garnitures

Yaourt nature non sucré

Sirop d’érable pur ou miel

Baies mélangées

Graines mélangées




Pancakes soufflés

Ingrédients

2 gros ceufs, séparés

2 cuilleres a soupe de farine avec levure incorporée

2 cuilleres a soupe de sucre en poudre doré

2 cuilleres a soupe de lait

1 cuillere a soupe d'huile végétale

1cuillere a café d'extrait de vanille

Méthode

Dans un grand bol, fouettez ensemble les blancs d'ceufs et 1 cuillere a soupe de sucre
jusqu'a ce que le mélange se raffermisse.

Dans un bol séparé, battez ensemble les jaunes d'ceufs, le sucre restant et I'extrait de
vanille jusqu'a obtenir un mélange pale et mousseux.

Incorporez lentement le lait et la farine jusqu'a ce que les ingrédients soient combinés.
Incorporez soigneusement le mélange de blancs d'ceufs a I'aide d'une spatule en
silicone. Assurez-vous de continuer a plier le mélange tout au long de la recette pour
qu'il reste 1éger et aéré.

Préchauffer I'unité principale du gaufrier. Graisser les plaques de cuisson antiadhésives
avec du beurre ou les enduire légérement de spray de cuisson.

Une fois chauffée, versez soigneusement 60 ml de péte au centre de la plaque de
cuisson inférieure et fermez le couvercle.

Cuire pendant environ 5 a 6 minutes ou jusqu'a ce que la crépe soit dorée et douce
au toucher.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Servez avec les garnitures de votre choix.

Cookies brownie au chocolat

Ingrédients

400 g de sucre en poudre

250 g de farine nature

85 g de poudre de cacao

4 ceufs

125 ml d'huile végétale

2 c. athé d'extrait de vanille

2 c. acafé de sel

Glace a la vanille, pour servir

Méthode

Dans un grand bol, mélangez le cacao en poudre, le sucre en poudre et I'huile végétale.
Incorporez les ceufs un a un et mélangez bien. Ajoutez I'extrait de vanille.

Tamisez la farine, la levure chimique et le sel dans le mélange de cacao.

Mélangez jusqu'a obtenir une péte.

Laissez reposer la pate au réfrigérateur pendant au moins 4 heures.

Préchauffer I'unité principale du gaufrier. Graisser les plaques de cuisson antiadhésives
avec du beurre ou les enduire légérement de spray de cuisson.

Placez délicatement une cuillerée de pate de la taille d'une balle de ping-pong sur la
plaque de cuisson inférieure et fermez le couvercle.

Cuire pendant environ 5 a 10 minutes. Des temps de cuisson plus longs produisent
des cookies plus croustillants.

Retirez délicatement le biscuit de I'unité principale du gaufrier et placez-le sur une
grille de refroidissement.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Servez chaud, garni de glace ou répétez la recette ci-dessus pour créer un sandwich
biscuit a la glace !

Cookies aux pépites de chocolat

Ingrédients

125 g de farine ordinaire

100 g de sucre brun clair mou

100 g de pépites de chocolat

37,5 g de beurre non salé, ramolli

1gros ceuf, battu

1cuillere a café d'extrait de vanille

1c. a café de levure chimique

% c. a café de sel

Glace a la vanille, pour servir

Méthode

Dans un grand bol, mélangez le beurre et le sucre jusqu'a ce qu'ils soient pales et mousseux.
Ajoutez I'ceuf et la vanille et battez jusqu'a ce que le mélange soit bien homogene.
Tamisez la farine, la levure chimique et le sel dans le mélange et mélangez jusqu'a
obtenir une consistance homogene.

Incorporez les pépites de chocolat a 'aide d'une cuillére en bois ou d'une spatule en silicone.
Préchauffer I'unité principale du gaufrier. Graisser les plaques de cuisson antiadhésives
avec du beurre ou les enduire légérement de spray de cuisson.

Déposez une boule de péte de la taille d’une balle de ping-pong dans 'unité principale
du gaufrier et refermez le couvercle.

Faites cuire pendant environ 6-10 minutes, ou jusqu'a ce que les biscuits soient
dorés. Des temps de cuisson plus longs produisent des biscuits plus croustillants.
Retirez délicatement les biscuits de la mini machine a snacks et placez-les sur une
grille de refroidissement.

Servez chaud, garni de glace a la vanille.

Biscuits au velours rouge

Ingrédients

225 g de farine

200 g de sucre roux clair

175 g de beurre salé, ramolli

125 g de pépites de chocolat blanc

100 g de sucre en poudre

25 g de poudre de cacao

1gros ceuf

2 c. athé d'extrait de vanille

1c. a café de levure chimique

Goutte de colorant alimentaire rouge

Glace a la vanille, pour servir

Méthode

Dans un grand bol a mélanger, crémez le beurre et le sucre ensemble jusqu'a ce que
le mélange soit Iéger et mousseux.

Incorporez I'ceuf, I'extrait de vanille et le colorant alimentaire au mélange crémé
jusqu'a ce qu'ils soient entierement combinés. Le mélange aura une couleur rouge vif.
Tamisez la farine, le cacao et la levure et mélangez. Incorporez les pépites de chocolat blanc.
Préchauffer I'unité principale du gaufrier. Graisser les plaques de cuisson antiadhésives
avec du beurre ou les enduire légérement de spray de cuisson.

Placez une cuillerée de pate de la taille d'une balle de ping-pong sur la plaque de
cuisson inférieure et fermez le couvercle.

Faites cuire pendant environ 5 a 10 minutes. Retirez soigneusement les biscuits de
I'unité principale du gaufrier et placez-les sur une grille de refroidissement.

Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Servez chaud, garni de glace, ou répétez la recette ci-dessus pour réaliser un sandwich
de biscuits a la glace.

Muffins pour le petit-déjeuner

Ingrédients

1 muffin anglais

1galette de saucisse

1 ceuf

2 tranches de tomate

1tranche de cheddar

Ketchup ou sauce brune, pour servir

Méthode

Préchauffez I'Unité principale du gaufrier.

Coupez le muffin en deux puis placez-le dans I'Unité principale du gaufrier et fermez le
couvercle. Faites griller pendant environ 2 minutes ou jusqu'a ce qu'il soit doré, puis retirez.
Graissez les plaques de cuisson avec du beurre ou enduisez-les légérement avec
un spray de cuisson.

Placez la galette de saucisse dans I'unité principale du gaufrier et fermez le couvercle.
Faites cuire pendant environ 3 minutes ou jusqu'a ce que la galette de saucisse soit
entierement cuite, puis retirez-la.

Faites cuire I'ceuf a votre convenance sur la plaque de cuisson antiadhésive inférieure.
Pendant que I'ceuf cuit, assemblez le muffin.

Servir avec des tranches de tomate, du fromage et du ketchup ou de la sauce brune.

Muffins au fromage

Ingrédients

1 muffin anglais

2 tranches de cheddar

2 c. athé de beurre

Méthode

Préchauffez I'Unité principale du gaufrier.

Coupez le muffin en deux et beurrez Iégérement I'extérieur avant d'insérer les tranches
de fromage dans le muffin.

Placez dans I'unité principale du gaufrier et fermez le couvercle.

Faites griller pendant environ 3 minutes ou jusqu'a ce que le muffin soit doré et que
le fromage ait fondu, puis retirez et servez.

Galettes de pommes de terre

Ingrédients

2 pommes de terre moyennes, pelées et rapées

1ceuf

Y2 oignon, finement haché

2 cuil. a soupe de farine ordinaire

Y2 cuil. a café de poudre d’oignon

Y c. a café de sel

4 c. a café de poivre noir concassé

Yaourt grec, pour servir

Méthode

Dans un grand bol, mélangez tous les ingrédients jusqu'a ce qu'ils soient combinés.
Prélevez de petites portions du mélange et formez des galettes plates.

Préchauffez I'unité principale du gaufrier. Graissez les plaques de cuisson avec du
beurre ou enduisez-les Iégerement avec un spray de cuisson.

Al'aide d'une spatule résistante a la chaleur, insérez délicatement une galette dans le
gaufrier puis refermez le couvercle. Faites cuire une galette a la fois jusqu'a ce qu'elle
soit bien dorée et croustillante.

Retirez délicatement les galettes de pommes de terre du gaufrier et placez-les sur
une grille de refroidissement.

Servez avec une cuillerée de yaourt grec.



DE | Bitte bewahren Sie die Anleitung fiir zukiinftige Nachschlagezwecke auf.

Pflege und Wartung

Bevor Sie mit der Reinigung oder Wartung beginnen, ziehen Sie den Stecker des Mini
Snack Makers aus der Steckdose und stellen Sie sicher, dass er vollsténdig abgekiihlt ist.
SCHRITT 1: Wischen Sie das Gehause des Mini Snack Makers mit einem weichen,
feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.

SCHRITT 2: Entfernen Sie eingebranntes Essen, indem Sie eine kleine Menge warmes
Wasser, gemischt mit einem milden Reinigungsmittel, auf die Antihaft-beschichteten
Kochplatten auftragen und dann mit einem Papiertuch abwischen. Verwenden Sie
einen nicht scheuernden Schwamm, wenn sich das Essen schwer entfernen lasst.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel

oder Scheuerschwamme, um das Griddle zu reinigen, da dies die Oberfliche
beschadigen konnte.

HINWEIS: Der Mini Snack Maker sollte nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie den Anschluss an die Stromversorgung vornehmen, reinigen Sie den Mini
Snack Maker geméaB den Anweisungen im Abschnitt ,Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Bei der ersten Verwendung des Mini Snack
Makers kann leichter Rauch oder Geruch austreten.
Dies ist normal und wird bald nachlassen. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliiftung um den Mini Snack Maker herum.

Verwendung des Mini Snack Makers

Vor jedem Gebrauch vorsichtig eine diinne Schicht Speisedl auf die Antihaft-beschichteten
Kochplatten auftragen und mit einem Papiertuch einreiben. Dies hilft, die Lebensdauer
der Antihaft-Beschichtung zu verlangern und verhindert, dass der Snack kleben bleibt.
SCHRITT 1: Bereiten Sie den Teig vor.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie den Mini Snack Maker an die Stromversorgung an und
schalten Sie ihn ein. Die Kontrollleuchte leuchtet rot auf und signalisiert, dass der Mini
Snack Maker eingeschaltet ist und sich aufheizt.

SCHRITT 3: Heizen Sie den Mini Snack Maker fiir ca. 2 Minuten vor. Die Kontrollleuchte
erlischt, sobald die erforderliche Temperatur erreicht ist.

SCHRITT 4: Offnen Sie vorsichtig den Deckel mit hit: &ndigen O when.
SCHRITT 5: GieBen Sie etwas Teig in die Mitte der unteren Antihaft-beschichteten
Kochplatte und schlieBen Sie dann vorsichtig den Deckel. Um Uberlaufe zu vermeiden,
gieBen Sie langsam eine kleine Menge Teig in die Mitte der Platte und warten Sie, bis
er sich gleichmaBig verteilt hat, bevor Sie mehr hinzufiigen.

SCHRITT 6: Kochen Sie die Snacks fiir ca. 6-10 Minuten oder bis sie goldbraun sind,
und tberpriifen Sie regelméBig den Gargrad, indem Sie den Deckel vorsichtig mit
hitzebesténdigen Handschuhen &ffnen. Vermeiden Sie es, den Snack Maker vor
Ablauf von 4 Minuten Kochzeit zu &ffnen, da dies das Snacks verhindert. Bei Bedarf
koénnen die Snacks noch etwas langer gekocht werden, bis sie nach gewiinschtem
Bréaunungsgrad fertig sind.

SCHRITT 7: Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist, verwenden Sie hitzebestandige
Ofenhandschuhe, um den Deckel vorsichtig zu 6ffnen, und entnehmen Sie dann den
Snack mit einem hitzebestandigen Kunststoff- oder Holzspatel.

Wenn Sie mehrere Chargen zubereiten, schlieBen Sie den Deckel, nachdem Sie jede
Charge entnommen haben, um die Hitze zu halten.

SCHRITT 8: Schalten Sie den Snack Maker aus und ziehen Sie den Netzstecker. Lassen
Sie den Deckel offen und lassen Sie das Gerét abkihlen.

HINWEIS: Fiillen Sie die Antihaft-beschichtete Kochplatte
nicht zu voll; der Teig wird sich beim Kochen ausdehnen.
Es wird empfohlen, bis zu %: zu fiillen. Heizen Sie die
Antihaft-beschichteten Kochplatten immer vor dem Kochen
vor. Wahrend des Gebrauchs wird die Kontrollleuchte ein-
und ausgeschaltet, um anzuzeigen, dass der Mini Snack
Maker die Temperatur halt.

'VORSICHT: Seien Sie beim Kochen vorsichtig, der Mini
Snack Maker gibt Dampf ab.

WARNUNG: Der Mini Snack Maker und die Kochplatten
werden wahrend des Gebrauchs sehr hei; verwenden
Sieimmer hitzebesténdige Handschuhe, um Verletzungen
zu vermeiden.

Hinweise und Tipps

1. Vermeiden Sie Verschiitten, indem Sie die Zutaten in die Mitte jeder Vertiefung geben.

2. Wenn Sie einen Teig verwenden, gieBen Sie langsam eine kleine
Menge in die Antihaft-beschichteten Kochplatten und warten Sie, bis er sich
gleichmaBig verteilt hat, bevor Sie mehr hinzufiigen, um das Risiko eines Uberfiillens
zu vermeiden.

3. Das Sieben von trockenen Zutaten, wie Mehl, hilft, eine glatte Konsistenz zu
erzielen und Kliimpchen zu vermeiden.

4. Vermeiden Sie das Offnen des Mini Snack Makers wahrend des Kochens, da es
die Hitze entweichen Iasst und verhindert, dass sich Blasen bilden.

5. Der beste Indikator dafiir, wann die Snacks fertig sind , ist, wenn der Dampf nicht
mehr aus dem Mini Snack Maker entweicht.

6. Verwenden Sie immer Butter oder Speisedl, um die Antihaft-beschichteten
Kochplatten vorzubehandeln. Dies hilft nicht nur, die Antihaftbeschichtung zu
schitzen, sondern erleichtert auch das Entfernen der gekochten Snacks.

7. Die Verwendung von hitzebestandigen Kunststoff- oder Holzutensilien hilft, die
Antihaftbeschichtung zu schiitzen.

8. Um Zeit bei der Verwendung des Mini Snack Makers zu sparen, bereiten Sie die
Zutaten und Mischungen im Voraus gut vor.

Lagerung

Uberpriifen Sie, dass der Mini Snack Maker kiihl, sauber und trocken ist, bevor Sie ihn
an einem kiihlen, trockenen Ort lagern.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Mini Snack Maker; Wickeln Sie es locker,
um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK4215
Eingang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 550 W

REZEPTE




Einfache Pfannkuchen

Zutaten (ergibt 8 Pfannkuchen)

120 g glattes Mehl

1Ei

240 ml Milch

2 EL Pflanzendl oder Butter, geschmolzen

1EL Zucker

2 TL Backpulver

Y TL Salz

Methode

Sieben Sie das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in eine groBe Schiissel.
In einer separaten Schiissel das Ei, die Milch und die geschmolzene Butter verquirlen.
Die fliissigen Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und glatt riihren.

Den Mini Snack Maker vorheizen. Die Antihaft-beschichteten Kochplatten mit Butter
einfetten oder leicht mit Kochspray bestreichen.

Vorsichtig 60 ml Teig in den Haupteinheit des Mini Snack Makers geben und den
Deckel schlieBen.

Man sollte den Pfannkuchen etwa 5 Minuten backen oder bis er goldbraun ist und
sich weich anfiihit.

Entfernen Sie den Pfannkuchen vorsichtig aus dem Mini Snack Maker und legen Sie
ihn auf ein Abkihlgitter.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Nach Belieben mit Toppings servieren.

Bananen- Schokoladen-Pfannkuchen

Zutaten

65 g glattes Mehl

1Banane, zerdriickt

1Ei

60 ml Milch, oder mehr wenn gewiinscht

2 EL geschmolzene Butter

2 EL Zucker

2 EL ungesiiBter Kakao

17L Vanilleextrakt

17TL Natron

% TL Salz

Schokoladensirup zum Servieren

Methode

Sieben Sie das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in eine groBe Schiissel.
In einer separaten Schiissel das Ei, die Banane und die geschmolzene Butter
miteinander verquirlen.

Fiigen Sie die feuchten Zutaten zu den trockenen Zutaten hinzu, riihren Sie dann die
gewliinschte Menge Milch ein und mischen Sie alles, bis es glatt ist.

Den Mini Snack Maker vorheizen. Die Antihaft-beschichteten Kochplatten mit Butter
einfetten oder leicht mit Kochspray bestreichen.

Vorsichtig 60 ml Teig in den Haupteinheit des Mini Snack Makers geben und den
Deckel schlieBen.

Man sollte den Pfannkuchen etwa 5 Minuten backen oder bis er goldbraun ist und
sich weich anfiihlt.

Entfernen Sie den Pfannkuchen vorsichtig aus dem Mini Snack Maker und legen Sie
ihn auf ein Abkiihlgitter.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Mit Schokoladensirup betraufelt servieren.

Bananen- und Spinat-Pfannkuchen

Zutaten

60 g Buchweizenmehl

25 g Babyspinat

4 Eier

2 reife Bananen

125 ml Milch (oder pflanzliche Milchalternative)
1TL Backpulver

Methode

HINWEIS: Dieses Rezept erfordert die Verwendung
eines Mixers.

Verwenden Sie einen Mixer, um die Eier, Bananen, Milch und Spinat zu kombinieren,
bis alles vollstandig vermischt ist.

Geben Sie die trockenen Zutaten in den Mixer und mixen Sie alles, bis die Masse
vollstandig miteinander vermischt ist und eine glatte Konsistenz erreicht hat.

Heizen Sie den Mini Snack Maker vor. GieBen Sie vorsichtig 60 ml Teig langsam
in die Mitte der unteren Kochplatte und schlieBen Sie den Deckel. Garen Sie den
Pfannkuchen ca. 3 Minuten.

Entfernen Sie den Pfannkuchen vorsichtig aus dem Mini Snack Maker und legen Sie
ihn auf ein Abkiihlgitter.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Servieren Sie mit gewiinschten Toppings oder verwenden Sie die
untenstehenden Vorschlage.

Topping- Vorschldge

Naturjoghurt, ungesiiBt

Reiner Ahornsirup oder Honig

Gemischte Beeren

Gemischte Samen

Soufflé-Pfannkuchen

Zutaten

2 groBe Eier, getrennt

2 EL selbsttreibendes Mehl

2 EL goldener Konditorzucker

2 EL Milch

1EL Pflanzend!

1TL Vanilleextrakt

Methode

In einer groBen Schiissel die EiweiBe und 1 EL Zucker verquirlen, bis die Masse steif wird.
In einer separaten Schiissel die Eigelbe, den restlichen Zucker und den Vanilleextrakt
verquirlen, bis eine blasse, schaumige Masse entsteht.

Langsam die Milch und das Mehl unterheben, bis die Zutaten vermischt sind. Vorsichtig
die Eischneemasse mit einem Silikonspatel unterheben. Stellen Sie sicher, dass Sie die
Masse wéhrend des gesamten Rezepts weiter unterheben, um sie leicht und luftig zu halten.
Den Mini Snack Maker vorheizen. Die Antihaft-beschichteten Kochplatten mit Butter
einfetten oder leicht mit Kochspray bestreichen.

Sobald es erhitzt ist, gieBen Sie vorsichtig 60 ml Teig in die Mitte der unteren Antihaft-
beschichteten Kochplatte und schlieBen Sie den Deckel.

Kochen Sie fiir ca. 5-6 Minuten oder bis der Pfannkuchen goldbraun und weich
zum Anfassen ist.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Nach Belieben mit Toppings servieren.

Schokoladen- Brownie-Kekse

Zutaten

400 g feiner Zucker

250 g Allzweckmehl

85 g Kakaopulver

4 Eier

125 ml Pflanzens|

2 TL Vanilleextrakt

27TL Salz

Vanilleeis, zum Servieren

Methode

In einer groBen Schiissel das Kakaopulver, den Zucker und das Pflanzendl vermengen.
Die Eier nacheinander unterriihren und gut vermischen. Vanilleextrakt einriihren.
Das Mehl, das Backpulver und das Salz in die Kakaomischung sieben.

Mischen Sie alles zusammen, bis ein Teig entsteht.

Lassen Sie den Teig mindestens 4 Stunden lang kiihlen.

Den Mini Snack Maker vorheizen. Die Antihaft-beschichteten Kochplatten mit Butter
einfetten oder leicht mit Kochspray bestreichen.

Vorsichtig einen Tischtennisball-groBen Klecks Teig auf die untere Kochplatte geben
und den Deckel schlieBen.

Etwa 5-10 Minuten kochen. Léngere Kochzeiten ergeben knusprigere Kekse.
Entfernen Sie vorsichtig den Keks aus dem Mini Snack Maker und legen Sie ihn auf
ein Kuchengitter.

Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Warm servieren, garniert mit Eiscreme, oder das obige Rezept wiederholen, um ein
Eiscreme-Kekssandwich zu kreieren!

Schokoladen stiickchen-Kekse

Zutaten

125 g einfaches Mehl

100 g hellbrauner weicher Zucker

100 g Schokoladenstiickchen

37,5 g ungesalzene Butter, weich

1groBes Ei, geschlagen

1TL Vanilleextrakt

1TL Backpulver

12 TL Salz

Vanilleeis, zum Servieren

Methode

Butter und Zucker in einer groBen Schiissel zusammen cremig riihren, bis die Mischung
blass und locker ist.

Ei und Vanille hinzufiigen und schlagen, bis alles gut vermischt ist.

Mehl, Backpulver und Salz in die Mischung sieben und verriihren, bis sie glatt ist.
Heben Sie die Schokoladenstiickchen mit einem Holzl6ffel oder einem Silikonspatel unter.
Den Mini Snack Maker vorheizen. Die Antihaft-beschichteten Kochplatten mit Butter
einfetten oder leicht mit Kochspray bestreichen.

Geben Sie einen Tischtennisball-groBen Loffel Teig in den Mini Snack Maker und
schlieBen Sie den Deckel.

Backen Sie die Kekse ca. 6-10 Minuten oder bis sie goldbraun sind. Léngere Backzeiten
fiihren zu knusprigeren Keksen.

Entfernen Sie vorsichtig die Kekse aus dem Mini Snack Maker und legen Sie sie auf
ein Kuchengitter.

Warm servieren, garniert mit Vanilleeis.




Red- Velvet- Kekse

Zutaten

225 g Mehl

200 g hellbrauner Zucker

175 g gesalzene Butter, zimmerweich

125 g weiBe Schokoladenstiickchen

100 g Feinzucker

25 g Kakaopulver

1groBes Ei

2 TL Vanilleextrakt

1TL Backpulver

Ein Tropfen rote Lebensmittelfarbe

Vanilleeis, zum Servieren

Methode

In einer groBen Riihrschiissel Butter und Zucker zusammen cremig riihren, bis die
Mischung leicht und luftig ist.

Fiigen Sie das Ei, i akt und L be zu der cremigen Mischung
hinzu und riihren Sie, bis alles vollstandig vermischt ist. Die Mischung wird leuchtend
rot erscheinen.

Sieben Sie das Mehl, den Kakao und das Backpulver hinein und mischen Sie alles
zusammen. Heben Sie die weiBen Schokoladenstiickchen unter.

Den Mini Snack Maker vorheizen. Die Antihaft-beschichteten Kochplatten mit Butter
einfetten oder leicht mit Kochspray bestreichen.

Geben Sie einen pingpongballgroBen Klecks Teig auf die untere Kochplatte und
schlieBen Sie den Deckel.

Backen Sie die Kekse fiir ca. 5-10 Minuten. Nehmen Sie die Kekse anschlieBend vorsichtig
aus der Haupteinheit des Mini Snack Makers und legen Sie sie auf ein Kuchengitter.
Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Warm servieren, mit Eiscreme belegt, oder das obige Rezept wiederholen, um ein
Eiscreme-Cookie-Sandwich zu erstellen.

Friihstiicks muffins

Zutaten

1 englischer Muffin

1 Wurstpatty

1Ei

2 Scheiben Tomate

1Scheibe Cheddar

Ketchup oder braune SoBe, zum Servieren

Methode

Heizen Sie den Mini Snack Maker vor.

Schneiden Sie den Muffin in zwei Halften, legen Sie ihn dann in die Haupteinheit des
Mini Snack Makers und schlieBen Sie den Deckel. Rosten Sie ihn ca. 2 Minuten oder
bis er goldbraun ist, und entnehmen Sie ihn dann.

Fetten Sie die Kochplatten mit Butter ein oder bespriihen Sie sie leicht mit Kochspray.
Legen Sie das Wurst-Patty in die Haupteinheit des Mini Snack Makers und schlieBen
Sie den Deckel. Kochen Sie es ca. 3 Minuten lang oder bis das Wurst-Patty vollstandig
gegart ist, und nehmen Sie es dann heraus.

Kochen Sie das Ei nach Belieben auf der unteren Kochplatte. Wahrend das Ei kocht,
bereiten Sie den Muffin vor.

Servieren Sie mit Tomatenscheiben, Kase und Ketchup oder brauner SoBe.

Kése- Muffins

Zutaten

1englischer Muffin

2 Scheiben Cheddar

2 TL Butter

Methode

Heizen Sie den Mini Snack Maker vor.

Schneiden Sie den Muffin in zwei Halften und bestreichen Sie die AuBenseite leicht
mit Butter, bevor Sie die Kasescheiben in den Muffin einlegen.

In den Mini Snack Maker legen und den Deckel schlieBen.

Toasten Sie fiir ca. 3 Minuten oder bis der Muffin goldbraun ist und der Kase geschmolzen
ist, dann herausnehmen und servieren.

Kartoffelrosti

Zutaten

2 mittlere Kartoffeln, geschélt und gerieben

1Ei

Y2 Zwiebel, fein gewiirfelt

2 EL Haushaltsmehl

Y2 TL Zwiebelpulver

Y2 TL Salz

¥ TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer

Griechischer Joghurt, zum Servieren

Methode

In einer groBen Schiissel alle Zutaten miteinander vermengen, bis sie sich verbinden.
Nehmen Sie kleine Portionen der Mischung und formen Sie daraus flache Bratlinge.
Heizen Sie den Mini Snack Maker vor. Fetten Sie die Antihaft-beschichteten Kochplatten
mit Butter ein oder bespriihen Sie sie leicht mit Kochspray.

Verwenden Sie einen hitzebestandigen Spatel, um vorsichtig ein Patty in die Haupteinheit
des Mini Snack Makers zu legen, und schlieBen Sie den Deckel. Braten Sie sie einzeln,
bis die Résti goldbraun und knusprig sind.

Nehmen Sie die Rosti vorsichtig aus dem Mini Snack Maker und legen Sie sie auf
ein Abkiihlgitter.

Servieren Sie es mit einem Klecks griechischen Joghurts.
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Verzorging en onderhoud

Voordat u begint met schoonmaken of onderhoud, haalt u de stekker van de snackmaker
uit het stopcontact en controleert u of deze volledig is afgekoeld.

STAP 1: Veeg de behuizing van de snackmaker af met een zachte, vochtige doek
en droog grondig.

STAP 2: Verwijder aangekoekt voedsel door een kleine hoeveelheid warm water
gemengd met een mild reinigingsmiddel aan te brengen op de kookplaten met
antiaanbaklaag, veeg ze vervolgens schoon met een papieren handdoek. Gebruik een
niet-schurend schuursponsje als het voedsel moeilijk te verwijderen is.

Gebruik nooit harde of schurende reinigingsmiddelen of schuurmiddelen om de bakplaat
schoon te maken, aangezien dit het opperviak kan beschadigen.

OPMERKING: De snackmaker moet na elk gebruik
worden schoongemaakt.

Gebruiksaanwijzing
Voor het eerste gebruik

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, reinigt u de snackmaker volgens de
instructies in de sectie ,Onderhoud en verzorging”.

OPMERKING: Bij het eerste gebruik van de snackmaker
kan er enigszins rook of geur vrijkomen. Dit is normaal
en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie
rondom de snackmaker.

De snackmaker gebruiken

Voor elk gebruik een dun laagje bakolie aanbrengen op de kookplaten met antiaanbaklaag
door het in te wrijven met een papieren handdoek. Dit helpt om de levensduur van de
antiaanbaklaag te verlengen en voorkomt dat de snack blijft plakken.

STAP 1: Bereid het beslag voor.

STAP 2: Steek de stekker in het stopcontact en zet de snackmaker aan bij de
netvoeding. Het controlelampje gaat rood branden, wat aangeeft dat de snackmaker
is ingeschakeld en opwarmt.

STAP 3: Verwarm de snackmaker voor gedurende ongeveer 2 minuten. Het controlelampje
gaat uit zodra de vereiste temperatuur is bereikt.

STAP 4: Open voorzichtig het deksel met behulp van hittebestendige ovenwanten.
STAP 5: Giet een deel van het beslag in het midden van de onderste kookplaat met
antiaanbaklaag en sluit daarna voorzichtig het deksel. Om morsen te voorkomen, giet
langzaam een kleine hoeveelheid van het beslag in het midden van de plaat en wacht
tot het gelijkmatig verdeeld is voordat u meer toevoegt.

STAP 6: Kook gedurende ca. 6-10 minuten of tot ze goudbruin zijn; controleer regelmatig
door het deksel voorzichtig te openen met hittebestendige handschoenen. Vermijd
het openen van de snack maker binnen 4 minuten kooktijd, omdat dit voorkomt dat
de snack rijst. Indien nodig kunnen de snacks iets langer worden gekookt, tot ze
naar wens zijn gebruind.

STAP 7: Zodra het koken voltooid is, gebruik hit dige ovent !
om het deksel voorzichtig te openen en verwijder vervolgens de snack met een
hittebestendige plastic of houten spatel.

Wanneer je meerdere porties maakt, sluit dan het deksel na het verwijderen van elke
portie om de warmte te behouden.

STAP 8: Zet de snackmaker uit en haal de stekker uit het stopcontact. Laat het deksel
open en laat afkoelen.

OPMERKING: Vul de kookplaten met antiaanbaklaag niet
te veel; het beslag zal uitzetten tijdens het koken. Het wordt
aanbevolen om tot %4 te vullen. Verwarm de kookplaten
met antiaanbaklaag altijd voor voordat u begint met koken.
Tijdens gebruik zal het controlelampje aan en uit gaan om
aan te geven dat de snackmaker de temperatuur behoudt.

LET OP: Wees voorzichtig jdens hetkoken; de snackmaker
zal stoom afgeven.

WAARSCHUWING: De snackmaker en kookplaten
met antiaanbaklaag worden zeer heet tijidens gebruik;

gebruik altijd hittebestendige handschoenen om letsel
te voorkomen.




Aanwijzingen en tips

1. Voorkom morsen door ingrediénten in het midden van elke holte toe te voegen.

2. Als u een beslag gebruikt, giet dan langzaam een kleine hoeveelheid in de
kookplaten met antiaanbaklaag en wacht tot het gelijkmatig is verdeeld voordat
u meer toevoegt, om het risico van overvol raken te vermijden.

3. Het zeven van droge ingrediénten, zoals bloem, zal helpen om een gladde
consistentie te verkrijgen en klontjes te voorkomen.

4. Voorkom het openen van de snackmaker tijdens het koken, omdat dit warmte
laat ontsnappen en het vormen van luchtbellen voorkomt.

5. De beste indicator voor wanneer snacks klaar zijn, is wanneer de stoom stopt met
ontsnappen uit de snackmaker.

6. Gebruik altijd boter of kookolie om de kookplaten met antiaanbaklaag voor te
bereiden. Dit helpt niet alleen om de antiaanbaklaag te beschermen, maar maakt
het ook gemakkelijker om de gekookte snacks te verwijderen.

7. Het gebruik van hittebestendig plastic of houten keukengerei helpt om de
antiaanbaklaag te beschermen.

8. Om tijd te besparen bij het gebruik van de snackmaker, bereid de ingrediénten
en mengsels ruim van tevoren voor.

Opslag

Controleer of de snackmaker koel, schoon en droog is voordat u deze opbergt op
een koele, droge plaats.
Wikkel het snoer nooit strak om de snackmaker; wikkel het losjes om schade te voorkomen.

Specificaties

Productcode: EK4215
Spanning: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Uitgang: 550 W

RECEPTEN

Naturelle pannenkoeken

(maakt 8
120 g gewone bloem
Tei
240 ml melk
2 el plantaardige olie of boter, gesmolten
1el suiker
2 tl bakpoeder
Ya tl zout
Methode
Zeef de bloem, suiker, bakpoeder en zout in een grote kom.
Klop in een aparte kom het ei, de melk en de gesmolten boter samen.
Voeg de natte ingrediénten toe aan de droge ingrediénten en meng tot een glad geheel.
Verwarm de sr voor. Vetde (o] 1 met antiaanbaklaag in met boter of
besmeer ze licht met kookspray.
Voeg voorzichtig 60 ml beslag toe aan de snackmaker en sluit het deksel.
Kook gedurende ca. 5 minuten of totdat de pannenkoek goudbruin en zacht aanvoelt.
Verwijder de pannenkoek voorzichtig uit de snackmaker en plaats deze op een
rooster om af te koelen.
Herhaal met het resterende beslag.
Serveer met toppings naar wens.

Banaan chocoladepannenkoeken

Ingrediénten

65 g gewone bloem

1banaan, gepureerd

lei

60 ml melk, of meer indien gewenst

2 el gesmolten boter

2 el suiker

2 el ongezoete cacao

11l vanille-extract

11l zuiveringszout

a1l zout

Chocoladesiroop, om te serveren

Methode

Zeef de bloem, suiker, bakpoeder en zout in een grote kom.

Klop in een aparte kom het ei, de banaan en de gesmolten boter samen.

Voeg de natte ingrediénten toe aan de droge ingrediénten, roer vervolgens de
gewenste hoeveelheid melk erdoor en mix tot een glad mengsel.

Verwarm de sr voor. Vet de kookplaten met antiaanbaklaag in met boter of
besmeer ze licht met kookspray.

Voeg voorzichtig 60 ml beslag toe aan de snackmaker en sluit het deksel.

Kook gedurende ca. 5 minuten of totdat de pannenkoek goudbruin en zacht aanvoelt.
Verwijder de pannenkoek voorzichtig uit de snackmaker en plaats deze op een
rooster om af te koelen.

Herhaal met het resterende beslag.

Serveer besprenkeld met chocoladesiroop.

Bananen- en spinaziepannenkoeken

Ingrediénten

60 g boekweitmeel

25 g babyspinazie

4 eieren

2 rijpe bananen

125 ml melk (of plantaardige melkvervanger)
1tl bakpoeder

Methode

OPMERKING: Dit recept vereist het gebruik van een blender.

Gebruik een blender om de eieren, bananen, melk en spinazie te mengen tot ze
volledig zijn gecombineerd.

Voeg de droge ingrediénten toe aan de blender totdat ze verder zijn gemengd; het
mengsel moet glad zijn.

Verwarm de snackmaker voor. Giet voorzichtig 60 ml beslag langzaam in het midden
van de onderste kookplaat en sluit het deksel. Bak de pannenkoek ongeveer 3 minuten.
Verwijder de pannenkoek voorzichtig uit de snackmaker en plaats deze op een
rooster om af te koelen.

Herhaal met het resterende beslag.

Serveer met toppings naar wens of gebruik de suggesties hieronder.

Topping suggesties

Naturel, ongezoete yoghurt

Pure ahornsiroop of honing

Gemengde bessen

Gemengde zaden




Soufflé pannenkoeken

Ingrediénten

2 grote eieren, gescheiden

2 el zelfrijzend bakmeel

2 el fijne goudkleurige kristalsuiker

2 el melk

1el plantaardige olie

1t vanille-extract

Methode

Klop in een grote kom de eiwitten en 1 eetlepel suiker samen tot het mengsel stijf wordt.
Klop in een aparte kom de eidooiers, de resterende suiker en vanille-extract samen
tot een bleek, schuimig mengsel is gevormd.

Vouw langzaam de melk en bloem erdoor totdat de ingrediénten zijn gecombineerd.
Vouw voorzichtig het eiwitmengsel erdoor met behulp van een siliconen spatel. Zorg
ervoor dat je het mengsel gedurende het hele recept blijft vouwen om het licht en
luchtig te houden.

Verwarm de voor. Vetde met
besmeer ze licht met kookspray.

Zodra het apparaat is voorverwarmd, giet je voorzichtig 60 ml beslag in het midden
van de onderste kookplaat en sluit je de deksel.

Kook ongeveer 5-6 minuten of totdat de pannenkoek goudbruin en zacht aanvoelt.
Herhaal met het resterende beslag.

Serveer met toppings naar wens.

in met boter of

Chocolade brownie koekjes

Ingrediénten

400 g kristalsuiker

250 g gewone bloem

85 g cacaopoeder

4 eieren

125 ml plantaardige olie

2 theel vanille-extract

2 theel zout

Vanille-ijs, om te serveren

Methode

Meng in een grote kom het cacaopoeder, de fijne kristalsuiker en de plantaardige olie.
Klop de eieren er een voor een door en meng goed. Roer het vanille-extract erdoor.
Zeef de bloem, het bakpoeder en het zout boven het cacaomengsel.
Mix tot er een deeg ontstaat.

Laat het deeg minimaal 4 uur koelen.

Verwarm de voor. Vet de met

besmeer ze licht met kookspray.

Plaats voorzichtig een hoeveelheid deeg ter grootte van een pingpongbal op de
onderste kookplaat en sluit het deksel.

Bak gedurende ca. 5-10 minuten. Langere baktijden zorgen voor knapperigere koekjes.
Verwijder de koek voorzichtig uit de Snackmaker hoofdeenheid en plaats hem op
een draadkoelrek.

Herhaal met het resterende beslag.

Serveer warm, met een bolletje ijs erbovenop, of herhaal het bovenstaande recept
om een sandwich van koekjes met ijs te maken!

j in met boter of

Chocolate chip koekjes

Ingrediénten

125 g gewone bloem

100 g lichtbruine basterdsuiker

100 g chocoladedruppels

37.5 g ongezouten boter, zacht gemaakt

1groot ei, geklopt

1tl vanille-extract

11l bakpoeder

Y21l zout

Vanille-ijs, om te serveren

Methode

Klop in een grote kom de boter en suiker samen tot ze licht en luchtig zijn.

Voeg het ei en vanille toe en klop tot alles goed gemengd is.

Zeef de bloem, bakpoeder en zout in het mengsel en meng tot een glad geheel.
Spatel de chocoladestukjes erdoor met een houten lepel of siliconen spatel.
Verwarm de snackmaker voor. Vet de kookplaten met antiaanbaklaag in met boter of
besmeer ze licht met kookspray.

Plaats een deegbol ter grootte van een pingpongbal in de snackmaker en sluit het deksel.
Bak gedurende ongeveer 6-10 minuten, of totdat de koekjes goudbruin zijn. Langere
baktijden zorgen voor krokantere koekjes.

Verwijder de koekjes voorzichtig uit de Snackmaker hoofdeenheid en plaats ze op
een rooster om af te koelen.

Serveer warm, gegarneerd met vanille-ijs.
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Red velvet koekjes

Ingrediénten

225 g bloem

200 g lichte basterdsuiker

175 g gezouten boter, zacht

125 g witte chocoladechips

100 g fijne kristalsuiker

25 g cacaopoeder

1groot ei

2 theel vanille-extract

1tl bakpoeder

Druppel rode voedingskleurstof

Vanille-ijs, om te serveren

Methode

In een grote mengkom, klop de boter en suiker samen tot licht en luchtig.

Voeg het ei, vanille-extract en kleurstof toe aan het romige mengsel tot het volledig
is gemengd. Het mengsel zal felrood lijken.

Zeef de bloem, cacao en bakpoeder en meng het samen. Spatel de witte
chocoladestukjes erdoorheen.
Verwarm de sr voor. Vetde
besmeer ze licht met kookspray.
Plaats een klodder deeg ter grootte van een pingpongbal op de onderste kookplaat
en sluit het deksel.

Kook gedurende ca. 5-10 minuten. Verwijder voorzichtig de koekjes uit de snackmaker
en plaats ze op een rooster om af te koelen.

Herhaal met het resterende beslag.

Serveer warm, bedekt met ijs, of herhaal het bovenstaande recept om een
ijskoekjesandwich te maken.

(o] 1 met antiaanbaklaag in met boter of

Ontbijt muffins

Ingrediénten

1Engelse muffin

1 worstschijf

lei

2 plakjes tomaat

1 plak cheddar

Ketchup of bruine saus, om te serveren

Methode

Verwarm de snackmaker voor.

Snijd de muffin doormidden, plaats de muffin vervolgens in de Snackmaker
hoofdeenheid en sluit het deksel. Rooster ongeveer 2 minuten of tot goudbruin en
neem vervolgens de muffin eruit.

Vet de kookplaten in met boter of breng een lichte laag kookspray aan.

Plaats het worstpasteitje in de Snackmaker en sluit het deksel. Kook ongeveer
3 minuten of tot het worstpasteitje volledig gaar is en verwijder het dan.

Bak het ei naar wens op de met anti; van de onderbeh
Terwijl het ei bakt, maak de muffin klaar.

Serveer met plakjes tomaat, kaas en ketchup of bruine saus.

izing.

Kaas muffins

Ingrediénten

1Engelse muffin

2 plakjes cheddar

21l boter

Methode

Verwarm de snackmaker voor.

Snijd de muffin doormidden en besmeer de buitenkant lichtjes met boter voordat je
de plakjes kaas in de muffin stopt.

Plaats in de snackmaker en sluit het deksel.

Toast gedurende ca. 3 minuten, of totdat de muffin goudbruin is en de kaas gesmolten
is. Haal de muffin er vervolgens uit en serveer.

RG sti

Ingrediénten

2 middelgrote aardappelen, geschild en geraspt

Tei

Y2 ui, fiingehakt

2 eetlepels gewone bloem

Y2 theel uienpoeder

Y21l zout

Y4 tl gebarsten zwarte peper

Griekse yoghurt, om te serveren

Methode

In een grote kom meng je alle ingrediénten samen tot ze gecombineerd zijn.

Schep kleine porties van het mengsel uit en vorm er platte pasteitjes van.

Verwarm de snackmaker voor. Vet de kookplaten met antiaanbaklaag in met boter
of besproei ze licht met bakspray.

Gebruik een hittebestendige spatel om voorzichtig een patty in de snackmaker
hoofdeenheid te leggen en sluit vervolgens het deksel. Bak ze een voor een tot de
hash browns goudbruin en knapperig zijn.

Verwijder voorzichtig de hash browns uit de snackmaker en leg ze op een rooster
om af te koelen.

Serveer met een schepje Griekse yoghurt.



PL | Prosze zachowac instrukcje do przysztego odniesienia.

Czyszczenie i konserwacja

Przed przystapieniem do jakiegokolwiek czyszczenia lub konserwacji, odtgcz urzadzenie
do przekasek od zasilania sieciowego i upewnij sie, ze catkowicie ostygto.

KROK 1: Przetrzyj obudowe jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek migkka,
wilgotna Sciereczka, a nastepnie bardzo doktadnie osusz.

KROK 2: Usuri przypalone resztki jedzenia, naktadajac niewielka ilos¢ cieptej wody
zmieszanej z tagodnym detergentem na ptyty do gotowania z powtoka nieprzywierajaca,
a nastepnie przetrzyj je papierowym recznikiem.Jesli jedzenie jest trudne do usunigcia,
uzyj nieabrazyjnej szorowaczki.

Nigdy nie uzywaj ostrych lub Scierajacych detergentdw czyszczacych ani szorowaczek
do czyszczenia ptyty grzewczej, poniewaz moze to uszkodzic¢ powierzchnie.

UWAGA: Urzadzenie do przygotowywania przekasek
powinno by¢ czyszczone po kazdym uzyciu.

Instrukcje uzytkowania
Przed pierwszym uzyciem

Przed podtaczeniem do zasilania sieciowego, wyczysc jednostke gtéwna urzadzenia
do przekasek, postepujac zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale zatytutowanym
.Pielegnacja i konserwacja”.

UWAGA: Podczas pierwszego uzycia urzadzenia do
przekasek, moze wydzielac sig lekki dym lub zapach.
Jest to normalne i wkrétce ustgpi. Zapewnij odpowiednig
wentylacje wokét urzadzenia do przekgsek.

Korzystanie z urzadzenia do przekasek

Przed kazdym uzyciem ostroznie natéz cienka warstwe oleju do gotowania na
ptyty do gotowania z powtoka nieprzywierajaca, wcierajac ja za pomoca recznika
papierowego. Pomoze to wydtuzy¢ zywotnosc powtoki nieprzywierajacej i zapobiec
przywieraniu przekasek.

KROK 1: Przygotowanie ciasta.

KROK 2: Podtacz i wtacz urzadzenie do przekasek do zasilania sieciowego. Lampka
kontrolna zaswieci sie na czerwono, sygnalizujgc, ze urzadzenie do przekasek zostato
wigczone i nagrzewa sie.

KROK 3: Podgrzewaj urzadzenie do przekasek przez okoto 2 minuty. Lampka kontrolna
zgasnie, gdy zostanie osiggnieta wymagana

KROK 4: Ostroznie otwdrz pokrywe, uzywajac rekawic kuchennych odpornych na ciepto.
KROK 5: Wlej troche ciasta na srodek dolnej ptyty do gotowania z

powtoka nieprzywierajaca i ostroznie zamknij pokrywe.Aby uniknac rozlewania sie
ciasta, powoli wlej niewielkg ilos¢ ciasta na srodek ptyty i poczekaj, az rownomiernie
sie rozprowadzi, zanim dodasz wigcej.

KROK 6: Gotuj przez ok. 6-10 minut lub do momentu, az nabiorg ztotobrgzowego koloru;
sprawdzaj okresowo, ostroznie otwierajac pokrywe za pomoca rekawic odpornych
na wysoka temperature. Unikaj otwierania urzgdzenia do przekasek przed uptywem
4 minut gotowania, poniewaz zapobiegnie to wyrastaniu przekasek. W razie potrzeby,
przekaski mozna gotowac troche dtuzej, az osiggng pozgdany stopieri przyrumienienia.
KROK 7: Po zakoriczeniu gotowania, uzywajac rekawic odpornych na wysoka temperature,
ostroznie otwdrz pokrywe, a nastepnie zdejmij przekaske za pomoca plastikowej lub
drewnianej szpatutki odpornej na wysoka temperature.

Podczas przygotowywania wielu partii, zamknij pokrywe po wyjeciu kazdej partii,
aby utrzymac ciepto.

KROK 8: Wytacz urzadzenie do przekgsek i odiacz je od Zrédta zasilania. Pozostaw
pokrywe otwartg i pozostaw do ostygnigcia.

UWAGA: Nie przepetniaj ptyt do gotowania z powtoka
nieprzywierajaca; ciasto powigkszy objetos¢ podczas
gotowania. Zaleca si¢ napetnienie do %3. Zawsze wstepnie
rozgrzej ptyty do gotowania z powtoka nieprzywierajaca
przed i ia. Podczas uz ia lampka
kontrolna bedzie cyklicznie wtaczac sig i wytaczac, aby
wskazad, ze urzadzenie do przekasek utrzymuje temperature.

UWAGA: Zachowaj ostrozno$¢ podczas gotowania;
urzadzenie do przekasek bedzie emitowac pare.

UWAGA: Urzadzenie do przekgsek i ptyty do gotowania
staja sie bardzo gorace podczas uzycia; zawsze uzywaj
rekawic odpornych na ciepto, aby uniknac obrazeri.

Wskazéwki i porady

1. Unikaj rozlewania, dodajac sktadniki do srodka kazdego zagtebienia.

2. Jesli uzywasz ciasta, powoli wlej niewielka ilos¢ na ptyty do gotowania z powtoka
nieprzywierajaca i poczekaj, az rwnomiernie sig rozprowadzi, zanim dodasz
wiecej, aby unikngc ryzyka przepetnienia.

3. Przesiewanie suchych sktadnikéw, takich jak maka, pomoze uzyskac gtadka
konsystencje i uniknac grudek.

4. Unikaj otwierania jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek podczas gotowania,
poniewaz pozwoli to na ucieczke ciepta i uniemozliwi tworzenie sie pecherzykéw.

5. Najlepszym wskazZnikiem, kiedy przekaski sa gotowe, jest moment, gdy para
przestaje wydobywac sig z jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek.

6. Zawsze uzywaj masta lub oleju do przygotowania ptyt do gotowania z powtoka
nieprzywierajacg. Nie tylko pomoze to chroni¢ powtoke nieprzywierajaca, ale
takze utatwi usuwanie gotowych przekasek.

7. Uzywanie odpornych na ciepto plastikowych lub drewnianych przyboréw pomoze
chroni¢ powtoke nieprzywierajaca.

8. Aby zaoszczedzic czas podczas uzywania urzadzenia do przekasek, przygotuj
sktadniki i mieszanki z wyprzedzeniem.

Przechowywanie

Sprawdz, czy jednostka gtéwna urzadzenia do przekgsek jest chtodna, czysta i sucha
przed umieszczeniem w chtodnym, suchym miejscu.

Nigdy nie owijaj kabla ciasno wokét jednostki gtéwnej urzadzenia do przekgsek; owin
go luzno, aby uniknac uszkodzenia.

Specyfikacje

Kod produktu: EK4215
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Moc wyjsciowa: 550 W

PRZEPISY




Zwykte nalesniki

Sktadniki (na 8 nalesnikéw)

120 g maki uniwersalnej

1jajko

240 ml mleka

2 tyzki stotowe oleju roslinnego lub masta, roztopione

1tyzka stotowa cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Ya tyzeczki soli

Metoda

Przesiej make, cukier, proszek do pieczenia i sél do duzej miski.

W osobnej misce wymieszaj jajko, mleko i roztopione masto.

Dodaj mokre sktadniki do suchych sktadnikéw i mieszaj, az masa bedzie gtadka.
Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek. Posmaruj ptyty do gotowania z
powtoka nieprzywierajacg mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.
Ostroznie dodaj 60 ml ciasta do jednostki gtéwnej urzadzenia do przekgsek i
zamknij pokrywe.

Gotuj przez okoto 5 minut, lub do momentu, gdy nalesnik bedzie ztocisty i migkki w dotyku.
Ostroznie wyjmij nalesnik z jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek i umies¢ na
metalowej kratce do studzenia.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Podawaj z ulubionymi dodatkami.

Placki bananowo -czekoladowe

Sktadniki

65 g maki uniwersalnej

1banan, rozgnieciony

1jajko

60 ml mleka, lub wigcej jesli pozadane

2 tyzki roztopionego masta

2 tyzki cukru

2 tyzki kakao bez cukru

11yzeczka ekstraktu z wanilii

11yzeczka sody oczyszczonej

Ya tyzeczki soli

Syrop czekoladowy, do serwowania

Metoda

Przesiej make, cukier, proszek do pieczenia i sél do duzej miski.

W osobnej misce wymieszaj jajko, banana i roztopione masto.

Dodaj mokre sktadniki do suchych sktadnikéw, nastepnie wlej odpowiednia ilo$¢ mleka
i mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek. Posmaruj ptyty do gotowania z
powtoka nieprzywierajacg mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.
Ostroznie dodaj 60 ml ciasta do jednostki gtdwnej urzadzenia do przekgsek i
zamknij pokrywe.

Gotuj przez okoto 5 minut, lub do momentu, gdy nalesnik bedzie ztocisty i migkki w dotyku.
Ostroznie wyjmij nalesnik z jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek i umies¢ na
metalowej kratce do studzenia.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Podawaj polane syropem czekoladowym.

Nalesniki bananowo-szpinakowe

Sktadniki

60 g maki gryczanej

25 g mtodego szpinaku

4 jajka

2 dojrzate banany

125 ml mleka (lub roslinnej alternatywy dla mleka)
1tyzeczka proszku do pieczenia

Metoda

UWAGA: Ten przepis wymaga uzycia blendera.

Uzywajac blendera, potacz jajka, banany, mleko i szpinak, az do uzyskania

jednolitej konsystencji.

Dodaj suche sktadniki do blendera i miksuj, az sie potgcza; masa powinna byc gtadka.
Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek. Ostroznie wlej 60 ml ciasta powoli
na $rodek dolnej ptyty do gotowania i zamknij pokrywe. Smaz nalesnik przez ok. 3 minuty.
Ostroznie wyjmij nalesnik z jednostki gtownej urzadzenia do przekasek i umies¢ na
metalowej kratce do studzenia.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Podawac z dodatkami wedtug uznania lub korzystajac z ponizszych sugestii.
Propozycje dodatkéw

Zwykty, niestodzony jogurt

Czysty syrop klonowy lub miéd

Mieszane jagody

Zmieszane nasiona
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Nalesniki sufletowe

Sktadniki

2 duze jajka, oddzielone (z6ttka od biatek)

2 tyzki maki samorosnacej

2 tyzki ztotego drobnego cukru

2 tyzki mleka

11yzka oleju roslinnego

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

Metoda

W duzej misce ubij biatka jajek z 1tyzka cukru, az masa stanie sie sztywna.

W oddzielnej misce wymieszaj zottka jajek, pozostaty cukier i ekstrakt waniliowy, az
powstanie jasna, puszysta masa.

Powoli wmieszaj mleko i make, az sktadniki si¢ potgcza. Ostroznie wmieszaj piang z
biatek za pomoca silikonowej topatki. Upewnij sie, ze przez caty czas przygotowywania
potrawy deli ie mi mase, aby lekka i puszysta.

Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekgsek. Posmaruj ptyty do gotowania z
powtoka nieprzywierajacg mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.

Po rozgrzaniu ostroznie wlej 60 ml ciasta na $rodek dolnej ptyty do gotowania i
zamknij pokrywe.

Gotuj przez okoto 5-6 minut lub do momentu, gdy placek bedzie ztotobrazowy i
miekki w dotyku.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Podawaj z ulubionymi dodatkami.

Ciasteczkaczekoladowebrownie

Sktadniki

400 g cukru krysztatu

250 g maki uniwersalnej

85 g kakao w proszku

4 jajka

125 ml oleju roslinnego

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

2 tyzeczki soli

Lody waniliowe, do podania

Metoda

W duzej misce potacz kakao w proszku, cukier drobny i olej roslinny.

Dodawaj jajka jedno po drugim, dobrze mieszajac. Dodaj ekstrakt waniliowy.
Przesiej make, proszek do pif ia i s6l do mi i j.

Wymieszaj razem, az powstanie ciasto.

Pozostaw ciasto do schtodzenia na co najmniej 4 godziny.

Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek. Posmaruj ptyty do gotowania z
powtoka nieprzywierajgcg mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.
Ostroznie umiesc¢ porcje ciasta wielkosci piteczki pingpongowej na dolnej ptycie do
gotowania i zamknij pokrywe.

Gotuj przez ok. 5-10 minut. Dtuzszy czas gotowania sprawia, ze ciasteczka sg
bardziej chrupiace.

Ostroznie zdejmij ciasteczko z jednostki gtdwnej urzadzenia do przekgsek i umies¢
je na kratce do studzenia.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Podawaj na ciepto, z lodami na wierzchu lub powtorz przepis powyzej, aby stworzyc
kanapke z ciasteczkiem i lodami!

Ci ka z k tkami ¢ dy

Sktadniki

125 g maki zwyktej

100 g jasnego, bragzowego, migkkiego cukru

100 g kawatkéw czekolady

37,5 g niesolonego masta, zmigkczonego

1duze jajko, ubite

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

1tyzeczka proszku do pieczenia

V2 tyzeczki soli

Lody waniliowe, do podania

Metoda

W duzej misce ubij masto z cukrem, az masa stanie sig jasna i puszysta.

Dodaj jajko i wanilig i ubijaj, az bedg dobrze potgczone.

Przesiej make, proszek do pieczenia i sél do mieszanki i potacz, az uzyskasz
gtadka konsystencje.

Delikatnie wmieszaj kawatki czekolady, uzywajac drewnianej tyzki lub silikonowej szpatutki.
Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek. Posmaruj ptyty do gotowania z
powtoka nieprzywierajacg mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.

Umies¢ kulke ciasta wielkosci pitki ping-pongowej w jednostce gtéwnej urzadzenia
do przekasek i zamknij pokrywe.

Gotuj przez ok. 6-10 minut, lub do momentu, gdy ciastka beda jasnoztote. Dtuzszy
czas gotowania skutkuje bardziej chrupigcymi ciastkami.

Ostroznie wyjmij ciastka z jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek i umies¢ na
metalowej kratce do studzenia.

Podawaj na ciepto, z lodami waniliowymi na wierzchu.



Ciasteczka Red Velvet

Sktadniki

225 g maki

200 g jasnego brazowego cukru

175 g solonego masta, zmiekczonego

125 g biatych czekoladowych kropli

100 g drobnego cukru

25 g kakao w proszku

1duze jajko

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

1tyzeczka proszku do pieczenia

Kropla czerwonego barwnika spozywczego

Lody waniliowe, do podania

Metoda

W duzej misce ubij masto z cukrem, az masa bedzie jasna i puszysta.

Dodaj jajko, ekstrakt waniliowy i barwnik spozywczy do ubitej masy i mieszaj, az
wszystkie sktadniki si¢ potacza. Mieszanka bedzie miata intensywnie czerwony kolor.
Przesiej make, kakao i proszek do pieczenia, a nastepnie wymieszaj wszystko razem.
Dodaj biate czekoladowe groszki i delikatnie wmieszaj do masy.

Rozgrzej jednostke gtowna urzadzenia do przekgsek. Posmaruj ptyty do gotowania z
powtoka nieprzywierajacg mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.

Umies¢ ciastko wielkosci piteczki ping-pongowej na dolnej ptycie do gotowania i
zamknij pokrywe.

Gotuj przez ok. 5-10 minut. Ostroznie wyjmij ciasteczka z urzadzenia do przekasek i
umies¢ na kratce do studzenia.

Powtdrz z pozostatym ciastem.

Podawaj na ciepto, z lodami na wierzchu, lub powtérz powyzszy przepis, aby stworzyc
ciasteczkowa kanapke z lodami.

Muffiny $niadaniowe

Sktadniki

1 muffin angielski

1kotlet z kietbasy

1jajko

2 plastry pomidora

1 plaster sera cheddar

Ketchup lub sos brazowy do podania

Metoda

Wstepnie podgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek.

Przekréj muffinke na pét, a nastepnie umies¢ w jednostce gtéwnej urzadzenia do
przekasek i zamknij pokrywe. Opiekaj przez ok. 2 minut lub do uzyskania ztotobragzowego
koloru, a nastepnie wyjmij.
Nasmaruj ptyty do gotowania mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.
Umiesc¢ kotlet z kietbaski w jednostce gtéwnej urzadzenia do przekasek i zamknij
pokrywe. Gotuj przez okoto 3 minuty lub do petnego ugotowania kotlecika z kietbaski,
a nastepnie wyjmij.

Usmaz jajko wedtug wtasnych upodobari na dolnej ptycie do gotowania. Podczas gdy
jajko sie smazy, zt6z muffinke.

Podawaj z plasterkami pomidora, serem i keczupem lub brazowym sosem.

Muffiny serowe

Sktadniki

1 muffin angielski

2 plasterki cheddara

2 tyzeczki masta

Metoda

Wstepnie podgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek.

Przekroj muffinkg na pét i lekko posmaruj zewnetrzng strong mastem przed wtozeniem
plastréw sera do muffinki.

Umies¢ w jednostce gtéwnej urzadzenia do przekasek i zamknij pokrywe.

Tostuj przez okoto 3 minuty lub do momentu, gdy babeczka bedzie ztotobragzowa, a
ser sig stopi, nastepnie wyjmij i podawaj.

Placki z tartych ziemniakéw

Sktadniki

2 srednie ziemniaki, obrane i starte

1jajko

2 cebuli, drobno posiekanej

2 tyzki maki uniwersalnej

2 tyzeczki proszku cebulowego

Y2 tyzeczki soli

Ya tyzeczki grubo ttuczonego czarnego pieprzu

Jogurt grecki, do podania

Metoda

W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki, az sie potgcza.

Uformuj mate porcje mieszaniny i uksztattuj je w ptaskie kotleciki.

Rozgrzej jednostke gtéwna urzadzenia do przekasek. Posmaruj ptyty do gotowania
mastem lub lekko pokryj sprayem do gotowania.

Uzywajqc odpornej na ciepto topatki, ostroznie wtéz placek ziemniaczany typu hash
brown do jednostki gtéwnej urzadzenia do przekasek i zamknij pokrywe. Smaz
pojedynczo, az hash browny beda ztocistobragzowe i chrupiace.

Ostroznie wyjmij placki ziemniaczane typu hash brown z jednostki gtéwnej urzadzenia
do przekasek i umies¢ na drucianej kratce do studzenia.

Podawaj z kleksem jogurtu greckiego.

IT | Conservare le istruzioni per future consultazioni.

Cura e manutenzione

Prima di tentare qualsiasi pulizia 0 manutenzione, scollegare I'unita principale dello
snack maker dall'alimentazione elettrica e verificare che sia completamente raffreddata.
PASSO 1: Pulire l'involucro dello snack maker con un panno morbido e umido, quindi
asciugare accuratamente.

PASSO 2: Rimuovi i residui di cibo incrostati applicando una piccola quantita di acqua
calda mescolata con un detergente delicato sulle piastre di cottura antiaderenti,
quindi puliscile con un tovagliolo di carta. Usa una spugna non abrasiva se il cibo
& difficile da rimuovere.

Non usare mai detergenti aggressivi o abrasivi o spugne abrasive per pulire il griddle,
in quanto cio potrebbe danneggiare la superficie.

NOTA: Lo snack maker deve essere pulito dopo ogni utilizzo.

Istruzioni per I'uso
Prima del primo utilizzo

Prima di collegare I'alimentazione principale, pulire I'unita principale dello snack maker
seguendo le istruzioni nella sezione intitolata «Cura e manutenzione».

NOTA: Quando si utilizza lo snack maker per la prima
volta, potrebbe essere emesso un leggero fumo o odore.
Questo & normale e svanira presto. Assicurarsi che ci
sia un'adeguata ventilazione intorno allo snack maker.

Utilizzo dello snack maker

Prima di ogni utilizzo, applicare con cura un sottile strato di olio da cucina sulle piastre
di cottura antiaderenti, strofinandolo con un tovagliolo di carta. Questo aiutera a
prolungare la vita del rivestimento antiaderente e a impedire che lo snack si attacchi.
PASSO 1: Preparare la pastella.

PASSO 2: Collegare e accendere lo snack maker all'alimentazione principale. La
spia luminosa si illuminera di rosso, segnalando che lo snack maker & stato acceso
e si sta riscaldando.

PASSO 3: Preriscaldare lo snack maker per circa 2 minuti. La spia luminosa si spegnera
una volta raggiunta la temperatura necessaria.

PASSO 4: Aprire con cautela il coperchio utilizzando guanti da forno resistenti al calore.
PASSO 5: Versare parte della pastella al centro della piastra di cottura antiaderente
inferiore e poi chiudere con cautela il coperchio. Per evitare fuoriuscite, versare
lentamente una piccola quantita di pastella al centro della piastra e attendere che si
distribuisca uniformemente prima di aggiungerne di piu.

PASSO 6: Cuocere per circa 6-10 minuti o fino a doratura; controllare periodicamente
aprendo con cautela il coperchio usando guanti resistenti al calore. Evitare di aprire
lo snack maker prima di 4 minuti di cottura, poiché ci6 impedirebbe agli snack di
gonfiarsi. Se necessario, gli snack possono essere cotti ancora un po', fino a quando
non saranno dorati secondo le preferenze.

PASSO 7: Una volta completata la cottura, utilizzare guanti da forno resistenti al calore
per aprire con cautela il coperchio e poi rimuovere il snack con una spatola resistente
al calore in plastica o legno.

Quando si preparano pil lotti, chiudere il coperchio dopo aver rimosso ogni lotto
per mantenere il calore.

PASSO 8: Spegnere e scollegare I'unita principale dello snack maker dal’alimentazione
elettrica. Lasciare il coperchio aperto e consentire il raffreddamento.

NOTA: Non riempire eccessivamente la piastra di cottura
antiaderente; la pastella si espandera durante la cottura.
Si consiglia di riempire fino a %4. Preriscaldare sempre le
piastre di cottura antiaderenti prima di iniziare a cucinare.
Durante I'uso la spia luminosa si accendera e spegnera
per indicare che I'unita principale dello snack maker sta
mantenendo la temperatura.

ATTENZIONE: Prestare attenzione durante la cottura;
lo snack maker emettera vapore.

ATTENZIONE: Lo snack maker e le piastre di cottura

diventano molto caldi durante 'uso; utilizzare sempre
guanti resistenti al calore per evitare lesioni.
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Consigli e suggerimenti

1. Evita fuoriuscite aggiungendo gli ingredienti al centro di ogni incavo.

2. Sesiutilizza una pastella, versare lentamente una piccola quantita nelle piastre di
cottura antiaderenti e attendere che si distribuisca uniformemente prima di
aggiungerne altra, per evitare il rischio di riempire eccessivamente.

3. Setacciare gliingredienti secchi, come la farina, aiutera a ottenere una consistenza
liscia ed evitare grumi.

4. Evitare di aprire lo snack maker durante la cottura, poiché cio permettera al calore
di fuoriuscire e impedira la formazione di bolle.

5. Il miglior indicatore per sapere quando gli snack sono pronti & quando il vapore
smette di fuoriuscire dallo snack maker.

6. Utilizzare sempre burro o olio da cucina per precondizionare le piastre di cottura
antiaderenti. Questo non solo aiutera a proteggere il rivestimento antiaderente,
ma rendera anche pil facile rimuovere gli snack cotti .

7. Utilizzare utensili in plastica resistente al calore o in legno contribuira a proteggere
il rivestimento antiaderente.

8. Perrisparmiare tempo quando si utilizza lo snack maker, preparare gli ingredienti
e le miscele con largo anticipo.

Stoccaggio

Controllare che lo snack maker sia freddo, pulito e asciutto prima di riporlo in un
luogo fresco e asciutto.

Non avvolgere mai il cavo stretto attorno all'unita principale dello snack maker; avvolgilo
liberamente per evitare di causare danni.

Caratteristiche

Codice prodotto: EK4215
Input: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Potenza in uscita: 550 W

RICETTE

Ricette
Pancakes semplici

Ingredienti (per 8 pancake)

120 g farina bianca

1uovo

240 ml latte

2 cucchiai di olio vegetale o burro, fuso

1 cucchiaio di zucchero

2 cucchiaini di lievito in polvere

Ya cucchiaino di sale

Metodo

Setacciare la farina, lo zucchero, il lievito in polvere e il sale in una ciotola grande.

In una ciotola separata, sbattere insieme I'uovo, il latte e il burro fuso.

Aggiungere gli ingredienti umidi a quelli secchi e mescolare fino a ottenere un
composto omogeneo.

Preriscaldare 'unita principale dello snack maker. Ungere le piastre di cottura antiaderenti
con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.

Aggiungere con attenzione 60 ml di pastella nell'unita principale dello snack maker
e chiudere il coperchio.

Cuocere per circa 5 minuti o fino a quando il pancake & dorato e morbido al tatto.
Rimuovere con cura il pancake dallo snack maker e posizionarlo su una griglia
di raffreddamento.

Ripetere con la pastella rimanente.

Servire con guarnizioni a piacere.

Pancake alla banana e cioccolato

Ingredienti

65 g farina 00

1banana, schiacciata

1uovo

60 ml di latte, o di piu se desiderato

2 cucchiai di burro fuso

2 cucchiai di zucchero

2 cucchiai di cacao amaro

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

1 cucchiaino di bicarbonato di sodio

Y cucchiaino di sale

Sciroppo di cioccolato, per servire

Metodo

Setacciare la farina, lo zucchero, il lievito in polvere e il sale in una ciotola grande.

In una ciotola separata, sbatti insieme I'uovo, la banana e il burro fuso.

Aggiungi gli ingredienti umidi agli ingredienti secchi, quindi mescola la quantita
desiderata di latte fino a ottenere un composto omogeneo.

Preriscaldare I'unita principale dello snack maker. Ungere le piastre di cottura antiaderenti
con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.

Aggiungere con attenzione 60 ml di pastella nell'unita principale dello snack maker
e chiudere il coperchio.

Cuocere per circa 5 minuti o fino a quando il pancake & dorato e morbido al tatto.
Rimuovere con cura il pancake dallo snack maker e posizionarlo su una griglia
di raffreddamento.

Ripetere con la pastella rimanente.

Servire cosparso di sciroppo al cioccolato.

Pancake alla banana e spinaci

Ingredienti

60 g farina di grano saraceno

25 g spinaci novelli

4 uova

2 banane mature

125 ml latte (o alternativa al latte vegetale)
1 cucchiaino di lievito in polvere

Metodo

NOTA: Questa ricetta richiede I'uso di un frullatore.

Usando un frullatore, mescolare le uova, le banane, il latte e gli spinaci fino a quando
non sono completamente amalgamati.

Aggiungere gli ingredienti secchi al frullatore e mescolare fino a ottenere un
composto omogeneo.

Preriscaldare lo snack maker. Versare con cura 60 ml di pastella lentamente al centro della
piastra di cottura inferiore e chiudere il coperchio. Cuocere il pancake per circa 3 minuti.
Rimuovere con cura il pancake dallo snack maker e posizionarlo su una griglia
di raffreddamento.

Ripetere con la pastella rimanente.

Servire con guarnizioni a piacere o utilizzando i suggerimenti di seguito.
Suggerimenti per condimenti

Yogurt bianco non zuccherato

Sciroppo d'acero puro o miele

Frutti di bosco misti

Semi misti




Pancakes soufflé

Ingredienti

2 uova grandi, separate

2 cucchiai di farina autolievitante

2 cucchiai di zucchero semolato dorato

2 cucchiai di latte

1 cucchiaio di olio vegetale

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Metodo

In una ciotola grande, sbatti insieme gli albumi e 1 cucchiaio di zucchero fino a quando

il composto si indurisce.

In un'altra ciotola, sbatti insieme i tuorli d'uovo, lo zucchero rimanente e I'estratto di

vaniglia fino a ottenere un composto chiaro e spumoso.

Incorpora lentamente il latte e la farina fino a quando gli ingredienti non sono amalgamati.
P i te il dialbumi usando una spatola in silicone. Assicurati

di continuare a incorporare il composto con movimenti delicati dal basso verso I'alto

durante tutta la ricetta per mantenerlo leggero e arioso.

Preriscaldare I'unita principale dello snack maker. Ungere le piastre di cottura antiaderenti

con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.

Una volta riscaldato, versare con attenzione 60 ml di pastella al centro della piastra

di cottura inferiore e chiudere il coperchio.

Cuocere per circa 5-6 minuti o fino a quando il pancake & dorato e morbido al tatto.

Ripetere con la pastella rimanente.

Servire con guarnizioni a piacere.

Biscotti al cioccolato brownie

Ingredienti

400 g zucchero semolato

250 g farina bianca comune

85 g cacao in polvere

4 uova

125 ml olio vegetale

2 cucchiaini di estratto di vaniglia

2 cucchiaini di sale

Gelato alla vaniglia, da servire

Metodo

In una ciotola grande, unisci il cacao in polvere, lo zucchero semolato e I'olio vegetale.
Incorpora le uova una alla volta e mescola bene. Aggiungi I'estratto di vaniglia.
Setaccia la farina, il lievito in polvere e il sale nella miscela di cacao.

Mescola insieme fino a formare un impasto.

Lascia l'impasto a raffreddare per almeno 4 ore.

Preriscaldare I'unita principale dello snack maker. Ungere le piastre di cottura antiaderenti
con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.

Posizionare con attenzione una pallina di impasto delle dimensioni di una pallina da
ping-pong sulla piastra di cottura inferiore e chiudere il coperchio.

Cuocere per circa 5-10 minuti. Tempi di cottura pili lunghi producono biscotti pili croccanti.
Rimuovere con cura il biscotto dall'unita principale dello snack maker e posizionarlo
su una griglia di raffreddamento.

Ripetere con la pastella rimanente.

Servire caldo, guarnito con gelato oppure ripetere la ricetta sopra per creare un
sandwich di biscotti con gelato!

Biscotti con gocce di cioccolato

Ingredienti

125 g farina comune

100 g zucchero di canna chiaro e morbido

100 g gocce di cioccolato

37.5 g burro non salato, ammorbidito

1uovo grande, sbattuto

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

1 cucchiaino di lievito in polvere

%2 cucchiaino di sale

Gelato alla vaniglia, da servire

Metodo

In una ciotola grande, sbatti insieme il burro e lo zucchero fino a ottenere un composto
chiaro e soffice.

Aggiungi 'uovo e la vaniglia e sbatti fino a ottenere un composto ben amalgamato.
Setaccia la farina, il lievito e il sale nel composto e mescola fino a ottenere un
composto liscio.

Incorpora le gocce di cioccolato usando un cucchiaio di legno o una spatola in silicone.
Preriscaldare l'unita principale dello snack maker. Ungere le piastre di cottura antiaderenti
con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.

Mettere una pallina di impasto della dimensione di una pallina da ping-pong nell'unita
principale dello snack maker e chiudere il coperchio.

Cuocere per circa 6-10 minuti, o finché i biscotti non sono dorati. Tempi di cottura pit
lunghi producono biscotti piu croccanti.

Rimuovere con cura i biscotti dall'unita principale dello snack maker e posizionarli su
una griglia di raffreddamento.

Servire caldo, guarnito con gelato alla vaniglia.

Biscotti red velvet

Ingredienti

225 g farina

200 g zucchero di canna leggero

175 g burro salato, ammorbidito

125 g gocce di cioccolato bianco

100 g zucchero semolato

25 g cacao in polvere

1uovo grande

2 cucchiaini di estratto di vaniglia

1 cucchiaino di lievito in polvere

Goccia di colorante alimentare rosso

Gelato alla vaniglia, da servire

Metodo

In una grande ciotola per mescolare, monta insieme il burro e lo zucchero fino a
renderli leggeri e soffici.

Aggiungi I'uovo, I'estratto di vaniglia e il colorante alimentare al composto cremoso fino a
quando non sara ¢ I risultera di un rosso brillante.
Setaccia la farina, il cacao e il lievito in polvere e mescola insieme. Incorpora le gocce
di cioccolato bianco.

Preriscaldare I'unita principale dello snack maker. Ungere le piastre di cottura antiaderenti
con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.

Mettere una pallina diimpasto delle dimensioni di una pallina da ping-pong sulla piastra
di cottura inferiore e chiudere il coperchio.

Cuocere per circa 5-10 minuti. Rimuovere con cura i biscotti dallo snack maker e
posizionarli su una griglia di raffreddamento a filo.

Ripetere con la pastella rimanente.

Servire caldo, guarnito con gelato oppure ripetere la ricetta sopra per creare un
sandwich di biscotti con gelato.

Muffin per la colazione

Ingredienti

1 muffin inglese

1 polpetta di salsiccia

1uovo

2 fette di pomodoro

1fetta di cheddar

Ketchup o salsa marrone, per servire

Metodo

Preriscalda I'unita principale dello snack maker.

Taglia il muffin a meta, poi posizionalo nell'unita principale dello snack maker e chiudi
il coperchio. Tosta per circa 2 minuti o fino a doratura, quindi rimuovi.

Ungere le piastre di cottura con burro o spennellare leggermente con spray da cucina.
Mettere la polpetta di salsiccia nello snack maker e chiudere il coperchio. Cuocere
per circa 3 minuti o fino a quando la polpetta di salsiccia € completamente cotta,
quindi rimuovere.

Cuocere l'uovo a piacere sulla piastra di cottura inferiore. Mentre |'uovo cuoce,
assemblare il muffin.

Servire con fette di pomodoro, formaggio e ketchup o salsa marrone.

Muffin al formaggio

Ingredienti

1 muffin inglese

2 fette di cheddar

2 cucchiaini di burro

Metodo

Preriscalda I'unita principale dello snack maker.

Taglia il muffin a meta e spalma leggermente di burro I'esterno prima di inserire le
fette di formaggio nel muffin.

Posiziona nell'unita principale dello snack maker e chiudi il coperchio.

Tosta per circa 3 minuti o fino a quando il muffin & dorato e il formaggio si & sciolto,
quindi rimuovi e servi.

Hash brown di patate

Ingredienti

2 patate medie, sbucciate e grattugiate

1uovo

¥ cipolla, finemente tritata

2 cucchiai di farina bianca

¥ cucchiaino di cipolla in polvere

Y2 cucchiaino di sale

¥ cucchiaino di pepe nero in grani spezzati

Yogurt greco, per servire

Metodo

In una ciotola grande, mescola tutti gli ingredienti insieme fino a quando non sono combinati.
Raccogli piccole porzioni del composto e modellale in polpette piatte.

Preriscalda I'unita principale dello snack maker. Ungi le piastre di cottura antiaderenti
con burro o spruzza leggermente con spray da cucina.

Utilizzando una spatola resistente al calore, inserisci con cautela una polpetta nell'unita
principale dello snack maker e chiudi il coperchio. Cuoci una alla volta fino a quando
le crocchette di patate saranno dorate e croccanti.

Rimuovi con cura le crocchette di patate dallo snack maker e posizionale su una griglia
di raffreddamento in metallo.

Servi con un cucchiaio di yogurt greco.



ES | Conserve estas instrucciones para futuras consultas.

Cuidado y mantenimiento

Antes de intentar cualquier limpieza o mantenimiento, desenchufe la unidad principal
de la maquina de aperitivos de la fuente de alimentacion principal y verifique que se
haya enfriado completamente.

PASO 1: Limpie la carcasa de la maquina de aperitivos con un pafio suave y himedo
y seque completamente.

PASO 2: Retire los alimentos incrustados aplicando una pequefia cantidad de agua
tibia mezclada con un detergente suave a las placas de coccion con revestimiento
antiadherente, luego limpielas con una toalla de papel. Use un estropajo no abrasivo
si es dificil eliminar los alimentos.

Nunca use detergentes de limpieza duros o abrasivos ni estropajos para limpiar la
plancha, ya que esto podria dafiar la superficie.

NOTA: La méaquina de aperitivos debe limpiarse después
de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso

Antes de conectarlo a la fuente de alimentacion principal, limpie la maquina de

Sugerencias y consejos

1. Evite derrames afiadiendo los ingredientes en el centro de cada cavidad.

2. Si utiliza una masa, vierta lentamente una pequefia cantidad en las placas de
coccién con revestimiento antiadherente y espere a que se distribuya uniformemente
antes de afiadir mas, para evitar el riesgo de sobrellenar.

3. Tamizar los ingredientes secos, como la harina, ayudard a lograr una consistencia
suave y evitard grumos.

4. Evite abrir la maquina de aperitivos durante la coccién, ya que permitird que el
calor escape y evitara que se formen burbujas.

5. El mejor indicador de cudndo los aperitivos estdn listos es cuando el vapor deja
de salir de la maquina de aperitivos.

6. Siempre use mantequilla o aceite de cocina para acondicionar las placas de coccién
con revestimiento antiadherente. Esto no solo ayudara a proteger el revestimiento
antiadherente, sino que también facilitara la extraccién de los aperitivos cocidos.

7. Usar utensilios de plastico o madera resistentes al calor ayudard a proteger el
revestimiento antiadherente.

Para ahorrar tiempo al usar la maquina de aperitivos, prepare los ingredientes y
mezclas con antelacion.

Almacenamiento

Verifique que la maquina de aperitivos esté fria, limpia y seca antes de guardarla en
un lugar fresco y seco.
Nunca enrolle el cable firmemente alrededor de la méquina de aperitivos; envuélvalo

aperitivos siguiendo las instrucciones en la seccién titulada «Cuidado y

NOTA: Cuando use la maquina de aperitivos por primera
vez, puede emitirse un ligero humo u olor. Esto es normal
y pronto desaparecera. Asegurese de que haya una
ventilacion suficiente alrededor de la médquina de aperitivos.

Uso de la maquina de aperitivos

Antes de cada uso, aplique cuidadosamente una fina capa de aceite de cocina a
las placas de coccién con revestimiento antiadherente, frotandolo con una toalla de
papel. Esto ayudara a prolongar la vida (itil del revestimiento antiadherente y evitard
que el aperitivo se pegue.

PASO 1: Prepare la masa.

PASO 2: Conecte y encienda la maquina de aperitivos en la fuente de alimentacion
principal. La luz indicadora se iluminard en rojo, indicando que la maquina de aperitivos
se ha encendido y estd calentdndose.

PASO 3: Precaliente la mdquina de aperitivos durante aproximadamente 2 minutos. La
luz indicadora se apagara una vez que se haya alcanzado la temperatura requerida.
PASO 4: Abra con cuidado la tapa usando guantes de horno resistentes al calor.
PASO 5: Vierta un poco de la masa en el centro de la placa de coccién con revestimiento
antiadherente inferior y luego cierre con cuidado la tapa. Para evitar derrames, vierta
lentamente una pequefia cantidad de masa en el centro de la placa y espere a que
se distribuya uniformemente antes de agregar mas.

PASO 6: Cocine durante aproximadamente 6-10 minutos o hasta que estén dorados;
verifique periédicamente abriendo con cuidado la tapa utilizando guantes resistentes
al calor. Evite abrir la maquina de aperitivos antes de 4 minutos de coccidn, ya que
esto impedird que el aperitivo suba. Si es necesario, los aperitivos se pueden cocinar
un poco mds, hasta que estén dorados a su gusto.

PASO 7: Una vez que la coccién esté completa, use guantes de horno resistentes
al calor para abrir con cuidado la tapa y luego retire el aperitivo con una espétula
resistente al calor de plastico o de madera.

Al crear mdiltiples tandas, cierre la tapa después de retirar cada tanda

para mantener el calor.

PASO 8: Apague y desenchufe la maquina de aperitivos del suministro eléctrico
principal. Deje la tapa abierta y permita que se enfrie.

NOTA: No llene en exceso la placa de coccién con
revestimiento antiadherente; la masa se expandira
durante la coccién. Se recomienda llenar hasta %. Siempre
precaliente las placas de coccidn con revestimiento
antiadherente antes de comenzar a cocinar. Durante
el uso, la luz indicadora se encenderd y apagard para
indicar que la maquina de aperitivos estd manteniendo
la temperatura.

PRECAUCION: Tenga cuidado durante la coccién; la
maquina de aperitivos emitira vapor.

ADVERTENCIA: La mdquina de aperitivos y las placas
de coccidn se calientan mucho durante el uso; siempre
use guantes resistentes al calor para evitar lesiones.

\te para evitar causar dafios.

Especificaciones

Cédigo de producto: EK4215
Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Salida: 550 W

RECETAS




Pancakes sencillos

(rinde 8
120 g de harina comdn
1huevo
240 ml de leche
2 cucharadas de aceite vegetal o mantequilla, derretida
1 cucharada de azticar
2 cucharaditas de polvo de hornear
Y cucharadita de sal
Método
Tamizar la harina, el azlicar, el polvo de hornear y la sal en un tazén grande.
En un tazén aparte, batir juntos el huevo, la leche y la mantequilla derretida.
Afiadir los ingredientes hiimedos a los ingredientes secos y mezclar hasta que
quede suave.
Precaliente la maquina de aperitivos. Unte las placas de coccién con revestimiento
antiadherente con mantequilla o ctbralas ligeramente con aceite en aerosol para cocinar.
Con cuidado, agregue 60 ml de masa a la maquina de aperitivos y cierre la tapa.
Cocina durante aproximadamente 5 minutos o hasta que el panqueque esté dorado
y suave al tacto.
Con cuidado, retira el panqueque de la maquina de aperitivos y colécalo en una rejilla
de enfriamiento de alambre.
Repite con la masa restante.
Sirve con los ingredientes que desees.

Pancakes de platano y chocolate

Ingredientes

65 g de harina comun

1 platano, machacado

1huevo

60 ml de leche, o mds si lo desea

2 cucharadas de mantequilla derretida

2 cucharadas de aztcar

2 cucharadas de cacao sin azlicar

1 cucharadita de extracto de vainilla

1 cucharadita de bicarbonato de sodio

Y4 cucharadita de sal

Sirope de chocolate, para servir

Método

Tamizar la harina, el azlicar, el polvo de hornear y la sal en un tazén grande.

En un tazén aparte, batir juntos el huevo, el pldtano y la mantequilla derretida.
Afade los ingredientes hiimedos a los ingredientes secos, luego incorpora la cantidad
deseada de leche y mezcla hasta que quede suave.

Precaliente la maquina de aperitivos. Unte las placas de coccién con revestimiento
antiadherente con mantequilla o cubralas ligeramente con aceite en aerosol para cocinar.
Con cuidado, agregue 60 ml de masa a la maquina de aperitivos y cierre la tapa.
Cocina durante aproximadamente 5 minutos o hasta que el panqueque esté dorado
y suave al tacto.

Con cuidado, retira el panqueque de la maquina de aperitivos y colécalo en una rejilla
de enfriamiento de alambre.

Repite con la masa restante.

Sirve rociado con jarabe de chocolate.

Panqueques de platano y espinacas

Ingredientes

60 g de harina de trigo sarraceno

25 g de espinacas tiernas

4 huevos

2 platanos maduros

125 ml de leche (o alternativa a la leche de origen vegetal)
1 cdta de polvo de hornear

Método

NOTA: Esta receta requiere el uso de una licuadora.

Usando una licuadora, combina los huevos, pldtanos, leche y espinacas hasta que
estén completamente mezclados.

Agrega los ingredientes secos a la licuadora hasta que estén bien combinados; la
mezcla debe ser suave.

Precalienta la maquina de aperitivos. Con cuidado, vierte 60 ml de masa lentamente
en el centro de la placa de coccidn inferior y cierra la tapa. Cocina el panqueque por
aproximadamente 3 minutos.

Con cuidado, retira el panqueque de la maquina de aperitivos y coldcalo en una rejilla
de enfriamiento de alambre.

Repite con la masa restante.

Sirve con los aderezos que desees o usando las sugerencias a continuacion.
Sugerencias de aderezos

Yogur natural sin aztcar

Jarabe de arce puro o miel

Bayas mixtas

Semillas mixtas

Panqueques soufflé

Ingredientes

2 huevos grandes, separados

2 cucharadas de harina con levadura

2 cucharadas de aztcar dorado extrafino

2 cucharadas de leche

1cucharada de aceite vegetal

1cucharadita de extracto de vainilla

Método

En un tazoén grande, bate las claras de huevo y 1 cucharada de azlcar hasta que la
mezcla se endurezca.

En un recipiente aparte, bate las yemas de huevo, el azticar restante y el extracto de
vainilla hasta formar una mezcla pélida y espumosa.

Incorpora lentamente la leche y la harina hasta que los ingredientes estén combinados.
Incorpora cuidadosamente la mezcla de claras de huevo usando una espétula de
silicona. Asegtrate de seguir incorporando la mezcla a lo largo de la receta para
mantenerla ligera y aireada.

Precaliente la maquina de aperitivos. Unte las placas de coccién con revestimiento
antiadherente con mantequilla o ctibralas ligeramente con aceite en aerosol para cocinar.
Una vez caliente, vierta cuidadosamente 60 ml de masa en el centro de la placa de
coccidn inferior y cierre la tapa.

Cocine durante aproximadamente 5-6 minutos o hasta que el panqueque esté
dorado y suave al tacto.

Repite con la masa restante.

Sirve con los ingredientes que desees.

Galletas de brownie de chocolate

Ingredientes

400 g de azlcar en polvo

250 g de harina comin

85 g de cacao en polvo

4 huevos

125 ml de aceite vegetal

2 cucharaditas de extracto de vainilla

2 cucharaditas de sal

Helado de vainilla, para servir

Método

En un tazén grande, combine el cacao en polvo, el azlicar superfino y el aceite vegetal.
Incorpora los huevos uno a la vez y mezcla bien. Afiade el extracto de vainilla.
Tamiza la harina, el polvo de hornear y la sal en la mezcla de cacao.

Mezcla hasta que se forme una masa.

Deja que la masa repose en el frio durante al menos 4 horas.

Precaliente la maquina de aperitivos. Unte las placas de coccidn con revestimiento
antiadherente con mantequilla o ctbralas ligeramente con aceite en aerosol para cocinar.
Coloque cuidadosamente una porcién de masa del tamafio de una pelota de ping-pong
en la placa de coccién inferior y cierre la tapa.

Cocine durante aprox. 5-10 min. Tiempos de coccién mas largos producen galletas
mds crujientes.

Con cuidado retire la galleta de la «unidad principal de la maquina de aperitivos» y
coléquela en una rejilla de enfriamiento de alambre.

Repite con la masa restante.

Sirve caliente, cubierto con helado o repite la receta anterior para crear un sandwich
de galleta con helado.

con dech

Ingredientes

125 g de harina comun

100 g de aztcar moreno suave

100 g de chispas de chocolate

37.5 g de mantequilla sin sal, ablandada

1huevo grande, batido

1 cucharadita de extracto de vainilla

1 cdta de polvo de hornear

Y2 cdta de sal

Helado de vainilla, para servir

Método

En un tazén grande, bate la mantequilla y el azicar juntos hasta que esté palido
y esponjoso.

Agrega el huevo y la vainilla y bate hasta que esté bien combinado.

Tamiza la harina, el polvo de horneary la sal en la mezcla y combina hasta que esté suave.
Incorpora las chispas de chocolate usando una cuchara de madera o una espétula
de silicona.

Precaliente la maquina de aperitivos. Unte las placas de coccién con revestimiento
antiadherente con mantequilla o cdbralas ligeramente con aceite en aerosol para cocinar.
Coloque una porcién de masa del tamafio de una pelota de ping-pong en la maquina
de aperitivos y cierre la tapa.

Cocine durante aproximadamente 6-10 minutos, o hasta que las galletas estén doradas.
Tiempos de coccion més largos producen galletas mds crujientes.

Retire cuidadosamente las galletas de la maquina de aperitivos y coléquelas en una
rejilla de enfriamiento.

Sirva caliente, cubierto con helado de vainilla.
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Galletas de terciopelo rojo

Ingredientes

225 g harina

200 g azticar moreno claro

175 g mantequilla salada, ablandada

125 g de chispas de chocolate blanco

100 g de azlcar extrafino

25 g de cacao en polvo

1huevo grande

2 cucharaditas de extracto de vainilla

1cdta de polvo de hornear

Gota de colorante alimentario rojo

Helado de vainilla, para servir

Método

En un tazén grande para mezclar, bate la mantequilla y el azticar juntos hasta que la
mezcla esté clara y esponjosa.

Combina el huevo, el extracto de vainilla y el colorante alimentario con la mezcla batida
hasta que todo esté completamente combinado. La mezcla se verd de un rojo brillante.
Tamiza la harina, el cacao y el polvo de hornear y mezcla todo junto. Incorpora las
chispas de chocolate blanco.

Precaliente la maquina de aperitivos. Unte las placas de coccién con revestimiento
antiadherente con mantequilla o ctbralas ligeramente con aceite en aerosol para cocinar.
Coloque una cucharada de masa del tamafio de una pelota de ping-pong en la placa
de coccién inferior y cierre la tapa.

Cocine durante aproximadamente 5-10 minutos. Retire cuidadosamente las galletas
de la maquina de aperitivos y coléquelas sobre una rejilla de enfriamiento.

Repite con la masa restante.

Sirve caliente, cubierto con helado o repite la receta anterior para crear un séndwich
de galleta con helado.

Muffins de desayuno

Ingredientes

1 panecillo inglés

1 empanada de salchicha

1huevo

2 rodajas de tomate

1rodaja de queso cheddar

Kétchup o salsa marrdn, para servir

Método

Precaliente la maquina de aperitivos.

Corte el muffin por la mitad, coléquelo en la maquina de aperitivos y cierre la tapa.
Tueste durante aproximadamente 2 minutos o hasta que esté dorado y luego retirelo.
Engrase las placas de coccién con revestimiento antiadherente con mantequilla o
clibralas ligeramente con aerosol para cocinar.

Coloque el pastelillo de salchicha en la mdquina de aperitivos y cierre la tapa. Cocine
durante aproximadamente 3 minutos, o hasta que el pastelillo de salchicha esté
completamente cocido, y luego retirelo.

Cocine el huevo como desee en la placa de coccion inferior. Mientras se cocina el
huevo, ensamble el muffin.

Sirva con rodajas de tomate, queso y kétchup o salsa marrén.

Muffins de queso

Ingredientes

1 panecillo inglés

2 rebanadas de cheddar

2 cucharaditas de mantequilla

Método

Precaliente la méquina de aperitivos.

Corte el muffin por la mitad y unte ligeramente mantequilla en el exterior antes de
insertar las rebanadas de queso en el muffin.

Coloque en la maquina de aperitivos y cierre la tapa.

Tueste durante aprox. 3 minutos o hasta que el muffin esté dorado y el queso se haya
derretido, luego retire y sirva.

Tortitas de papa

Ingredientes

2 papas medianas, peladas y ralladas

1huevo

2 cebolla, finamente picada

2 cucharadas de harina comuin

2 cucharadita de polvo de cebolla

Y2 cdta de sal

¥4 cdta de pimienta negra quebrada

Yogur griego, para servir

Método

En un tazén grande, mezcle todos los ingredientes hasta que estén combinados.
Saque pequefias porciones de la mezcla y dele forma de tortitas planas.
Precaliente la méquina de aperitivos. Engrase las placas de coccién con mantequilla
o rectbralas ligeramente con spray para cocinar.

Usando una espétula resistente al calor, inserte cuidadosamente una tortita de hash
brown en la maquina de aperitivos y cierre la tapa. Cocine una a la vez hasta que los
hash browns estén dorados y crujientes.

Retire con cuidado los hash browns de la méquina de aperitivos y coléquelos en
una rejilla de enfriamiento.

Sirva con una cucharada de yogur griego.
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PT | Mantenha as instruges para referéncia futura.

Cuidado e manutengéo

Antes de tentar qualquer limpeza ou manutencao, desligue a maquina de waffles da
alimentacdo principal e verifique se arrefeceu completamente.

PASSO 1: Limpe a carcaca da maquina de waffles com um pano macio e himido e
seque-a completamente.

PASSO 2: Remova alimentos incrustados aplicando uma pequena quantidade de dgua
morna misturada com um detergente suave nas placas de cozedura com revestimento
antiaderente, em seguida, limpe-as com um papel toalha. Use um esfregéo n&o abrasivo
se o alimento for dificil de remover.

Nunca use detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos ou esfregdes para limpar
a grelha, pois isso pode danificar a superficie.

NOTA: A maquina de waffles deve ser limpa apés
cada utilizacdo.

Instrugdes de utilizacdo
Antes da primeira utilizagdo

Antes de ligar a alimentac&o principal, limpe a maquina de waffles seguindo as
instrucdes na seccdo i lada «Cuidado e &

NOTA: Quando utilizar a maquina de waffles pela primeira
vez, pode emanar um ligeiro fumo ou odor. Isto é normal e
desaparecerd em breve. Permita uma ventilacdo adequada
a volta da maquina de waffles.

Utilizar a mdquina de waffles

Antes de cada utilizacdo, aplique cuidadosamente uma camada fina de dleo de
cozinha nas placas de cozedura com revestimento antiaderente, esfregando com
um papel de cozinha. Isto ajudara a prolongar a vida do revestimento antiaderente
e aimpedir que o snack adira.

PASSO 1: Prepare a massa.

PASSO 2: Ligue a maquina de waffles a corrente elétrica e ligue-a. A luz indicadora
acenderd a vermelho, sinalizando que a méquina de waffles foi ligada e esta a aquecer.
PASSO 3: Pré-aqueca a maquina de waffles por aproximadamente 2 minutos. A luz
indicadora desligar-se-a assim que a temperatura necessaria for atingida.

PASSO 4: Abra cuidadosamente a tampa usando luvas de forno resistentes ao calor.
PASSO 5: Deite um pouco da massa no centro da placa de cozedura com revestimento
antiaderente inferior e depois feche cuidadosamente a tampa. Para evitar derrames,
deite lentamente uma pequena quantidade de massa no centro da placa e aguarde
que se distribua uniformemente antes de adicionar mais.

PASSO 6: Cozinhe durante aproximadamente 6-10 minutos ou até ficarem dourados;
verifique periodicamente, abrindo cuidadosamente a tampa com luvas resistentes
ao calor. Evite abrir a maquina de waffles antes de 4 minutos de cozedura, pois isso
impedira que o snack cresga. Se necessario, os snacks podem ser cozinhados um
pouco mais, até ficarem dourados a gosto.

PASSO 7: Apds a cozedura estar completa, use luvas de forno resistentes ao calor
para abrir cuidadosamente a tampa e, em seguida, remova o snack com uma espatula
de plastico ou madeira resistente ao calor.

Ao criar vérios lotes, feche a tampa apds remover cada lote para manter o calor.
PASSO 8: Desligue e desconecte a unidade principal da maquina de waffles da
alimentac&o elétrica principal. Deixe a tampa aberta e deixe arrefecer.

NOTA: N&o encha demasiado a placa de cozedura com
revestimento antiaderente; a massa ird expandir durante a
cozedura. Recomenda-se encher até %. Pré-aqueca sempre
as placas de dura com i i

antes de comecar a cozinhar. Durante a utilizagdo, a luz
indicadora acenderd e apagara para indicar que a maquina
de waffles estd a manter a temperatura.

ATENGAO: Tenha cuidado durante a cozedura; amdqina
de waffles emitira vapor.

AVISO: A maquina de waffles e as placas de cozedura

ficam muito quentes durante o uso; use sempre luvas
resistentes ao calor para evitar ferimentos.




Sugestdes e dicas

1. Evite derramamento adicionando os ingredientes no centro de cada cavidade.

2. Seusar uma massa, despeje lentamente uma pequena quantidade nas placas de
cozedura com revestimento antiaderente e espere que se distribua uniformemente
antes de adicionar mais, para evitar o risco de transbordamento.

3. Peneirar os ingredientes secos, como farinha, ajudard a obter uma consisténcia
suave e evitar quaisquer grumos.

4. Evite abrir a unidade principal da maquina de waffles durante a cozedura, pois
permitird que o calor escape e impedira a formacéo de bolhas.

5. O melhor indicador para saber quando os snacks estdo prontos é quando o vapor
deixa de escapar da mdquina de snacks.

6. Use sempre manteiga ou 6leo de cozinha para pré-condicionar as placas de
cozedura com revestimento antiaderente. Nao s6 ajudard a proteger o revestimento
antiaderente, como também facilitard a remog&o dos snacks cozinhados .

7. Usar utensilios de plastico resistentes ao calor ou de madeira ajudard a proteger
o revestimento antiaderente.

8. Para poupar tempo ao usar a maquina de waffles, prepare os ingredientes e as
misturas com bastante antecedéncia.

Armazenamento

Verifique se a unidade principal da maquina de waffles esta fria, limpa e seca antes
de armazenar num local fresco e seco.

Nunca enrole o cabo firmemente a volta da unidade principal da maquina de waffles;
enrole-o frouxamente para evitar causar danos.

Especificagoes

Cédigo do produto: EK4215
Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Saida: 550 W

RECEITAS

Panquecas simples

Ingredientes (faz 8 panquecas)

120 g de farinha simples

Tovo

240 ml de leite

2 colheres de sopa de 6leo vegetal ou manteiga, derretida

1colher de sopa de acticar

2 colheres de chéd de fermento em pé

Y colher de chd de sal

Método

Peneire a farinha, o agticar, o fermento em pé e o sal para uma taga grande.

Numa taca separada, bata o ovo, o leite e a manteiga derretida.

Adicione os ingredientes liquidos aos ingredientes secos e misture até obter uma
massa homogénea.

Pré-aquega a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura com
revestimento antiaderente com manteiga ou aplique ligeiramente um spray de cozinha.
Adicione cuidadosamente 60 ml de massa a unidade principal da maquina de waffles
e feche a tampa.

Cozinhe durante aproximadamente 5 minutos ou até que a panqueca esteja dourada
e macia ao toque.

Remova cuidadosamente a panqueca da maquina de waffles e coloque-a sobre uma
grelha de arrefecimento.

Repita com a massa restante.

Sirva com coberturas a gosto.

Panquecas de banana e chocolate

Ingredientes

65 g farinha simples

1banana, esmagada

1ovo

60 ml de leite, ou mais se desejado

2 colheres de sopa de manteiga derretida

2 colheres de sopa de aclicar

2 colheres de sopa de cacau sem aclicar

1 colher de cha de extrato de baunilha

1 colher de cha de bicarbonato de sédio

Y colher de chd de sal

Xarope de chocolate, para servir

Método

Peneire a farinha, o aclicar, o fermento em pé e o sal para uma taca grande.

Numa taca separada, bata o ovo, a banana e a manteiga derretida.

Adicione os ingredientes liquidos aos ingredientes secos, depois adicione a quantidade
desejada de leite e misture até obter uma massa homogénea.

Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura com
revestimento antiaderente com manteiga ou aplique ligeiramente um spray de cozinha.
Adicione cuidadosamente 60 ml de massa a unidade principal da maquina de waffles
e feche a tampa.

Cozinhe durante aproximadamente 5 minutos ou até que a panqueca esteja dourada
e macia ao toque.

Remova cuidadosamente a panqueca da maquina de waffles e coloque-a sobre uma
grelha de arrefecimento.

Repita com a massa restante.

Sirva regado com xarope de chocolate.

Panquecas de banana e espinafre

Ingredientes

60 g de farinha de trigo-sarraceno

25 g de espinafres baby

4 ovos

2 bananas maduras

125 ml de leite (ou alternativa de leite a base de plantas)
1colher de cha de fermento em pé

Método

NOTA: Esta receita requer a utilizacdo de um liquidificador.

Usando um liquidificador, combine os ovos, bananas, leite e espinafres até estarem
completamente misturados.

Adicione os ingredientes secos ao liquidificador até estarem bem combinados; a
mistura deve estar lisa.

Pré-aqueca a méaquina de waffles. Cuidadosamente, verta 60 ml de massa lentamente
no centro da placa de cozedura inferior e feche a tampa. Cozinhe a panqueca por
aprox. 3 minutos.

Remova cuidadosamente a panqueca da maquina de waffles e coloque-a sobre uma
grelha de arrefecimento.

Repita com a massa restante.

Sirva com coberturas a gosto ou usando as sugestdes abaixo.

Sugestdes de coberturas

logurte natural, sem agticar

Xarope de &cer puro ou mel

Bagas variadas

Sementes variadas
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Panquecas soufflé

Ingredientes

2 ovos grandes, separados

2 colheres de sopa de farinha com fermento

2 colheres de sopa de aclicar refinado dourado

2 colheres de sopa de leite

1 colher de sopa de 6leo vegetal

1 colher de cha de extrato de baunilha

Método

Numa tigela grande, bata as claras de ovo e 1 colher de sopa de aclcar até a
mistura endurecer.

Numa tigela a parte, bata as gemas de ovo, o aglicar restante e o extrato de baunilha
até obter uma mistura clara e espumosa.

Dobre lentamente o leite e a farinha até que os ingredientes estejam combinados.
Dobre cuidadosamente a mistura das claras de ovo usando uma espatula de silicone.
Certifique-se de continuar a dobrar a mistura ao longo da receita para manté-la
leve e arejada.

Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura com
revestimento antiaderente com manteiga ou aplique ligeiramente um spray de cozinha.
Uma vez aquecida, verta cuidadosamente 60 ml de massa no centro da placa de
cozedura inferior e feche a tampa.

Cozinhe durante aproximadamente 5-6 minutos ou até que a panqueca esteja
dourada e macia ao toque.

Repita com a massa restante.

Sirva com coberturas a gosto.

Bolachas de brownie de chocolate

Ingredientes

400 g aglicar refinado

250 g farinha simples

85 g cacau em pé

4 ovos

125 ml de dleo vegetal

2 colheres de chd de extrato de baunilha

2 colheres de chd de sal

Gelado de baunilha, para servir

Método

Numa taca grande, misture o cacau em pd, o aclcar fino e o dleo vegetal.

Bata os ovos, um de cada vez, e misture bem. Junte o extrato de baunilha.

Peneire a farinha, o fermento em pé e o sal na mistura de cacau.

Misture até uma massa.

Deixe a massa arrefecer durante pelo menos 4 horas.

Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura com
revestimento antiaderente com manteiga ou aplique ligeiramente um spray de cozinha.
Coloque cuidadosamente uma por¢do de massa do tamanho de uma bola de
pingue-pongue na placa de cozedura inferior e feche a tampa.

Cozinhe por aproximadamente 5-10 minutos. Tempos de cozedura mais longos
produzem bolachas mais crocantes.

Remova cuidadosamente o biscoito da unidade principal da méaquina de waffles e
coloque-o numa grelha de arrefecimento.

Repita com a massa restante.

Sirva quente, coberto com gelado ou repita a receita acima para criar uma sanduiche
de bolacha com gelado!

Bolachas com pepitas de chocolate

Ingredientes

125 g de farinha simples

100 g de actcar mascavado claro e macio

100 g de pepitas de chocolate

37,5 g de manteiga sem sal, amolecida

1ovo grande, batido

1 colher de cha de extrato de baunilha

1 colher de cha de fermento em pé

% colher de cha de sal

Gelado de baunilha, para servir

Método

Numa tigela grande, bata a manteiga e o agtcar juntos até ficarem claros e fofos.
Adicione o ovo e a baunilha e bata até ficar bem misturado.

Peneire a farinha, o fermento e o sal na mistura e combine até ficar homogéneo.
Envolva as pepitas de chocolate usando uma colher de pau ou espétula de silicone.
Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura com
revestimento antiaderente com manteiga ou aplique ligeiramente um spray de cozinha.
Coloque uma colher de massa do tamanho de uma bola de pingue-pongue na unidade
principal da maquina de waffles e feche a tampa.

Cozinhe por cerca de 6-10 minutos ou até que os biscoitos estejam dourados. Tempos
de cozedura mais longos produzem biscoitos mais crocantes.

Remova cuidadosamente os biscoitos da unidade principal da maquina de waffles e
coloque-os numa grelha de arrefecimento.

Sirva quente, coberto com gelado de baunilha.
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Bolachas red velvet

Ingredientes

225 g de farinha

200 g de agticar mascavado claro

175 g de manteiga com sal, amolecida

125 g de pepitas de chocolate branco

100 g de agticar refinado

25 g de cacau em pé

1ovo grande

2 colheres de chd de extrato de baunilha

1colher de cha de fermento em pé

Gota de corante alimentar vermelho

Gelado de baunilha, para servir

Método

Numa grande taca de mistura, bata a manteiga e o aglicar juntos até ficarem leves e fofos.
Junte o ovo, o extrato de baunilha e o corante alimentar a mistura cremosa até que
tudo esteja totalmente incorporado. A mistura ficard de um vermelho vivo.

Peneire a farinha, o cacau e o fermento e misture tudo. Incorpore as pepitas de
chocolate branco.

Pré-aquega a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura com
revestimento antiaderente com manteiga ou aplique ligeiramente um spray de cozinha.
Coloque uma porg¢do de massa do tamanho de uma bola de pingue-pongue na placa
de cozedura inferior e feche a tampa.

Cozinhe por aproximadamente 5-10 minutos. Retire cuidadosamente os biscoitos
da unidade principal da méquina de waffles e coloque-os sobre uma grade de
arrefecimento de arame.

Repita com a massa restante.

Sirva quente, coberto com gelado ou repita a receita acima para criar uma sanduiche
de bolacha com gelado.

Muffins de pequeno-almogo

Ingredientes

1muffin inglés

1hambdrguer de salsicha

1ovo

2 fatias de tomate

1fatia de cheddar

Ketchup ou molho castanho, para servir

Método

Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles.

Corte o muffin ao meio, depois coloque na unidade principal da maquina de waffles
e feche a tampa. Torre durante aproximadamente 2 minutos ou até dourar e, em
seguida, remova.

Unte as placas de cozedura com manteiga ou cubra ligeiramente com spray de cozinha.
Coloque a rodela de salsicha na Unidade principal da maquina de waffles e feche a
tampa. Cozinhe durante aproximadamente 3 minutos ou até que a rodela de salsicha
esteja completamente cozida e, em seguida, retire.

Cozinhe o ovo conforme desejado na placa de cozedura inferior. Enquanto o ovo
cozinha, monte o muffin.

Sirva com fatias de tomate, queijo e ketchup ou molho castanho.

Muffins de queijo

Ingredientes

1muffin inglés

2 fatias de cheddar

2 c. cha de manteiga

Método

Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles.

Corte o muffin ao meio e espalhe ligeiramente manteiga no exterior antes de inserir
as fatias de queijo no muffin.

Coloque na unidade principal da maquina de snacks e feche a tampa.

Torrar durante aproximadamente 3 minutos ou até o muffin estar dourado e o queijo
derreter, depois retirar e servir.

Batatas rostis

Ingredientes

2 batatas médias, descascadas e raladas

Tovo

¥ cebola, finamente picada

2 colheres de sopa de farinha simples

2 colher de cha de pé de cebola

Y2 colher de chd de sal

¥4 colher de chd de pimenta preta quebrada

logurte grego, para servir

Método

Numa tigela grande, misture todos os ingredientes até estarem combinados.

Retire pequenas por¢des da mistura e molde em bolinhos achatados.

Pré-aqueca a unidade principal da maquina de waffles. Unte as placas de cozedura
com manteiga ou cubra ligeiramente com spray de cozinha.

Com uma espatula resistente ao calor, coloque cuidadosamente uma hash brown na
unidade principal da maquina de waffles e feche a tampa. Cozinhe uma de cada vez
até que as hash browns estejam douradas e crocantes.

Remova cuidadosamente as hash browns da unidade principal da maquina de waffles
e coloque-as sobre uma grelha de arrefecimento.

Sirva com uma colher de iogurte grego.



SK | Uchovaijte si tieto pokyny na neskorsie pouzitie.

Starostlivost a udrzba

Pred pokusom o akékolvek Cistenie alebo udrzbu odpojte Hlavna jednotka Snack
maker od sietovej elektrickej zasuvky a skontrolujte, ¢i Uplne vychladla.

KROK 1: Otrite kryt Snack maker mékkou, vihkou handri¢kou a dokladne osuste.
KROK 2: Odstraite pripecené jedlo nanesenim malého mnozstva teplej vody zmiesanej s
jemnym ¢istiacim prostriedkom na varné platne s neprilnavou povrchovou tpravou, potom
ich ocistite papierovou utierkou. Pouzite neabrazivnu hubku, ak je jedlo tazké odstranit.
Nikdy nepouzivajte drsné alebo abrazivne Cistiace prostriedky alebo drétenky na
Cistenie grilu, pretoze to méze poskodit povrch.

POZNAMKA: Snack maker sa mé Cistit po kazdom pouziti.

Pokyny na pouzitie
Pred prvym pouzitim

Pred pripojenim k hlavnému napdjaniu vycistite Snack maker podfa pokynov v ¢asti s
nézvom ,Starostlivost a udrzba“.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti hlavnej jednotky Snack maker
méze déjst k vydaniu mierneho dymu alebo zépachu. Toto
je normdlne a oskoro to usttipi. Zabezpecte dostatocné
vetranie okolo hlavnej jednotky Snack maker.

Pouzivanie Snack maker

Pred kazdym pouzitim opatrne naneste tenku vrstvu jedlého oleja na varné platne s
neprifnavou povrchovou Upravou a vtierajte ho papierovym uterdkom. To poméze
predfzit zivotnost neprifnavej tpravy a zabranit, aby sa snack lepil.

KROK 1: Pripravte cesto.

KROK 2: Zapojte a zapnite hlavnu jednotku Snack maker do hlavného napéjacieho
zdroja. Kontrolka sa rozsvieti na ¢erveno, ¢o signalizuje, ze hlavnd jednotka Snack
maker bola zapnuta a zohrieva sa.

KROK 3: Predhrejte hlavnu jednotku Snack maker priblizne 2 mindty. Kontrolka zhasne,
ked sa dosiahne pozadovand teplota.

KROK 4: Opatrne otvorte veko pomocou teplovzdornych kuchynskych rukavic.
KROK 5: Nalejte ¢ast cesta do stredu dolnej varnej platne s neprifnavou povrchovou
dpravou a potom opatrne zatvorte veko. Aby ste predisli rozliatiu, pomaly nalejte malé
mnozstvo cesta do stredu platne a pockajte, kym sa rovnomerne nerozlozi, nez pridéte viac.
KROK 6: Varte priblizne 6-10 minut alebo do zlatohneda. Priebezne kontrolujte
opatrnym otvdranim veka pomocou tepelne odolnych rukavic. Neotvarajte snack
maker pred uplynutim 4 mindt varenia, pretoze tym zabranite tomu, aby sa obéerstvenie
nadvihlo. V pripade potreby mozete obcerstvenie varit o nie¢o dlhie, kym nezhnedne
podra vasich preferencii.

KROK 7: Ked je varenie hotové, pouzite teplovzdorné rukavice, aby ste opatrne otvorili
veko a potom odstranili snack pomocou teplovzdornej plastovej alebo drevene;j stierky.
Ked'vytvérate viacero davok, zatvorte veko po odstraneni kazdej dévky, aby ste udrzali teplo.
KROK 8: Vypnite a odpojte snack maker z hlavného napédjania. Nechajte veko otvorené
a nechajte ho vychladnut.

POZNAMKA: Neprepliiujte varné platne s neprifnavou
povrchovou tpravou; cesto sa pocas varenia zvacsi.
Odportca sa naplnit do %s. Varné platne s neprifnavou
povrchovou tpravou vzdy pred zacatim varenia predhrejte.
Pocas pouzivania sa kontrolka bude cyklicky zapinat a
vypinat, aby signalizovala, ze Hlavna jednotka Snack
maker udrziava teplotu.

UPOZORNENIE: Pocas varenia budte opatrni; Hlavnd
jednotka Snack maker bude uvolfiovat paru.

UPOZORNENIE: Hlavnd jednotka Snack maker a varné
platne s neprifnavou povrchovou Upravou st pocas
pouzivania velmi hortice; vzdy pouzivajte teplu odolné
rukavice, aby ste predisli trazu.

Rady a tipy

1. Zabrénte rozliatiu pridanim ingrediencii do stredu kazdej jamky.

2. Ak pouzivate cesto, pomaly nalejte malé mnozstvo na varné platne s neprifnavou
povrchovou lpravou a pockajte, kym sa rovnomerne rozlozi, predtym nez pridéte
viac, aby ste predisli riziku preplnenia.

3. Preosievanie suchych ingrediencii, ako je mika, poméze dosiahnut hladkd
konzistenciu a zabranit vzniku hrudiek.

4. Pocas varenia neotvdrajte Snack maker, pretoze by to spésobilo tnik tepla a
zabrdnilo vytvaraniu bublin.

5. Najleps$im indikdtorom toho, ze obcerstvenie je hotové, je, ked para prestane
unikat zo snack maker.

6. Vidy pouzivajte maslo alebo olej na pripravu varnych platni's neprifnavou povrchovou
dpravou. Nielenze to poméze chranit neprilnavii povrchovd dpravu, ale tiez to
ulah¢i odstranenie uvarenych snackov.

7. Pouzivanie tepelne odolnych plastovych alebo drevenych néstrojov poméze chranit
neprifnavi povrchovd dpravu.

8. Aby ste usetrili ¢as pri pouzivani Snack maker, pripravte si ingrediencie a zmesi
v dostato¢nom predstihu.

Skladovanie

Skontrolujte, ¢i je Snack maker chladny, Cisty a suchy, pred uloZzenim na chladné
a suché miesto.

Nikdy neomotdvajte kdbel tesne okolo Snack maker; omotajte ho volne, aby ste
predisli poskodeniu.

Technické tdaje

Kod produktu: EK4215
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz

CEPTY




Jednoduché palacinky

Ingrediencie (na 8 palaciniek)

120 g obycajnej muky

1vajce

240 ml mlieka

2 polievkové lyzice rastlinného oleja alebo masla, roztopené
1polievkova |
2 ¢ajové lyzicky prasku do peciva

4 Cajovej lyZicky soli

Metéda

Preosejte muku, cukor, prasok do peciva a sol do velkej misy.

V samostatnej miske spolu rozslahajte vajce, mlieko a roztopené maslo.

Pridajte mokré prisady k suchym prisaddm a miesajte, kym nebudu hladké.
Predhrejte hlavnu jednotku Snack maker. Potrite varné platne s neprifnavou povrchovou
dpravou maslom alebo ich jemne nasprejujte olejom na varenie.

Opatrne pridajte 60 ml cesta do hlavnej jednotky Snack maker a zatvorte veko.
Varte priblizne 5 minit alebo kym nie je palacinka zlatohneda a makkd na dotyk.
Opatrne vyberte palacinku zo ,Hlavnd jednotka Snack maker“ a polozte ju na
chladiacu mriezku.

Opakuijte s zvysnym cestom.

Podavaijte s prilohami podla Zelania.

Bananové cokoladové palacinky

Prisady

65 g hladka muka

1bandn, rozmackany

1vajce

60 ml mlieka, alebo viac podfa potreby

2 polievkové lyZice roztopeného masla

2 polievkové lyzice cukru

2 polievkové lyZice nesladeného kakaa

1lyzicka vanilkového extraktu

1lyzicka jedlej sody

Y4 Cajovej lyzicky soli

Coko\édovy sirup, na podavanie

Metéda

Preosejte muku, cukor, prasok do peciva a sol do velkej misy.

V samostatnej miske spolu vyslahajte vajce, banan a rozpustené maslo.

Mokré prisady pridajte k suchym prisadém, potom vmiesajte pozadované mnozstvo
mlieka a miesajte, kym sa nevytvori hladkd zmes.

Predhrejte hlavnu jednotku Snack maker. Potrite varné platne s neprifnavou povrchovou
dpravou maslom alebo ich jemne nasprejujte olejom na varenie.

Opatrne pridajte 60 ml cesta do hlavnej jednotky Snack maker a zatvorte veko.
Varte priblizne 5 minlit alebo kym nie je palacinka zlatohnedd a mékka na dotyk.
Opatrne vyberte palacinku zo ,Hlavnd jednotka Snack maker“ a poloZte ju na
chladiacu mriezku.

Opakuijte s zvysnym cestom.

Podavaijte pokvapkané ¢okoladovym sirupom.

Bandnové a Spendtové palacinky

Prisady

60 g pohankovej muiky

25 g mladého $pendtu

4 vajcia

2 zrelé banany

125 ml mlieka (alebo rastlinnej alternativy mlieka)
1 ¢ajova lyzicka présku do peciva

Metéda

POZNAMKA: Tento recept vyzaduje pouzitie mixéra.

Pomocou mixéra zmixujte vajcia, bandny, mlieko a $penat, kym nie su plne spojené.
Pridajte suché prisady do mixéra a miesajte, kym nie st dobre spojené; zmes by
mala byt hladka.

Predhrejte Snack maker. Opatrne a pomaly nalejte 60 ml cesta do stredu dolnej varnej
platne a zatvorte veko. Palacinku varte priblizne 3 minity.

Opatrne vyberte palacinku zo ,Hlavna jednotka Snack maker“ a polozte ju na
chladiacu mriezku.

Opakuijte s zvy$nym cestom.

Podavaijte s polevou podla potreby alebo podfa nizsie uvedenych névrhov.

Névrhy na polevy

Cisty, nesladeny jogurt

Cisty javorovy sirup alebo med

Zmiesané bobule

Zmiesané semienka

Soufflé palacinky

Prisady

2 velké vajcia, oddelené

2 lyzice samokypriacej muky

2 lyZice zlatého jemného cukru

2 lyzice mlieka

1 polievkova lyzica rastlinného oleja
1lyzi¢ka vanilkového extraktu
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Metéda

Vo velkej miske vyslahajte bielky a 1lyZicu cukru, az kym zmes nestuhne.

V samostatnej miske vy3lahajte Zltky, zvy3ny cukor a vanilkovy extrakt, az kym
nevznikne bledd, penova zmes.

Postupne primiesavajte mlieko a muku, kym sa ingrediencie nespoja. Opatrne primiesajte
zmes vaje¢nych bielkov pomocou silikénovej stierky. Uistite sa, Ze pocas celej pripravy
receptu neustdle primiesavate zmes, aby bola lahkd a na¢echrana.

Predhrejte hlavnui jednotku Snack maker. Potrite varné platne s neprifnavou povrchovou
dpravou maslom alebo ich jemne nasprejujte olejom na varenie.

Po zahriati opatrne nalejte 60 ml cesta do stredu dolnej varnej platne a zatvorte veko.
Palacinku varte priblizne 5-6 mindit, alebo kym nie je zlato-hnedd a mékka na dotyk.
Opakuijte s zvysnym cestom.

Podavajte s prilohami podla Zelania.

Cokolddové brownie susienky

Prisady

400 g krupicového cukru

250 g hladkej muky

85 g kakaového prasku

4 vajcia

125 ml rastlinného oleja

2 ¢ajové lyzicky vanilkového extraktu

2 ¢ajové lyzicky soli

Vanilkovd zmrzlina, na servirovanie

Metéda

Vo velkej miske zmiesajte kakaovy prasok, krupicovy cukor a rastlinny olej.

Po jednom vmiesajte vajcia a dobre premiesajte. Vmiesajte vanilkovy extrakt.
Preosejte muku, prasok do peciva a sol do kakaovej zmesi.

Miesajte, kym nevznikne cesto.

Cesto nechajte chladit najmenej 4 hodiny.

Predhrejte hlavnu jednotku Snack maker. Potrite varné platne s neprilnavou povrchovou
dpravou maslom alebo ich jemne nasprejujte olejom na varenie.

Opatrne polozte kusok cesta o velkosti pingpongovej lopticky na doint varnd platiu
a zatvorte horny kryt.

Varte priblizne 5-10 minut. DIhsie doby varenia vytvaraju chrumkavejsie susienky.
Opatrne vyberte susienku zo zariadenia ,Snack maker* a polozte ju na chladiacu mriezku.
Opakuijte s zvysnym cestom.

Podavaite teplé, poliate zmrzlinou, alebo zopakuijte vyssie uvedeny recept, aby ste
vytvorili zmrzlinovy susienkovy sendvic!

Cookies s ¢cokolddovymi kiskami

Prisady

125 g hladkej muky

100 g svetlého hnedého mékkého cukru

100 g ¢okolddovych kiskov

37.5 g nesoleného masla, zmaknutého

1velké vajce, rozélahané

1lyzi¢ka vanilkového extraktu

1¢ajovd lyzicka prasku do peciva

Y2 Cajovej lyzicky soli

Vanilkovd zmrzlina, na servirovanie

Metéda

Vo velkej miske vyslahajte maslo a cukor do svetlej a nadychanej konzistencie.
Pridajte vajce a vanilku a $lahajte, kym sa dobre nespoja.

Preosejte muku, prasok do peciva a sol do zmesi a miesajte, kym nie je hladka.
Primiesajte cokoladové lupienky pomocou drevenej lyzice alebo silikénovej stierky.
Predhrejte hlavnu jednotku Snack maker. Potrite varné platne s neprifnavou povrchovou
Upravou maslom alebo ich jemne nasprejujte olejom na varenie.

Umiestnite mnozstvo cesta velkosti pingpongovej lopti¢ky do hlavnej jednotky Snack
maker a zatvorte veko.

Pecte priblizne 6-10 mindit, alebo dokym nie st susienky zlatohnedé. DIhsi ¢as pecenia
vytvori chrumkavejsie susienky.

Opatrne odstrdrite susienky z hlavnej jednotky Snack maker a poloZte ich na dréteny
chladiaci stojan.

Podavajte teplé, s vanilkovou zmrzlinou navrchu.

Red velvet susienky

Prisady

225 g miky

200 g svetlého hnedého cukru

175 g slaného masla, zmaknutého
125 g bielych ¢okolddovych kiiskov
100 g krystélového cukru

25 g kakaového prasku

1velké vajce
2 ajové lyzicky vanilkového extraktu

1¢ajovd lyzicka prasku do peciva

Kvapka ¢erveného potravinarskeho farbiva

Vanilkovd zmrzlina, na servirovanie

Metéda

Vo velkej miesacej miske vyslahajte maslo s cukrom do nadychanej a

nasuchorenej konzistencie.

K vymiedanej zmesi pridajte vajce, vanilkovy extrakt a potravindrske farbivo a dokladne
premiesajte. Zmes bude mat jasne ¢ervend farbu.

Preosejte muku, kakao a prasok do peciva a dobre premiesajte. Vmiesajte biele
¢okoladové lupienky.

Predhrejte hlavnui jednotku Snack maker. Potrite varné platne s neprilnavou povrchovou
dpravou maslom alebo ich jemne nasprejujte olejom na varenie.

Polozte kisok cesta vo velkosti pingpongovej lopticky na dolnd varnd platriu a zatvorte veko.




Pecte priblizne 5 az 10 mindt. Opatrne vyberte susienky z Hlavnd jednotka Snack
maker a polozte ich na kovovi chladiacu mriezku.

Opakuijte s zvysnym cestom.

Podavaijte teplé, so zmrzlinou navrchu, alebo opakujte vyssie uvedeny recept a vytvorte
zmrzlinovy sendvi¢ s cookies.

Ranajkové muffiny

Prisady

1anglicky mafin

1klobdsova placka

1vajce

2 platky paradajky

1platok cedaru

Kecup alebo hnedd omacka, na podavanie

Metéda

Predhrejte Snack maker.

Nakrajajte muffin na polovicu, potom ho vlozte do Hlavnd jednotka Snack maker
a zatvorte veko. Opecte priblizne 2 minlity alebo do zlatohneda a potom vyberte.
Natrite varné platne maslom alebo jemne potrite sprejom na varenie.

Umiestnite fasirku z klobdsy do Hlavnej jednotky Snack maker a zatvorte veko. Varte
priblizne 3 mindty alebo kym nie je fasirka z klobasy Uplne uvarend, potom ju vyberte.
Uvarte vajce podla vasich preferencii na dolnej varnej platni. Zatial ¢o sa vajce vari,
poskladajte muffin.

Podavaijte s platkami paradajok, syrom a kecupom alebo hnedou oméckou.

Syrové muffiny

Prisady

1anglicky mafin

2 plétky cheddaru

2 CL masla

Metéda

Predhrejte Snack maker.

Rozkrojte muffin na polovicu a jemne potrite vonkajsiu stranu maslom pred viozenim
platkov syra do muffinu.

Vlozte do snack makera a zatvorte veko.

Toastuijte priblizne 3 mindty alebo kym muffin nezhnedne do zlatista a syr sa neroztopi,
potom vyberte a servirujte.

Zemiakové placky

Prisady

2 stredne velké zemiaky, otipané a nastriihané

1vajce

Y cibule, jemne nakrdjand

2 polievkové lyzice hladkej muky

Y2 lyzicky cibulového prasku

Y2 cajovej lyzicky soli

4 Cajovej lyzicky drveného cierneho korenia

Grécky jogurt, na servirovanie

Metéda

Vo velkej miske zmiedajte vietky prisady, kym sa nespoja.

Z lyzi¢kou naberte malé porcie zmesi a tvarujte ich do plochych placiek.

Predhrejte Snack maker. Varné platne s neprifnavou povrchovou tpravou potrite
maslom alebo ich lahko nastriekajte olejovym sprejom.

Pomocou tepelne odolnej stierky opatrne viozte placku do hlavnej jednotky Snack
maker a zatvorte veko. Vzdy pripravujte len jeden kus, kym zemiakové placky nebudu
zlatohnedé a chrumkavé.

Opatrne odstrarite zemiakové placky z Hlavnej jednotky Snack maker a polozte ich
na dréteny chladiaci stojan.

Podavajte s lyzicou gréckeho jogurtu.

CZ | Pokyny si prosim ponechte pro budouci potrebu.

Péce a tdrzba

Pred zahdjenim jakéhokoli ¢isténi nebo Udrzby odpojte hlavni jednotku vyrobniku
snackd od hlavniho napéjenti a zkontrolujte, zda je zcela vychladly.

KROK 1: Otfete kryt vyrobniku snack( mékkym, vihkym hadfikem a diikladné vysuste.
KROK 2: Odstraiite zapékané jidlo nanesenim malého mnozstvi teplé vody smichané
s jemnym cisticim prostfedkem na nepfilnavé pecici desky, poté je otfete papirovou
utérkou. Pokud je jidlo obtizné odstranit, pouzijte neabrazivni draténku.

Nikdy nepouzivejte agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky nebo draténky k ¢isténi
grilu, protoze by to mohlo poskodit povrch.

POZNAMKA: Vyrobnik snackii by mél byt po kazdém
pouziti vycistén.

Naévod k pouziti

Pred prvnim pouzitim

Pred pfipojenim k hlavni elektrické siti o¢istéte hlavni jednotku vyrobniku snack podie
pokynii v ¢sti nazvané ,Péée a udrzba“.

POZNAMKA: Kdyz pouzivéte vyrobnik snackd poprvé, miize
byt vypustén mirny kouf nebo zpach. To je normdlni a brzy
zmizi. Zajistéte dostatecné vétrani kolem vyrobniku snackd.

Pouzivani vyrobniku snacki

Pfed kazdym pouzitim peclivé naneste tenkou vrstvu rostlinného oleje na nepfilnavé
pecici desky a rozetfete ji papirovou utérkou. Tim se prodlouzi zivotnost nepfilnavého
povrchu a zabrani se pfilepeni svacinky.

KROK 1: Pripravte tésto.

KROK 2: Zapojte vyrobnik snacki do sité a zapnéte jej. Kontrolka se rozsviti ¢ervené,
coz signalizuje, ze vyrobnik snackd byl zapnuty a zahfiva se.

KROK 3: Pfedehiejte vyrobnik snackd po dobu pfiblizné 2 minut. Jakmile je dosazeno
pozadované teploty, kontrolka zhasne.

KROK 4: Opatrné oteviete viko pomoci tepelné odolnych rukavic na peceni.

KROK 5: Nalijte ¢ast tésta do stfedu spodni nepfilnavé pecici desky a poté opatrné
zavrete viko. Aby nedoslo k pieliti, pomalu nalijte malé mnoZstvi tésta do stfedu desky
a pockejte, az se rovnomérné rozprostte, nez pfidate dalsi.

KROK 6: Vaite pfiblizné 6-10 minut nebo dokud snacky nezezlatnou; pravidelné
kontrolujte opatrnym otevirdnim vika pomoci tepelné odolnych rukavic. Vyhnéte se
otevirani vyrobniku snackl dfive nez po 4 minutdch vareni, protoze by to zabranilo
tomu, aby tésto spravné vybéhlo. Pokud je potfeba, snacky Ize vafit o néco déle,
dokud neziskaji pozadovanou barvu.

KROK 7: Po dokonceni vafeni pouzijte zéruvzdorné rukavice k opatrnému otevieni
vika a poté vyjméte svacinku pomoci zaruvzdorné plastové nebo dfevéné $pachtle.
P¥i pripravé vice davek zaviete viko po vyjmuti kazdé davky, abyste udrzeli teplo.
KROK 8: Vypnéte a odpojte hlavni jednotku vyrobniku snackl od hlavniho napajent.
Nechte viko oteviené a nechte vychladnout.

POZNAMKA: Neprepliiujte nepfilnavé pecici desky;
tésto se pfi vareni roztdhne. Doporucuje se naplinit do %.
Vzdy piedehrejte nepfilnavé pecici desky pred zacatkem
vareni. Béhem pouzivani bude kontrolka cyklicky zapinat a
vypinat, aby indikovala, Ze vyrobnik snack udrzuje teplotu.

UPOZORNEN(: Béhem vareni budte opatrni vyrobnik
snacku bude vypoustét paru.

UPOZORNENI: Viyrobnik snack(ia pecicidesky se béhem

pouzivanivelmi zahfivaji, vzdy pouzivejte rukavice odolné
Vviidi teplu, abyste predesli zranéni.

Rady a tipy

Zabrarite rozliti pfiddnim pfisad do stfedu kazdé jamky.

2. Pokud pouzivéte tésto, pomalu nalijte malé mnozstvi na nepfilnavé pecici desky a
pockejte, az se rovhomérné rozdéli, nez pridate dalsi, abyste se vyhnuli riziku preplnéni.

3. Prosévéni suchych piisad, jako je mouka, pom{ze dosahnout hladké konzistence
a vyhnout se jakymkoli hrudkdm.

4. Vyhnéte se otevirdni vyrobniku snackli béhem vafeni, protoze by to umoznilo

unikani tepla a zabrdnilo tvorbé bublin.

5. Nejlepsim ukazatelem toho, kdy jsou snacky hotové, je, kdyz z vyrobniku snack(
prestane unikat para.

6. Vidy pouzivejte mdslo nebo olej na vafeni k predupravé nepfilnavych pecicich
desek. Nejenze to pomUize chranit nepfilnavy povrch, ale také usnadni odstranéni
upecenych svacinek.

7. Poutziti tepelné odolného plastového nebo dievéného nafadi pomize chrénit
nepfilnavy povrch.

8. Pro Usporu ¢asu pfi pouzivani vyrobniku snacki si ingredience a smési pfipravte
s dostate¢nym predstihem.

Skladovani

Ped ulozenim na chladném a suchém misté zkontrolujte, Ze je hlavni jednotka vyrobniku
snacki chladnd, Cista a suchd.

Nikdy neomotévejte kabel pevné kolem hlavni jednotky vyrobniku snackd; omotejte
ho volné, abyste predesli poskozeni.

Technické tdaje

Kod produktu: EK4215
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vystup: 550 W
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Zakladni palacinky

Ingredience (na 8 palacinek)

120 g hladké mouky

1vejce

240 ml miéka

2 Izice rostlinného oleje nebo masla, rozpusténého

1 polévkovd Izice cukru

2 Izicky prasku do peciva

Y IZicky soli

Metoda

Prosejte mouku, cukr, prések do peciva a stil do velké misy.

Ve zvl&dtni misce prosleheijte vejce, miéko a rozpusténé méslo.

Pridejte vihké piisady k suchym pfisaddm a michejte, dokud neni smés hladka.
Predehfejte hlavni jednotku vyrobniku snacku. Potfete nepfilnavé pecici desky maslem
nebo je lehce postfikejte sprejem na vareni.

Opatrné piidejte 60 ml tésta do vyrobniku snack a zaviete viko.

Vaite pfiblizné 5 minut, nebo dokud palacinka neni zlatavé hnéda a jemna na dotek.
Opatrné vyjméte palacinku z vyrobniku snacki a polozte ji na dréténou chladici mfizku.
Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Podavejte s pfilohami podle prani.

Bandanové ¢okoldadové palacinky

Ingredience

65 g hladké mouky

1bandn, rozmackany

1vejce

60 ml mléka, nebo vice, pokud si pfejete

2 |zice rozpusténého masla

2 Izice cukru

2 Izice neslazeného kakaa

11zi¢ka vanilkového extraktu

11zicka jedIé sody

Ya 1zicky soli

Cokola’dovy’ sirup, na servirovani

Metoda

Prosejte mouku, cukr, prédek do peciva a sl do velké misy.

V jiné misce proslehejte vajicko, banan a rozpusténé méslo.

Pridejte mokré ingredience k suchym ingrediencim, poté pfimichejte pozadované
mnozstvi miéka a michejte dohladka.

Predehfejte hlavni jednotku vyrobniku snackd. Potfete nepfilnavé pecici desky maslem
nebo je lehce postfikejte sprejem na vareni.

Opatrné pridejte 60 ml tésta do vyrobniku snack a zaviete viko.

Vafte pfiblizné 5 minut, nebo dokud palacinka neni zlatavé hnéda a jemna na dotek.
Opatrné vyjméte palacinku z vyrobniku snackd a polozte ji na dréténou chladici mfizku.
Opakuijte s dalsim zbyvajicim téstem.

Poddvejte pokapané ¢okolddovym sirupem.

Bananové a Spendtové palacinky

Ingredience

60 g pohankové mouky

25 g baby $penat

4 vejce

2 zralé banany

125 ml mléka (nebo rostlinné alternativy mléka)
11zi¢ka prasku do peciva

Metoda

POZNAMKA: Tento recept vyzaduje pouziti mixéru.

Pomoci mixéru spojte vejce, banany, mléko a $penat, dokud nejsou zcela smichané.
Pridejte suché ingredience do mixéru, dokud nejsou déle spojené; smés by méla byt hladka.
Pfedehfejte vyrobnik snackd. Opatrné nalijte 60 ml tésta pomalu do stfedu spodni
Nepiilnavé pecici desky a zaviete viko. Paladinku peéte pfiblizné 3 minuty.

Opatrné vyjméte palacinku z vyrobniku snackd a polozte ji na draténou chladici mizku.
Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Podavejte s polevami podle piéni nebo s pouzitim nize uvedenych ndvrh(.

Tipy na dochuceni

Bily, neslazeny jogurt

Cisty javorovy sirup nebo med

Smés bobulovin

Smés seminek
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Soufflé palacinky

Ingredience

2 velka vejce, oddélend

2 Izice mouky s kypficim praskem

2 Izice zlatého cukru krupice

2 Izice miéka

1polévkovd Izice rostlinného oleje

11zicka vanilkového extraktu

Metoda

Ve velké mise vyslehejte bilky a 11zici cukru, dokud smés neztuhne.

Ve zvlastni misce uslehejte zloutky, zbyly cukr a vanilkovy extrakt, dokud nevznikne
svétld, pénova smés.

Pomalu vmichejte mléko a mouku, dokud se ingredience nespoji. Opatrné vmichejte
smés z vajeénych bilkd pomoci silikonové stérky. Ujistéte se, ze smés béhem celého
receptu udrzujete vmichavanim lehkou a nadychanou.

Predehfejte hlavni jednotku vyrobniku snacku. Potfete nepfilnavé pecici desky méslem
nebo je lehce postiikejte sprejem na vareni.

Jakmile je zahféty, opatrné nalijte 60 ml tésta do stfedu spodni pecici desky a zaviete viko.
Vatte pfiblizné 5-6 minut, nebo dokud neni palacinka zlatohnédd a na dotek mékka.
Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Podavejte s piilohami podle piani.

Cokolddové susenky brownie

Ingredience

400 g krupicového cukru

250 g hladké mouky

85 g kakaového prasku

4 vejce

125 ml rostlinného oleje

2 Izicky vanilkového extraktu

2 Izicky soli

Vanilkova zmrzlina, k podavani

Metoda

Ve velké mise smichejte kakaovy prasek, krupicovy cukr a rostlinny olej.

Po jednom pridejte vejce a dobfe promichejte. Vmichejte vanilkovy extrakt.

Presijte mouku, prések do peciva a stil do kakaové smési.

Promichejte, dokud se nevytvofi tésto .

Tésto nechte chladnout alespor 4 hodiny.

Predehfejte hlavni jednotku vyrobniku snackd. Potfete nepfilnavé pecici desky méslem
nebo je lehce postiikejte sprejem na vareni.

Opatrné umistéte kopecek tésta o velikosti pingpongového micku na spodni pecici
desku a zaviete viko.

Pecte pfiblizné 5-10 minut. Del3i doba pecenti vytvai kiupaveéjsi susenky.

Opatrné vyjméte susenku z hlavni jednotky vyrobniku snacki a polozte ji na dratény
chladicf rost.

Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Podavejte teplé, pokryté zmrzlinou nebo opakuijte vyse uvedeny recept a vytvorte
zmrzlinovy susenkovy sendvic!

Susenky s ¢okoladovymi kousky

Ingredience

125 g hladké mouky

100 g svétlého hnédého mékkého cukru

100 g ¢okoladovych kousk

37,5 g nesoleného masla, zméklého

1velké vejce, rozélehané

11zicka vanilkového extraktu

11zicka prasku do peciva

12 1ziéky soli

Vanilkova zmrzlina, k podavani

Metoda

Ve velké mise vyslehejte maslo a cukr do svétlé a nadychané pény.

Pridejte vejce a vanilku a $lehejte, dokud se dobfe nespoji.

Presejte mouku, prasek do peciva a stl do smési a michejte, dokud nebude hladka.
Vmichejte ¢okoladové kousky pomoci dievéné Izice nebo silikonové stérky.
Predehfejte hlavni jednotku vyrobniku snacku. Potfete nepfilnavé pedici desky méslem
nebo je lehce postiikejte sprejem na vareni.

Vlozte do vyrobniku snack kopecek tésta o velikosti pingpongového micku a zaviete viko.
Pecte pfiblizné 6-10 minut nebo dokud nejsou susenky zlatohnédé. Delsi doba peceni
vede k kiupavéjsim susenkdm.

Opatrné vyjméte susenky z hlavni jednotky vyrobniku snacku a polozte je na draténou
chladici miizku.

Podavejte teplé, pielité vanilkovou zmrzlinou.

Susenky Red Velvet

Ingredience

225 g mouky

200 g svétlého hnédého cukru

175 g slaného masla, zméklého

125 g bilych ¢okoladovych lupinkd

100 g krupicového cukru

25 g kakaového prasku

1velké vejce

2 Izi¢ky vanilkového extraktu

11zicka prasku do peciva

Kapka ¢erveného potravinaiského barviva

Vanilkova zmrzlina, k podavani

Metoda

Ve velké misici misce utfete maslo a cukr do svétlé a nadychané smési.

Piidejte vejce, vanilkovy extrakt a potravindfské barvivo do krémové smési a diikladné
promichejte. Smés bude mit jasné ¢ervenou barvu.

Prosijte mouku, kakao a prédek do peciva a promichejte. Vmicheijte bilé ¢ ¢ lupinky.
Predehfejte hlavni jednotku vyrobniku snacku. Potfete nepfilnavé pecici desky maslem
nebo je lehce postfikejte sprejem na vareni.

Umistéte kulicku tésta o velikosti pingpongového mi¢ku na spodni pecici desku a
zavfete viko.

Pecte pfiblizné 5-10 minut. Opatrné vyjméte susenky z vyrobniku snacki a polozte
je na dréténou chladici mfizku.

Opakuijte s dal$im zbyvajicim téstem.

Podavejte teplé, s kopeckem zmrzliny navrchu, nebo opakuijte vyse uvedeny recept
a vytvoite zmrzlinovy sendvic ze susenek.

Snidarové muffiny

Ingredience

1anglicky muffin

1 karbandtek z klobdsového masa

1vejce

2 plétky rajcete

1 platek ¢edaru

Kecup nebo hnéda omacka, k podavani

Metoda

Predehfejte vyrobnik snacka.

Roziiznéte muffin na polovinu, potom ho vlozte do vyrobniku snackii a zaviete viko.
Opékejte pi né 2 minuty nebo dokud nebude zlatohnédy, poté vyjméte.
Namazte pecici desky maslem nebo lehce potiete sprejem na vafeni.

Viozte platek klobdsy do hlavni jednotky vyrobniku snack( a zaviete viko. Vaite pfiblizné
3 minuty nebo dokud neni platek klobdsy zcela uvaren, poté vyjméte.

Uvarte vejce podle potieby na spodni pecici desce. Zatimco se vejce vaii, pfipravte muffin.
Podavejte s platky rajcat, syrem a keCupem nebo hnédou omackou.

Syrové muffiny

Ingredience

1anglicky muffin

2 plétky syra cheddar

2 I1zi¢ky masla

Metoda

Pfedehfejte vyrobnik snacku.

Rozkrojte muffin na polovinu a lehce potfete vnéjsi stranu maslem, nez viozite platky
syra do muffinu.

Vlozte do vyrobniku snackl a zaviete viko.

Opékejte pfiblizné 3 minuty nebo dokud neni muffin zlatohnédy a syr se nerozpusti,
poté vyjméte a podavejte.

Bramborové placi¢ky

Ingredience

2 stfedni brambory, oloupané a nastrouhané

1vejce

Y2 cibule, jemné nakrajend

2 Izice hladké mouky

Y2 1zicky cibulového présku

Y5 Izicky soli

Y4 IZicky drceného ¢erného pepre

Recky jogurt, na servirovani

Metoda

Ve velké mise smichejte véechny suroviny dohromady, dokud nejsou spojeny.
Naberte malé mnozstvi smési a tvarujte do plochych placicek.

Piedehfejte hlavni jednotku vyrobniku snackl. Namazte pecici desky maslem nebo
je lehce postiikejte olejovym sprejem.

Pomoci tepelné odolné stérky opatrné viozte karbanatek do hlavni jednotky vyrobniku
snackU a zaviete viko. Smazte po jednom, dokud nejsou bramboracky dozlatova a kfupaveé.
Opatrné vyjméte bramboracky z hlavni jednotky vyrobniku snackd a polozte je na
dratovy chladici rost.

Podavejte s Izici feckého jogurtu.
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RO | Va rugam sa pastrati instructiunile pentru referinte viitoare.

ingrijire si intretinere

inainte de a incerca orice curatare sau intretinere, deconectati unitatea principala a
aparatului pentru gustari de la sursa de alimentare principald si verificati ca s-a racit complet.
PASUL 1: Stergeti carcasa aparatului pentru gustari cu o carpa moale si umeda si
uscati complet.
PASUL 2: Tndepénagi alimentele coapte prin aplicarea unei cantitati mici de apa
calda amestecatd cu un detergent usor pe placile de gatit cu strat antiaderent, apoi
stergeti-le cu un prosop de hartie. Folositi un burete non-abraziv daca alimentele
sunt dificile de indepartat.

Nu utilizati niciodata detergenti de curatare duri sau abrazivi sau bureti abrazivi pentru
a curata plita, deoarece acest lucru ar putea deteriora suprafata.

NOTA: Unitatea principala a aparatului pentru gustari
trebuie curatata dupa fiecare utilizare.

Instructiuni de utilizare
Inainte de prima utilizare

inainte de a conecta la alimentarea cu energie electrica de la ret:
pentru gustari urmand instructiunile din sectiunea intitulata ,Ing:

, curatati aparatul

NOTA: Cand utilizati aparatul pentru gustari pentru prima data,
este posibil sa se emane un fum sau un miros usor. Acest
lucru este normal si se va diminua in scurt timp. Asigurati
o ventilatie suficienta in jurul aparatului pentru gustari.

©

Folosind aparatul pentru gusta

inainte de fiecare utilizare, aplicati cu atentie un strat subtire de ulei de gatit pe placile
de gatit cu strat antiaderent, frecdndu-l cu un prosop de hartie. Acest lucru va ajuta
la prelungirea duratei de viata a stratului antiaderent si va impiedica lipirea gustarii.
PASUL 1: Pregatiti aluatul.

PASUL 2: Conectati si porniti aparatul pentru gustari la sursa principala de alimentare.
Lumina de indicare se va aprinde in rosu, semnaland ca aparatul pentru gustari a fost
pornit si se incalzeste.

PASUL 3: Preincalziti aparatul pentru gustari timp de aproximativ 2 minute. Lumina de
indicare se va stinge odata ce temperatura necesara a fost atinsa.

PASUL 4: Deschideti cu atentie capacul folosind manusi de cuptor rezistente la caldura.
PASUL 5: Turnati o parte din aluat in centrul placii de gatit cu strat antiaderent
inferioara si apoi inchideti cu atentie capacul. Pentru a evita scurgerile, turnati incet
o cantitate mica de aluat in centrul placii si asteptati sa se distribuie uniform inainte
de a adauga mai mult.

PASUL 6: Gatiti timp de aproximativ 610 minute sau pana cand acestea devin aurii;
verificati periodic deschizand cu grija capacul folosind manusi rezistente la caldura.
Evitati deschiderea aparatului pentru gustari inainte de 4 minute de gatit, decarece
acest lucru va impiedica cresterea gustarii. Daca este necesar, gustarile pot fi gatite
putin mai mult timp, pana cand devin rumene dupa preferinta.

PASUL 7: Odata ce gatitul este complet, folositi manusi de cuptor rezistente la caldura
pentru a deschide cu grija capacul si apoi indepartati gustarea cu o spatula din plastic
sau lemn rezistentd la caldura.

Cand creati mai multe serii, inchideti capacul dupa ce indepartati fiecare serie pentru
a mentine caldura.

PASUL 8: Opriti alimentarea si deconectati unitatea principala a aparatului pentru
gustari de la sursa de curent. Lasati capacul deschis pentru a se raci.

NOTA: Nu umpleti excesiv placile de gatit cu strat
antiaderent; aluatul se va extinde in timpul gatitului. Se
recomanda sa umpleti pana la %5. intotdeauna preincalziti
placile de gatit cu strat antiaderent inainte de a incepe sa
gatiti. in timpul utilizarii, lumina de indicare se va aprinde
si se va stinge pentru a indica faptul ca aparatul pentru
gustari mentine temperatura.

ATENTIE: Aveti grija in timpul gatitului; aparatul pentru
gustari va emite abur.

ATENTIE: Aparatul pentru gustdri si placile de gatit devin
foarte fierbintiin timpul utilizéirii; folositi intotdeauna manusi
rezistente la caldura pentru a evita ranirea.

Sugestii si sfaturi

1. Evitati scurgerile adaugénd ingrediente in centrul fiecarei alveole.

2. Daca utilizati un aluat, turnati incet o cantitate mica in placile de gatit cu strat
antiaderent si asteptati sa se distribuie uniform inainte de a adauga mai mult, pentru
a evita riscul de umplere excesiva.

3. Cernereaingredientelor uscate, cum ar fi faina, va ajuta la obtinerea unei consistente
netede si la evitarea oricaror cocoloase.

4. Evitati deschiderea unitatii principale a aparatului pentru gustari in timpul gatitului,
deoarece acest lucru va permite caldurii sa iasa si va preveni formarea de bule.

5. Celmaibun indicator pentru a sti cand gustarile sunt gata este atunci cand aburul
nu mai iese din aparatul pentru gustari.

6. Intotdeauna folositi unt sau ulei de gatit pentru a preconditiona placile de gatit cu
strat antiaderent. Acest lucru nu doar ca va ajuta la protejarea stratului antiaderent,
dar va face si mai usoara indepartarea gustarilor gatite.

7. Utilizarea ustensilelor din plastic rezistent la caldura sau din lemn va ajuta la
protejarea stratului antiaderent.

8. Pentru a economisi timp cand utilizati aparatul pentru gustari, pregatiti ingredientele
si amestecurile cu mult timp in avans.

Depozitare

Verificati sa fie unitatea principald a aparatului pentru gustari rece, curata si uscata
inainte de a o depozita intr-un loc racoros si uscat.

Nu infasurati niciodata cablul strans in jurul aparatului pentru gustari; infasurati-1 lejer
pentru a evita deteriorarile.

Specificatii

Cod produs: EK4215
Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz

RETETE




Clatite simple

Ingrediente (pentru 8 clatite)

120 g faina simpla

Tou

240 ml lapte

2 linguri de ulei vegetal sau unt, topit

1lingura de zahar

2 lingurite de praf de copt

Y4 lingurita sare

Metoda

Cerneati faina, zaharul, praful de copt si sarea intr-un castron mare.

intr-un castron separat, bateti impreuna oul, laptele si untul topit.

Adaugati ingredientele lichide la ingredientele uscate si amestecati pana cand
mixtura devine omogena.

Preincalziti unitatea principala a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
strat antiaderent cu unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.

Adaugati cu atentie 60 ml de aluat in unitatea principala a aparatului pentru gustari
siinchideti capacul.

Gatiti pentru aproximativ 5 minute sau pana cand clatita este aurie si moale la atingere.
Scoateti cu grija clatita din unitatea principala a aparatului pentru gustari si asezati-o
pe un gratar de racire.

Repetati cu aluatul ramas.

Serviti cu toppinguri dupa dorinta.

Clatite cu banane si ciocolata

Ingrediente

65 g faina simpla

1banana, pasata

Tou

60 ml lapte, sau mai mult daca se doreste

2 linguri de unt topit

2 linguri de zahar

2 linguri de cacao neindulcita

1lingurita extract de vanilie

1lingurita de bicarbonat de sodiu

% lingurita sare

Sirop de ciocolata, pentru servire

Metoda

Cerneati faina, zaharul, praful de copt si sarea intr-un castron mare.

intr-un castron separat, bateti impreuna oul, banana si untul topit.

Adaugati ingredientele umede in ingredientele uscate, apoi amestecati cantitatea
dorita de lapte si amestecati pana cand compozitia devine omogena.

Preincalziti unitatea principala a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
strat antiaderent cu unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.

Adaugati cu atentie 60 ml de aluat in unitatea principala a aparatului pentru gustari
si inchideti capacul.

Gatiti pentru aproximativ 5 minute sau pana cand clatita este aurie si moale la atingere.
Scoateti cu grija clatita din unitatea principala a aparatului pentru gustari si asezati-o
pe un gratar de racire.

Repetati cu aluatul ramas.

Serviti stropite cu sirop de ciocolata.

Clatite cu banane si spanac

Ingrediente

60 g faina de hrisca

25 g spanac tanar

4 ouad

2 banane coapte

125 ml lapte (sau alternativa de lapte pe baza de plante)
1lingurita praf de copt

Metoda

NOTA: Aceasta reteta necesita utilizarea unui blender.

Folosind un blender, combinati ouéle, bananele, laptele si spanacul pana cand sunt
complet amestecate.

Adaugati ingredientele uscate in blender pana cand sunt complet combinate; amestecul
ar trebui sa fie omogen.

Preincalziti unitatea principald a aparatului pentru gustari. Turnati cu grija 60 ml de
aluat incet in centrul placii inferioare de gatit si inchideti capacul. Coaceti clatita timp
de aproximativ 3 minute.

Scoateti cu grija clatita din unitatea principala a aparatului pentru gustari si asezati-o
pe un gréatar de racire.

Repetati cu aluatul ramas.

Serviti cu toppings dupa dorinta sau folosind sugestiile de mai jos.

Sugestii de topping

laurt simplu, neindulcit

Sirop de artar pur sau miere

Fructe de padure amestecate

Seminte amestecate

Clatite soufflé

Ingrediente

2 oud mari, separate

2 linguri de faina cu agent de crestere

2 linguri de zahar tos auriu

2 linguri de lapte

1lingura de ulei vegetal

1lingurita extract de vanilie

Metoda

intr-un bol mare, bateti albusurile de ou impreuna cu 1lingura de zahar pana cand
amestecul se intareste.

intr-un bol separat, bateti impreuna galbenusurile de ou, zaharul ramas si extractul de
vanilie pana cand se formeaza un amestec deschis la culoare si spumos.

Incorporati incet laptele si faina pana cand ingredientele sunt amestecate. Incorporati
cu grija amestecul de albusuri folosind o spatula de silicon. Asigurati-va ca amestecati
continuu pe parcursul retetei pentru a mentine compozitia aerata si usoara.
Preincalziti unitatea principald a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
strat antiaderent cu unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.

Odata ce s-a incalzit, turnati cu atentie 60 ml de aluat in centrul placii inferioare de
gatit si inchideti capacul.

Gatiti timp de aproximativ 5-6 minute sau pana cand clatita este aurie i moale la atingere.
Repetati cu aluatul ramas.

Serviti cu toppinguri dupa dorinta.

Fursecuri brownie cu ciocolata

Ingrediente

400 g zahar tos

250 g faina simpla

85 g pudra de cacao

4 oud

125 ml ulei vegetal

2 lingurite extract de vanilie

2 lingurite sare

inghegaté de vanilie, pentru servire

Metoda

intr-un bol mare, combinati pudra de cacao, zaharul tos si uleiul vegetal.
Bateti oudle pe rand si amestecati bine. Adaugati extractul de vanilie.
Cerneti faina, praful de copt si sarea in amestecul de cacao.

Amestecati impreuna pana se formeaza un aluat.

Lasati aluatul sa se raceasca pentru cel putin 4 ore.

Preincalziti unitatea principald a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
strat antiaderent cu unt sau acoperiti- S it.

Asezati cu atentie un cocolos de aluat de marimea unei mingi de ping-pong pe placa
de gtit inferioara si inchideti capacul.

Gatiti aproximativ 5-10 minute. Timpul mai lung de gatire produce biscuiti mai crocanti.
Scoateti cu grija biscuitii din unitatea principala a aparatului pentru gustari si asezati-i
pe un gratar de racire din sarma.

Repetati cu aluatul ramas.

Serviti cald, acoperit cu inghetata sau repetati reteta de mai sus pentru a crea un
sandwich de biscuiti cu inghetata!

Fursecuri cu bucati de ciocolata

Ingrediente

125 g faina simpla

100 g zahar brun deschis, moale

100 g bucati de ciocolata

37,5 g unt nesarat, inmuiat

1 ou mare, batut

1lingurita extract de vanilie

1lingurita praf de copt

Y2 lingurita sare

Tnghegaté de vanilie, pentru servire

Metoda

intr-un castron mare, bateti untul si zaharul impreuna pana devin palide si pufoase.
Adaugati oul si vanilia si bateti pana se combina bine.

Cerneti faina, praful de copt si sarea in amestec si combinati pana se omogenizeaza.
Tncorporagi fulgii de ciocolata folosind o lingura de lemn sau o spatula de silicon.
Preincalziti unitatea principala a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
strat antiaderent cu unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.

Puneti o bucata de aluat de marimea unei mingi de ping-pong in unitatea principala
a aparatului pentru gustari si inchideti capacul.

Gatiti pentru aproximativ 610 minute sau pana cand fursecurile sunt aurii. Timpurile
mai lungi de gatire produc fursecuri mai crocante.

Scoateti cu grija fursecurile din unitatea principald a aparatului pentru gustari si asezati-le
pe un suport de racire din sarma.

Serviti calde, acoperite cu inghetata de vanilie.
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Fursecuri Red Velvet

Ingrediente

225 g faina

200 g zahar brun deschis

175 g unt sarat, inmuiat

125 g fulgi de ciocolata alba

100 g zahar tos

25 g pudra de cacao

1ou mare

2 lingurite extract de vanilie

1lingurita praf de copt

Picatura de colorant alimentar rosu

Tnghegaté de vanilie, pentru servire

Metoda

intr-un castron mare de amestecare, bateti untul si zaharul impreuna pana devin
usoare si pufoase.

Adaugati oul, extractul de vanilie si colorantul alimentar in amestecul cremos pana ce
sunt complet amestecate. Amestecul va fi de un rosu stralucitor.

Cerneati faina, cacao si praful de copt si amestecati-le impreuna. incorporati fulgii
de ciocolatd alba.

Preincalziti unitatea principala a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
strat antiaderent cu unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.
Asezati un bot de aluat de dimensiunea unei mingi de ping-pong pe placa inferioara
de gatit si inchideti capacul.

Gatiti timp de aproximativ 5-10 minute. Scoateti cu grija fursecurile din unitatea
principala a aparatului pentru gustari si asezati-le pe un suport de racire din sarma.
Repetati cu aluatul ramas.

Serviti cald, acoperit cu inghetatad sau repetati reteta de mai sus pentru a crea un
sandwich cu inghetata si fursecuri.

Briose de mic dejun

Ingrediente

1 chifla tip English muffin

1 chiftea de carnati

Tou

2 felii de rosie

1felie de cheddar

Ketchup sau sos brun, pentru servire
Metoda

aproximativ 2 minute sau pana cand devine aurie, apoi indepartati-o.
Ungeti placile de gatit cu unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.
Asezati chifteaua de céarnat in unitatea principald a aparatului pentru gustari si inchideti

complet gétita si apoi o scoateti.

Gatiti oul dupa preferintd pe placa de gatit cu strat antiaderent inferioara. in timp ce
oul se gateste, asamblati briosa.

Serviti cu felii de rosii, branza si ketchup sau sos brun.

Brioge cu branza

Ingrediente

1 chifla tip English muffin

2 felii cheddar

2 lingurite unt

Metoda

Preincalziti aparatul pentru gustari.

Taiati briosa in jumatate si ungeti usor cu unt partea exterioara inainte de a introduce
feliile de branza in briosa.

Puneti in aparatul pentru gustari si inchideti capacul.

Prajiti timp de aproximativ 3 minute sau pana cand briosa devine aurie si branza s-a
topit, apoi scoateti si serviti.

Cartofi rasi prajiti

Ingrediente

2 cartofi medii, decojiti si rasi

Tou

2 ceapa, taiata fin

2 linguri de faina simpla

Y2 lingurita pudra de ceapa

Y2 lingurita sare

Y4 lingurita piper negru zdrobit

laurt grecesc, pentru servire

Metoda

intr-un bol mare, amestecati toate ingredientele pana cand se combina.

Luati portii mici din amestec si modelati-le in chiftele plate.

Preincalziti unitatea principala a aparatului pentru gustari. Ungeti placile de gatit cu
unt sau acoperiti-le usor cu spray de gatit.

Folosind o spatula rezistenta la caldurd, introduceti cu grija o portie de hash browns
n unitatea principalad a aparatului pentru gustari si inchideti capacul. Gatiti cate una
pe rand, pana cand hash browns devin aurii si crocante.

Scoateti cu grija hash browns din aparatul pentru gustari si asezati-le pe un gratar
de racire din sarma.

Serviti cu o lingura de iaurt grecesc.
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TR Litfen, gelecekte bagvurmak icin talimatlar saklayiniz.

Bakim ve muhafaza

Herhangi bir temizlik veya bakim yapmadan 6nce, aperatif makinesini ana gii¢
kaynagindan cikarin ve tamamen sogudugundan emin olun.

ADIM 1: Aperatif makinesi govdesini yumusak, nemli bir bezle silin ve iyice kurulayin.
ADIM 2: Yapismis yiyecekleri, yapismaz kaplamali pisirme plakalarina az miktarda ilik su
ve hafif bir deterjan karisimi uygulayarak cikarin, ardindan bir kagit havluyla temizleyin.
Yiyecek cikarmakta zorlaniyorsaniz, asindirici olmayan bir ovma siingeri kullanin.
Izgaray! temizlemek igin sert veya asindirici temizlik deterjanlari veya ovucular
kullanmayin, ¢iinkii bu yiizeye zarar verebilir.

NOT: Aperatif makinesi her kullanimdan sonra temizlenmelidir.

Kullanim talimatlan
lik kullanimdan énce

Ana gli kaynagina baglamadan énce, aperatif makinesini, “Bakim ve temizlik” baslikli
boliimdeki talimatlara uygun olarak temizleyin.

NOT: Aperatif makinesini ilk kez kullanirken hafif bir
duman veya koku yayilabilir. Bu normaldir ve kisa stirede
gececektir. Aperatif makinesinin etrafinda yeterli havalandirma
oldugundan emin olun.

Aperatif makinesini kullanma

Her kullanimdan 6nce, yapismaz kaplamali pisirme plakalarina dikkatlice ince bir
tabaka pisirme yagi uygulayin ve bunu bir kagit havlu ile ovarak yaydirin. Bu, yapismaz
kaplamanin 6mriinii uzatmaya ve aperatifin yapismasini engellemeye yardimci olacaktir.
ADIM 1: Hamuru hazirlayin.

ADIM 2: Aperatif makinesini ana giic kaynagina takin ve acin. Gosterge 1s1g1, aperatif
makinesinin acildigini ve 1sindigini belirtmek icin kirmizi yanacaktir.

ADIM 3: Aperatif makinesini yaklasik 2 dakika 6nceden isitin. Gerekli sicakliga
ulasildiginda gosterge 111 kapanacaktir.

ADIM 4: Isiya dayanikli firin eldiveni kullanarak kapag dikkatlice acin.

ADIM 5: Hamurun bir kismini alt yapismaz kaplamali pisirme plakasinin ortasina dokiin
ve ardindan kapag dikkatlice kapatin. Dokiilmeleri 6nlemek icin hamurun kiigiik bir
miktarini plakanin ortasina yavasca dokiin ve daha fazla eklemeden énce esit sekilde
dagiimasini bekleyin.

ADIM 6: Yaklasik 6-10 dakika boyunca, veya altin rengi kahverengiye donene kadar
pisirin; 1siya dayanikli eldiven kullanarak kapagi dikkatlice acip periyodik olarak kontrol
edin.Aperatif makinesini 4 dakikalik pisirme siiresi dolmadan agcmaktan kacinin, bu,
aperatifin kabarmasini engeller. Gerekirse, aperatifler istenen kahverengilik seviyesine
ulasana kadar biraz daha pisirilebilir.

ADIM 7: Pisirme tamamlandiktan sonra, kapag dikkatlice agmak iin 1siya dayanikli firn
eldiveni kullanin ve ardindan aperatifi 1siya dayanikli plastik veya ahsap spatula ile ikarin.
Birden fazla parti hazirlarken, her partiyi ¢ikardiktan sonra isinin korunmasi icin
kapag kapatin.

ADIM 8: Aperatif makinesini ana gii¢ kaynagindan kapatin ve fisi cekin. Kapagi acik
birakin ve sogumasini bekleyin.

NOT: Yapismaz kaplamali pisirme plakasini fazla doldurmayin;
kansim piserken genisler. Tavsiye edilen dolum orani %5'tir.
Yapismaz pisirme pisirmeye 1
once her zaman 6nceden isitin. Kullanim sirasinda, gésterge
151§1 aperatif makinesinin sicakligi korudugunu belirtmek
icin yanip sénecektir.

UYARI: Pisirme sirasinda dikkatli olun; aperatif
makinesi buhar ¢ikaracaktir.

UYARI: Aperatif makinesi ve pisirme plakalar kullanim

sirasinda cok isinir; yaralanmalari 6nlemek icin daima
1siya dayanikli eldiven kullanin.

ipuglar ve éneriler

1. Her bir géziin ortasina malzemeleri ekleyerek tasmayi 6nleyin.

2. Hamur kullaniyorsaniz, yapismaz kaplamali pisirme plakalarina yavasca ki
miktar dokiin ve fazla doldurma riskini 6nlemek icin daha fazla eklemeden 6nce
esit sekilde dagildigini bekleyin.

3. Kuru malzemeleri, 6rnegin “un”u elemek, piriizsiiz bir kivam elde etmeye ve
topaklanmalari énlemeye yardimci olur.

4. Pisirme sirasinda aperatif makinesini agmaktan kaginin, giinkii bu durum isinin

kagmasina ve kabarciklarin olusmasini engellemeye neden olur.

5. Aperatiflerin ne zaman hazir oldugunun en iyi géstergesi, buharin aperatif
makinesinden cikmayi birakmasidir.

6. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini 6nceden sartlandirmak icin her zaman
tereyadi veya yemek yagi kullanin. Bu, yapismaz kaplamayi korumaya yardimci
olmakla kalmayacak, ayni zamanda pismis atistirmaliklari kolaylastiracaktir.




7. Isiya dayanikli plastik veya ahsap mutfak geregleri kullanmak, yapismaz kaplamayi
korumaya yardimci olacaktir.

8. Aperatif makinesi kullanirken zaman kazanmak i¢in malzemeleri ve karigimlari
onceden hazirlayin.

Depolama

Aperatif makinesinin soguk, temiz ve kuru oldugundan emin olun ve serin, kuru bir
yerde saklayin.

Kabloyu aperatif makinesi etrafina sikica sarmayin; zarar vermemek icin gevsek bir
sekilde sarin.

Ozellikler

Uriin kodu: EK4215
Giris: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Cikis: 550 W

TARIFLER

Sade krep

Malzemeler (8 adet pankek yapar)

120 g sade un

1yumurta

240 ml siit

2 yemek kasigi bitkisel yag veya tereyag, eritilmis

1yemek kasigi seker

2 cay kasigi kabartma tozu

Y cay kasIgi tuz

Yéntem

Un, seker, kabartma tozu ve tuzu biiyiik bir kaseye eleyin.

Baska bir kasede yumurta, siit ve eritilmis tereyagini birlikte ¢irpin.

Islak malzemeleri kuru malzemelere ekleyin ve piirlizsiiz olana kadar karistirin.
Aperatif makinesini 6nceden isitin. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini tereyag ile
yaglayin veya hafifce pisirme spreyi ile kaplayin.

60 ml hamuru dikkatlice aperatif makinesine ekleyin ve kapagi kapatin.

Pankek altin kahverengisi ve dokunuldugunda yumusak olana kadar yaklasik 5 dakika pisirin.
Pankeki aperatif makinesi ana tiniteden dikkatlice gikarin ve tel sogutma rafina yerlestirin.
Kalan hamurla tekrarlayin.

Istenilen sos veya ek malzemelerle servis yapin.

Muzlu cikolatali pankek

Malzemeler

65 g sade un

1muz, ezilmis

1yumurta

60 ml siit, veya istenirse daha fazla

2 yemek kasigi eritilmis tereyagi

2 yemek kasigi seker

2 yemek kasigi sekersiz kakao

1tath kasig vanilya 6zii

1tatl kasigr karbonat

¥4 cay kasigi tuz

Servis icin cikolata surubu

Yéntem

Un, seker, kabartma tozu ve tuzu biyiik bir kaseye eleyin.

Ayri bir kasede yumurta, muz ve eritilmis tereyagini ¢irpin.

Yas malzemeleri kuru malzemelere ekleyin, ardindan istenen miktarda siit ekleyerek
puriizsiiz bir karisim elde edene kadar karistirin.

Aperatif makinesini 6nceden isitin. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini tereyagi ile
yaglayin veya hafifce pisirme spreyi ile kaplayin.

60 ml hamuru dikkatlice aperatif makinesine ekleyin ve kapagi kapatin.

Pankek altin kahverengisi ve dokunuldugunda yumusak olana kadar yaklasik 5
dakika pisirin.

Pankeki aperatif makinesi ana tiniteden dikkatlice gikarin ve tel sogutma rafina yerlestirin.
Kalan hamurla tekrarlayin.

Cikolata surubuyla soslanmis olarak servis edin.

Muzlu ve ispanakl pankek

Malzemeler

60 g karabugday unu

25 g bebek ispanak

4 yumurta

2 olgun muz

125 ml siit (veya bitki bazl st alternatifi)
1tath kasigi kabartma tozu

Yéntem

NOT: Bu tarif bir karistirici kullanimini gerektirir.

Bir blender kullanarak yumurtalari, muzlari, siitii ve i1spanagi tamamen karisana
kadar karistirin.

Kuru malzemeleri tamamen birlesene kadar blendere ekleyin; kansim piiriizsiiz olmalidir.
Aperatif makinesini 6nceden isitin. Dikkatlice, 60 ml hamuru yavasca alt pisirme plakasinin
ortasina dokiin ve kapagi kapatin. Pankeki yaklasik 3 dakika pisirin.

Pankeki aperatif makinesi ana tiniteden dikkatlice ¢ikarin ve tel sogutma rafina yerlestirin.
Kalan hamurla tekrarlayin.

Dilediginiz malzemelerle veya asagidaki dnerilerle servis yapin.

Ust malzeme énerileri

Dogal, sekersiz yogurt

Saf akcaagac surubu veya bal

Karisik meyveler

Karisik tohumlar
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Soufflé pankekler

Malzemeler

2 blyiik yumurta, ayrimis

2 yemek kasigi kendi kendine kabaran un

2 yemek kasigi altin toz seker

2 yemek kasigi siit

1yemek kasidi bitkisel yag

1tath kasigi vanilya 6zl

Yéntem

Biiyiik bir kapta, yumurta aklarini ve 1yemek kasigi sekeri karisim sertlesene kadar girpin.
Baska bir kapta, yumurta sarilarini, kalan sekeri ve vanilya 6ziitiinii birlikte acik renkli,
koptiklu bir karisim olusana kadar ¢irpin.

Malzemeler tamamen birlesene kadar siitli ve unu yavasca karisima katlayarak ekleyin.
Yumurta beyazi karisimini dikkatlice bir silikon spatula ile katlayarak ekleyin. Karisimin
hafif ve képliklti kalmast igin tarif boyunca katlama islemini stirdiirdtigtiniizden emin olun.
Aperatif makinesini 6nceden isitin. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini tereyagi ile
yaglayin veya hafifce pisirme spreyi ile kaplayin.

Isindiktan sonra, dikkatlice 60 ml hamuru alt pisirme plakasinin ortasina dokiin ve
kapag! kapatin.

Pankek altin kahverengiye déner ve dokundugunuzda yumusak olana kadar yaklasik
5-6 dakika pisirin.

Kalan hamurla tekrarlayin.

istenilen sos veya ek malzemelerle servis yapin.

Cikolatal brownie kurabiyeler

Malzemeler

400 g toz seker

250 g sade un

85 g kakao tozu

4 yumurta

125 ml bitkisel yag

2 tatl kasigi vanilya 6z

2 tatl kasigi tuz

Servis igin vanilyall dondurma

Yéntem

Biiytik bir kasede kakao tozu, toz seker ve bitkisel yagi birlestirin.

Yumurtalar birer birer ekleyip iyice cirpin. Vanilya 6ziitiini kanstirin.

Unu, kabartma tozunu ve tuzu kakao karisimina eleyin.

Hamur olusana kadar birlikte karistirin.

Hamuru en az 4 saat buzdolabinda bekletin.

Aperatif makinesini 6nceden isitin. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini tereyagi ile
yaglayin veya hafifce pisirme spreyi ile kaplayin.

Ping-pong boyutundaki bir hamur parcasini dikkatli bir sekilde alt pisirme plakasinin
uzerine yerlestirin ve kapagi kapatin.

Yaklasik 5-10 dakika pisirin. Daha uzun pisirme siireleri daha citir kurabiyeler retir.

Kurabiyeyi dikkatlice aperatif makinesi ana tiniteden ¢ikarin ve tel sogutma rafina yerlestirin.
Kalan hamurla tekrarlayin.

Sicak servis edin, tizerine dondurma ekleyin ya da yukaridaki tarifi tekrarlayarak
dondurmali kurabiye sandvici olusturun!

Parca cikolatal kurabiyeler

Malzemeler

125 g sade un

100 g acik kahverengi yumusak seker

100 g cikolata parcalari

37.5 g tuzsuz tereyag, yumusatilmis

1 btiylik yumurta, cirpilmis

1tath kasigi vanilya 6z

1tath kasigi kabartma tozu

2 cay kasigi tuz

Servis igin vanilyali dondurma

Yontem

Biiytik bir kasede, tereyagini ve sekeri birlikte acik renkli ve kabarik olana kadar girpin.
‘Yumurtayi ve vanilyay ekleyin ve iyice birlesene kadar ¢irpin.

Un, kabartma tozu ve tuzu karigsima eleyin ve piiriizsiiz hale gelene kadar karistirin.
Ahsap bir kasik veya silikon spatula kullanarak cikolata parcalarini nazikge karisima yedirin.
Aperatif makinesini 6nceden isitin. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini tereyagi ile
yaglayin veya hafifce pisirme spreyi ile kaplayin.

Ping-pong biiytikligiinde bir hamur topunu aperatif makinesine yerlestirin ve kapagi kapatin.
Kurabiyeler altin kahverengi olana kadar, yaklasik 6-10 dakika pisirin. Daha uzun
pisirme siireleri daha citir kurabiyeler tretir.

Kurabiyeleri dikkatlice aperatif makinesinden ¢ikarin ve tel sogutma rafina yerlestirin.
Sicak servis yapin, zerine vanilyali dondurma ekleyin.
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Kirmizi kadife kurabiyeler

Malzemeler

225gun

200 g agik kahverengi seker

175 g tuzlu tereyag, yumusatiimis

125 g beyaz cikolata parcaciklari

100 g toz seker

25 g kakao tozu

1biyiik yumurta

2 tatl kasigi vanilya 6zl

1tath kasig kabartma tozu

Bir damla kirmizi gida boyasi

Servis igin vanilyali dondurma

Yéntem

Blyiik bir karistirma kabinda, tereyag ve sekeri birlikte hafif ve kabarik olana kadar girpin.
Yumurta, vanilya 6ziitli ve gida boyasini kremali karigima tamamen birlesene kadar
ekleyin. Karisim parlak kirmizi goriinecektir.

Unu, kakaoyu ve kabartma tozunu birlikte eleyin ve karistirin. Beyaz cikolata parcalarini
icine katlayin.

Aperatif makinesini 6nceden isitin. Yapismaz kaplamali pisirme plakalarini tereyag ile
yaglayin veya hafifce pisirme spreyi ile kapla:
Alt pisirme plakasina bir pinpon topu bily
kapagi kapatin.

Yaklasik 5-10 dakika pisirin. Kurabiyeleri dikkatlice aperatif makinesi ana tnitesinden
cikarin ve tel bir sogutma rafina yerlestirin.

Kalan hamurla tekrarlayin.

Sicak servis edin, lizerine dondurma ekleyin veya bir dondurma kurabiye sandvigi
olusturmak icin yukaridaki tarifi tekrarlayin.

unde bir hamur parcasi koyun ve

Kahvalti muffinleri

Malzemeler

Bir Ingiliz ¢oregi

1sosis koftesi

1yumurta

2 dilim domates

1dilim cheddar

Servis icin ketcap veya kahverengi sos

Yéntem

Aperatif makinesini 6nceden isitin.

Muffini ikiye kesin, ardindan aperatif makinesine yerlestirin ve kapag kapatin. Yaklasik
2 dakika veya altin kahverengi olana kadar kizartin ve ardindan gikarin.

Pisirme plakalarini tereyagi ile yaglayin veya az miktarda pisirme spreyi ile kaplayin.
Sosis koftesini aperatif makinesi ana tniteye yerlestirin ve kapagi kapatin. Sosis koftesi
tamamen pisene kadar yaklasik 3 dakika pisirin, ardindan ¢ikarin.

Yumurtay alt pisirme plakasinda istediginiz gibi pisirin. Yumurta piserken, muffini hazirlayin.
Domates dilimleri, peynir ve ketcap veya kahverengi sos ile servis yapin.

Peynirli muffinler

Malzemeler

Bir Ingiliz ¢coregi

2 dilim cheddar

2 cay kasigi tereyagi

Yéntem

Aperatif makinesini 6nceden isitin.

Muffini ikiye béliin ve dis yiizeyine hafifce tereyagt stiriin, ardindan peynir dilimlerini
muffinin icine yerlestirin.

Aperatif makinesine yerlestirin ve kapagi kapatin.

Muffin altin sarisi rengini alana ve peynir eriyene kadar yaklasik 3 dakika tost yapin,
ardindan c¢ikarin ve servis yapin.

Patates miicveri

Malzemeler

2 orta boy patates, soyulmus ve rendelenmis

1yumurta

%2 sogan, ince dogranmis

2 yemek kasigi sade un

¥ cay kasigi sogan tozu

Y2 cay kasigi tuz

¥4 cay kasigi kink karabiber

Servis icin Yunan yogurdu

Yéntem

Biiyiik bir kasede, tiim malzemeleri birlesene kadar karistirin.

Karisimdan kiiglik porsiyonlar ¢ikarin ve diiz kofteler haline getirin.

Aperatif makinesini 6nceden isitin. Pisirme plakalarini tereyagi ile yaglayin veya hafifce
pisirme spreyi ile kaplayin.

Isiya dayanikli bir spatula kullanarak kofteyi dikkatlice Aperatif makinesine yerlestirin
ve kapagini kapatin. Hash brownlari tek tek, altin rengi alip citir olana kadar pisirin.
Hash brownlari dikkatlice aperatif makinesinden cikarin ve bir tel sogutma rafina yerlestirin.
Bir kasik dolusu Yunan yogurdu ile servis yapin.



Sl | Prosim, obdrzite navodila za prihodnjo uporabo.

Vzdrzevanje in nega

Pred ¢is¢enjem ali vzdrzevanjem izkljucite glavno enoto aparata za pripravo prigrizkov
iz elektricnega napajanja in preverite, da se je popolnoma ohladila.

KORAK 1: Z mehko, vlazno krpo obrisite ohi$je aparata za pripravo prigrizkov in ga
temeljito osusite.

KORAK 2: Odstranite zape¢eno hrano tako, da na kuhinjske plosée s previeko proti
sprijemanju nanesete majhno kolicino tople vode, pomesane z blagim detergentom, nato
jih obrisite s papirnato brisa¢o. Ce je hrano tezko odstraniti, uporabite nezno drgnilko.
Nikoli ne uporabljajte mocnih ali abrazivnih Cistilnih detergentov ali drgnilnikov za
¢&is¢enje kuhinjskih plos¢, saj bi to lahko poskodovalo povrsino.

OPOMBA: Glavna enota aparata za pripravo prigrizkov naj
bo ocis¢ena po vsaki uporabi.

Pred prikljucitvijo na napajanje ocistite aparat za pripravo prigrizkov po navodilih v
poglavju z naslovom ,Nega in vzdrievanje”.

OPOMBA: Ob prvi uporabi aparata za pripravo prigrizkov
se lahko pojavi rahel dim ali vonj. To je normalno in bo
kmalu izzvenelo. Poskrbite za ustrezno prezracevanje
okoli aparata za pripravo prigrizkov.

Uporaba aparata za pripravo prigrizkov

Pred vsako uporabo pazljivo nanesite tanek sloj olja na kuhinjske plosce s previeko
proti sprijemanju, ga vtrite s papirnato brisaco. To bo pomagalo podaljsati Zivijenjsko
dobo prevleke proti sprijemanju in prepreciti, da bi se prigrizek sprijemal.

KORAK 1: Pripravite testo.

KORAK 2: Vkljucite aparat za pripravo prigrizkov v glavno napajanje in ga vklopite.
Indikatorska lucka bo zasvetila rdece, kar pomeni, da je aparat za pripravo prigrizkov
vklopljen in se segreva.

KORAK 3: Segrejte aparat za pripravo prigrizkov priblizno 2 minuti.Indikatorska lucka
se bo ugasnila, ko bo dosezena zahtevana temperatura.

KORAK 4: Previdno odprite pokrov z uporabo toplotno odpornih rokavic za pecico.
KORAK 5: Zlijte nekaj mase na sredino spodnje kuhinjske plosce s previeko proti
sprijemanju in nato previdno zaprite pokrov. Da se izognete razlitju, pocasi nalijte
majhno koli¢ino mase na sredino plosce in pocakajte, da se enakomerno porazdeli,
preden dodate vec.

KORAK 6: Pecite priblizno 6—10 minut, oziroma dokler ne postanejo zlato rjavi; obcasno
preverite, tako da previdno odprete pokrov z uporabo rokavic, odpornih na vrocino.
Izogibajte se odpiranju aparata za pripravo prigrizkov v prvih 4 minutah pecenja, saj
bo to preprecilo vzhajanje prigrizka.Po potrebi lahko prigrizke pecete $e nekoliko dlje,
dokler niso porjaveli po vasih zeljah.

KORAK 7: Ko je kuhanje koncano, previdno odprite pokrov s pomocjo rokavic,
odpornih proti vrocini, nato pa prigrizek odstranite s plasti¢no ali leseno lopatico,
odporno proti vrocini.

Ko pripravljate ve¢ porcij, po odstranitvi posamezne porcije zaprite pokrov, da
ohranite toploto.

KORAK 8: Izklopite in odklopite glavno enoto aparata za pripravo prigrizkov iz
elektricnega omrezja. Pustite pokrov odprt in pustite, da se ohladi.

OPOMBA: Ne prepolnite kuhinjske plos¢e s previeko
proti sprijemanju; testo se bo med kuhanjem razsirilo.
l Priporocljivo je polniti do %5. Vedno predhodno segrejte

kuhinjske plos¢e s prevleko proti sprijemanju, preden
zacnete kuhati. Med uporabo se bo indikatorska lu¢ka
vklapljala in izklapljala, da bo prikazala, da aparat za
pripravo prigrizkov ohranja temperaturo.

POZOR: Med kuhanjem bodite previdni; iz aparata za
pripravo prigrizkov bo izhajala para.

OPOZORILO: Aparat za pripravo prigrizkov in kuhinjske
plosce s previeko proti spriiemanju se med uporabo zelo
segrejejo; vedno uporabite rokavice, odporne na vrocino,
da se izognete poskodbam.

Namigi in nasveti

1. Preprecite razlitje tako, da sestavine dodate v sredino vsake vdolbine.

2. Ce uporabljate testo, pocasi vlijte majhno koli¢ino na kuhinjske ploéce s previeko
proti sprijemanju in pocakajte, da se enakomerno razporedi. Ve¢ dodajte le po
potrebi, da preprecite moznost prelivanja.

3. Presejanje suhih sestavin, kot je moka, bo pomagalo doseci gladko konsistenco
in se izogniti grudicam.

4. lzogibajte se odpiranju aparata za pripravo prigrizkov med kuhanjem, saj bo to
omogocilo uhajanje toplote in preprecilo nastanek mehurékov.

5. Najboljsi pokazatelj, kdaj so prigrizki pripravljeni, je, ko iz aparata za pripravo
prigrizkov preneha izhajati para.

6. Vedno uporabite maslo ali olje za kuhanje, da pripravite kuhinjske plosce s previeko
proti sprijemanju. To ne bo le pomagalo zascititi previeko proti sprijemanju, temvec
bo tudi olajsalo odstranjevanje pripravijenih prigrizkov.

7. Uporaba toplotno odpornih plasti¢nih ali lesenih pripomockov bo pomagala zad¢ititi
previeko proti sprijemanju.

8. Da prihranite ¢as pri uporabi aparata za pripravo prigrizkov, sestavine in zmesi
pripravite vnaprej.

Shranjevanje

Preverite, ali je aparat za pripravo prigrizkov hladen, ¢ist in suh, preden ga shranite
na hladno in suho mesto.
Nikoli ne ovijte kabla tesno okoli aparata za pripravo prigrizkov; ovijte ga ohlapno,
da preprecite poskodbe.

Specifikacije
Koda izdelka: EK4215

Vhod: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Izhodna mo¢: 550 W

RECEPTI




Navadne palaéinke

Sestavine (za 8 palacink)

120 g navadne moke

1jajce

240 ml mleka

2 Zlici rastlinskega olja ali stopljenega masla

1Zlica sladkorja

2 zlicki pecilnega praska

Ya Zlicke soli

Metoda

Moko, sladkor, pecilni pradek in sol presejte v veliko skledo.

V drugi skledi zmesajte jajce, mleko in stopljeno maslo.

Mokre sestavine dodaijte suhim sestavinam in mesajte, dokler ne postane zmes gladka.
Predgrejte aparat za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju
namastite z maslom ali jih rahlo prematzite s kuhalnim sprejem.

Previdno dodajte 60 ml testa v Glavna enota aparata za pripravo prigrizkov in zaprite pokrov.
Kuhajte priblizno 5 minut ali dokler palacinka ni zlato rjava in mehka na dotik.
Palacinko previdno odstranite iz glavne enote aparata za pripravo prigrizkov in jo
postavite na redetko za hlajenje.

Ponovite s preostalim testom.

Postrezite z dodatki po zelji.

Bananine ¢okoladne palacinke

Sestavine

65 g navadne moke

1banana, pretlacena

1jajce

60 ml mleka, ali ve, e Zelite

2 Zlici stoplienega masla

2 Zlici sladkorja

2 Zlici nesladkanega kakava

1Zlicka vanilijevega ekstrakta

12li¢ka sode bikarbone

% Zlicke soli

Cokoladni sirup, za postrezbo

Metoda

Moko, sladkor, pecilni prasek in sol presejte v veliko skledo.

V loceni skledi zmesajte jajce, banano in stoplieno maslo.

Dodaijte mokre ine k suhim i , nato Sajte Zeljeno koli¢ino mleka
in mesajte, dokler ne postane gladko.

Predgrejte aparat za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju
namastite z maslom ali jih rahlo prematzite s kuhalnim sprejem.

Previdno dodajte 60 ml testa v Glavna enota aparata za pripravo prigrizkov in zaprite pokrov.
Kuhajte priblizno 5 minut ali dokler palacinka ni zlato rjava in mehka na dotik.
Palacinko previdno odstranite iz glavne enote aparata za pripravo prigrizkov in jo
postavite na redetko za hlajenje.

Ponovite s preostalim testom.

Postrezite pokapano s ¢okoladnim sirupom.

Bananine in $pinacne palacinke

Sestavine

60 g ajdove moke

25 g mlade $pinace

4 jajca

2 zreli banani

125 ml mleka (ali rastlinski nadomestek za mleko)
12licka pecilnega praska

Metoda

OPOMBA: Ta recept zahteva uporabo mesalnika.

Z mesalnikom zmesajte jajca, banane, mleko in $pinaco, dokler se popolnoma ne zdruzijo.
Dodajte suhe sestavine v mesalnik, dokler se ne povezejo; zmes mora biti gladka.
Segrejte aparat za pripravo prigrizkov. Previdno, pocasi nalijte 60 ml testa v sredino
spodnje kuhinjske plos¢e in zaprite pokrov. Paladinko pecite priblizno 3 minute.
Palacinko previdno odstranite iz glavne enote aparata za pripravo prigrizkov in jo
postavite na resetko za hlajenje.

Ponovite s preostalim testom.

Postrezite z dodatki po zelji ali uporabite spodnje predloge.

Predlogi za prelive

Navaden, nesladkan jogurt

Cisti javorjev sirup ali med

Mesane jagode

Mesana semena
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Soufflé palacinke

Sestavine

2 velika jajca, lo¢ena
ici moke s pecilnim praskom

zlatega drobnega sladkorja

mleka

1Zlica rastlinskega olja

1Zlicka vanilijevega ekstrakta

Metoda

V veliki skledi stepite beljake in 1 Zlico sladkorja, dokler se zmes ne strdi.

V lo¢eni posodi zmesajte rumenjake, preostali sladkor in vaniljev ekstrakt, dokler ne
nastane bleda, penasta zmes.

Pocasi vmesajte mleko in moko, dokler se sestavine ne zdruzijo. Previdno vmesajte
mesanico beljakov z uporabo silikonske lopatice. Poskrbite, da med celotnim receptom
nadaljujete z mesanjem, da bo zmes ostala lahka in zracna.

Predgrejte aparat za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plo3¢e s previeko proti sprijemanju
namastite z maslom ali jih rahlo premazite s kuhalnim sprejem.

Ko je aparat segret, previdno vlijte 60 ml testa na sredino spodnje kuhinjske plos¢e
in zaprite pokrov.

Pecite priblizno 5-6 minut ali dokler palacinka ni zlato rjava in mehka na otip.
Ponovite s preostalim testom.

Postrezite z dodatki po zelji.

Cokoladni piskoti brownie

Sestavine

400 g finega kristalnega sladkorja

250 g navadne moke

85 g kakavovega praska

4 jajca

125 ml rastlinskega olja

2 zlicki vanilijevega izvlecka

2 Zlicki soli

Vanilijev sladoled, za postrezbo

Metoda

V veliki skledi zdruzite kakav v prahu, slascic¢arski sladkor in rastlinsko olje.
Vmesavajte jajca eno za drugim in dobro preme3ajte. Dodajte vaniljev ekstrakt.
Presejte moko, pecilni prasek in sol v kakavovo zmes.

Zmesaijte, dokler ne nastane testo.

Pustite testo, da se hladi vsaj 4 ure.

Predgrejte aparat za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju
namastite z maslom ali jih rahlo premazite s kuhalnim sprejem.

Previdno poloZite kepico testa v velikosti ping-pong Zogice na spodnjo kuhinjsko
plosco in zaprite pokrov.

Kuhajte priblizno 5-10 minut. Daljsi ¢asi kuhanja naredijo piskote bolj hrustljave.
Piskot previdno odstranite iz glavne enote aparata za pripravo prigrizkov in ga postavite
na resetko za hlajenje.

Ponovite s preostalim testom.

Postrezite toplo, posipano s sladoledom, ali ponovite zgornji recept, da ustvarite
sendvic iz piskotov in sladoleda!

Cokoladni piskoti z delci ¢okolade

Sestavine

125 g navadne moke

100 g svetlo rjavega mehkega sladkorja

100 g ¢okoladnih kod¢kov

37.5 g nesoljenega masla, zmehéanega

1veliko jajce, stepeno

1Zli¢ka vanilijevega ekstrakta

1zlicka pecilnega praska

1 zlicke soli

Vanilijev sladoled, za postrezbo

Metoda

V veliki skledi stepite maslo in sladkor skupaj, dokler zmes ne postane bleda in puhasta.
Dodaijte jajce in vanilijo ter stepajte, dokler se dobro ne premesa.

Moko, pecilni prasek in sol presejte v zmes in mesajte, dokler ne postane gladka.
Kosc¢ke ¢okolade vmesajte z leseno zlico ali silikonsko lopatico.

Predgrejte aparat za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plos¢e s previeko proti sprijemanju
namastite z maslom ali jih rahlo premazite s kuhalnim sprejem.

V aparat za pripravo prigrizkov dajte koli¢ino testa v velikosti zogice za namizni tenis
in zaprite pokrov.

Pecite priblizno 6-10 minut oziroma dokler piskoti ne postanejo zlato rjavi. Dalj$i ¢as
pecenja naredi piskote hrustljavejse.

Piskote previdno odstranite iz glavne enote aparata za pripravo prigrizkov in jih polozite
na zi¢no resetko za hlajenje.

Postrezite toplo, z vanilijevim sladoledom na vrhu.




Rdeci zamet piskoti

Sestavine

225 g moke

200 g svetlo rjavega sladkorja

175 g slanega masla, zmeh¢ano

125 g kosckov bele ¢okolade

100 g drobnega sladkorja

25 g kakavovega prahu

1veliko jajce

2 zlicki vanilijevega izvle¢ka

1Zlicka pecilnega praska

Kapljica rde¢ega barvila za Zivila

Vanilijev sladoled, za postrezbo

Metoda

V veliki mesalni posodi stepite maslo in sladkor skupaj, dokler ne postaneta lahka
in puhasta.

Jajce, vanilijev ekstrakt in barvilo zdruzZite s kremo, dokler se popolnoma ne zdruzi.
Mesanica bo videti svetlo rdeca.

Presejte moko, kakav in pecilni prasek ter premesajte. Vmesajte bele ¢okoladne kapljice.
Predgrejte aparat za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju
namastite z maslom ali jih rahlo prematzite s kuhalnim sprejem.

Na spodnjo kuhinjsko plos¢o s previeko proti sprijemanju polozite kupéek testa v
velikosti ping-pong Zoge in zaprite pokrov.

Pecite priblizno 5-10 minut. Previdno odstranite piskote iz glavne enote aparata za
pripravo prigrizkov in jih polozite na zi¢no mrezo za hlajenje.

Ponovite s preostalim testom.

Postrezite jih tople, prelite s sladoledom, ali pa ponovite zgornji recept, da pripravite
sendvic iz pidkotov in sladoleda.

Zajtrkovski mafini

Sestavine

1 Angleski muffin

1klobasna polpetka

1jajce

2 rezini paradiznika

1rezina cheddar sira

Ketchup ali rjava omaka, za serviranje

Metoda

Segrejte aparat za pripravo prigrizkov.

Mafin prerezite na pol, ga poloZite v aparat za pripravo prigrizkov in zaprite pokrov.
Popecite priblizno 2 minuti ali dokler ne postane zlatorjav, nato ga odstranite.
Kuhinjske plosce s previeko proti sprijemanju namastite z maslom ali jih rahlo premazite
s préilom za kuhanje.

Polpeto iz klobase postavite v aparat za pripravo prigrizkov in zaprite pokrov. Pecite priblizno
3 minute oziroma dokler polpeta iz klobase ni popolnoma pecena, nato jo odstranite.
Jajce specite po Zelji na spodniji kuhinjski plosci. Medtem ko se jajce pece, sestavite mafin.
Postrezite s paradiznikovimi rezinami, sirom in kec¢apom ali rjavo omako.

Sirni mafini

Sestavine

1 Angleski muffin

2 rezini cheddar

2 zlicki masla

Metoda

Segrejte aparat za pripravo prigrizkov.

Mafin prerezite na pol in rahlo namastite zunanjost, preden v mafin vstavite rezine sira.
Postavite v aparat za pripravo prigrizkov in zaprite pokrov.

Pecite priblizno 3 minute ali dokler muffin ne postane zlato rjav in sir se ne stopi, nato
odstranite in postrezite.

Popeéen nariban krompir

Sestavine

2 srednje velika krompirja, olupljena in naribana

1jajce

12 ¢ebule, drobno sesekljana

2 Zlici navadne moke

2 Zlicke ¢ebulnega praska

Zlicke soli

Y4 2li¢ke zdrobljenega ¢rnega popra

Graki jogurt, za serviranje

Metoda

V veliki skledi zmesajte vse sestavine, dokler se ne povezejo.

Z zajemalko zajemite majhne porcije mesanice in jih oblikujte v plos¢ate polpetke.
Predhodno segrejte glavno enoto aparata za pripravo prigrizkov. Kuhinjske plosce s
prevleko proti sprijemanju namazite z maslom ali rahlo premazite s prsilom za kuhanje.
Z uporabo kuhinjske lopatice, odporne na toploto, previdno vstavite polpet v aparat
za pripravo prigrizkov in zaprite pokrov. Pecite po eno naenkrat, dokler krompirjevi
ocvrtki niso zlato rjavi in hrustljavi.

Pazljivo odstranite krompirjeve ocvrtke iz aparata za pripravo prigrizkov in jih polozite
na resetko za ohlajanje.

Postrezite z Zlico grskega jogurta.

NS

HR | Molimo vas da zadrzite upute za buducu referencu.

Njega i odrzavanje

Prije pokusaja ¢iscenja ili odrzavanja, iskljucite uredaj za pripremu grickalica iz uti¢nice
i provjerite je li se potpuno ohladio.

KORAK 1: Obrisite kuciste uredaja za pripremu grickalica mekom, vlaznom krpom
i temeljito osusite.

KORAK 2: Uklonite zapedenu hranu nanosenjem male koli¢ine tople vode pomijeane
s blagim deterdzentom na ploce za kuhanje s neljepljivim premazom, zatim ih obrisite
papirnatim ru¢nikom. Koristite neabrazivni ¢ista¢ ako je hranu tesko ukloniti.

Nikada nemojte koristiti jake ili abrazivne deterdzente ili sredstva za ribanje za ¢iscenje
grilla, jer to moZe ostetiti povrsinu.

NAPOMENA: Uredaj za pripremu grickalica treba ocistiti
nakon svake upotrebe.

Upute za upotrebu
Prije prve uporabe

Prije povezivanja s glavnim napajanjem, ocistite glavnu jedinicu uredaja za pripremu
grickalica prema uputama u odjeljku pod naslovom ,Njega i odrzavanje”.

NAPOMENA: Kada prvi put koristite uredaj za pripremu
grickalica, moZe se pojaviti lagani dim ili miris. To je normalno
i uskoro ¢e nestati. Osigurajte dovoljnu ventilaciju oko
uredaja za pripremu grickalica.

Koristenje uredaja za pripremu grickalica

Prije svake upotrebe pazljivo nanesite tanki sloj ulja za kuhanje na plo¢e za kuhanje s
neljepljivim premazom, utrljavajuéi ga papirnatim ru¢nikom. To ée pomoci da se produlji
vijek trajanja neljepljivog premaza i sprijeci lijepljenje grickalice.

KORAK 1: Pripremite tijesto.

KORAK 2: Prikljucite uredaj za pripremu grickalica na glavno napajanje i ukljucite ga.
Indikatorska lampica e zasvijetliti crveno, $to signalizira da je uredaj za pripremu
grickalica ukljuc¢en i da se zagrijava.

KORAK 3: Zagrijte uredaj za pripremu grickalica otprilike 2 minute. Indikatorska lampica
ce se ugasiti kada se postigne potrebna temperatura.

KORAK 4: Pazljivo otvorite poklopac koristeci rukavice otporne na toplinu.

KORAK 5: Ulijte malo tijesta u centar donje ploce za kuhanje s neljepljivim premazom i
zatim pazljivo zatvorite poklopac. Kako biste izbjegli prolijevanje, polako ulijte malu koli¢inu
tijesta u centar ploce i pri¢ekaijte da se ravnomjerno rasporedi prije nego $to dodate jos.
KORAK 6: Kuhajte otprilike 6-10 minuta ili dok ne postanu zlatno smede; povremeno
provjeravajte pazljivo otvarajuéi poklopac koristedi rukavice otporne na toplinu.
Izbjegavajte otvaranje uredaja za pripremu grickalica prije 4 minute kuhanja, jer ¢e
to sprijeciti dizanje grickalica . Ako je potrebno, grickalice se mogu kuhati jo$ neko
vrijeme, dok ne budu smede prema zelji.

KORAK 7: Nakon $to je kuhanje zavrseno, koristite rukavice otporne na toplinu za
pazljivo otvaranje poklopca, a zatim izvadite grickalicu s plastiénom ili drvenom
lopaticom otpornom na toplinu.

Kada pripremate vi$e serija, zatvorite poklopac nakon uklanjanja svake serije kako
biste odrzali toplinu.

KORAK 8: Iskljucite i odspojite glavnu jedinicu uredaja za pripremu grickalica iz
napajanja. Ostavite poklopac otvorenim i pricekajte da se ohladi.

NAPOMENA: Nemojte pretjerano puniti plo¢e za kuhanje s
neljepljivim premazom; tijesto ce se prosiriti tijekom kuhanja.
Preporucuje se popuniti do %. Uvijek prethodno zagrijte
ploce za kuhanje s neljepljivim premazom prije nego sto
pocnete kuhati. Tijekom uporabe indikatorska lampica e
se ukljucivati i iskljucivati kako bi pokazala da uredaj za
pripremu grickalica odrzava temperaturu.

OPREZ: Budite oprezni tijekom kuhanja; uredaj za
pripremu grickalica ce ispustati paru.

UPOZORENLJE: Glavna jedinica uredaja za pripremu
grickalica i ploce za kuhanje postaju vrlo vruci tijekom

upotrebe; uvijek koristite rukavice koje su otporne na
toplinu kako biste izbjegli ozliede.
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Savjeti i trikovi

1. Izbjegnite prolijevanje dodavanjem sastojaka u srediste svake udubine.

2. Ako koristite tijesto, polako ulijte malu koli¢inu na plo¢e za kuhanje s neljepljivim
premazom i pri¢ekajte da se ravnomjerno rasporedi prije dodavanja vise, kako
biste izbjegli rizik prelijevanja.

3. Prosijavanje suhih sastojaka, poput brasna, pomoci ce u postizanju glatke
konzistencije i izbjegavanju grudica.

4. Izbjegavaijte otvaranje uredaja za pripremu grickalica tijekom kuhanja, jer ce to
omoguciti izlazak topline i sprijeiti nastanak mjehurica.

5. Najbolji pokazatelj kada su grickalice spremne je kada para prestane izlaziti iz
uredaja za pripremu grickalica.

6. Uvijek koristite maslac ili ulje za kuhanje kako biste pripremili ploce za kuhanje s
neljepljivim premazom. To ¢e ne samo pomoci u zastiti neljepljivog premaza, vec
Ce takoder olaksati uklanjanje kuhanih grickalica.

7. Koridtenje plasti¢nih ili drvenih pribora otpornih na toplinu pomoci ce u zastiti
neljepljivog premaza.

8. Kako biste ustedjeli vrijeme prilikom koristenja uredaja za pripremu grickalica,
unaprijed pripremite sastojke i mje3avine.

Skladistenje

Provjerite je li uredaj za pripremu grickalica hladan, cist i suh prije nego ga spremite
na hladno i suho mjesto.

Nikada nemojte ¢vrsto omotati kabel oko uredaja za pripremu grickalica; omotajte ga
labavo kako biste izbjegli ostecenja.

Specifikacije
Sifra proizvoda: EK4215

Ulaz: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Izlaz: 550 W

RECEPTI

Recepti
Obiéne palaéinke

Sastojci (za 8 palacinki)

120 g obi¢nog bradna

1jaje

240 ml mlijeka

2 zlice biljnog ulja ili maslaca, rastopljeno

1zlica Secera

2 zli¢ice praska za pecivo

Ya ZliCice soli

Postupak

Prosijte bradno, Secer, prasak za pecivo i sol u veliku zdjelu.

U zasebnoj zdjeli umutite jaje, mlijeko i rastopljeni maslac.

Dodajte mokre sastojke suhim sastojcima i mijeSajte dok ne postane glatko.
Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Namazite plo¢e za kuhanje s neljepljivim
pi ili lagano [ jte sprejem za kuhanje.

Pazljivo dodajte 60 ml tijesta u uredaj za pripremu grickalica i zatvorite poklopac.
Kuhajte otprilike 5 minuta il dok palacinka ne postane zlatno smeda i mekana na dodir.
Pazljivo izvadite palacinku iz glavne jedinice uredaja za pripremu grickalica i stavite
je na redetku za hladenje.

Ponovite s preostalim tijestom.

Posluzite s dodacima po zelji.

Palacinke s bananom i cokoladom

Sastojci

65 g obi¢nog bradna

1banana, zgnjecena

1jaje

60 ml mlijeka, ili vise ako je potrebno

2 zlice otoplienog maslaca

2 Zlice Secera

2 zlice nezasladenog kakaa

1¢ajna zli¢ica ekstrakta vanilije

1¢ajna zli¢ica sode bikarbone

Y4 Zlicice soli

Cokoladni sirup, za posluzivanje

Postupak

Prosijte bradno, $ecer, prasak za pecivo i sol u veliku zdjelu.

U zasebnoj zdjeli umutite zajedno jaje, bananu i rastopljeni maslac.

Dodajte mokre sastojke suhim sastojcima, zatim umijeajte Zeljenu koli¢inu mlijeka i
mijeajte dok smjesa ne postane glatka.

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Namazite ploce za kuhanje s neljepljivim
premazom maslacem ili lagano poprskajte sprejem za kuhanje.

Pazljivo dodajte 60 ml tijesta u uredaj za pripremu grickalica i zatvorite poklopac.
Kuhaite otprilike 5 minuta il dok palacinka ne postane zlatno smeda i mekana na dodir.
Pazljivo izvadite palacinku iz glavne jedinice uredaja za pripremu grickalica i stavite
je na redetku za hladenje.

Ponovite s preostalim tijestom.

Posluzite preliveno ¢okoladnim sirupom.

Palacinke s bananom i $pinatom

Sastojci

60 g heljdino brasno

25 g mladog $pinata

4 jaja

2 zrele banane

125 ml mlijeka (ili biljne alternative za mlijeko)
1zlicica praska za pecivo

Postupak

NAPOMENA: Za ovaj recept potrebno je koristiti blender.

Pomocu blendera pomijesaite jaja, banane, mlijeko i $pinat dok se ne sjedine u potpunosti.
Dodajte suhe sastojke u blender i mije$ajte dok se dodatno ne sjedine; smjesa
treba biti glatka.

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Pazljivo i polako ulijte 60 ml smjese u srediste
donje ploce za kuhanje s neljepljivim premazom i zatvorite poklopac. Pecite palacinku
priblizno 3 minute.

Pazljivo izvadite palacinku iz glavne jedinice uredaja za pripremu grickalica i stavite
je na redetku za hladenje.

Ponovite s preostalim tijestom.

Posluzite s preljevima po Zzelji ili koristeci prijedloge u nastavku.

Prijedlozi za preljeve

Obicni, nezasladeni jogurt

Cisti javorov sirup ili med

Mijesane bobice

Mijesane sjemenke




Soufflé paladinke

Sastojci

2 velika jaja, odvojena

2 Zlice brasna s praskom za pecivo

2 Zlice zlatnog sitno mljevenog $ecera

2 Zlice mlijeka

1 Zlica bilinog ulja

1 ¢ajna Zlicica ekstrakta vanilije

Postupak

U velikoj zdjeli izmijesajte bjelanjke i 1Zzlicu $ecera dok smjesa ne ocvrsne.

U zasebnoj zdjeli izmijesajte Zumanjke, preostali $ecer i ekstrakt vanilije dok ne
nastane blijeda, pjenasta smjesa.

Polako umijesajte mlijeko i brasno dok se sastojci ne sjedine. Pazljivo umijesajte smjesu
bjelanjaka koristeci silikonsku lopaticu. Pazite da tijekom cijelog recepta nastavite
savijati smjesu kako bi ostala lagana i prozra¢na.

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Namazite ploce za kuhanje s neljepljivim
premazom maslacem ili lagano poprskajte sprejem za kuhanje.

Kad se zagrije, pazljivo ulijte 60 ml tijesta u sredinu donje ploc¢e za kuhanje i
zatvorite poklopac.

Kuhaite otprilike 5-6 minuta ili dok palacinka ne postane zlatnosmeda i mekana na dodir.
Ponovite s preostalim tijestom.

Posluzite s dodacima po Zelji.

Cokoladni brownie kolaéici

Sastojci
400 g sitnog $ecera

250 g obi¢nog brasna

85 g kakao praha

4 jaja

125 ml biljnog ulja

2 Zlicice ekstrakta vanilije

2 Zlicice soli

Sladoled od vanilije, za posluzivanje

Postupak

U velikoj zdjeli pomijesajte kakao u prahu, fini $ecer i biljno ulje.

Dodaite jaja jedno po jedno i dobro izmijesajte. Umijesajte ekstrakt vanilije.

Prosijte brasno, pradak za pecivo i sol u smjesu kakaa.

Mijesajte dok se ne formira tijesto .

Ostavite tijesto da se hladi najmanje 4 sata.

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Namazite ploce za kuhanje s neljepljivim
premazom maslacem ili lagano poprskajte sprejem za kuhanje.

Pazljivo stavite kuglicu tijesta veli¢ine ping-pong loptice na donju plocu za kuhanje
i zatvorite poklopac.

Kuhajte priblizno 5-10 minuta. Duze vrijeme kuhanja daje hrskavije kolacice.
Pazljivo izvadite kolacic iz uredaja za pripremu grickalica i stavite ga na Zicanu
reSetku za hladenje.

Ponovite s preostalim tijestom.

Posluzite toplo, prelijte sladoledom ili ponovite gornji recept kako biste napravili
sendvi¢ od kolacica sa sladoledom!

Kolacici s ¢okoladnim komadic¢ima

Sastojci

125 g obi¢nog brasna

100 g svijetiosmedeg mekanog $ecera

100 g ¢okoladnih komadica

37,5 g neslanog maslaca, omeksanog

1veliko jaje, razmuéeno

1 ¢ajna zlicica ekstrakta vanilije

1Zli¢ica praska za pecivo

¥ 2licice soli

Sladoled od vanilije, za posluzivanje

Postupak

U velikoj zdjeli pjenasto izmiksajte maslac i Secer dok smjesa ne postane svijetla i pahuljasta.
Dodaite jaje i vaniliju te miksajte dok se dobro ne sjedine.

Prosijte brasno, prasak za pecivo i sol u smjesu i mijeSajte dok ne postane glatko.
UmijeSajte komadice ¢okolade koristedi drvenu Zlicu ili silikonsku lopaticu.

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Namazite plo¢e za kuhanje s neljepljivim premazom
maslacem ili lagano poprskajte sprejem za kuhanje.

Stavite kuglicu tijesta veli¢ine ping-pong loptice u uredaj za pripremu grickalica i
zatvorite poklopac.

Kuhajte otprilike 610 minuta, ili dok keksi ne postanu zlatno smedi. Dulje vrijeme kuhanja
proizvodi hrskavije kekse.

Pazljivo izvadite kekse iz uredaja za pripremu grickalica i stavite ih na reetku za hladenje.
Posluzite toplo, prekriveno sladoledom od vanilije.

Keksi od crvenog barsuna

Sastojci

225 g brasna

200 g svijetiosmedeg $ecera

175 g posoljenog maslaca, omeksalog
125 g bijelih komadica ¢okolade
100 g sitnog Secera

25 g kakao praha

1veliko jaje

2 zlicice ekstrakta vanilije

1Zli¢ica praska za pecivo

Kap crvene jestive boje

Sladoled od vanilije, za posluzivanje

Postupak

U velikoj posudi za mije3anje, kremasto umutite maslac i $ecer dok ne postanu
svijetli i pjenasti.

Dodajte jaje, ekstrakt vanilije i boju za hranu u kremastu smjesu dok se potpuno ne
sjedine. Smjesa ce izgledati jarko crveno.

Prosijte brasno, kakao i prasak za pecivo i pomijesajte. Umijesaijte bijele ¢okoladne komadice.
Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Namazite ploce za kuhanje s neljepljivim
premazom maslacem ili lagano poprskajte sprejem za kuhanje.

Stavite kuglu tijesta velicine ping-pong loptice na donju plo¢u za kuhanje i zatvorite poklopac.
Kuhaite otprilike 5-10 minuta. PaZljivo izvadite kolacice iz uredaja za pripremu grickalica
i stavite ih na Zicanu redetku za hladenje.

Ponovite s preostalim tijestom.

Posluzite toplo, prekriveno sladoledom ili ponovite gore navedeni recept kako biste
napravili sendvi¢ s keksom i sladoledom.

Muffini za dorucak

Sastojci

1engleski muffin

1okrugla pljeskavica od kobasice

1jaje

2 kriske rajcice

1kriska cheddara

Kecap ili smedi umak, za posluzivanje

Postupak

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica.

Prepolovite muffin, stavite ga u uredaj za pripremu grickalica i zatvorite poklopac.
Tostirajte otprilike 2 minute ili dok ne postane zlatno smede boje, a zatim izvadite.
Namastite ploce za kuhanje maslacem ili lagano premazite sprejom za kuhanje.
Stavite pljeskavicu od kobasice u glavnu jedinicu uredaja za pripremu grickalica i
zatvorite poklopac. Kuhajte otprilike 3 minute ili dok pljeskavica od kobasice ne bude
potpuno kuhana, a zatim izvadite.

Skuhaijte jaje prema zelji na donjoj ploci za kuhanje. Dok se jaje kuha, sastavite muffin.
Posluzite s kriskama rajcice, sirom i kecapom ili smedim umakom.

Mafini sa sirom

Sastojci

1 engleski muffin

2 kriske cheddar sira

2 zlicice maslaca

Postupak

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica.

Prepolovite muffin i lagano premazite vanjsku stranu maslacem prije nego $to umetnete
kriske sira u muffin.

Stavite u uredaj za pripremu grickalica i zatvorite poklopac.

Tostirajte cca 3 minute ili dok muffin ne poprimi zlatnosmedu boju i sir se ne rastopi,
zatim uklonite i posluzite.

Pogacice od krumpira

Sastojci

2 srednja krumpira, oguljena i naribana

1jaje

%2 luka, sitno nasjeckan

2 zlice obi¢nog bradna

12 Zlicice luka u prahu

1 Zli¢ice soli

4 Zli¢ice grubo mljevenog crnog papra

Greki jogurt, za posluzivanje

Postupak

U velikoj posudi izmijesajte sve sastojke dok se dobro ne sjedine.

Izvadite male dijelove smjese i oblikujte ih u ravne pljeskavice.

Zagrijte uredaj za pripremu grickalica. Plo¢e za kuhanje premazite maslacem ili ih
lagano poprskajte sprejom za kuhanje.
Koristedi lopaticu otpornu na toplinu, pazljivo stavite popecak u Glavnu jedinicu uredaja
za pripremu grickalica i zatvorite poklopac. Pecite jedan po jedan dok popecci od
krumpira ne postanu zlatno smedi i hrskavi.

Pazljivo izvadite hash browns iz uredaja za pripremu grickalica i stavite ih na Zi¢anu
resetku za hladenje.

Posluzite s malo grékog jogurta.

BG | Mons, 3anaseTte MHCTpyKuuuTe 3a Gbaella cnpaska.

Fpwxun n noaapbXKa

TMpeau fa 3aMouHeTe NOYMCTBAHE MM NOAAPBXKA, N3K/IOHETE MUHM YPeAa 3a 3aKyCKM
OT e1eKTPO3axXPaHBaHETO 1 NPOBEPETE Aa/k € HaMB/IHO U3CTUHAN.

CTBIKA 1: 36bpLueTe Koprnyca Ha MUHU ype/aa 3a 3aKyCKU C MeKa, BNaxHa Kbpna
¥ noficyLieTe 06CTORHO.

CTDBIMKA 2: OtcTpaHeTe 3aropsna xpaHa, Kato HaHeceTe Manko KONM4YecTBo Tonna
B8O/, CMEceHa C Me nperiapar, Bbpxy N/04Te 3a FoTBEHE C He3a/enBsalLo NokpuT1e,
CNeq KoeTo rv n3GbplueTe ¢ xapTveHa Kbpna. Vsnonssaiite HeabpasueHa rb6a, ako
XpaHarta e TpyAHO Aa ce NpemMaxHe.

Hukora He u3nonasaiire rpy6u Mnu aGpasnBHy NOYMCTBALLM NPenapaTi W rbey 3a
noyMcTBaHe Ha Nnnoyara, Tbii KaTo TOBa MOXE /1a NOBPEAM NOBBPXHOCTTA.

3ABEJIEXXKA: MuHu ypea 3a 3akycku Tpsi6Ba Aa ce
noumCcTBa Cef BCsika ynoTpeta.
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WHcTpyKumm 3a ynotpeba
Mpean nbpBaTa ynotpe6a

Mpeav aa cBbPXETE KbM MPEXOBO 3aXpaHBaHe, MOUMCTETE MUHN ype/a 3a 3aKyCKy,
cnepBaiikn MHCTPyKUMNTE B pasaena, osarnaseH ,Mpuxa n nogapbxka“.

3ABEJIEXXKA: KoraTo 13nonssarte M1HW ype/ia 3a 3aKyCku1
33 MbPBY MbT, € Bb3MOXHO Aa Ce 0CBOGOAM IEK ANM UM
Mup13ma. ToBa e HOPMa/IHO 1 CKOPO Lije n3uesHe. OcurypeTe
AOCTaTbyHa BEHTUNALMS OKO/O MUHM YPeAa 3a 3aKyCKU.

W3nonssaHe Ha MUHK ypeaa 3a 3aKyCku

Mpenv Bcsika ynoTpe6a, BHUMATENHO HAaHACATE TbHBK CO roTBapCKO Macno
BBPXY N/104UTE 33 FOTBEHE C HE3a/enBaLLO NOKPHUTHE, KaTo ro BTpUBATE C XapTheHa
kbpna. ToBa Lue MOMOrHe Aa ce yAb/MKM XUBOTLT Ha He3aNenNBaLLOTO NOKPUTHE U Aa
npeaoTBPATM 3a51eMBaHeTO Ha 3aKycKarta.

CTBIKA 1: MoaroTeete TecToTo.

CTBIKA 2: Bk/toueTe M1HN ype/ia 3a 3aKyCKy B €N1eKTpUYEeCKaTa Mpexa 1 ro nycHeTe.
VHAnKaTopHaTa CBET/IMHA Le CBETHE B YePBEHO, KOETO 03HAYaBA, Ye MUHM ypeabT
3a 3aKyCKM € BK/IOYEH Y ce 3arpsisa.

CTBIMKA 3: 3arpeiiTe MUHN ypena 3a 3aKyCkn 3@ NPUGAN3UTENHO 2 MUHYTH.
VIHAMKaTOpHaTa CBET/MHA LU M3racHe, KOraTo e 0CTUrHE HeOGXOAVMaTa TeMneparypa.
CTDBIMKA 4: BHumaTenHo oTBopeTe Kanaka, KN TepMO) AumnBun p

3a dypHa.

CTDBIMKA 5: Haneiite 4acT OT TeCTOTO B L€HTbPa Ha A0/IHaTa N1oYa 3a roTeeHe C
He3anenBalLo NOKPUTUE W Clief TOBA BHAMATE/HO 3aTBOpeTe Kanaka. 3a fia u3berHete
pasnuBy, 6aBHO HaseliTe Manko KOMMYECTBO OT TECTOTO B LIEHTbPA Ha N/oYaTa U
v3vaKalite Aa ce pasnpeaenn paBHOMEpHo, Npean Aa AoGasuTe ole.

CTBIKA 6: FotBETE NPUGAN3UTENHO 610 MUHYTW MK AOKATO CTaHaT 31aTUCTO
KadsBK; NPoBEPABaIiTE NEPUOANIHO, KATO BHUMATE/HO OTBOPUTE Kanaka, U3non3saitkin
TEPMOYCTOMUMBY PbKaBULW.M3GsrBaiiTe Aa OTBApPSATE MUHM yPe/a 3a 3aKyCK Npean
M3TUYAHETO Ha 4 MUHYTM OT FOTBEHETO, Thifl KaTo TOBA L MONPeYn Ha 3akycKara aa ce
HapurHe. AKO € He06X0AMMO, 3aKyCKU MOraT f1a Ce FOTBAT OLLle Ma/Ko, J0KATO CTaHaT
[OCTaTbUHO KadsiBU COpea NPeanoUmMTaHusTa.

CTDBIMKA 7: Cnea KaTo roTBEHETO € 3aBbPLUIEHO, U3M0/13BaiTE TEPMOYCTONUNBM
PpbKaB1UM, 38 1a OTBOPUTE BHUMATENHO Kanaka v Cefl ToBa U3BajeTe 3akyckara ¢
TEPMOYCTOiUMBA NNACTMACOBA UM AbPBEHA LWNaTyna.

KoraTo npuroTesite HAKOMKO NapTWAY, 3aTBapsiiTe Kanaka cef U3BaxaaHe Ha Bcaka
napTuaa, 3a Aa 3anasute TonMHaTa.

CTBIMKA 8: M3knioueTe MiHI ypeaa 3a 3aKyCcku OT eNekTpiuyeckara mpexa. Octasete
Kanaka OTBOPEH 1 OCTaBeTe ype/ia Aa ce OXNnaju.

3ABEJIEXKA: He npenb/Baiite niounte 3a rotseHe C
He3anensaulo NoKPUTME; TECTOTO Lie Ce Pasmpy no
BpeMme Ha roteeHe. MNpenopbynTeNHO e Aa Hamb/IHUTe A0
%5. BuHaru sarpsBaiite niounTe 3a roteeHe ¢ Hesanensallo
nokpuTUe Npeau Aa 3ano4yHeTe Aa roteute. Mo Bpeme
Ha ynoTpe6a MHAWKATOPHATa CBET/IMHA Le Ce BK/IoYBa
¥ M3K/MIOYBA, 38 a MOKaXe, Ye MUHM ype/ia 3a 3aKyCKu
nofabpXa TemMneparypara.

BHUMAHME: BHiMaBaiiTe Mo Bpeme Ha roTBeHe; MUHW
YPEAbT 3a 3aKyCKM LLe 13/aBa napa.

BHUMAHME: MyHu ypeabT 3a 3aKyCcku 1 nioyute
3 roTBEHe C He3anenBalLo NOKpUTUE CTaBaT MHOro

rOpeLLy Mo Bpeme Ha yroTpesa; BUHaru usnosnssaire
TEPMOYCTON4MBM PbKABMLI, 38 1A M3GErHeTe HapaHsBaHe.

Mopackasku u cbBeTH

1. Wsbsrsaiite pasnusaHe, kaTo 406aBATE CbCTABKMUTE B LIEHTbPA Ha BCAKO OTAE/eHNe.

AKO W3non3sate TecTo, GaBHO M3CUMETE Ma/KO KONIMYECTBO BBPXY M/iounTe 3a

roTBEHE C He3a/IENBALLO NOKPUTIE 1 M34AKaTE [ Ce Pasnpeien PABHOMEPHO,

npeau Aa foGaeuTe ole, 3a Aa M3GErHeTe PUcKa OT Npernb/BaHe.

MpecsiBaHETO Ha Cyxyn CbCTABKY, KaTo GPALLHO, LU NOMOrHE 3a Mo/yyaBaHe Ha

rNajika KOHCUCTEHLS! 1 N3BSrBaHE Ha ByuKu.

4. Ws6areaiite na otapsite ek4215 - MUHU ype/ 3a 3aKyCKu Mo BpeMe Ha roTBeHe,
Thifl KATO TOBA LLje NO3BO/M Ha TOM/IMHATA f1a U371E3€ Vi LLe PEAOTBPaTY 06PasyBaHeTo
Ha MexypueTa.

5. Haii-0o6pusT MHAMKATOP, Ye 3aKyCKUTe ca rOTOBM, € KOraTo napata cnpe aa
137113 OT MUHM YPE/a 3a 3aKyCKM.

6. BuHarv nsnonssaiite Macnio wv oMo 3a npeasapuTenHo obpaGoTeaHe Ha nnoumnTe
3a roTBEHe C He3anenBeaLLo nokpuTre. ToBa He Camo Lie NOMOrHe 3a Npe/inassaHe
Ha He3a/1erBaLLOTO MOKPUTIE, HO Y LLLE Y/IECHM NPEMAXBAHETO Ha FOTOBHTE 3aKYCKU.

7. M3non3BaHeTo Ha TEPMOYCTOMYMBI NNACTMACOBM UM IbPBEHN NPUGOPK Liie
NoMOrHe 3a 3aluTa Ha He3a/enBaLLoTO NOKPUTME.

8. 3aja cnectuTe BpeMe NPy M3NOM3BAHETO HA MUHM YPE/] 3 3aKyCKY, MOAroTBeTe
CbCTaBKMTE 1 CMECHTE NPEABAPUTENHO.

w
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CbxpaHeHue

MpoBsepeTe Aanu MUHK ype 3a 3aKYCKN € M3CTUHAN, YUCT U CyX, MPEAN fa ro
CbXPaHSABATE Ha XNAAHO U CYXO MACTO.

Hukora He yBuBaiiTe 3axpaHBaLys KaGen NbTHO OKOMIO MUHI ypeaa 3a 3aKyCcku;
yBuBaiiTe ro xnabaso, 3a Aa usberHete nospeaa.

Cneundukaummn

Kop Ha npopaykTa: EK4215
Bxop: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Waxopn: 550 W

Peuentu




OG6UMKHOBEHM NanavynHKn

CbcTaBkM (3a 8 nanavmHkm)

120 r 061KHOBEHO GpaLlHO

1aiue

240 mn Mnsiko

2 C./1. pacTUTENHO MAC/o UM MAc/Io, Pa3TONeHo

1c.n. 3axap

2 y4.n. 6aknyneep

Ya u.n. con

Metop

Mpeceiite GpaluHOTO, 3axapTa, 6aknynBepa U CO/Ta B ronAMa Kyna.

B otaenta kyna, pasbuitte 3aeAHO SALETO, MAISIKOTO W Pa3TONEHOTO Mac/o.
[Nlo6aseTe MOKPUTE CCTaBKN KbM CyXUTE CbCTaBKM U pasbbpKaiiTe 40 rMaaKocT.
3arpeiiTe MMHM ypeaa 3a 3aKyckv NpeABapuTenHo. HamaxeTe nnouu 3a roteexHe
C HE3a/1enBaLLo NOKPUTIE C MAC/o UM NIEKO HaNPbCKaiiTe C roTBapCKM Cripeii.
BHumaTenHo goGaseTe 60 MN1 TECTO KbM MUHIM ype/aa 3a 3aKyCKi 1 3aTBOpeTe Kanaka.
FoTBeTe 3a NPUGANNTENHO 5 MUHYTU UM AOKATO NanaunHKara e 3natuctokadssa
v Meka Ha aonup.

BHMMaTENHO 3BAAETE NanaYMHKaTa OT MUHM YPE/Ia 3a 3aKyCKM 1 i NOCTaBeTe BbPXY
pelueTka 3a oxnaxaaHe.

[NoBTOpETE C OCTaHANOTO TeCTo.

CepBupaiiTe ¢ XenaHnTe TOMMHIM.

BaHaHOBM WOKONaA0BM NanavnHKu

CncraBkn

65 r 6500 6palHo

16aHaH, HamayKaH

1 aiiue

60 ml Mnsko, MNu nNoseye, ako xenaete

2 cyneHu TbXMuM PasToneHo Macno

2 cyneHu Nbxuum 3axap

2 CyneHu TbXMuM HEeNOACNAAEHO Kakao

1 4aeHa NTbXMUIKa BaHWOB eKCTPAKT

14aeHa NbxMyKa coaa 3a xNsb

Y u.n. con

LWokonaaos cupon, 3a cepenpane

Meton

Mpeceiite GpaluHOTO, 3axapTa, Gakny/Bepa U CONTa B ronsMa Kyna.

B otaenHa kyna pa36uiiTe AiueTo, GaHaHa U pa3ToNeHoTo Macno.

NloGaBeTe MOKpHTE CbCTaBKY KbM CyXUTE ChCTAaBKM, Cefl TOBa pasGbpKaiiTe XenaHoTo
KOMMYECTBO MNISIKO 1 pa3GbpKaiiTe 40 MaaKoCT.

3arpeiite MUHM ypena 3a 3akycku NpeaBapuTenHo. Hamaxerte nnoum 3a rotsexe
C He3a/enBalLo NOKPUTUE C MAC/IO WM N1EKO HAMPBCKANTE C roTBaPCKM Crpeii.
BHumMatenHo aoGasete 60 MN TECTO KbM MUHM ypeAaa 3a 3aKyCky W 3aTBOpeTe Kanaka.
FoTBeTe 33 NPUGANU3NTENHO 5 MUHYT UM AOKATO NanaynHKara e 3natucrokadssa
¥ Meka Ha aonup.

BHMMaTENHO M3BaeTe NanayMHKaTa OT MUHM YPE/ia 3a 3aKyCKM 1 i NOCTaBeTe BbpXy
peleTka 3a oxnaxaaHe.

[MoBTOpETE C OCTaHANOTO TecTo.

C aiTe, nonetm ¢ cupon.

ManaumHkm ¢ 6aHaH U cnaHak

CncTaBku

60 r 6paLuHo oT enpga

25 r Geitbn cnaHak

4 aiua

2 y3penu 6aHaHa

125 ml MnsiKo (Mnn anTepHaTMBa Ha PacTUTENIHa OCHOBA)
14.n. 6aknynsep

MeTton

3ABEJ/IEXKA: Tasu peuenta U3ncksa W3MoN3BaHeTO
Ha 6neHaep.

Karo usnonssarte 6neHaep, cMeceTe silaTa, GaHaHUTe, MASKOTO 1 CNaHaka, A0KaTo
ce KOMGMHMDGT Hanb/IHO.

[No6aBeTe cyxute cbCTaBKU KbM GneHaepa U CMecBaiiTe, AOKATo ce KOMGUHMpaT
Hanb/IHO; cMecTa TpsiGBa Aa 6bae rnaaka.

MpenBapuTenHo 3arpeite MUHKM ypeaa 3a 3akycku. BHumarenHo nscunete 60 ml
TecTo 6aBHO B LIEHTbPa Ha 0/IHaTa NoYa 3a roTBEHe 1 3aTBOpeTe Kanaka. FoTseTe
nanayvHkarta 3a okono 3 MUHYTW.

BnumarenHo un3Bagete nanavyuvHkaTa ot MMHU ypeaa 3a 3aKyCku U 5 nocTaBeTe Bbpxy
peleTka 3a oxnaxaaHe.

[MoBTOpETE C OCTaHANOTO TecTo.

CepBI/Ipal:iTe € NpeanoYMTaHnTe rapHUTYpU UM n3nonsea iTe npepnoxexHusTa no-4ony.
Mpenopbku 3a fo6aBku

O6MKHOBEHO, HENOACNAAEHO KMCeNO MISKO

Yucr kneHoB cvpon unu meq

CMeceHu ropcku nnofgose

CmeceHu cemeHa

Cydne nanaunHkun

CueraBkn

2 ronemu sifua, paspeneqn

2 cyneHn MbXmum 6paLlHo ¢ HabyxsaTen

2 cyneHm MbXuum 3naTHa GuHa 3axap

2 CyneHm ILXULUM MNSIKO

1 cyneHa TbXxuua pacTUTeNIHO Macno

1 4aeHa /TbXMUKa BaHNIOB EKCTPAKT

Mertop

B ronsima kyna pas6uiite 6entbuuTe 1 1.c.n. 3axap, AOKATO CMeCTa ce BTBbLPAM.

B oTaenHa kyna pasbuiiTe XbATbuuTe, OCTaHaNaTa 3axap v BaHWIWUATa, AOKATO ce
06pasyBa CBET/Na, MEH/NBa CMEC.

BaBHo npuGaBeTe MASKOTO 1 GPALLHOTO, AOKATO CbCTaBKIUTE Ce CMecsiT. BHUMaTenHo
noGaBeTe cMecTa OT 6eNTbUM, M3MON3BAIKIA CUIMKOHOBA WnaTyna. YeepeTe ce,
Ye npoab/XasaTe Aa pa3GbpKBaTe CMeCTa Mpes Lsnara peuenta, 3a Aa ocTaHe
NeKa v Bb3fylwHa.

3arpefiTe MUHM ypeda 3a 3aKycKn NpeaBapuTesIHO. HamaxeTe nnouu 3a roteeqe
C He3anenBaLyo NOKPUTME C MAC/Io MMM IEKO HaNPbCKaliTe C roTBaPCKM Cripei.
Cneq KaTo ce 3arpee, BHUMaTe/NHO u3cuneTe 60 M TECTO B Cpeaata Ha AonHaTa
nnoya 3a roTBEHE U 3aTBOPeTE Kanaka.

FoTBeTe 3a 0K0M0 5—-6 MUHYTI MM AOKATO NanaynHKaTa CTaHe 31aTUCTO KadpsBa
1 MeKa Ha Aonmp.

TMosTopeTe ¢ 0CTaHanoTo TeCTO.

CepBypaiiTe C XenaHNTe TOMMH.

Llokonagosu 6ucksutn 6payHun

CueraBkn

400 r ¢puHa 3axap

250 r 061KHOBEHO GpalLHO

85 r kakao Ha npax

4 aitua

125 mMn pacTutenHo macno

2 4.N. eKCTPAKT OT BaHUNS

24.n. con

BaHunoe cnaponen, 3a cepeupaHe

Meton

B ronsima kyna koMGMHMpaiiTe kakaosus Npax, NyApaTa 3axap W PacTUTENIHOTO ONNO.
Pas6wiite siiliata €4HO MO eAHO 1 pa3bbpKaiite Ao6pe. [lo6aBeTe eKCTpaKTa OT BaHWMS.
Mpeceite GpaluHOTO, GaknynBepa 1 CONTa B KakaosaTa CMec.

CMmeceTe 3aeaHO 0 06pasyBaHe Ha TecTo.

OcrageTe TeCTOTO Aa Ce OXNaAM 3a NnoHe 4 vaca.

3arpeiiTe MUHM ypeaia 3a 3aKycki NpeasapuTento. Hamaxere nnouu 3a rotsexe
C He3asenBalLo NOKPUTUE C MAcIO M NIEKO HaMPBCKaiATe C roTBapCKM Crpei.
BHMMaTE/HO NOCTaBeTe TECTO C Pa3Mep Ha TOMKa 3a MUHI-MOHT BbPXY fioyarta 3a
roTBEHe OTAO/NY 1 3aTBOPETE Kanaka.

Foteete 3a NpubananTenHo 5-10 MuHYTK. MO-ABArOTO BPeMe 3a roTeeHe BOAM A0
N0-XpynKasu GUCKBUTH.

BHuMaTeNHO 13BaAeTe GUCKBUTKATA OT OCHOBHWS KOPMYC Ha MUHU Ypeaa 3a 3aKyCku
W 5t NocTaBeTe BbPXy MeTafHa CTOMKa 3a OXNaxaaHe.

TMosTopeTe ¢ ocTaHanoTo Tecto.

CepaypaiiTe TONAK, rAPHUPaHI CbC CNIAAONEN UMW NOBTOPETE ropHaTa pelenta, 3a
na cb3panete CNafoNeaeH CaHABNY C GUCKBUTKM!

TKU C [I0BM MapyeHL;

CucTaBku

125 g 06MKHOBEHO GpaLLHO

100 g cBeTnokadsiBa Meka 3axap

100 g WokonagoBK NapyeHUa

37,5 r HECONEHO Macno, OMEKOTEHO

1ronsamo siue, pasbuto

14aeHa TbXNYKa BAHUIOB EKCTPaKT

14.n. 6aknynsep

Y2 u.n. con

BaHnnos cnapones, 3a cepsupaqe

Meton

B ronsiMa kyna pas6uiiTe MacioTo 1 3axapTa 3ae[HO Ha KPEeM, 1O0KaTo CTaHar
CBET/IN 1 NyXKaBM.

[Mo6aBeTe fiiLETO N BaHUNMUSATA 1 pa36uiiTe, AOKATO BCUYKO Ce CMecu Jobpe.
Mpeceitte GpalLHOTO, GaKmnynBepa v CoNTa B CMeCcTa U pa3GbpKaiite, OKATo CTaHe rnaaKa.
Mpu6aseTe WOKONANOBUTE NAPUYEHUA, KATO N3MNON3BATE ABPBEHA TbXNALA UK
CHNMKOHOBA WNaTyna.

3arpeiiTe MUHM ypeqa 3a 3aKycKi NpeaBapuTe/IHO. HamaxeTe nnoun 3a roteeqe
C He3a/enBaLLo NOKPUTME C MAC/IO MM NIEKO HANPBCKANTe C rOTBAPCKY Cripei.
MocTaBeTe TOMKa TECTO C Pa3MEp Ha MUHT-NOHT B OCHOBHNS KOPMYC Ha MUHM ypesa
38 3aKyCKV 11 3aTBOpETE Kanaka.

FoTeeTe 3a Npu6nmsnTenHo 6-10 MMHYTU MM AOKATO CNAAKWUTE CTaHaT 31aTUCTO
Ka¢sisu. Mo-AbArOTO BpeMe 3a roTBEeHe BOAN 10 NO-XPYMKaBy CNaaKu.
BHuMaTeNHO U3BafeTe CNaikuTe OT MUHM ypeq 3a 3aKyCKV 1 M rocTaBeTe BbpXy
cKapa 3a oxnaxaaHe.

CepBupalite TOM/IN, rapHUPAHI C BAHWIOB CNIafones.
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CncraBkn

225 r 6pawHo

200 r cBeTnokadsiBa 3axap

175 r coneHo Macno, OMeKoTeHo

125 r 6enn WoKoNaaoBK napyeHua

100 r puHa 3axap

25 r Kakao Ha npax

1ronsmo siue

2 4.1, eKCTPAKT OT BaHU/IUsS

14.n. 6aknynsep

Kanka yepBeHa xpaHuTenHa 605

BaHunos cnaponen, 3a cepsupaHe

Metop

B ronsiMa Kyna 3a cMecBaHe pas6uiite MacnioTo 1 3axapTa 3aeiHo, AOKaTO CTaHaT
NEKM 1 MyXKaBy.

[No6aBeTe AALETO, BAHUNOBUS EKCTPAKT U XPAHUTENHUS OLBETUTEN KbM CMECTa C
Pas6uTo Macno 1 3axap 1 pPasGbpKariTe, AOKATO BCUUKO Ce CMecH HambaHo. CMecTa
e M3rnexaa SpKo YepseHa.

Mpeceiite 6palLHOTO, KaKaoTo 1 GaknynBepa 1 rv pas3dbpKaiite 3aeaHo. BHuMatenHo
[noGaBeTe Genus LLOKO/A/A Ha YMNC, KaTo O pa3mMecuTe C oCTaHanata cMec.
3arpeiiTe MMHM ypeaa 3a 3aKycku NpeABapuTenHo. HamaxeTe nnouu 3a roteeHe
C HE3a/1enBaLLo NOKPUTIE C MAC/o UM NIEKO HaNPbCKaiiTe C roTBapCKM Cripeil.
MocraseTe TOMKa TECTO C Pa3MepUTE Ha TOMKa 3a MUHI-MOHT BbPXY AO/HaTa MoYa
3a roTBeHe C He3aNensallo NOKPUTUE 1 3aTBOPETE Kanaka.

ToteeTte npu6. 0 5-10 MuHyTW. B 0 OT OCHOBEH
KOPMYyC Ha MUY ypefaa 3a 3aKyCKu 1 rv NocTaBeTe BbpXy PeLleTka 3a OXNaxaaHe.
[NoBTOpETE C OCTaHANOTO TeCTo.

CepeupaiiTe TON/M, rapHUPaHN CbC CNAAONe, UM NOBTOPETe ropHaTa peuenTa, 3a
1a NPUroTBIUTE CaHABMY-GUCKBUTA CbC CNAAoNea.

MbduHm 3a 3akycka

CncraBkn

1 aHrUIACKN MbOUH

1 HaaeHUYeHo KlopTe

1 aiiue

2 pe3eHa gomat

1 pe3seH yeabp

Ketuyn unu Kadsis coc, 3a cepanpatqe

Meton

MpeagapuTeNnto 3arpeiite MUHI ypeaa 3a 3aKycku.

Pa3pesxeTe MbdMHa Ha 10/10BUHa, C/IE/1 KOSTO O NOCTaBeTe B MUK ypena 3a 3akycku
v 3aTBOpETe Kanaka. 3aneyeTe 3a 0KONO 2 MUHYTM UM AOKATO NPUAOGMe 3naTncT
UBST M Cep ToBa M3BageTe.

HamasxeTe nnioumTe 3a roTseHe C Macno UM 1Ko HaMpPBLCKAiATe C O/IMO 3a roTBEHE.
MocTaBseTe KIOGTETO OT HajleHNLIa B OCHOBEH KOPNYC Ha MUHYM ypenaa 3a 3aKycki 1
3aTBOpETE Kanaka. [oTBeTe 3a NPUGNIUTENHO 3 MUHYTU NN AOKATO KIOGTETO OT
HaAEHMUA € HaMb/IHO CrOTBEHO 1 CNefl TOBA ro U3BajeTe.

oTBeTe ALETO MO XenaHne Bbpxy Ao/HaTa Noda 3a rotseHe. [lokato siueTo ce
roteu, crno6ete MbouHa.

CepBupaiiTe C Pe3eHM AOMaT, CUPEHe 1 KETUYN N Kadss coc.

KawkaBaneuym MmbouHu

CncTaBku

1 aHrMnCKN MbOUH

2 peseHa yegbp

2 u.n. macno

MeTton

MpepBapuTe/IHO 3arpeiTe MUHM ypeaa 3a 3aKyCcku.

PaspexeTe MbdUHa HArMONIOBYHA 1 /IEKO HAMAXETE BBHLIHATa CTPaHa C Mac/o, Npeav
[1a NOCTaBUTE PE3EHNTE CUPEHE BbB MbUHa.

MocTaBeTe B OCHOBHMS KOPMYC Ha MUY ypeaa 3a 3aKyCKu 1 3aTBOpeTe Kanaka.
Meyete 3a NPUGNM3UTENHO 3 MUHYTU UM LOKATO MbOUHBT CTaHe 31aTUCTO KadaB 1
CMPEHETO Ce PasTony, Cef KOeTo U3BafeTe U CepeupanTe.

KaprtodeHu krodpteta

CncraBkn

2 cpeaHu kapToda, 06eneHn 1 HaCTbpraHn

1aiue

Y2 NyK, CUTHO Haps3aH

2 c.n. 06MKHOBEHO 6paLlHO

Y2 4.n. NyK Ha npax

Y24.n. con

Y4 4.N. HAKBNLAH YepeH nunep

TPBLKO KK1Ceno MNsko, 3a CepeupaHe

MeTton

B ronama Kyna, cmeceTe BCUYKM CbCTaBKKU 3aefiHO, AOKaTO ce KOMGMHVIPGT.
BsemeTe Manku nopunm oT cmecta n opopmeTe NoCcku kKiodpreTa.

MpenBapuTenHo 3arpeiTe OCHOBEH KOPMYC Ha MUHW ypeaa 3a 3akycku. HamaxeTte
nnoyuTe 3a roTBEHe C Mac/o UM NEKO HanpbCKaiiTe ¢ MacneH cnpei.

C nomouwta Ha TepMOyCTOVI"IMBa wnatyna BHMMaTeNHO NocTaBeTe eaHa NuTka B
OCHOBEH KOPIyC Ha MIHYM Ype/ia 3a 3aKyCku 1 3aTBOpeTe Karaka. [oTeeTe no eaHa
NWUTKa HaBEAHBX, [I0KATO KapTOdEHNUTe PbOLLW CTaHaT 3N1aTUCTOKAdSBI U XPYnKasu.
BHrumaTtenHo nssapaeTe xalwbpayHuTe OT MUHW ypeaa 3a 3aKyCku 1 I nocTaBeTe BbpXy
Te/ieHa NocTaBsKa 3a oxnaxaaHe.

CepBupaiite ¢ NOPUMS rPBLKK ROTYpPT.
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LT | Praome i$saugoti instrukcijas ateiciai.
Prieziura ir technine prieziura

Prie$ bandant atlikti valyma ar priezitra, atjunkite uzkandziy gaminimo jrenginj nuo
elektros tinklo ir patikrinkite, ar jis visiskai atveses.

1 ZINGSNIS: Nuvalykite uzkandziy gaminimo jrenginio korpusa minkstu, drégnu
skuduréliu ir kruopséiai nusausinkite.

2ZINGSNIS: Pasalinkite pridegusj maistg uztepdami nedidelj kiekj Silto vandens, sumaisyto
susilpnu plovikliu, ant kepimo ploksciy su nelimpancia danga, tada nuvalykite jas popieriniu
ranksluosciu. Jei maistg sunku pasalinti, naudokite neabrazyvine valymo priemone.
Niekada nenaudokite stipriy ar abrazyviniy valikliy ar Sveistuky griliui valyti, nes tai
gali pazeisti pavirsiy.

PASTABA: Uzkandziy gaminimo jrenginj reikia valyti po
kiekvieno naudojimo.

Naudojimo instrukcijos

Prie$ pirma naudojima

Pries$ prijungdami prie tinklo maitinimo $altinio, iSvalykite uzkandziy gaminimo jrenginj
pagal skyriuje ,Priezidra ir valymas* pateiktas instrukcijas.

PASTABA: Pirma karta naudojant uzkandziy gaminimo
jrenginj, gali pasirodyti nedidelis dimy kiekis arba kvapas.
Tai yra normalu ir greitai praeis. Uztikrinkite pakankama
ventiliacijg aplink uzkandziy gaminimo jrenginj.

Naudojimasis uzkandziy gaminimo jrenginiu

Prie$ kiekvieng naudojima atsargiai uztepkite plona sluoksnj maistinio aliejaus ant
kepimo ploks¢iy su nelimpancia danga, jtrinkite jj popierine servetéle. Tai padés
prailginti nelimpancios dangos tarnavimo laikg ir uzkirs kelig uzkandziy prilipimui.
1ZINGSNIS: Paruoskite tesla.

2 ZINGSNIS: Jjunkite ir jjungti uzkandziy gaminimo jrenginj pagrindinéje elektros
tiekimo sistemoje. Indikatoriaus lemputé uzsidegs raudonai, tai rodo, kad uzkandziy
gaminimo jrenginys jjungtas ir Syla.

32 itinkite uzkandziy ) jrenginj apie 2 minutes, kai pasiekiama
reikiama temperatira, indikatoriaus lemputé i$sijungs.

4 ZINGSNIS: Atsargiai atidarykite dangtj naudodami karéciui atsparias orkaités pirétines.
5 ZINGSNIS: |pilkite truputj teslos j apatines kepimo plokstés su nelimpancia danga centra
ir atsargiai uzdarykite dangtj.Kad nesusidaryty i$siliejimai, létai supilkite nedidelj kiekj
teslos j plokstés centra ir palaukite, kol ji tolygiai pasiskirstys, prie$ pridédami daugiau.
6 ZINGSNIS: Kepkite apie 610 minuciy arba kol taps auksinés rudos spalvos; periodiskai
tikrinkite, atsargiai atidarydami dangtj, naudodami kars¢iui atsparias pirstines. Venkite
atidaryti uzkandziy gaminimo jrenginj per pirmas 4 kepimo minutes, nes tai neleis uzkandziui
kilti. Jei reikia, uzkandziai gali buti kepami Siek tiek ilgiau, kol pasiekia norima rudumo lygj.
7 ZINGSNIS: Baigus gaminti, naudokite kars¢iui atsparias orkaités pirétines, kad atsargiai
atidarytuméte dangtj, o tada iSimkite uzkandj naudodami kars¢iui atsparia plastiking
arba kars¢iui atsparig medine mentele.

Kuriant kelias partijas, uzdarykite dangtj pasaling kiekviena partija, kad iSlaikytuméte $iluma.
8 ZINGSNIS: Igjunkite ir atjunkite uzkandziy gaminimo jrenginj nuo elektros tinklo.
Palikite dangt] atidaryta ir leiskite atvésti.

PASTABA: Nepilkite per daug teslos ant kepimo plokstés su
nelimpancia danga; tesla iSsiplés kepant. Rekomenduojama
uzpildyti %5. Visada i$ anksto jkaitinkite kepimo plokstes su
nelimpancia danga prie$ pradedant gaminti. Naudojimo metu
indikatoriaus lemputé periodiskai jsijungs ir iSsijungs, rodancia,
kad uzkandziy gaminimo jrenginys palaiko temperatirg.

ATSARGIAL: Bukite atsargts gamindami; uzkandziy
gaminimo jrenginys leis garus.

ISPEJIMAS: Uzkandziy gaminimo jrenginys ir kepimo
plokstés naudojimo metu tampa labai karstos;

visada naudokite karsciui atsparias pirstines, kad
iSvengtuméte suzalojimy.

Patarimai ir gudrybés

1. Venkite isiliejimo, dédami ingredientus j kiekvienos formelés centrg.

2. Jeinaudojate tedlq, létai supilkite nedidelj kiekj j kepimo plokstes su nelimpancia
danga ir palaukite, kol ji tolygiai pasiskirstys, pries pridédami daugiau, kad
isvengtuméte persipildymo pavojaus.

3. Sijojant sausus ingredientus, tokius kaip miltai, bus iSgauta lygi konsistencija ir

isvengiama gumuléliy.

4. Venkite atidaryti uzkandziy gaminimo jrenginj kepimo metu, nes tai leis Silumai
istrkti ir neleis susidaryti burbulams.

5. Geriausias rodiklis, kada uzkandziai yra pasirenge, yra tada, kai garai nustoja sklisti
i$ uzkandziy gaminimo jrenginio.




6. Naudokite sviesta arba aliejy, kad paruostuméte kepimo plokstes su nelimpancia
danga naudojimui. Tai ne tik padés apsaugoti nelimpancig danga, bet ir palengvins
iSkepty uzkandziy isémima.

7. Naudojant Silumai atsparius plastikinius arba medinius jrankius bus lengviau
apsaugoti nelimpancia danga.

8. Norédami sutaupyti laiko, naudojant uzkandziy gaminimo jrenginj, gerai i$ anksto
paruoskite ingredientus ir midinius.

Laikymas

Jsitikinkite, kad uzkandziy gaminimo jrenginys yra atveéses, varus ir sausas, pries
laikydami jj vésioje, sausoje vietoje.

Niekada nevyniokite laido sandariai aplink uzkandziy gaminimo jrenginj; vyniokite jj
laisvai, kad iSvengtuméte pazeidimy.

Technines specifikacijos

Produkto kodas: EK4215
Ivestis: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Galia: 550 W

RECEPTAI

Paprasti blynai

Ingridientai (pagamina 8 blynus)

120 g paprasty milty

1 kiausinis

240 ml pieno

2 Saukstai augalinio aliejaus arba sviesto, istirpinto

18aukstas cukraus

2 Sauksteliai kepimo milteliy

Ya arbatinio Saukstelio druskos

Metodas

Persijokite miltus, cukry, kepimo miltelius ir druska j didelj dubenj.

Atskirame dubenyje iSplakite kiausinj, piena ir istirpintg sviesta.

|dékite drégnus ingredientus j sausus ingredientus ir maisykite, kol masé taps vientisa.
|kaitinkite uzkandziy gaminimo jrengin;. Istepkite kepimo plokstes su nelimpancia
danga sviestu arba lengvai apipurkskite kepimo purskalu.

Atsargiai jpilkite 60 ml teslos j uzkandziy gaminimo jrenginj ir uzdarykite dangtj.
Kepkite mazdaug 5 minutes arba kol blynas bus auksinés rudos spalvos ir
minkstas palietus.

Atsargiai iSimkite blyng i$ uzkandziy gaminimo jrenginio ir padékite ant vielinio
vésinimo stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

Patiekite uzdédami norimus priedus.

Bananiniai Sokoladiniai blynai

Ingridientai

65 g paprasty milty

1sutrintas bananas

1 kiausinis

60 ml pieno, arba daugiau, jei pageidaujama

2 valg. §. istirpinto sviesto

cukraus

2 valg. $. nesaldintos kakavos

1arb. $. vaniles ekstrakto

1arb. $. kepimo sodos

Y4 arbatinio Saukstelio druskos

Sokoladinis sirupas, patiekimui

Metodas

Persijokite miltus, cukry, kepimo miltelius ir druska j didelj dubenj.

Atskiram dubenyje iSplakite kiausinj, banang ir istirpintg sviesta.

| sausas sudedamasias dalis pridékite drégnas dalis, tada jmaisykit
reikiama kiekj pieno ir maiSykite, kol gausite vienalyte mase.

Jkaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj. IStepkite kepimo plokstes su nelimpancia
danga sviestu arba lengvai apipurkskite kepimo purskalu.

Atsargiai jpilkite 60 ml teslos j uzkandziy gaminimo jrenginj ir uzdarykite dangtj.
Kepkite mazdaug 5 minutes arba kol blynas bus auksinés rudos spalvos ir minkstas palietus.
Atsargiai iSimkite blyna i$ uzkandziy gaminimo jrenginio ir padékite ant vielinio
vésinimo stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

Patiekite aplieta Sokolado sirupu.

Blynai su bananais ir $pinatais

Ingridientai

60 g grikiy milty

25 g jauny $pinaty

4 kiausiniai

2 prinoke bananai

125 ml pieno (arba augalinés kiimés pieno alternatyva)
1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy

Metodas

PASTABA: Siam receptui reikalingas trintuvo naudojimas.

Naudojant trintuva, sumaisykite kiausinius, bananus, pieng ir $pinatus, kol visi$kai susijungs.
] trintuva suberkite sausus ingredientus, kol visiSkai susijungs; misinys turi biti vientisas.
Jkaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj. Atsargiai jpilkite 60 ml telos létai j apatinés
kepimo plokstés centra ir uzdarykite dangtj. Kepkite blyng mazdaug 3 minutes.
Atsargiai iSimkite blyna i$ uzkandziy gaminimo jrenginio ir padékite ant vielinio
vésinimo stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

Patiekite su pageidaujamais priedais arba naudodami sitilymus zemiau.

Uzpily pasitlymai

Paprastas, nesaldintas jogurtas

Grynasis klevy sirupas arba medus

Misrios uogos

Misrios séklos
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Suflé blynai

Ingridientai

2 dideli kiauginiai, atskirti

2 Saukstai savaime kylanciy milty

2 Saukstai auksinio smulkaus cukraus

2 Saukstai pieno

13aukstas augalinio aliejaus

1arb. $. vaniles ekstrakto

Metodas

Dideliame dubenyje iSplakite kiausiniy baltymus ir 1 Saukstg cukraus, kol masé sutirstés.
Atskirame dubenyje iSplakite kiausiniy trynius, likusj cukry ir vanilés ekstrakta, kol
susidarys $viesi, putojanti masé.

Létai jmaisykite piena ir miltus, kol ingredientai susijungs. Atsargiai jmaisykite kiauinio
baltymo misinj naudodami silikoning mentele. Jsitikinkite, kad viso recepto metu misinj
vis jmaisote, kad jis islikty lengvas ir purus.

Jkaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj. Istepkite kepimo plokstes su nelimpancia
danga sviestu arba lengvai apipurkskite kepimo purskalu.

Kai jkaista, atsargiai supilkite 60 ml teslos j apatinés kepimo plokstés centrg ir
uzdarykite dangtj.

Kepkite apie 5-6 minutes arba kol blynys taps auksinés rudos spalvos ir minkstas liesti.
Pakartokite su likusia tesla.

Patiekite uzdédami norimus priedus.

brauni

Ingridientai

400 g smulkaus cukraus

250 g paprasty milty

85 g kakavos milteliy

4 kiausiniai

125 ml augalinio aliejaus

2 arb. §. vanilés ekstrakto

2 arb. §. druskos

Vaniliniai ledai patiekimui

Metodas

Dideliame dubenyje sumaidykite kakavos miltelius, smulky cukry ir augalinj aliejy.
Po vieng jplakite kiausinius ir gerai iSmaisykite. Jmaisykite vanilés ekstrakta.
Persijokite miltus, kepimo miltelius ir druska j kakavos misinj.

Sumaisykite, kol susidarys tesla.

Palikite teslg Saldytis ne maziau kaip 4 valandas.

Jkaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj. IStepkite kepimo plokstes su nelimpancia
danga sviestu arba lengvai apipurkskite kepimo purskalu.

Atsargiai uzdékite ping-pongo dydzio teslos gabalélj ant apatinés kepimo plokstés
ir uzdarykite dangtj.

Kepkite apie 5-10 min.; ilgesnis kepimo laikas suteiks sausainiams daugiau traskumo.
Atsargiai iSimkite sausainj i$ uzkandziy gaminimo jrenginio ir padékite ant vielinio
ausinimo stovo.

Pakartokite su likusia tesla.

Patiekite Silta, uzdékite ledy arba pakartokite auksciau pateiktq recepta, kad sukurtuméte
ledy sausainiy sumustinj!

Sausainiai su Sokolado gabaléliais

Ingridientai

125 g paprasty milty

100 g $viesaus rudo minksto cukraus

100 g Sokolado gabaléliy

37.5 g nesidyto sviesto, suminkstinto

1didelis kiausinis, isplaktas

1arb. §. vanilés ekstrakto

1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy

2 arbatinio $aukstelio druskos

Vaniliniai ledai patiekimui

Metodas

Dideliame dubenyje sumaiykite sviestq ir cukry, kol masé taps $viesi ir puri.
Pridékite kiausinj ir vanilg ir plakite, kol gerai susimaidys.

Miltus, kepimo miltelius ir druska persijokite j misinj ir maidykite, kol taps vientisa masé.
Mediniu $aukstu arba silikonine mentele jmaidykite Sokolado gabalélius.

Jkaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj. Istepkite kepimo plokstes su nelimpancia
danga sviestu arba lengvai apipurkskite kepimo purskalu.

Jdékite ping-pongo dydzio te$los gabalélj j uzkandziy gaminimo jrenginj ir
uzdarykite dangtj.

Kepkite mazdaug 6-10 minuciy arba kol sausainiai taps auksiniai rudi. ligesnis kepimo
laikas suteikia tradkesnius sausainius.

Atsargiai iSimkite sausainius i$ uzkandziy gaminimo jrenginio ir padékite ant vielinés
vésinimo lentynos.

Patiekite $ilta, pagardinta vaniliniy ledy rutuliuku.
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Raudonojo aksomo sausainiai

Ingridientai

225 g milty

200 g $viesaus rudo cukraus

175 g stdytas sviestas, suminkstintas

125 g baltyjy Sokolado drozliy

100 g smulkaus cukraus

25 g kakavos milteliy

1 didelis kiauginis

2 arb. $. vanilés ekstrakto

1 arbatinis Saukstelis kepimo milteliy

Raudono maistinio daZiklio lasas

Vaniliniai ledai patiekimui

Metodas

Dideliame maisymo dubenyje sutrinkite sviesta ir cukry, kol masé taps puri ir lengva.
| plakto sviesto ir cukraus misinj jmaisykite kiausinj, vanilés ekstrakta ir maisto dazus,
kol viskas gerai susimaidys. Misinys taps ry3kiai raudonas.

Persijokite miltus, kakava ir kepimo miltelius ir sumaidykite. Jmaisykite baltuosius
3okolado gabaliukus.

|kaitinkite uzkandziy gaminimo jrengin;. Istepkite kepimo plokstes su nelimpancia
danga sviestu arba lengvai apipurkskite kepimo purskalu.

Ant apatinés kepimo plokstés uzdékite teslos gumulélj, panasy j stalo teniso kamuoliuka,
ir uzdarykite dangtj.

Kepkite apie 5-10 min. Atsargiai iSimkite sausainius i$ uzkandziy gaminimo jrenginio
ir padékite ant vielinés vésinimo grotelés.

Pakartokite su likusia tesla.

Patiekite Siltus, su ledais arba pakartokite auk$¢iau pateikta recepta, norédami sukurti
sausainiy ir ledy sumustinj.

Pusry¢iy bandelés

Ingridientai

1angliska bandelé

1 desros paplotélis

1 kiausinis

2 riekelés pomidory

1 riekele cederio stirio

Pomidory padazas arba rudas padazas, patiekti

Metodas

Ikaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj.

Perpjaukite bandele per puse, tuomet jdékite j uzkandziy gaminimo jrenginio pagrindinj
bloka ir uzdarykite dangtj. Skrebuciokite apie 2 minutes arba kol taps auksinés rudos
spalvos, tada isimkite.

IStepkite kepimo plokstes sviestu arba lengvai padengkite kepimo purskalu.

|dékite desros paplotélj j uzkandziy gaminimo jrenginj ir uzdarykite dangtj. Kepkite apie
3 minutes arba kol desros paplotélis bus visiskai iSkepes, tada isimkite.

Kepkite kiausinj pagal pageidavima ant apatinés kepimo plokstés. Kol kiausinis kepa,
paruoskite bandele.

Tiekti su pomidory griezinéliais, striu ir ke¢upu arba rudu padazu.

Surio bandelés

Ingridientai

1angliska bandelé

2 sario ,Cheddar” riekés

2 arbatiniai $auksteliai sviesto

Metodas

Ikaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj.

Perpjaukite bandele perpus ir lengvai aptepkite iSore sviestu prie$ jdédami sirio
riekeles j bandele.

Padékite j uzkandziy gaminimo jrenginj ir uzdarykite dangtj.

Skrudinkite apie 3 minutes arba tol, kol bandelé taps auksinés rudos spalvos ir stris
i$silydys, tada iSimkite ir patiekite.

Bulviy plokstainiai

Ingridientai

2 vidutinio dydzio bulvés, nuluptos ir sutarkuotos
1 kiausinis

%2 svogiino, smulkiai supjaustyto

2 Saukstai paprasty milty

2 Saukstelio svogiiny milteliy

Y arbatinio $aukstelio druskos

Y4 arbatinio $aukstelio susmulkinty juodyjy pipiry
Patiekimui skirtas graikiskas jogurtas

Metodas

Dideliame dubenyje sumaisykite visus ingredientus, kol jie susijungs.

ISgriebkite mazas misinio porcijas ir suformuokite ploks¢ius paplotélius.

Jkaitinkite uzkandziy gaminimo jrenginj. Patepkite kepimo plokstes sviestu arba lengvai
apipurkskite kepimo purskikliu.

Naudodami kars¢iui atsparig mentele, atsargiai jdékite bulviy paplotélj j uzkandziy
gaminimo jrengin;j ir uzdarykite dangtj. Kepkite po vieng, kol bulviy paplotéliai taps
auksinés rudos spalvos ir traskis.

Atsargiai iSimkite bulviy paplotélius i§ uzkandziy gaminimo jrenginio ir padékite ant
vielinio ausinimo stovo.

Patiekite su Saukstu graikisko jogurto.




HU | Kérjiik, a jovébeli hivatkozas érdekében 6rizze meg az ltmutatdst.

Apolds és karbantartas

Mielétt barmilyen tisztitasi vagy karbantartdsi munkélatba kezdene, hizza ki a snack
készitét a haldzati csatlakozobdl, és ellendrizze, hogy teljesen lehtilt-e.

1. LEPES: Tordlje at a Snack készité féegységét egy puha, nedves ruhdval, majd
alaposan széritsa meg.

2. LEPES: Tavolitsa el az odasiilt ételt tigy, hogy egy kis mennyiségli meleg vizet
kever ¢ssze enyhe mosogatészerrel, és ezzel mossa le a tapaddsmentes bevonati
siitélapokat, majd tordlje le 6ket egy papirtériével. Hasznaljon karcmentes surolét,
ha az étel nehezen eltdvolithatd.

Soha ne hasznaljon durva vagy stroldszereket vagy stroldeszkozoket a rostlap
tisztitdsahoz, mivel ezek karosithatjak a feliiletet.

MEGJEGYZES: A snack készitét minden hasznlat utan
meg kell tisztitani.

Hasznalati itmutaté
Els6 haszndlat el6tt

Miel6tt csatlakoztatja a halézati dramforrashoz, tisztitsa meg a snack készitét a
.Karbantartas és dpolds” cim(i részben taldlhaté utasitdasoknak megfeleléen.

MEGJEGYZES: Amikor elészér haszndlja a snack készitd
féegységet, enyhe fiist vagy szag keletkezhet. Ez normalis,
és hamar el fog mdilni. Biztositson megfelel6 szellézést a
snack készit6 féegység koriil.

A snack készit6é haszndlata

Minden hasznalat el6tt vigyen fel Gvatosan egy vékony réteg étolajat a tapaddsmentes

bevonatu siitélapokra, papirtériével dorzsolje be. Ez segit meghosszabbitani a

tapaddsmentes bevonat élettartamat és megakadalyozza, hogy a snack odatapadjon.

1. LEPES: Készitse el a tésztat.

2. LEPES: Csatlakoztassa az dramforrashoz és kapcsolja be a snack készitét a

hélézati dramforrdsnal. A jelzéfény pirosan vildgit, jelezve, hogy a snack készité be

van kapcsolva és melegszik.

3. LEPES: Melegitse el6 a snack készit6t kériilbeliil 2 percig. A jelzéfény kikapcsol,

amint elérte a kivant hémérsékletet.

4. LEPES: Ovatosan nyissa ki a fedelet h6all6 siitékeszty( segitségével.

5. LEPES: Ontse a tészta egy részét az alsé tapadasmentes bevonati siitélap kozepére,

majd Gvatosan zarja le a fedelet. Az { iomlések elkeriilése éi & lassan

ontson egy kis mennyiség( tésztét a tanyér kozepére, és vdrja meg, amig egyenletesen

eloszlik, mielétt tébbet adna hozzd.

6. LEPES: Siisse koriilbeliil 6-10 percig, vagy amig aranybarnara nem siil; idénként

ellendrizze gy, hogy évatosan felemeli a fedelet héalld keszty(iben. Keriilje a Snack

készité féegység a siités elsé 4 percében, mert ez megakadadlyozza, hogy a snackek
Ikedjenek. Ha szlikséges, a keket tovébb is lehet siitni, amig el nem

érik a kivant barnasagot.

7.LEPES: Asiités befejezté dljon h64lls siitd| (it a fedél Gvatos kinyitasahoz,

majd vegye ki a harapnivalét héallé mianyag vagy fa spatuldval.

Tobb adag elkészitése esetén csukja le a fedelet minden egyes adag eltdvolitasa

utdn a hé megtartdsa érdekében.

8. LEPES: Kapcsolja ki, majd htizza ki a snack készitét a halozati aramforrasbol. Hagyja

nyitva a fedelet, és hagyja kihdlni.

MEGJEGYZES: Ne toltse tl a tapaddsmentes bevonatd
stit6lapot; siités kozben a tészta kitdgul. Ajanlott a % részéig
télteni. Mindig melegitse el6 a tapaddsmentes bevonatt
siitélapokat a f6zés megkezdése el6tt. Hasznalat kézben a
jelzéfény felvéltva vilagit és elalszik, jelezve, hogy a snack
készit6 tartja a hémérsékletet.

FIGYELMEZTETES: Legyen 6vatos f6zés kozben; a
snack készité gézt bocsat k.

FIGYELMEZTETES: A snack készité és asiitélapok nagyon

felforrésodnak haszndlat kézben; mindig haszndljon héallo
kesztytit a sériilések elkeriilése érdekében.

Tippek és tanacsok

1. Kertilje el a kifolyast azaltal, hogy az 6sszeteviket minden mélyedés kdzepébe helyezi.

2. Hatésztat haszndl, lassan 6ntson egy kis mennyiséget a tapaddsmentes bevonatu

Slapokra, és vdrja meg, amig egyenletesen eloszlik, miel6tt tobbet adna hozzd,
hogy elkertilje a tulcsordulds kockézatdt.

3. A szdraz 6sszetevok, példdul liszt szitdldsa segit sima allagot elérni és elkeriilni
a csomokat.

4. Kerllje a snack készit6 féegység kinyitdsat fézés kozben, mivel ezzel a hé kiszékhet,
és megakaddlyozza a buborékok kialakuldsét.

5. Alegjobb jelzés arra, hogy mikor késziiltek el a snack-ek, az, amikor a géz megsz(inik
kidramlani a snack készitébdl.

6. Mindig hasznaljon vajat vagy féz6olajat a tapaddsmentes bevonatu sitélapok
6készitésére. Ez nemcsak a a: bevonat védelmét segiti el6, hanem

a stilt harap! atis.

7. HG4ll6 mianyag vagy fa eszkozok hasznalata segit megvédeni a
tapaddsmentes bevonatot.

8. Azidé megtakaritdsa érdekében a snack készité haszndlatakor elézetesen készitse
el az alapanyagokat és keverékeket.

Tarolds
Ellendrizze, hogy a snack készit6 hiivos, tiszta és szaraz-e, mielétt egy hlivés, szaraz
helyen tarolna.

Soha ne tekerje szorosan a vezetéket a snack készité koré; lazan tekerje, hogy
elkeriilje a karosodast.

Miiszaki adatok

Termékkdd: EK4215
Bemenet: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Kimenet: 550 W

RECEPTEK




Natur palacsinta

Hozzéavaldk (8 palacsintdhoz)

120 g sima liszt

1tojas

240 ml tej

2 evékandl névényi olaj vagy vaj, olvasztva

1 evékandl cukor

2 tedskandl stitépor

Y4 tedskanal s6

Médszer

Szitélja a lisztet, cukrot, siitéport és sét egy nagy talba.

Egy kilon télban verje fel a tojést, a tejet és az olvasztott vajat.

Adja hozza a nedves hozzdvaldkat a széraz hozzavaldkhoz, és keverje simara.
Melegitse el6 a snack készitét. Kenje meg a a: Ites bevonatu
vajjal, vagy enyhén fljja be éket fézéspray-vel.

Ovatosan adjon hozza 60 ml tésztat a snack készit6hoz, és zarja le a fedelet.

Siisse kortilbeliil 5 percig, vagy amig a palacsinta aranybarna €s puha tapintdst nem lesz.
Ovatosan vegye ki a palacsintat a snack készit6 féegységbdl, és helyezze

dréthdlds hiitéracsra.

Ismételje meg a maradék tésztaval.

Télalja a kivént feltétekkel.

Bananos csokolddés palacsintak

Hozzévalék

65 g sima liszt

1banan, pépesitett

1tojas

60 ml tej, vagy tobb, ha sziikséges

2 evékandl olvasztott vaj

2 evékanal cukor

2 evokanal cukrozatlan kakadpor

1tedskandl vanilia kivonat

1tedskandl szédabikarbéna

% tedskandl s6

Csokolddészirup, talaldshoz

Médszer

Szitdlja a lisztet, cukrot, siitéport és st egy nagy talba.

Egy kiilon télban keverje 6ssze a tojast, a banant és az olvasztott vajat.
Adja hozzé a nedves hozzavaldkat a szdraz hozzédvalokhoz, majd keverje bele a kivant
mennyiségli tejet, és keverje simara.

Soufflé palacsinta

Hozzavalék

2 nagy tojas, szétvdlasztva

2 evékanal 6nkelesztd liszt

2 evékandl arany kristélycukor

2 evékanal tej

1evékandl névényi olaj

1tedskandl vanilia kivonat

Médszer

Egy nagy talban verjiik fel a tojasfehérjéket 1 evékanal cukorral, amig a

keverék megkeményedik.

Egy kiilon télban keverjiik 6ssze a tojdssargakat, a maradék cukrot és a vanilia kivonatot,
amig halvany, habos keverék nem keletkezik.

Lassan keverjiik hozzd a tejet és a lisztet, amig az Gsszetevok dssze nem dlinak. Ovatosan
forgassuk bele a tojésfehérje keveréket szilikon spatuldval. Ugyeljiink arra, hogy a
keveréket folyamatosan forgassuk a recept soran, hogy konnyti és leveg6s maradjon.
Melegitse el6 a snack készit6t. Kenje meg a ) ites bevonatu siité

vajjal, vagy enyhén fijja be ket fézéspray-vel.

Amint felmelegedett, dvatosan 6ntsén 60 ml tésztat az alsé sitdlap kézepére, majd
csukja le a fedelet.

Stisse kortilbeliil 5-6 percig, vagy amig a palacsinta aranybarna és puha tapintst nem lesz.
Ismételje meg a maradék tésztaval.

Talalja a kivant feltétekkel.

Csokolddés brownie k

Hozzavaldk

400 g porcukor

250 g sima liszt

85 g kakadpor

4 tojas

125 ml novényi olaj

2 tedskanal vanilia kivonat
2 tedskanal s6
Vaniliafagylalt, télaldshoz
Médszer

Egy nagy talban keverje 6ssze a kakadport, a porcukrot és a névényi olajat.

Adjuk hozza a tojésokat egyenkeént, és jol keverjiik el. Keverijiik hozza a vanilia kivonatot.
Szitdljuk bele a lisztet, a sitéport és a sét a kakad keverékbe.

Keverjiik 6ssze, amig tészta lesz beldle.
A tésztét legaldbb 4 6rdn &t hagyja hi

Melegitse el6 a snack készitét. Kenje meg a ites bevonatu

vajjal, vagy enyhén flijja be éket f6zéspray-vel.

Ovatosan adjon hozza 60 ml tésztat a snack készitéhoz, és zarja le a fedelet.

Siisse kortilbellil 5 percig, vagy amig a palacsinta aranybarna €s puha tapintast nem lesz.
Ovatosan vegye ki a palacsintat a snack készité féegységbdl, és helyezze
dréthdlds hitéracsra.

Ismételje meg a maradék tésztaval.

Télalja csokoladésziruppal meglocsolva.

Banadnos és spendtos palacsinta

Hozzavalok

60 g hajdinaliszt

25 g bébi spendt

4 tojés

2 érett banan

125 ml tej (vagy névényi alapu tejhelyettesitd)
1tedskandl stitépor

Médszer

MEGJEGYZES: Ehhez a recepthez turmixgép
hasznalata sziikséges.

Turmixgép haszndlatéval keverje dssze a tojasokat, bandnt, tejet és spendtot, amig
teljesen 6ssze nem &ll.

Adja hozzé a széraz 6sszeteviket a turmixgéphez, amig tovabb 6ssze nem &linak; a
keveréknek simanak kell lennie.

Melegitse el6 a snack készit6t. Ovatosan 6ntsén 60 ml tésztét lassan az alsé siitélap
kézepére, majd zdrja le a fedelet. Suisse a palacsintat koriilbelil 3 percig.

Ovatosan vegye ki a palacsintat a snack készité féegységbdl, és helyezze

drothdlds hiitérécsra.

Ismételje meg a maradék tésztdval.

Talalja izlés szerint feltétekkel, vagy hasznélja az aldbbi javaslatokat.

Feltét javaslatok

Natur, cukormentes joghurt

Tiszta juharszirup vagy méz

Vegyes bogyds gyiimélcsok

Vegyes magvak

44

itse elé a snack készitét. Kenje meg a 1tes bevonatu siité

vajjal, vagy enyhén fljja be ket f6zéspray-vel.

Ovatosan helyezzen egy pingpong labda méretii adag tésztat az alsé sitélapra,
majd zdrja le a fedelet.

Stuisse kortilbeltil 5-10 percig. A hosszabb siitési idé ropogdsabb kekszeket eredményez.
Ovatosan vegye ki a kekszet a snack készitobdl, és helyezze egy dréthiitérécsra.
Ismételje meg a maradék tésztaval.

Talalja melegen, fagylalttal a tetején, vagy ismételje meg a fenti receptet, hogy fagylaltos
siiti szendvicset készitsen!

Csokidarabos keksz

Hozzavalck

125 g sima liszt

100 g vildgosbarna lagy cukor

100 g csokolddé darabkak

37,5 g megpuhitott, sétlan vaj

1nagy tojas, felverve

1tedskanal vanilia kivonat

1tedskandl siitépor

1 tedskandl s6

Vaniliafagylalt, télaldshoz

Médszer

Egy nagy talban keverjiik 6ssze a vajat és a cukrot, amig halvany és habos lesz.
Adjuk hozzd a tojast és a vaniliat, majd verjiik fel, amig teljesen egynem(i lesz.
Szitdljuk bele a lisztet, a siitéport és a sét a keverékbe, majd keverjik 6ssze, amig
sima nem lesz.

Fakanallal vagy szilikon spatuldval forgassuk bele a csokidarabokat.

Melegitse el6 a snack készit6t. Kenje meg a tapaddsmentes bevonatu siitélapokat
vajjal, vagy enyhén fujja be 6ket fézéspray-vel.

Helyezzen egy pingponglabda méret( tésztagolyGt a snack készitébe, majd csukja
le a fedelét.

Siisse korilbeliil 6-10 percig, vagy amig a siitik aranybarndk nem lesznek. Hosszabb
siitési id6é ropogdsabb siitiket eredményez.

Ovatosan vegye ki a siitiket a snack készit6 féegységbdl, és helyezze Gket egy
rdcsos htitéallvanyra.

Talalja melegen, vaniliafagylalttal a tetején.



Voros barsony keksz

Hozzévalok

225 g liszt

200 g vildgosbarna cukor

175 g sézott vaj, puha

125 g fehércsokoladé pasztilla

100 g porcukor

25 g kakadpor

1nagy tojas

2 tedskandl vanilia kivonat

1tedskandl siitépor

1csepp piros ételfesték

Vaniliafagylalt, télalashoz

Médszer

Egy nagy keverétalban keverd 6ssze a vajat és a cukrot, amig kénny(i és habos nem lesz.
Add hozzd a tojast, a vanilia kivonatot és az ételfestéket a krémes keverékhez, és
keverd 6ssze teljesen. A keverék élénkvoros szinl lesz.

Szitdld bele a lisztet, a kakadt és a siitéport, majd keverd 6ssze. Forgasd bele a fehér
csokolddé darabokat.

Melegitse el6 a snack készitét. Kenje meg a
vajjal, vagy enyhén fljja be éket fézéspray-vel.

Helyezzen egy pingpong-labda méretti tésztdt az alsé siitdlapra, és csukja le a fedelet.
Siisse koriilbeliil 5-10 percig. Ovatosan vegye ki a siitiket a snack készitébél, és
helyezze 6ket egy dréthdlés hiitéracsra.

Ismételje meg a maradék tésztaval.

Télalja melegen; a tetejére tegyen fagylaltot, vagy ismételje meg a fenti receptet, és

y dvicset.

ites bevonatu

Reggeli muffinok

Hozzévalék

1angol muffin

1darab kolbdsz pogdcsa

1tojas

2 szelet paradicsom

1szelet cheddar

Ketchup vagy barna szész, a talaldshoz

Médszer

Melegitse el6 a snack készitét.

Végja félbe a muffint, majd helyezze a snack készitébe és zdrja le a fedelet. Piritsa kb.
2 percig, vagy amig aranybarna nem lesz, majd vegye ki.

Kenje meg a stitélapokat vajjal, vagy fujja le enyhén fézéspray-vel.

Helyezze a kolbdszkorongot a snack készité féegységébe, és zarja le a fedelet.
Susse koriilbeliil 3 percig vagy amig a kolbdszkorong teljesen étsiil, majd vegye ki.
Stisse meg a tojdst a kivant médon az alsé siitélapon. Amig a tojés siil, allitsa 6ssze a muffint.
Télalja paradicsomszeletekkel, sajttal és ketchuppal vagy barna szésszal.

Sajtos muffinok

Hozzavalok

1angol muffin

2 szelet cheddar

2 tedskandl vaj

Médszer

Melegitse el6 a snack készitét.

Végja félbe a muffint, és enyhén vajazza meg a kiilsejét, miel6tt a sajtszeleteket
beillesztené a muffinba.

Helyezze a snack készitébe, és csukja le a fedelet.

Piritsa koriilbeliil 3 percig, vagy amig a muffin aranybarna lesz és a sajt megolvad,
majd vegye ki és télalja.

Roszti

Hozzévaldk

2 kozepes burgonya, hdmozva és reszelve

1tojds

2 hagyma, finomra végva

2 evékanal sima liszt

12 tedskandl hagymapor

¥ tedskandl s6

Ya tedskanal tort fekete bors

Gorog joghurt, télaldshoz

Médszer

Egy nagy télban keverje 6ssze az 6sszes hozzavalét, amig 6ssze nem allnak.
Kanalazzon ki kis adagokat a keverékbdl, és formdzzon beldliik lapos pogdcsékat.
Melegitse el6 a snack készitét. Vajazzuk meg a tapaddsmentes bevonatd siitélapokat,
vagy enyhén fijjuk le fé6zéspray-vel.

HGall6 spatuldval dvatosan helyezzen be egy pogdcsét a Snack készit6 féegységbe,
majd csukja le a fedelét. Egyesével siisse, amig a hash brown-ok aranybarnék és
ropogdsak nem lesznek.

Ovatosan vegye ki a hash brown pogacsékat a snack készitébél, és tegye ket egy
drét hitéracsra.

Télalja egy kandlnyi gorog joghurttal.

LV | Lidzu, saglabajiet instrukcijas turpmakai atsaucei.

Kops$ana un uzturésana

Pirms méginat veikt jebkadu tirisanu vai uzturésanu, atvienojiet uzkodu gatavotaju no
elektroenergijas padeves un parliecinieties, ka tas ir pilniba atdzisis.

1. SOLIS: Notiriet uzkodu gatavotaja korpusu ar mikstu, mitru dranu un ripigi nosusiniet.
2. SOLIS:Nonemiet piedegusu édienu, uzklajot nelielu daudzumu silta Gdens, kas
sajaukts ar vieglu mazgasanas lidzekli, uz ar nelipigu parklajumu klatam gatavosanas
plaksném, péc tam noslaukiet tas tiras ar papira dvieli.Ja &diens ir griti nonemams,
izmantojiet neabrazivu skrapi.

Nekad neizmantojiet skarbus vai abrazivus tifisanas lidzek|us vai skrapjus, lai tiritu
grilu, jo tas var sabojat virsmu.

PIEZIME: Uzkodu ajs ir jatira p&c katras lietos reizes.

LietoSanas instrukcijas
Pirms pirmas lietosanas

Pirms pieslégdanas galvenajam stravas avotam iztiriet uzkodu gatavotaju, ievérojot
sadala «Apkope un uzturésana» dotos noradijumus.

PIEZIME: Lietojot uzkodu gatavotaju pirmo reizi, var
rasties neliela dimu vai smakas izdali$anas. Tas ir normali
un driz izzudis. Nodrosiniet pietiekamu ventilaciju ap
uzkodu gatavotaju.

Uzkodu gatavotaja lietosana

Pirms katras lieto$anas rlipigi uzklajiet planu kartu gatavosanas ellas uz ar nelipigu
parklajumu klatam gatavo$anas plaksném, ieberzéjot to ar papira dvieli. Tas palidzés
pagarinat neli parklajuma kalpo$anas laiku un novérsis uzkodu pielipsanu.

1. SOLIS: Sagatavojiet miklu.

2. SOLIS: Pievienojiet uzkodu gatavotaju kontaktligzdai un ieslédziet to pie galvena
stravas padeves. Indikatora gaisma iedegsies sarkana, noradot, ka uzkodu gatavotajs
irieslégts un uzsilst.

3. SOLIS: Uzsildiet uzkodu gatavotaju aptuveni 2 mindtes. Kad ir sasniegta nepieciesama
temperatira, indikatora gaisma nodziest.

4. SOLIS: Uzmanigi atveriet vaku, izmantojot karstumizturigus cepeskrasns cimdus.
5. SOLIS: lelejiet daju miklas apak$éjas ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes centra un péc tam uzmanigi aizveriet vaku. Lai izvairitos no iz$|aksanas,
lenam ielejiet nelielu daudzumu miklas plaksnes centra un pagaidiet, lidz ta vienmeérigi
sadalas, pirms pievienojat vairak.

6. SOLIS: Gatavojiet aptuveni 6-10 mindtes vai lidz zeltaini brini; periodiski parbaudiet,
uzmanigi atverot vaku, izmantojot karstumizturigus cimdus. Izvairieties no uzkodu
gatavotaja atvérsanas pirms 4 gatavosanas minatém, jo tas nelaus uzkodam pacelties. Ja
nepiecie$ams, uzkodas var pagatavot nedaudz ilgak, idz tas ir briinas atbilstosi velmém.
7. SOLIS: Kad gatavosana ir pabeigta, izmantojiet karstumizturigus krasns cimdus, lai
uzmanigi atvértu vaku, un tad ar karstumizturigu plastmasas vai koka lapstinu nonemiet
uzkodu. Veidojot vairakas partijas, aizveriet vaku péc katras partijas iznemsanas, lai
uzturétu siltumu.

8. SOLIS: Izslédziet un atvienojiet uzkodu
vaku atvertu un laujiet atdzist.

aju no tikla stravas padeves. Atstajiet

PIEZIME: Neparpildiet ar nelipigu parklajumu klatas
gatavosanas plaksni; mikla gatavosanas laika paplasinasies.
Irieteicams piepildit idz %4. Vienmér ieprieks uzkarsgjiet ar
nelipigu parklajumu klatas gatavosanas plaksnes pirms sakt
gatavot. Lietodanas laika indikatora gaisma mirgos, noradot,
ka uzkodu gatavotajs uztur temperatairu.

UZMANIBU: lzmantojiet piesardzibu gatavosanas laika;
uzkodu gatavotajs izdalis tvaiku.

BRIDINAJUMS: Uzkodu gatavotajs un gatavosanas
plaksnes lietosanas laika kiGst loti karstas; vienmer

izmantojiet karstumizturigus cimdus, lai izvairitos
no savainojumiem.

leteikumi un padomi

1. lzvairieties no iz8lakstidanas, pievienojot sastavdalas katras iedobes centra.

2. Jaizmantojat miklu, lenam ielejiet nelielu daudzumu ar nelipigu parklajumu klatas
gatavosanas plaksnés un pagaidiet, lidz ta vienmérigi izklied&jas, pirms pievienojat
vairak, lai izvairitos no parpildidanas riska.

3. Sausu sastavdalu, pieméram, miltu, sijasana palidzés iegtt vienmérigu konsistenci

un izvairities no kunkuliem.

4. lzvairieties atvért uzkodu gatavotaju gatavosanas laika, jo tas |aus izpldst siltumam
un noveérsis burbulu veidosanos.

5. Labakais indikators, kad uzkodas ir gatavas, ir tad, kad tvaiks parstaj izpltst no
uzkodu gatavotaja.
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6. Vienmér izmantojiet sviestu vai &damo ellu , lai iepriek$ apstradatu ar nelipigu
parklajumu klatas gatavosanas plaksnes. Tas ne tikai palidzés aizsargat nelipigo
parklajumu, bet arf atvieglos pagatavoto uzkodu nonemsanu.

7. lzmantojot karstumizturigus plastmasas vai koka piederumus, tiks aizsargats
nelipigais parklajums.

8. Lai ietaupitu laiku, izmantojot uzkodu gatavotaju, sagatavojiet sastavdalas un
maisijumus ieprieks.

Uzglabasana

Parliecinieties, ka uzkodu gatavotajs ir véss, tirs un sauss, pirms uzglabajat to vésa,
sausa vieta.

Nekad neaptiniet vadu ciesi ap uzkodu gatavotaju; aptiniet to brivi, lai izvairitos
no bojajumiem.

Specifikacijas

Produkta kods: EK4215

leeja: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Izeja: 550 W

RECEPTES

Vienkarsas pankiikas

(pietiek 8
120 g parasto miltu
1ola
240 ml piena
2 édamkarotes augu ellas vai sviesta, izkauséts
1@&damkarote cukura
2 téjkarotes cepama pulvera
Vs téjkarote sals
Metode
Cita bloda sakuliet olu, pienu un izkauséto sviestu kopa.
Pievienojiet slapjas sastavdalas sausajam sastavdalam un maisiet, idz masa ir gluda.
Uzsildiet uzkodu gatavotaju. leellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar gatavo3anas aerosolu.
Rupigi pievienojiet 60 ml miklas uzkodu gatavotaja un aizveriet vaku.
Cepiet apméram 5 mintes vai lidz pankika ir zeltaini briina un miksta pieskaroties.
Uzmanigi iznemiet pankiku no uzkodu aja un novietojiet uz restites &sanai.
Atkartojiet ar atlikuso miklu.
Pasniedziet ar vélamajam piedevam.

Bananu Sokolades pankiikas

Sastavdalas

65 g parasto miltu

1banans, saspaidits

1ola

60 ml piena, vai vairak, ja vélaties

2 édamkarotes izkauséta sviesta

2 édamkarotes cukura

2 édamkarotes nesaldinata kakao

1téjkarote vanilas ekstrakta

1téjkarote cepama soda

4 téjkarote sals

Sokolades sirups, pasniegsanai

Metode

Izsijajiet miltus, cukuru, cepamo pulveri un sali liela bloda.

Atseviska bloda sakuliet olu, bananu un izkausétu sviestu.

Pievienojiet mitras sastavdalas sausajam sastavdalam, tad pievienojiet vélamo piena
daudzumu un samaisiet Iidz viendabigai masai.

Uzsildiet uzkodu gatavotaju. leellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar gatavosanas aerosolu.

Rapigi pievienojiet 60 ml miklas uzkodu gatavotaja un aizveriet vaku.

Cepiet apméram 5 minGtes vai lidz pankika ir zeltaini brna un miksta pieskaroties.
Uzmanigi iznemiet pankaku no uzkodu aja un novietojiet uz restites ésanai.
Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Pasniedziet, apslacitu ar Sokolades sirupu.

Bananu un spinatu pankiikas

Sastavdalas

60 g griku miltu

25 g jauno spinatu

4 olas

divi gatavi banani

125 ml piena (vai augu izcelsmes piena alternativa)
1t&jk. cepamais pulveris

Metode

PIEZIME: Si recepte prasa izmantot blenderi.

Izmantojot blenderi, sajauciet olas, bananus, pienu un spinatus, lidz tie pilniba sajaukti.
Blenderi pievienojiet sausas sastavdalas un samaisiet, lidz tas ir pilniba sajauktas;
maisijumam vajadzétu bat vienmérigam.

leprieks uzsildiet uzkodu gatavotaju. Uzmanigi un I&ni ielejiet 60 ml miklas apakséjas
gatavosanas plaksnes vida un aizveriet vaku. Gatavojiet pankiku aptuveni 3 mindtes.
Uzmanigi iznemiet pankaku no uzkodu g: un novietojiet uz restites atc &sanai.
Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Pasniedziet ar vélamajiem papildinajumiem vai izmantojiet ieteikumus, kas noraditi zemak.
Piedevas ieteikumi

Bez piedevam, nesaldinats jogurts

Tirs klavu sirups vai medus

Jauktas ogas

Jauktas séklas




Suflé pankikas

Sastavdalas

2 lielas olas, atdalitas

2 édamkarotes pasuzriigstoso miltu

2 edamkarotes zeltaina smalka cukura

2 édamkarotes piena

1&édamkarote augu ellas

1tejkarote vanilas ekstrakta

Metode

Liela bloda saputojiet olu baltumus un 1 @damkaroti cukura, idz maisijums sabiezé.
Atsevidka bloda saputojiet olu dzeltenumus, atlikuso cukuru un vanilas ekstraktu, lidz
izveidojas gaiss, putains maisijums.

Lénam iecilajiet pienu un miltus, lidz sastavdalas ir apvienojusas. Uzmanigi iecilajiet
olu baltuma maisijumu, izmantojot silikona lapstinu. Parliecinieties, ka visu receptes

gatavo3anas procesu turpinat maisijumu iecilat, lai tas saglabatu vieglumu un gai )

Sarkana samta cepumi

Sastavdalas

225 g miltu

200 g gaisi-brina cukura

175 g salita sviesta, mikstinata
125 g baltas Sokolades gabalini
100 g smalkais cukurs

25 g kakao pulveris

1liela ola

2 téjkarotes vanilas ekstrakta
1t&jk. cepamais pulveris
Sarkanas partikas krasvielas piliens
Vanilas saldéjums, pasniegsanai
Metode

Liela maisi$ bloda kopa sviestu un cukuru, fidz maisjums kldst gaiss

Uzsildiet uzkodu gatavotaju. leellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar gatavosanas aerosolu.

Kad ierice ir uzkarséta, uzmanigi ielejiet 60 ml miklas apakséjas gatavosanas plaksnes
vidu un aizveriet vaku.

Cepiet aptuveni 5-6 minttes vai lidz pankika ir zeltaini briina un miksta pieskarienam.
Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Pasniedziet ar vélamajam piedevam.

Sokolades braunija cepumi

Sastavdalas

400 g smalkais cukurs

250 g parastie milti

85 g kakao pulveris

4 olas

125 ml augu ellas

2 téjkarotes vanilas ekstrakta

2 tejkarotes sals

Vanilas saldéjums, pasniegsanai

Metode

Liela bloda sajauciet kakao pulveri, smalko cukuru un augu ellu.

lesitiet olas pa vienai un labi sajauciet. lemaisiet vanilas ekstraktu.

Izsijajiet miltus, cepamo pulveri un sali kakao maisijuma.

Sajauciet kopa, lidz tiek izveidota mikla.

Atstajiet miklu atdzist vismaz 4 stundas.

Uzsildiet uzkodu gatavotaju. leellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar gatavosanas aerosolu.

Rapigi uzlieciet pingponga bumbinas izméra miklas porciju uz apakséjas gatavosanas
plaksnes un aizveriet vaku.

Cep aptuveni 5-10 mindtes. Garaks gatavo3anas laiks rada kraukskigaki cepumi.
Uzmanigi iznem cepumu no uzkodu gatavotaja un novieto uz stieplu dzesésanas plaukta.
Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Pasniedziet siltu, parklatu ar saldéjumu, vai atkartojiet iepriek$&jo recepti, lai izveidotu
saldéjuma cepumu sendvicu!

Sokolades gabalinu cepumi

Sastavdalas

125 g parasto miltu

100 g gai$a brina miksta cukura

100 g Sokolades &ipsu

37,5 g nesalita sviesta, mikstinats

1liela ola, sakulta

1téjkarote vanilas ekstrakta

1t&jk. cepamais pulveris

2 téjk. sals

Vanilas sald&jums, pasniegsanai

Metode

Liela bloda sakuliet sviestu un cukuru kop3, lidz masa ir gaida un gaisiga.
Pievienojiet olu un vanilu un sakuliet, lidz masa ir labi sajaukta.

Izsijajiet miltus, cepamo pulveri un sali maisijuma un samaisiet, lidz masa ir gluda.
lestradajiet Sokolades gabalinus, izmantojot koka karoti vai silikona lapstinu.
Uzsildiet uzkodu gatavotaju. leellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar gatavo$anas aerosolu.

levietojiet uzkodu gatavotaja pingponga bumbinas lieluma miklas pikuci un aizveriet vaku.
Cepiet aptuveni 6-10 minates vai lidz cepumi ir zeltaini brani. llgaks cepsanas laiks
padara cepumus kraukskigakus.

Rpigi iznemiet cepumus no uzkodu gatavotaja un novietojiet uz stieplu dzesésanas stativa.
Pasniedziet siltu, parklatu ar vanilas saldéjumu.

un gaisigs.

Pievienojiet olu, vanilas ekstraktu un partikas krasvielu saputotajam maisijumam un
visu labi samaisiet. Maisjjums klds kosi sarkans.

lesija miltus, kakao un cepamo pulveri un samaisa kopa. lemaisi baltas Sokolades gabalinus.
Uzsildiet uzkodu gatavotaju. leellojiet ar nelipigu parklajumu klatas gatavosanas
plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar gatavosanas aerosolu.

Novietojiet ping-pong bumbinas lieluma miklas porciju uz apakséjas gatavosanas
plaksnes un aizveriet vaku.

Cepiet aptuveni 5-10 mindtes. Uzmanigi i:
novietojiet uz restes atdzesésanai.
Atkartojiet ar atlikuso miklu.

Pasniedziet siltu, papildinatu ar saldéjumu, vai atkartojiet iepriek$ minéto recepti, lai
izveidotu saldéjuma cepumu sviestmaizi.

nemiet cepumus no uzkodu gatavotaja un

Brokastu mafini

Sastavdalas

1anglu brokastu mafins

1 desas placenis

1ola

2 tomata Skéles

13kéle ¢edara

Kecups vai brina mérce, pasniegsanai

Metode

leprieks uzsildiet uzkodu gatavotaju.

Sagrieziet mafinu uz pusém, tad ievietojiet uzkodu gatavotaja un aizveriet vaku.
Apgrauzdéjiet apméram 2 mindtes vai lidz zeltaini branai krasai un tad iznemiet.
leellojiet gatavosanas plaksnes ar sviestu vai viegli parklajiet ar cepamo aerosolu.
Novietojiet desu placeniti uzkodu gatavotaja un aizveriet vaku. Gatavojiet aptuveni
3 mindtes vai lidz desu placentitis ir pilniba izcepts, un péc tam nonemiet.
Pagatavojiet olu uz apakséjas gatavosanas plaksnes péc vélésanas. Kamér ola
gatavojas, salieciet mafinu.

Pasniedziet ar tomatu $kélitém, sieru un kecupu vai briino mérci.

Siera mafini

Sastavdalas

1anglu brokastu mafins

2 $kéles cedara

2 tejkarotes sviesta

Metode

leprieks uzsildiet uzkodu gatavotaju.

Sagrieziet mafinus uz pusém un viegli uzsmérgjiet sviestu arpusei, pirms ievietojat
siera $kéles mafinos.
Novietojiet uzkodu gatavotaja un aizveriet vaku.

Grauzdéjiet apméram 3 mindtes vai lidz mafinam ir zeltaini briina krasa un siers ir
izkusis, tad iznemiet un pasniedziet.

Kartupelu placenisi

Sastavdalas

2 vidéji kartupeli, nomizoti un sariveti

1ola

%2 sipola, smalki sagriezts

2 édamkarotes parasto miltu

2 t&jkarote sipolu pulvera

Y2 tejk. sals

Va téjk. rupji malti melnie pipari

Grieku jogurts, pasnieg$anai

Metode

Liela bloda samaisiet visas sastavdalas kopa, lidz tas ir sajauktas.

Iznemiet no maisijuma nelielas porcijas un veidojiet tas plakanas placenés.

leprieks uzkarsgjiet uzkodu gatavotaju. lezieZiet ar sviestu ar nelipigu parklajumu klatas
gatavosanas plaksnes vai viegli parkigjiet tas ar gatavo3anas spreju.

Izmantojot karstumizturigu lapstinu, uzmanigi ievietojiet placeni uzkodu gatavotaja
un aizveriet vaku. Cepiet pa vienam, lidz hasbrauni klst zeltaini brani un kraukskigi.
Uzmanigi iznemiet hasbraunus no uzkodu gatavotaja un novietojiet uz stieplu
dzesé3anas rezga.

Pasniedziet ar grieku jogurta picinu.
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EE | Palun séilitage juhised edaspidiseks viitamiseks.

Hooldus ja korrashoid

Enne puhastuse voi hoolduse alustamist eemaldage suupistete valmistaja vooluvérgust
ja kontrollige, et see oleks taielikult jahtunud.

SAMM 1: Piihkige suupistete valmistaja korpus pehme, niiske lapiga ja kuivatage p&hjalikult.
SAMM 2: Eemaldage kiipsetatud toit, kandes kleepumisvastase kattega kii i
véikese koguse sooja vett, segatud kerge pesuvahendiga, seejérel piihkige need
paberrétikuga puhtaks. Kasutage mitteabrasiivset nuustikut, kui toidu eemaldamine
on keeruline.

Arge kunagi kasutage tugevaid v8i abrasiivseid puhastusvahendeid v&i nuustikuid
grilli puhastamiseks, kuna see véib pinda kahjustada.

MARKUS: Suupistete valmistaja tuleks puhastada parast
iga kasutuskorda.

Kasutusjuhised
Enne esmakordset kasutamist

Enne vooluvdrku tihendamist puhastage suupistete valmistaja, jargides juhiseid jaotises
.Hooldus ja hooldamine”.

MARKUS: Kui kasutate suupistete valmistajat esimest korda,
voib eralduda kerget suitsu v&i I6hna. See on normaalne
jataandub peagi. Tagage suupistete valmistaja imbruses
piisav ventilatsioon.

Suupi istaja kast ine

Enne iga kasutuskorda kanna hoolikalt kleept kattega ki

Shuke kiht toidudli, hd6rudes seda sisse paberrétikuga. See aitab pikendada
kleepumisvastase katte eluiga ja véltida suupistete kinnijaamist.

1. SAMM: Valmista tainas.

2. SAMM: Uhenda suupistete valmistaja vooluvérku ja lilita see sisse. Indikaatortuli
sittib punaselt, andes marku, et suupistete valmistaja on sisse lilitatud ja kuumeneb.
3. SAMM: Kuumuta suupistete valmistajat umbes 2 minutit. Indikaatortuli liilitub vélja,
kui vajalik temperatuur on saavutatud.
4. SAMM: Avage kaas ikult,
5. SAMM: Vala osa tainast alumise kleept kattega ki i keskele
ja sulge kaas ikult. Labivoolu valtimi: vala It véike kogus tainast
plaadi keskele ja oota, kuni see uhtlaselt jaotub, enne kui lisad rohkem.

STEP 6: Kiipseta umbes 6-10 minutit voi kuni kuldpruunini; kontrolli perioodiliselt, avades
kaane ettevaatlikult kuumakindlate kinnaste abil. Valdi suupistete valmistaja avamist
enne 4-minutilist kiipsetamist, kuna see véib takistada suupistel kerkida. Vajadusel
voib suupisteid kiipsetada veidi kauem, kuni need on soovitud pruunistumisastmeni.
7. SAMM: Kui kiipsetamine on Idppenud, ava kaas ettevaatlikult kuumakindlate
ahjukinnastega ja eemalda suupiste kuumakindla plast- v3i puidust spaatliga.

Mitme partii valmistamisel sulge kaas iga partii eemaldamise jarel, et séilitada kuumus.
SAMM 8: Lillitage ja vélja ja pistik vooluvérgust. Jatke
kaas lahti ja laske jahtuda.

indlaid ahjukindaid.

MARKUS: Arge tiitke kleepumisvastase kattega
kiipsetusplaate (le; taigen paisub kiipsetamise ajal.
5 i on taita % Alati jendage
kleepumisvastase kattega kiipsetusplaadid enne
kiipsetamise alustamist. Kasutamise ajal indikaatortuli
sittib ja kustub isi, nai et i
valmistaja hoiab temperatuuri.

ETTEVAATUST: Ole ettevaatlik kiipsetamise ajal;
suupistete valmistaja eritab auru.

HOIATUS: Suupistete valmistaja ja kiipsetusplaadid
igastuste valtimiseks

kuumenevad kasutamise ajal vaga;
kasutage alati kuumakindlaid kindaid.

Néapunéited ja nipid

Valtige mahavalgumist, lisades koostisained iga 6nsuse keskele.

2. Kui kasutate tainast, valage aeglaselt vaike kogus kleepumisvastase kattega
kiipsetusplaatidele ja oodake, kuni see (htlaselt jaotub, enne kui lisate veel, et
véltida Ule taitmise ohtu.

3. Kuivainete, naiteks jahu sdelumine aitab saavutada sileda konsistentsi ja véltida tikke.

4. Viltige suupistete istaja avamist ki ise ajal, kuna see laseb kuumusel
véljuda ja takistab mullide tekkimist.

5. Parim néitaja, millal suupisted on valmis, on see, kui aur ei pdase enam suupistete
valmistajast vélja.

6. Alati kasutage void voi toidudli, et eeltéddelda kleepumisvastase

kattega kiipsetusplaate. See aitab mitte ainult kaitsta kleepumisvastast katet, vaid

muudab ka kii uupistete ise it
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7. Kuumakindlate plastist vdi puidust tooriistade kasutamine aitab kaitsta
kleepumisvastast katet.

8. Aja kokkuhoiuks suupistete
segud ette juba varem.

| valmista koostisosad ja

Hoiustamine

Enne hoiustamist kontrollige, et suupistete valmistaja oleks jahe, puhas ja kuiv, ning
hoidke jahedas ja kuivas kohas.

Arge kunagi keerake juf
|6dvalt, et véltida kahjustusi.

1 tihedalt suupistete imber; keerake see

Tehnilised andmed
Tootekood: EK4215

Sisend: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Viljund: 550 W

RETSEPTID




Tavalised pannkoogid
. istab 8 o
120 g tavalist jahu
1muna
240 ml piima
2 spl taimedli voi void, sulatatud
1spl suhkrut
2 tl kiipsetuspulbrit
Y tl soola
Meetod
Kurna jahu, suhkur, kiipsetuspulber ja sool suurde kaussi.
Klopi eraldi kausis muna, piim ja sulavdi kokku.

Soufflé pannkoogid

Koostisosad

2 suurt muna, eraldatud

2 spl isekerkiv jahu

2 spl kuldset peensuhkrut

2 spl piima

1spl taimedli

1tl vaniljeekstrakti

Meetod

Suurde kaussi vahusta munavalged ja 1 spl suhkrut, kuni segu muutub jaigaks.
Eraldi kausis vahusta munakollased, tilejadanud suhkur ja vaniljeekstrakt kuni moodustub
kahvatu, vahutav segu.

Lisa méarjad kuivadele ja sega, kuni segu on iihtlane. Lisage piim ja jahu aeglaselt, voltides, kuni koostisosad on segunenud. Voltige
Eelkuumuta suupistete Maéri kleept kattega kii likult muna sisse, silikoonist spaatlit. Veenduge, et segu
voiga voi piserda kergelt kiipsetuspihustiga. kogu retsepti jooksul volitakse, et see jadks kergeks ja dhuliseks.

Lisa ikult 60 ml tainast suupistete ja sulge kaas. uupistete Méiri kleept kattega kiipsett

Kiipsetage umbes 5 minutit voi kuni pannkook on kuldpruun ja katsudes pehme.

Eemaldage pannkook hoolikalt suupistete valmistajast ja asetage see traadist jahtumisrestile.

Korrake sama tegevust iilejaanud taignaga.
Serveerige vastavalt soovile meelepéraste lisanditega.

Banaani -Sokolaadi pannkoogid

Koostisosad

65 g tavalist jahu

1 banaan, purustatud

1muna

60 ml piima, v&i soovi korral rohkem

2 spl sulatatud vaid

2 spl suhkrut

2 spl magustamata kakaopulbrit

11l vaniljeekstrakti

11l soégisoodat

% tl soola

Sokolaadisiirup, serveerimiseks

Meetod

Kurna jahu, suhkur, kiipsetuspulber ja sool suurde kaussi.
Eraldi kausis vispelda kokku muna, banaan ja sulatatud voi.
Lisa marjad koostisosad kuivade koostisosade hulka, seejarel sega juurde soovitud
kogus piima ja sega, kuni segu on (ihtlane.
Eelkuumuta suupistete i i Kleept

vBiga voi piserda kergelt kiipsetuspihustiga.

Kui seade on kuum, valage ettevaatlikult 60 ml tainast alumise kiipsetusplaadi
keskele ja sulgege kaas.

Kiipsetage umbes 5-6 minutit v&i kuni pannkook on kuldpruun ja katsudes pehme.
Korrake sama tegevust iilejaénud taignaga.

Serveerige vastavalt soovile meelepéraste lisanditega.

Sokolaadi- brownie kiipsised

Koostisosad

400 g peensuhkrut

250 g tavalist jahu

85 g kakaopulbrit

4 muna

125 ml taimedli

2 tl vaniljeekstrakti

2t soola

Vanillijaétis serveerimiseks

Meetod

Suures kausis sega kokku kakaopulber, peensuhkur ja taimedli.

Lisa munad iikshaaval ja sega hésti. Sega hulka vanilliekstrakt.

Séelu jahu, kiipsetuspulber ja sool kakao segu hulka.

Sega kokku, kuni tainas on moodustunud.

Jéta tainas jahtuma vahemalt 4 tunnik:
uupistete ja. Mari kleept

Ef kattega ki

voiga voi piserda kergelt kiipsetuspihustiga.

Lisa likult 60 ml tainast suupistete ja sulge kaas.

Kupsetage umbes 5 minutit v&i kuni pannkook on kuldpruun ja katsudes pehme.
hoolikalt suupistete istajast ja asetage see

traadlstjahtumlsrestlle.

Korrake sama tegevust iilejaanud taignaga.

Serveerige Sokolaadisiirupiga lile valatult.

Banaani ja spinati pannkoogid

Koostisosad

60 g tatrajahu

25 g beebispinatit

4 muna

2 kiipset banaani

125 ml piima (v&i taimse péritoluga piimaasendajat)
11l kiipsetuspulbrit

MARKUS: See retsept nduab blenderi kasutamist.

HE

Kasutades blenderit, segage munad, banaanid, piim ja spinat, kuni need on
taielikult segunenud.

Lisage kuivained blendensse kuni edasise segunemiseni; segu peaks olema thtlane.
Kuumutage i ja. Valage likult 60 ml tainast aeglaselt alumise
kiipsetusplaadi keskele ja sulgege kaas. Kiipsetage pannkooki umbes 3 minutit.
Eemaldage pannkook hoolikalt suupistete valmistajast ja asetage see traadist
jahtumisrestile.

Korrake sama tegevust llejaanud taignaga.

Serveeri lisanditega vastavalt soovile v6i kasutades alltoodud ettepanekuid.

Katete soovitused

Tavaline, magustamata jogurt

Puhas vahtrasiirup v&i mesi

Segatud marjad

Segatud seemned

kattega kiipsett

v8iga voi piserda kergelt kiipsetuspihustiga.

Aseta ettevaatlikult ping-pongi palli suurune tainaports alumisele kleepumisvastase
kattega kiipsetusplaadile ja sulge kaas.

Kiipseta ligikaudu 5-10 minutit. P\kem kupsetusaeg muudab kiipsised krobedamaks.
Eemaldage kiipsis ett: tlikult ja

asetage jahutusrestile.

Korrake sama tegevust tilejadnud taignaga.

Serveerige soojalt, lisage peale jaatis voi korrake (ilaltoodud retsepti, et valmistada
jaatise kiipsisvoileib!

Sokolaaditiikkide kiipsised

Koostisosad

125 g tavalist jahu

100 g heledat pruuni pehmet suhkrut

100 g Sokolaadinédpe

37.5 g soolamata v&i, pehmendatud

1 suur muna, klopitud

1tl vaniljeekstrakti

1l kiipsetuspulbrit

2 1l soola

Vanillijaatis serveerimiseks

Meetod

Suures kausis vahusta voi ja suhkur kuni segu on hele ja kohev.

Lisa muna ja vanilje ning vahusta kuni kdik on hasti segunenud.

Sdelu jahu, kiipsetuspulber ja sool segu sisse ning sega, kuni kdik on tihtlane.

Sega $okolaaditiikid &rnalt tainasse, kasutades puulusikat vdi silikoonist spaatlit.
suupistete istaja. Maari kleepumi: kattega kiipsetusplaadid

vBiga voi piserda kergelt kiipsetuspihustiga.

Asetage pingpongi suurune taignapall suupistete valmistajasse ja sulgege kaas.

Kiipseta umbes 6-10 minutit v6i kuni kiipsised on kuld-pruunid. Pikem kiipsetusaeg

teeb kiipsised krobedamaks.

Eemaldage kiipsised ettevaatlikult suupists te valmistajast ja asetage need jahutusrestile.

Serveerige soojalt, lisage peale vanill
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Punase sameti kiipsised

Koostisosad

225 g jahu

200 g heledat pruuni suhkrut

175 g soolatud void, pehmendatud

125 g valge $okolaadi tiikikesi

100 g peensuhkur

25 g kakaopulber

1suur muna

2 tl vaniljeekstrakti

11l kiipsetuspulbrit

Tilgake punast toiduvarvi

Vanillijaatis serveerimiseks

Meetod

Suures segamiskausis vahusta voi ja suhkur kokku, kuni segu on hele ja kohev.

Lisa muna, vaniljeekstrakt ja toiduvarv segule ning sega, kuni kéik on taielikult
segunenud. Segu muutub erkpunaseks.

Séelu jahu, kakao ja kiipsetuspulber sisse ning sega kokku. Lisa valge $okolaadi
tlikid segule.

Eelkuumuta suupistete Maari kleept
voiga voi piserda kergelt kiipsetuspihustiga.
Aseta alumisele kiipsetusplaadile ping-pongi suurune taignapéts ja sulge kaas.
Kuipseta umbes 5-10 minutit. Eemalda likult kiipsised i i

ja aseta jahutusrestile.

Korrake sama tegevust iilejaanud taignaga.

Serveerige soojalt, kaunistatuna jaatisega voi korrake tlaltoodud retsepti, et luua
jaatisega kupsisevoileib.

kattega kii

Hommikus66gi muffinid

Koostisosad

1inglise muffin

1vorstikotlett

1muna

2 viilu tomatit

1viil cheddarit

Ketchup voi pruun kaste, serveerimiseks

Meetod

Eelsooj uupistete

Laigake muffin pooleks, asetage suupistete valmistajasse ja sulgege kaas. Rostige
umbes 2 minutit v&i kuni kuldpruunini ning seejarel eemaldage.

Maari kiipsetusplaadid vdiga voi piserda kergelt &likihiga.

Aseta vorstikotlet suupistete valmistajasse ja sulge kaas. Kiipseta umbes 3 minutit voi
kuni vorstikotlet on taielikult kiipsenud, seejarel eemalda.

Kiipseta muna vastavalt soovile alumisel kiipsetusplaadil. Kui muna kiipseb, pane
muffin kokku.

Serveeri tomativiilude, juustu ja ketSupi véi pruunika kastmega.

Juustu muffinid

Koostisosad
1inglise muffin

2 viilu cheddarjuustu
2tlvoid

Meetod

uupistete

Loika muffin pooleks ja maari pealispind kergelt voiga enne, kui lisad juustuviilud
muffini sisse.

Aseta suupistete valmistajasse ja sulge kaas.

R&sti umbes 3 minutit v&i kuni muffin on kuldpruun ja juust on sulanud, seejérel
eemalda ja serveeri.

Rost kartulid

Koostisosad

2 keskmist kartulit, kooritud ja riivitud

1muna

2 sibulat, peeneks hakitud

2 spl tavalist jahu

2 tl sibulapulber

Y2 tl soola

¥4 tl purustatud musta pipart

Kreeka jogurt, serveerimiseks

Meetod

Suurde kaussi segage kdik koostisosad kokku, kuni need on segunenud.

Vétke segust véikeseid portsjoneid ja vormige need lamedateks kotlettideks.
tage suupistete Marige kiipsett véiga véi

kergelt kiipsetusdliga.

Kasutades kuumakindlat spaatlit, asetage

ja sulgege kaas. Kiipsetage tikshaaval, kuni kartulikotletid on kuldpruunid ja krébedad.

Eemaldage ettevaatlikult rostitud kartulid suupistete valmistajast ja asetage need

restile jahtuma.

Serveeri koos lusikataie Kreeka jogurtiga.

likult kotlet suupistete
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GR | MapakaAeiote va GUAGEETE TIG 08NYIEG Yia HEMNOVTIKY avapopd.

®povrtida kat cuvtnpnon

MpL EMXEIPNOETE OTTOLOVEATOTE KABAPIOKO 1} CLVTAPNON, ATOCLVEESTE TN UNXAv
TIAPACKELNAG OVAK AMo TNV TTAPOXM PEVHATOG KAl EAEYETE OTL EXEL KPLWOEL TARPWG,
BHMA 1: ZkourtioTe To TMepiBANUA TG HNXAVAG TAPACKELAG OVAK HE £va HaAaKO,
UYPO TTaV KAl OTEYVWOTE TO OKOAAOTIKA.

BHMA 2: Apaipéote ta Egpapéva LMOAEIHATA TPOPWY EGAPHOOVTAG A KPR
T006TNTA XAMAPOU VEPOU QVAHEHELYHEVOD HE EVA ATTLO AMTOPPUTTAVTIKO OTIG TAAKEG
HAYEPEUATOG HE QVTIKOANTIKN EMOTPWON KAl TN CLVEXELQ OKOUTTIOTE TIG ME Hia
XQPTOTIETOETA. XPNOILOTIOOTE £va 1N AELQVTIKO OQPOLYYAPL OE TIEPITTWON TTOL TO
@aynto sivat SOokoAo va apalpebel.

MnV XPNOUWOTIOIELTE TTOTE OKANPA 1 ASLQVTIKA KABAPIOTIKA MOPPUMAVTIKA ) CUPHATAKIA
yia va kaBaploeTe T YKPINEPQ, KaBWG AUTO UMOPE] va TIPOKAAEDEL {NLA OTNV EMPAVELQ.

ZHMEIQEH: H Kupiwg Hovada pnxaviG Tapackeunc ovak
Ba mpémel va kabapiCetal uetd amd kabe xprion.

Obnyieg xpriong

Mpw TV TPWTN XpPHon

MNP GUVEECETE GTNV KEVTPIKNA TTAPOXT PEVHATOG, KABAPIOTE TN HNXAVH TTIAPAOKELAG
OVaK AKOAOLBWVTAG TIG 08NYlEG GTNV EVOTNTA He TiTAO «Ppovtiba Kat cuvtipnon».

ZHMEIQZH: Otav XpnoipOTIOLETE TN HNXaVH TAPAOKELNG
OVAK Yia TIPWTN GOopd, UMopet va mapatnpndst eAagpig
Karvog ) oopr). AuTo elvat pUOIOAOYIKG Kal B UTTOXWPHOEL
ovvToua. PPOVTIOTE va LITAPXEL ETTAPKG AEPIOHOG YOPW
aré T PNxavr) TapaockeLnG ovVax.

Xprion TG HNXAVAG TTAPACKELNG GVaK

Mpw aro KABe Xpron, EPApHOCTE TTPOCEKTIKA LI AETTT OTPWON Hayelpikol Aadlol oTiq
TIAGKEG HAYELPEHATOG HE QVTIKOAMNTIKR EMOTPWON, TPIBOVTAG TO HE HIa XAPTOTETOETA.
AuTS Ba BonBroel oTnV MapAtacn NG SIAPKELAG {wNG TNG QVTIKOMNTIKAG EMOTpwong
Kal Ba anoTPEPEL TO OVaK arTd TO KOMATEL

BHMA 1: EToidote 1o pelypa.

BHMA 2: SUV6£0TE TO QLG KAl EVEPYOTIOIGTE TN HNXAV TAPACKELNAG OVaK 0TV
TIapoxn PELHATOG. H evBEIKTIKN Auxvia Ba avayel KOKKWN, LTTOSEIKVOOVTAG OTL N
HNXavn TTapaocKELNG OVaK EXeL evepyoroinBel kal Bepuaivetal.,

BHMA 3: MpoBeppdveTe TN UNxXavh MapackeLng ovak yia mepimou 2 Aemta. H
evBeIKTIKN Auxvia Ba anevepyoroindel LONG TiTteLxBel n anmatoLpevn Beppokpaatia.
BHMA 4: AVO{ETe MPOOEKTIKA TO KAMAKL XPNOILOTIOWWVTAG YAVTIA (POVPVOL QVOEKTIKA
otn BgppotnTa.

BHMA 5: Pi€te Alyo aré To pelypa oTo KEVTPO TNG KATW MAAKAG HAYEIPENATOG e
QVTIKOMNTIK MIOTPWON KQL OTN GLVEXELA KAEIOTE TIPOGEKTIKA TO KATTAKL TNG CUOKELNG
TIAPACKELNAG OVaK. I'a va anmo@UYETE S1appoEg, PIETE apyd pia Hikpr ToodTnTa and
T0 Helypa 0To KEVTPO TNG MAAKAG HAYEIPENATOG HE AVTIKOANTIKN EMoTpWwon Kat
TIEPIEVETE va SlavepnBel OHOIOHOPPA TPV TIPOCBETETE TIEPIOTOTEPO.

BHMA 6: Maysip£te yia mepimou 6-10 AeTTTd 1} HEXPL VA ATTOKTAOOLV XPUOAPEVIO
XPWHA- EAEYXETE TIEPLOSIKA AVOLYyOVTAG TTPOOEKTIKA TO KATAKL XPNOILOTTOWVTAG
YavTia avBeKTIKA 0T BeppdTNTA. AOPUYETE VA QVOIEETE T GUCKELT TIAPACKELNG
OVaK TIPWV TIEPACOULY 4 AETTTA HAYEIPENATOG, KaBWG auTo Ba eumodioet To ovak va
POLOKWOEL EQV XPEIQOTE], TA OVAK MITOPOLV Va HAYEIPELTOLY Alyo TIEPLOCOTEPO,
HEXPL VA ATTOKTACOLY TO EMBUUNTO XPWHA.

BHMA 7: MOAIG 0AokANpwOEL To payelpepa, XpNOILOTIONOTE YavTia avBeKTIKA oTn
BEPUOTNTA YA VA AVOIEETE TTPOCEKTIKA TO KAITAKL KAl OTr CUVEXELQ APAPETTE TO OVAK
HE Hia QVOEKTIKA 0TN BeppoTNTA MAQOTIKA 1 EOAVN oTTdTtouAa.

‘Otav SnUIoLPYElTe TTOMEG TaPTIBEG, KAEIOTE TO KAMAKL HETA TNV apalpeon KaBe
maptidag yia va slatnpAoete tn BeppodTnTa.

BHMA 8: ArievepyoTTOIf|OTE KAl AMOCULVEEGTE TN MNXAVH TTAPACKELAG OVaK amod
TNV KOPLA TTAPOXT PEVLATOG. APHOTE TO KATTAKL QVOIKTO Kal EMTPEPTE Va KPUWOEL.

ZHMEIQZH: Na pnv yepiZete umepBoAikd tnv mAdka
HAYEPENATOG HE QVTIKOANTIKY emiotpwon- n Opn Ba
Slaotalet katd TN SIAPKELA TOL HAYEPERATOG. ZuVICTATAL
va yepiZete katd 4. Mava va mpoBeppatifeTe TG MAdkeg
HQYEPEHATOG HE QVTIKOMNTIKN EMloTpwon Mpw EeKVAoETe
To payelpepa. Katd t 81dpkeia xpriong, N evEeIKTikr Augvia
Ba avdpet kat Ba ofrvel yia va umodeiEet 6Tt n pnxavn
TIApacKeLNG ovak Slatnpel tn Beppokpacia.

MPOZOXH: Na eloTe TIPOCEKTIKOLKATA TO payeipepa: n
LNXQVr) TIGPAOKEUNG OVAK 6Q EKTTELTTEL ATHO.

MPOEIAOMOIHEH: H pnyavr Tapackeung ovak Kat
OL TTAGKEG MAYEIPENATOG ECTAIVOVTAL TIOAD KATA TN

XPrON- Va XPNOULOTIOLEITE TIAVTA YAVTIA QVOEKTIKA OTN
6pUOTNTA V1A VA AMOPUYETE TPAVUATIOUOUG.




ZUMBOUAEG Kal UTTOSEIEELG

ATAEG THyaviteg

1. ATo@UYETE T 51aPPON TIPOCOETOVTAG TA LAIKA GTO KEVIPO KABE L 6.

2. Avxpnotporoteite XUAS, plETE ApYA HIA HIKPR TTOCOTNTA OTIG TAAKEG HAYEPEHATOG
HE QVTIKOANTIKA eMloTpwon Kat MepIMéVETE va SlavepnBet opoldpopea mpw
TIPOCBEGETE TEPLOOOTEPN, YA VA ATTOPUYETE ToV KivEuVo uTtepxeihong.

3. To KOOKIVIoHA TwV ENPWV GLOTATIKWLY, OTTWG To AAeLPL, Ba Bonerioet va emteuxBel
LUa OHOIBHOPPN LPN KAl Va ArTOPELXBOLY TUXOV GRWAOL.

4. Amo@UYETE TO AVOlyHa TNG UNXAVHAG TTAPACKELNAG OVAK KATA TN SLAPKELd TOu
HayEPENATOG, KABWG auTd Ba emMTpEPel TN Slapuyn NG BepudTNTag Kat Oa
QATTOTPEYEL TOV OXNHATIOHO PUOANIBWV.

5. O kahbtepog Selktng yia To MOTE Ta ovak elvat £Tolua eivat dtav o atpog oTapatd
va SlapelyelL amd T unxavi) TapackeLunG ovaK.

6. Mdvta va xpnotporoleite BoOTuPo 1 AGSI HAYEIPENATOG YIa VA TTIPOETOIUACETE
TIG TTAAKEG HAYEPEHATOG HE QVTIKOMNTIKY £MoTpworn. AuTto Ot Hévo 8a Bondroet
TNV TTPOCTAGIA TNG AVTIKOMNTIKAG EMOTPWANG, AMA Ba SleLKoADVEL eTiong TV
apaipeon Twv PNUEVWY OVaK.

7. Hxpnon maoctikwv i ELAVWY OKELWV AVBEKTIKWY OTn BeppoTNTa Ba Bonrost
0TV TpooTacia TG AVTIKOMNTIKAG EMOTpwonG.

8. Ta va eEOIKOVOHACETE XPOVO KATA TN XPAON TNG MNXAVAG TTAPACKELNG OVaK,
TIPOETOIUACTE TA CUCTATIKA KAl TA MElYHATA APKETA VwpiTEPa.

Armo@nksuon

BeBawwBelte 6TL N unxavr mapackeung ovak elvat §poaepr, Kadapn Kat oTeyvA TipV.
TV armonkeuon os §pocepod, ENPo HEPOG.

Mnv TUNYETE TTOTE TO KAAWSIO OPIXTA YOPW A0 TN HNXQVH TTAPATKELNG OVaK: TUNETE
T0 XaAQpd yla va amo@UYETE TV MPOKANGN ZNHLAc.

Mpodlaypapeg
Kw8ikdg mpoidvtog: EK4215

Eioobog: 220-240 V ~ 50-60 Hz
‘EEob0g: 550 W

2YNTAIE2

"l Pk Lk

A (yia 8 Tyaviteg)
120 g amhd alelpt
1auvyd
240 ml yaha
2 K.0. UTIKO AA8L 1} Mwpévo BolTLPO
1k.0. Caxapn
2 K.y. HITEKWV TIGouVTED
Y K.y. aAGTL
M£0060g
Kookuwiote to alebpy, TN {axapn, T0 HITEKWY TIAOLVTEP KAL TO GAATL GE £va LEYANO HITOA.
Te éva EexwploTo HITOA, XTumnoTe padi To avys, To yaha kat 1o Awpévo Boltupo.
MpocBEoTe Ta LYPA CLCTATIKA 0TA ENPA CLOTATIKA KAl AVAKATEYTE HEXPL VA
YiVEL OHOIOYEVEG.
MpoBeppAveTE TNV KUPIWG HOVASA UNXAVAG TTAPACKELNG ovak. ANelTE TIG TAAKEG
HAYEPENATOG HE QVTIKOAANTIKA eMoTpwon pe BoUTUPO N aleidte eAappd pe
OTIPEL HAYEIPENATOG.
MNpooBote MPooekTKA 60 ml XUAOL OTNV KLPIWG HOVASA HNXAVAG TAPACKELNG
OVaK Kat KAEIOTE TO KATTAKL.
Mayepéte yiamepiriou 5 AeTTtd A Léxpt n Tyavita va sivat xpuoagt kat Hahakr oty agn.
AQAIPESTE TPOCEKTIKA TNV TNyavita armd TV Hnxav TTApAacKELNG OVaK KAt TOMoBeTAoTe
v ot pia oxapa YOENG.
EmavaldBete pe To LMoo petypa.
TepBipete pe yapvitoLpeg TG eMAOYNG 0ag.

Tnyaviteg pe prravava kat GokoAdta

Zuotatika

65 yp. a6 aleLpL

1 prmavava, ToAtomotnuévn

1auyd

60 ml YA, A epLO0OTEPO Qv EMOUElTE

2 KOUTAAIEG TNG 0oUTTIAG AWHEVO BoUTUPO

2 KoUTaAIEG TG covTag {axapn

2 KOUTAAIEG TNG 0oUTIag KAaKAo Xwpig Zaxapn

1 KOUTAAGKL TOL YAUKOU ekxONopa Bavihiag

1 KOUTAAGKL TOU YAUKOU HAYEIPIKT 006a

Y4 K.y. QAATL

Z1poTL coKoAATAG, Yia oepBiplopa

M£0060¢

KookwioTe To arelpl, TN AXapn, TO MITEIKIV TIAOUVTEP KAl TO AAATL OE £va HEYAAO WITOA.
T €va EeXwPLOTO UIMOA, XTUTNOTE Hadi To auyo, TV Hravava Kat To AwpEVo BolTupo.
MpocBEaTe Ta LYPA CLOTATIKA OTA ENPA CUCTATIKA, OTN CLVEXELQ QVAKATEYTE TNV
EMOLUNTN TTOCOTNTA YAAAKTOG KAl QVALEIETE HEXPL VA Yivel Agio.

MpoBePAVETE TV KUPIWG HOVASA UNXAVAG TTAPAOKELNG ovak. ANEIPTE TIG TTAAKEG
HAYEIPERATOG HE QVTIKOAMNTIKA eMioTpwon pe BolTupo N aAeldte ehagpd pe
OTIPEL HAYEIPENATOG,

MpooBEote MpooekTiKA 60 Ml XUAOL GTNV KUPIWG HOVASA HNXAVAG TTAPACKELAG
OVaK Kat KAEIOTE TO KATTAKL.

MayeipéPte yia mepimou 5 Aemrtd i} péxpt n Thyavita va ival xpuoagl kat parakn
otV agn.

AQAIPECTE TTPOOEKTIKA TNV TRyavita amd TNV Pnxavr mapackeung ovak Kat
ToToPETAOTE TNV o€ pia oxdpa YOENG.

EnavaldBete pe To uroAouTo petypa.

SepPBlpeTe MEPIXOVOVTAG HE OLPOTIL GOKOAATAG,

Tnyaviteg pe prravava Kat orravakt

Zuotatkd

60 g alevpL payomupou

25 g BPEPIKO omavakt

4 avya

2 WPIHEG PrTavAvES

125 ml yaAa (i eVaMaKTIKO QUTIKAG TIPOEAELONG)
1K.YA. HIEKWY TIAOLVTEP

M£8060¢

ZHMEIQZH: Auti n ouvtayn anattel T xprion HMEvVTep.

XpNoWomowvTag va UMAEVTEP, CUVBLACTE Ta ALYA, TIG HMTAVAVEG, TO YAAQ Kat TO
OTTIAVAKL HEXPL VA QVapelXBo0V TTARPWG.

MpocBéote Ta ENPA LAKA 0TO MIMAEVTEP HEXPL VA QVapeKBoLV Mepattépw. To petypa
TIpEMEL va eivat Aefo.

MpoBEPUAVETE TN HNXavA TTAPacKeLNG ovak. MpooekTikd, piEte 60 ml TOUNG apyd
OTO KEVTPO TNG KATW TTAAKAG HAYEIPEHATOG Kal KAEIOTE TO Kamdkl. Mayepedte tn
Tnyavita ywa nepirov 3 Aertd.

AQAIPECTE TTPOCEKTIKA TNV TNyavita amé Ty Pnxavr Tapackeung ovak Kat
TOMOBETAGTE TNV O pia oxapa YOENG.

EnavaldBete pe To uridAouro pelypa.

ZePPIPETE PE YAPVITOVPEG TNG EMAOYAG 0TS ] XPNOWOTIOWOTE TIG TTAPAKATW TIPOTACELG,
Mpotdosig Mapvipioparog

AN, xwpig Zaxapn ylaoLupTt

KaBapo alpdm opevdapou i péAL

Avdpeikta povpa

AVALEIKTOL OTIOPOL
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ZOUPAE TTAVKEIKG

Zuotatika

2 peydha avyd, xwplopeva

2 KOUTAALEG TNG 0oUTTIAG AAEUPL TTOL POVCKUWVEL LEVO TOL

2 KOUTAAEG TNG ooUTTag Xpuon Aerth axapn

2 KOUTAAEG TNG coUTTag yaha

1 KoUTANA TNG cOLTIAG PUTIKG AASL

1 KOUTAAAKI TOL YAUKOU ekxUAlopa Bavihiag

Mé00o60g

Te éva peydAo UoA, XTurmote padi ta aomipddla avywv kat 1 kovtahd TG colmag
Taxapn, LéxpL To petypa va opiEet.

Te éva EexwpLoTO UTOA, XTUTAOTE Hadl TOUG KPOKOUG ALYWY, TV LTTGAOITN Zaxapn
Kal To ekxLAoHaA Bavilag pEXPL VA GXNHATIOTEL £va QVOIXTOXPWHO, APPWSEG HetyHa.
ApYd EVOWHATWOTE TO YAAA Kal To AAEVPL HEXPL VA GUVELACTOLY TA CLCTATIKA.
MPOCEKTIKA EVOWUATWOTE TO HEIYMA TWV acTTPadiiv QLYW XPNOIHOTIOWWVTAG Hia
ondatouAa 6AKOvNG. BeBawwdelte 6Tt ouvexieTe va eVowHATWVETE TO petypa kad'
6An T S1ApKELA TNG CUVTAYAG YIA VA TTApApEVEL EAAPPL Kat appdTo.
MpoBeppdveTe TNV KUplWG HOVASA UNXAVAG TTAPACKEULRG ovak. ANEIPTE TIG TTAAKEG
HAYEPERATOG HE QVTIKOANTIKA eMioTpwon pe BoLTupo 1 aheidte eEhappd pe
OTTPEL HAYEIPENATOG.

MOALG Zeotabel, piEte MpooekTikA 60 ml XUAOL GTO KEVTPO TNG KATW TTAAKAG
HAYEIPENATOG KAl KAEIOTE TO KATTAKL.

MayelpéPte yia mepimou 5-6 AeTrtd fj péxpL oL TNyaviteg va eival xpuookage Kat
HaAakég oty agn.

EmavaldBete pe To LIOAoLTo pelypa.

TepBlpete pe yapvitoLpeg TG eMAOYNG 6ag.

Mmokota brownie cokoAdtag

Zuotatika

400 yp. axapn KPLUOTAAAK

250 yp. a6 arelpt

85 yp. KaKAo o€ oKovn

4 auya

125 ml QUTIKO €Aato

2 K.y. ekxONopa Bavihiag

2 Ky. a\aTt

Maywto Bavila, yia oepBiplopa

Mé0o6og

€ €va PEYANO HITOA, CUVBUAGTE TN OKOVN KAKAO, TN {axapn KPUCTAAIKT KAl TO QUTIKO AASL.
XTUTNOTE Ta ALYA va-Eva Kal avakatéPte kahd. AvapelEte To ekxOAlopa Bavilag.
KookivioTe To ahelpl, TO MITEIKIY TTAOLVTEP KAl TO QAQTL OTO HElyHA KAKAO.
Avakatéte PEXPL VA oXNUATIOTE! pua 0N,

ApnoTe TN Q0N VA KPLWOEL YA TOLAAXIOTOV 4 WPEG.

MPOBEPUAVETE TNV KUPIWG HOVASA UNXAVAG TTAPAcKELNG ovak. ANEIPTE TIg TAAKEG
HAYEPERATOG HE QVTIKOMNTIKA eMMoTpwon pe BoLTLPO N aAeiPte EAaPpa pe
OTIPEL HAYEIPENATOG,.

BAATE TPOCEKTIKA WA pepida VNG o PEYEBOG UIMAAAKL TIVYK TIOVYK OTNV KATW
TIAQKQ LAYELPEHATOG KAl KAEIOTE TO KAMAKL

MayeipePte yia miepimou 5-10 Aemtd. O HeYaAUTEPOG XPOVOG HAYEIPEUATOG TTAPAYEL
IO TPpayavd PmokoTa.

AQQIPECTE TIPOTEKTIKA TO UIMOKOTO Ard TV KUPIWG HovVASa UNXavhg TTapackeung
OVOK Kal TOTTOBETAOTE TO € pia oxapa yia Yugn.

EmavaAdBeTe e To LTTOAOLTO pelypa.

SepBipete Leotd, pe MaywTd amd mavw 1 EMavaAABETE TNV APANavw cuvtayn yla
Va SNOLPYACETE «CAVTOULTG HIMIOKOTOU HE TTAywTo»!

MrTioKOTA HE KOPHATAKIA GOKOAATAG

ZuoTatika

125 g amhd akebpt

100 g pahakn avolxtn kaotavh axapn.

100 g KOHHATAKIa COKOAATAG

37,5 g avaAato BoOTupo, HAAAKWHEVO

1 peyGAo Quyd, XTUTINHEVO

1 KOLTAAAKL TOL YAUKOU ekxONopa Bavihiag

1K.YA. HMEKWY TTAOLVTEP

Y2 kYA ahaTt

Maywto Bavila, yia oepBipiopa

Mé60o60g

T éva HEYAAO UMOA, XTUTTHOTE To BoUTLPO Kal TN Laxapn padi pHéEXpL va yivouv
QVOIXTOXPWHA Kal appdta.

MpooBote To avyd kai T Bavilia Kat XTUTTAOTE Ta HEXPL VA oLVELACTOLY KAAA.
Kookuiote To ahelpl, TN okdvn Ynoipatog kat To aldtt oTo Helypa Kat cuvduaoTe
HEXPL va Yivel Agio.

AUTAGWOTE TA KOUPATIA GOKOAATAG XPNOLUOTOILVTAg Hia E0Avn koutdla i
OTAToUAa GINKOVNG.

MpoBeppAVETE TNV KLPIWG HOVABA UNXAVAG TTAPATKELNG OVaK. ANEIPTE TIG TTAAKEG
HAYEIPERATOG HE QVTIKOMNTIKA EMOTpwon pe BoLTLPO N aleiPte EAaPPA pe
OTIPEL HAYEIPENATOG.

BaAte pia moodtnta OHNG oTo HEYEBOG HITAGKL TOU TTIVYK-TIOVYK 0TV KLPIWG povasda
HNXQVAG TTaPACKELNG OVAK KAl KAEIOTE TO KATAKL.

Mayeipedte yia mepimou 6-10 AemTd, A HEXPL TA UMOKOTA va gival xpuoagévia. O
HEYAADTEPOG XPOVOG HAYEIPEHATOG TTAPAYEL TPAYAVOTEPA HITOKOTA.

AQAIPECTE TIPOTEKTIKA TA UIMOKGTA ArT6 TNV KUPIWG HOVASA HNXAVAG TTAPACKELAG
OVaK Kal TOTOBETHOTE Ta o€ ua oxapa YOENG.

TepBipete Leotd, pe maywto Bavilia armd mavw.
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MrmokoTa KOKKIvou BeAovSou

Zuotatika

225 g akelpt

200 g avoixth kactavn axapn

175 g aAaTIopEVO BoUTUPO, HAAKWHEVO

125 g Aeukég oTaydveg coKoAATag

100 g Zaxapn KPUGTANIKY

25 g Kakdao o okovn

1 peydho avyd

2 K.y. ekxONopa Bavihag

1K.yA. HITEKWY TTIGoLVTEP

TTayova KOKKIVNG XPWOTIKAG TPOPIHWY

MNaywto Bavila, yia cepBipopa

M£0060g

Te éva peyANo HIMOA avapgng, XTUTMOTE To BoVTUPO Kal TN axapn Hall péxpt va
yivouv appdta Kat agpwsn.

MpocBEcTe To ALY, TO EKXONGHA BaviMag KAl To XPWHA TPOPIHWY OTO piyHa TTou EXeL
6N XTUMNBEl PEXPL VA EVOWHATWBOOLV TIAPWG. To piyHa Ba £XEL EVTOVO KOKKIVO XPWHA.
KookwioTe To alelpl, TO KAKAO Kal TO UITEKWY TTAOLVTEP Kal avakatéYte Ta pagi.
EVOWHATWOTE TA KOPUATAKIA AEUKAG GOKOAATAG.

MpoBeppAVETE TNV KUPIWG HOVASA UNXAVAG TTAPACKELNG ovak. ANelWTE TIG TAAKEG
HAYEPENATOG HE QVTIKOAANTIKA eMioTpwon pe BoUTuPO N aleldte eEAappd pe
OTIPEL HAYEIPENATOG.

TomoBETAOTE pua HITAAA OHNG HEYEBOUG TVYK-TIOVYK OTNV KATW MAGKA HAYEPERATOG
Kat KAEIGTE TO KaTTAKL.

Mayeipéte yia miepimou 5-10 Aertd. AQAIPESTE TTPOCEKTIKA TA UMOKOTA artd Ty
KuPlWG HOVASA HNXaVG TAPACKELNG OVaK Kal TOTTOBETACTE Ta ot oxapa YUENG.
EmavaldBeTe pe To LMoo petypa.

TepBipete {eotd, pe Maywto amd mavw 1 eMavaldBeTe TV Mapanmdvw cuvtayn ya
Va PTIAEETE £va GAVTOULLTG MITIOKOTO HE TTaywTo.

Magivg mpwivoy

Zuotatika

1 ayyAd pagw

1 WMPTEKL AOUKAVIKOU

1auyd

2 @éteg viopdta

1 @éta Toéviap

Kétoam i kage odAtoq, yia oepBiplopa

M£0060¢

MPOBEPUAVETE TN MNXQVH TAPACKELNG OVAK.

KOYTe TO MA@V 0TN HEDN Kal TOMOBETAOTE TO OTN UNXAVH TIAPACKELNG OVAK Kat
kAeloTe To kKamakl. WHoTe yia mepimou 2 AeTTa 1} HEXPL va Yivel XpuooKkaoTtavo Kat
OTN CUVEXELQ APAIPETTE TO.

AABWOTE TG MAAKEG MAYEIPENATOG HE BOUTUPO A KAADYTE ENAPEA LE OTTPEL LAYELPIKNG.
TOMOBETAOTE TO UMPTEKL AOUKAVIKOU OTN MNXAVH TIAPACKELAG OVAK KAl KAEIOTE TO
Kandakl. Mayelpeyte yia mepimou 3 AeTTa 1} HEXPL TO UMIPTEKL AOLKAVIKOUL va givat
TTANPWG HAYEIPEUEVO KAl OTN CUVEXELQ APAPETTE.

Mayelp£YTe To QuyO OMWG EMBUHEITE TNV KATW TTAAKA LAYEPERATOG. EVi) To auyd
HAYEIPEVETAL, CUVAPHONOYNOTE TO HAPIV.

SepBlpeTe pe PETEG VTONATAG, TUPL KA KETOAT ) KAPE OAATOA.

Maguvg tuplov

Zuotatkd

1ayyAkd paew

2 @éteg Toéviap

2 KouTaAAKLa Tou YAUKoL BoUTLPO

Mé£8060¢

MpoBEPUAVETE TN PNXAVr TAPACKELNG OVAK.

KOWTE TO paAIv 0T PEON KAl BOLTUPWOTE EAAPPA TO EEWTEPIKO TIPWV ELOAYAYETE
TG PETEG TUPLOL OTO HAPW.

TomoBETHOTE 0N HNXaVR TTAPATKELNG OVAK KAl KAEIOTE TO KAMAKL.

Wrote yia mepirmou 3 AemTd A HEXPL VA POBIOEL TO HAPIV Kal va NWOEL To Tupl, oTn
OUVEXELQ APAIPETTE Kal OEPPIPETE.

TPIMHEVEG TTATATEG TNYAVANTES

Zuotatika

2 PETPIEG TTATATEG, EEPAOUSIOUEVEG KA TPIUUEVEG

1auvyd

2 KPEUHLBL, YINOKOHHEVO

2 KoLTANIEG TNG coLTag amid alelpt

12 KOUTAAGKL TOL YAUKOU KPEUHLEGOKOVN

% KYA. aAaTt

4 K.YA. OTIAGHEVO HAOPO THITEPL

EMnviké ylaobpty, yia oepBipiopa

M£6060g

Te £va peyaho oA, avakatéPte OAa Ta LAKA padi HEXPL va opoyEvoTToIn8o0v.
BYAATE LIKPEG TTOOOTNTEG QM6 TO HElyHa KAl SWOTE TOUG OXAKA EMMESWY HIMPTEKILV.
MpoBeppAveTe TV KLPIWG HOVASA UNXAVAG TTAPACKELNG OVaK. AASWOTE TIG TAAKEG
LQYEIPENATOG HE QVTIKOMNTIKN eMoTpwon pe BoUTUPO N EPAPUOCTE pia EAaPPLA
ETMKAALYN HE OTIPEL LAYEIPEUATOG.

XPNOOTIOWIVTAG LA QVBEKTIKF 0T BEPHOTNTA OTIATOUAQ, TOTTOBETAOTE TIPOCEKTIKA
£va PMPTEKL OTN UNXAVH TIAPACKELNG OVaK Kal KAEIOTE To Kamdkl. Mayeipéte éva
KABE POPA UEXPL OL TTATATOKPOKETEG VA YIVOLV XPUCOKAGTAVOL KAl TPAYAVOL.
AQQUPECTE TIPOGEKTIKA TIG TTATATOKPOKETEG ATTO Tr HNXAVH TTAPACKELAG OVAK Kal
TOMoPETHOTE TIG O€ pua oxdpa YOENG.

TepBipete pe pia kouTaMd ENNVIKO yiaoLpTL



DK | Gem venligst instruktionerne til fremtidig reference.

Pleje og vedligeholdelse

For du forsgger nogen rengering eller vedligeholdelse, skal du afbryde snackmaskinen
fra stikkontakten og sikre, at den er helt afkglet.

TRIN 1: Tor snackmaskinens kabinet af med en blgd, fugtig klud og ter grundigt.
TRIN 2: Fjern indbraendt mad ved at pafere en lille maengde varmt vand blandet med et
mildt vaskemiddel pa de non-stick-belagte madlavningsplader, og ter dem derefter af med
et stykke kokkenrulle. Brug en ikke-slibende skurepude, hvis maden er sveer at fierne.
Brug aldrig skrappe eller slibende renggringsmidler eller skurepuder til at rengore
grillen, da dette kan beskadige overfladen.

BEMZRK: Snackmaskinen skal rengeres efter hver brug.

Brugsanvisning
For forste brug

For tilslutning til netstrem, renger snackmaskinen ved at folge instruktionerne i afsnittet
med titlen »Pleje og vedligeholdelse«.

BEMZRK: Nar snackmaskinen bruges for forste gang,
kan der udsendes en svag rag eller lugt. Dette er normalt
og vil snart aftage. Serg for tilstreekkelig ventilation
oomkring snackmaskinen.

Brug af snackmaskinen

For hver brug, pafer forsigtigt et tyndt lag madolie pd de non-stick-belagte
madlavningsplader og gnid det ind med et papirhdndkleede. Dette vil hjeelpe med
at forleenge levetiden pa non-stick-belaegningen og forhindre snacks i at klistre.
TRIN 1: Forbered dejen.

TRIN 2: Szet snac inens stik i stil 1, 0og teend for den pa
hovedstrgmforsyningen. Kontrollampen vil lyse radit, hvilket signalerer, at snackmaskinen
er teendt og varmer op.

TRIN 3: Forvarm snackmaskinen i ca. 2 minutter. Kontrollampen slukker, nar den
kraevede temperatur er ndet.

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

TRIN 5: Hzeld 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 haelde en lille meengde
af dejen i midten af pladen og vente pa, at den fordeler sig jeevnt, for du tilfgjer mere.
TRIN 6: Kog i ca. 6-10 minutter eller indtil gyldenbrun; kontroller periodisk ved forsigtigt
at &bne 1dget med varmebestandige handsker. Undga at abne snackmaskinen for 4
minutters tilberedning, da dette vil forhindre snacken i at haeve sig. Om nedvendigt
kan snacks tilberedes lidt leengere, indtil de er brunet efter gnske.

TRIN 7: Nér tilberedningen er fuldfert, brug varmebestandige ovnhandsker til forsigtigt
at bne laget, og fjern derefter snacken med en varmebestandig plast- eller traespatel.
Ved tilberedning af flere portioner, luk laget efter at have fiernet hver portion for at
bevare varmen.

TRIN 8: Sluk og tag snacl inen ud af stil . Lad Iaget sta abent og lad
den 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

dlavni ,inden du der at tilberede. Under
brug vil kontrollampen teende og slukke for at angive, at
Sr i opretholder p

FORSIGTIG: Veer forsigtig under madlavning;
snackmaskinen vil udsende damp.

ADVARSEL: Snackmaskinen og madlavningspladermne

bliver megetvarme under brug; brug altid varmebestandige:
handsker for at undgé skader.

Hints og tips

1. Undga spild ved at tilseette ingredienser i midten af hver brend.
Hvis du bruger en dej, heeld langsomt en lille maengde pa de non-stick-belagte
madlavningsplader og vent p4, at det fordeles jeevnt, inden du tilseetter mere, for
at undga risikoen for overfyldning.

3. Sigtning af terre ingredienser, sdsom mel, vil hjeelpe med at skabe en glat konsistens
og undga klumper.
4. Undga at dbne snackmaskinen under madlavning, da det vil tillade varme at slippe

ud og forhindre bobler i at danne sig.

5. Den bedste indikator for, hvornar snacks er feerdige, er, ndr dampen holder op
med at slippe ud fra snackmaskinen.

6. Brug altid smer eller madolie til at forbehandle de non-stick-belagte
madlavningsplader. Dette vil ikke kun hjselpe med at beskytte non-stick-belsegningen, men
det vil ogsa gere det lettere at fierne de tilberedte snacks.

7. Brugen af digt plast eller traer vil hjaeelpe med at
beskytte non-stick-belaegningen.

8. For at spare tid, nar du bruger snackmaskinen, skal du forberede ingredienserne
og blandingerne i god tid.

Opbevaring

Kontroller, at snackmaskinen er kelig, ren og ter, fer den opbevares et kaligt, tort sted.
Vikl aldrig ledningen stramt omkring snackmaskinen; vikl den Igst for at undga at
forarsage skade.

Specifikationer

Produktkode: EK4215
Indgang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Output: 550 W

OPSKRIFTER




Almindelige pandekager

(giver 8 )
120 g almindeligt mel
1eeg
240 ml maelk
2 spsk vegetabilsk olie eller smor, smeltet
1spsk sukker
2 tsk bagepulver
Ya tsk salt
Fremgangsmade
Sigt melet, sukkeret, bagepulveret og saltet i en stor skal.
| en separat skal piskes aeg, meelk og smeltet smor sammen.
Tilseet de véade ingredienser til de torre ingredienser og rer, indtil det er glat.
Forvarm snackmaskinen. Smer de non-stick-belagte madlavningsplader med smor
eller let beleeg med madlavningsspray.
Tilseet forsigtigt 60 ml dej til Hovedenhed for snackmaskine, og luk laget.
Bag i ca. 5 minutter eller indtil pandekagen er gyldenbrun og bled at rere ved.
Fjern forsigtigt pandekagen fra snackmaskinen og laeg den p4 en bagerist.
Gentag med den resterende dej.
Server med toppings efter anske.

Banan- chokolade pandekager

Ingredienser

65 g almindeligt mel

1banan, moset

1eeg

60 ml maelk, eller mere hvis det gnskes

2 spsk smeltet smar

2 spsk sukker

2 spsk usedet kakao

1tsk vaniljeekstrakt

1tsk natron

YA tsk salt

Chokoladesirup, til servering

Fremgangsmade

Sigt melet, sukkeret, bagepulveret og saltet i en stor skal.

| en separat skal piskes agget, bananen og det smeltede smer sammen.
Tilseet de vade ingredienser til de terre ingredienser, rer derefter den gnskede meengde
meelk i og bland, indtil massen er ensartet.

Forvarm snackmaskinen. Smer de non-stick-belagte madlavningsplader med smeor
eller let beleeg med madlavningsspray.

Tilseet forsigtigt 60 ml dej til Hovedenhed for snackmaskine, og luk laget.

Bag i ca. 5 minutter eller indtil pandekagen er gyldenbrun og bled at rere ved.
Fjern forsigtigt pandekagen fra snackmaskinen og laeg den pa en bagerist.
Gentag med den resterende dej.

Server med chokoladesirup dryppet ovenpa.

Banan- og spinatpandekager

Ingredienser

60 g boghvedemel

25 g baby spinat

4 &g

2 modne bananer

125 ml meelk (eller plantebaseret maelkealternativ)
1tsk bagepulver

Fremgangsmade

BEM/RK: Denne opskrift kraever brug af en blender.

Brug en blender til at blande seggene, bananerne, maelken og spinaten, indtil det
er helt blandet.

Tilsaet de torre ingredienser til blenderen, indtil det er yderligere blandet; blandingen
skal veere glat.

Forvarm snackmaskinen. Heeld forsigtigt 60 ml dej langsomt i midten af den nedre
Non-stick-belagte madlavningsplade, og luk laget. Bag pandekagen i ca. 3 minutter.
Fjern forsigtigt pandekagen fra snackmaskinen og laeg den pé en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

Servér med enskede toppings eller brug forslagene nedenfor.

Forslag til topping

Naturel, usgdet yoghurt

Ren ahornsirup eller honning

Blandede baer

Blandede frg
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Soufflé pandekager

Ingredienser

2 store aeg, adskilt

2 spsk selvhaevende mel

2 spsk gyldent stedt sukker

2 spsk maelk

1spsk vegetabilsk olie

1tsk vaniljeekstrakt

Fremgangsmade

| en stor skal piskes aeggehviderne og 1 spsk sukker sammen, indtil blandingen
bliver stiv.

| en separat skal piskes seggeblommerne, det resterende sukker og vaniljeekstrakten
sammen, indtil der dannes en lys, skummende blanding.

Vend langsomt maelken og melet i, indtil ingredienserne er samlet. Vend forsigtigt
aeggehvideblandingen i med en silikonespatel. Serg for at blive ved med at vende
blandingen gennem hele opskriften for at bevare den lette og luftige konsistens.
Forvarm snackmaskinen. Smer de non-stick-belagte madlavningsplader med smer
eller let beleeg med madlavningsspray.

Nar den er opvarmet, heeld forsigtigt 60 ml dej i midten af den nedre madlavningsplade
og luk laget.

Kog i ca. 5-6 minutter, eller indtil pandekagen er gyldenbrun og bled at rore ved.
Gentag med den resterende dej.

Server med toppings efter gnske.

t le- brownie

Ingredienser

400 g fintsukker

250 g almindeligt mel

85 g kakaopulver

4 &g

125 ml vegetabilsk olie

2 tsk vaniljeekstrakt

2 tsk salt

Vaniljeis, til servering

Fremgangsmade

| en stor skal blandes kakaopulver, flormelis og vegetabilsk olie.

Pisk aeggene i én ad gangen og bland godt. Rer vaniljeekstrakt i.

Si melet, bagepulveret og saltet ned i kakaoblandingen.

Bland sammen, indtil der dannes en dej.

Lad dejen kole ned i mindst 4 timer.

Forvarm snackmaskinen. Smer de non-stick-belagte madlavningsplader med smor
eller let beleeg med madlavningsspray.

Anbring forsigtigt en klat dej pa sterrelse med en bordtennisbold p& den nedre
madlavningsplade og luk laget.

Tilbered i ca. 5-10 minutter. Leengere tilberedningstid giver sprodere smakager.
Fjern forsigtigt smakagen fra snackmaskinen og leeg den pa en bagerist.
Gentag med den resterende dej.

Server varm, toppet med is, eller gentag ovenstdende opskrift for at lave

en iscookie-sandwich!

Chokolade chipcookies

Ingredienser

125 g almindeligt mel

100 g lys brun blgdt sukker

100 g chokoladechips

37,5 g usaltet smer, blgdgjort

1 stort &eg, sammenpisket

1tsk vaniljeekstrakt

1tsk bagepulver

Y tsk salt

Vaniljeis, til servering

Fremgangsmade

I en stor skal piskes smor og sukker sammen, indtil det er lyst og luftigt.

Tilseet aegget og vaniljen og pisk, indtil det er godt blandet.

Sigt melet, bagepulveret og saltet i blandingen og rer det sammen, indtil det er glat.
Vend chokoladestykkerne i med en traeske eller silikonespatel.

Forvarm snackmaskinen. Smer de non-stick-belagte madlavningsplader med smor
eller let beleeg med madlavningsspray.

Placer en klat dej pa storrelse med en bordtennisbold i snackmaskinen og luk laget.
Bag i ca. 6-10 minutter, eller indtil smakagerne er gyldenbrune. Leengere bagetider
giver sprodere smakager.

Fjern forsigtigt smakagerne fra snackmaskinen og placer dem pa en bagerist.
Server varm, toppet med vaniljeis.

Red velvet smakager

Ingredienser

225 g mel

200 g lyst brun farin

175 g saltet smer, bladgjort
125 g hvide chokoladechips
100 g fint sukker

25 g kakaopulver

1stort &eg

2 tsk vaniljeekstrakt

1tsk bagepulver

Drabe rod madfarve
Vaniljeis, til servering



Fremgangsmade

| en stor blandeskal piskes smer og sukker sammen, indtil det er lyst og luftigt.
Tilseet segget, vaniljeekstraktet og fedevarefarven til den piskede blanding, indtil det
er fuldsteendig kombineret. Blandingen vil fremsta klart red.

Sigt melet, kakao og bagepulver i, og bland det sammen. Vend de hvide chokoladechips i.
Forvarm snackmaskinen. Smer de non-stick-belagte madlavningsplader med smor
eller let beleeg med madlavningsspray.

Placér en skefuld dej pa storrelse med en bordtennisbold pa den nedre madlavningsplade
og luk laget.

Kog i ca. 5-10 minutter. Fjern forsigtigt smakagerne fra snackmaskinen og placér
pé en bagerist.

Gentag med den resterende dej.

Serveres varm, toppet med is, eller gentag ovenstaende opskrift for at lave
en iscookiesandwich.

Morgenmads muffins

Ingredienser

1 engelsk muffin

1 polse-baf

leeg

2 skiver tomat

1skive cheddar

Ketchup eller brun sauce, til servering

Fremgangsmade

Forvarm snackmaskinen.

Skeer muffinen i to halve, og placer den derefter i snackmaskinen og luk laget. Rist i
ca. 2 minutter, eller indtil den er gyldenbrun, og fiern den derefter.

Smer madlavningspladerne med smer, eller let beleeg dem med madlavningsspray.
Placer pglsepattyen i snackmaskinen og luk laget. Steg i ca. 3 minutter, eller indtil
polsepattyen er helt gennemstegt, og fiern den derefter.

Steg aegget efter gnske pa den nedre madlavningsplade. Mens aegget steger, skal
du samle muffinen.

Server med tomatskiver, ost og ketchup eller brun sauce.

Oste muffins

Ingredienser

1 engelsk muffin

2 skiver cheddar

2 tsk smor

Fremgangsmade

Forvarm snackmaskinen.

Skeer muffinen i to halve, og smer let pa ydersiden, for du lsegger osteskiverne i muffinen.
Placer i hovedenhed for snackmaskine, og luk lget.

Toast i ca. 3 minutter, eller indtil muffinen er gyldenbrun, og osten er smeltet, fiern
derefter og server.

Rosti kartofler

Ingredienser

2 mellemstore Kkartofler, skreellede og revet

1eeg

2 log, finthakket

2 spsk almindeligt mel

2 tsk legpulver

Y2 tsk salt

Ya tsk revnet sort peber

Graesk yoghurt, til servering

Fremgangsmade

| en stor skal blandes alle ingredienserne sammen, indtil de er kombineret.

Tag sma portioner af blandingen og form dem til flade frikadeller.

Forvarm snackmaskinen. Smer madlavningspladerne med smer eller beleeg dem let
med madlavningsspray.

Brug en varmebestandig spatel til forsigtigt at placere en frikadelle eller farsbof i
snackmaskinen og luk 1aget. Tilbered én ad gangen, indtil hashbrowns er gyldne og sprade.
Fjern forsigtigt hashbrowns fra »snackmaskinen« og laeg dem pa en bagerist.

Server med en skefuld graesk yoghurt.

SE | Vénligen spara instruktionerna for framtida referens.

Skétsel och underhall

Innan du férsdker med ndgon rengaring eller underhall kopplar du ur snacktillverkaren
fran stromforsérjningen och kontrollerar att den har svalnat helt.

STEG 1: Torka av holjet pa snacktillverkaren med en mjuk, fuktig trasa och torka noggrant.
STEG 2: Avlagsna fastbrand mat genom att applicera en liten méangd varmt vatten
blandat med ett milt rengérir pa de non-stickbelagda na, torka
sedan av dem med en pappershandduk. Anvand en icke-slipande skrubbare om
maten &r svar att fa bort.

Anvéand aldrig starka eller slipande rengéringsmedel eller skrubbare for att rengéra
griddlen, da detta kan skada ytan.

OBS: Snacktillverkaren bor rengéras efter varje anvandning.

Instruktioner fér anvéndning
Innan férsta anvandningen

Innan du ansluter till huvudstromkallan, rengor snacktillverkaren enligt instruktionerna
i avsnittet "Skétsel och underhall”.

OBS: Nar du anvéander snacktillverkaren for forsta gangen
kan en latt rok eller lukt utsandas. Detta &r normalt och
kommer snart att avta. Sakerstall tillracklig ventilation
runt snacktillverkaren.

Anvénda snacktillverkaren

Innan varje anvandning, applicera forsiktigt ett tunt lager matolja pa de non-stickbelagda
kokplattorna och gnid in det med en pappershandduk. Detta kommer att bidra till
att forlénga livsla 1 p& non-sti lingen och hindra att snackset fastnar.
STEG 1: Férbered smeten.

STEG 2: Anslut och sétt pa snacktillverkaren vid strémkallan. Indikatorlampan tands i
rétt och signalerar att snacktillverkaren har satts pa och varms upp.

STEG 3: Forvarm snacktillverkaren i ca 2 minuter. Indikatorlampan slécks nér den
onskade 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: Tillaga i cirka 6-10 minuter eller tills de &r gyllenbruna; kontrollera regelbundet
genom att férsiktigt 6ppna locket med varmetaliga handskar. Undvik att 6ppna snack
tillverkaren innan 4 minuters tillagning, eftersom detta forhindrar att dina snacks héjer
sig. Vid behov kan dina snacks tillagas lite langre, tills de &r bruna enligt 6nskemal.
STEG 7: Nér tillagningen &r klar, anvénd varmeresistenta ugnshandskar for att forsiktigt
oppna locket och ta sedan bort snackset med en varmeresistent plast- eller tréspatel.
Nar du gér flera omgangar, stang locket efter att du har tagit ut varje omgéng for
att behdlla varmen.

STEG 8: Sténg av och koppla ur snacktillverkaren fran elnétet. Lat locket vara 8ppet
och Iat svalna.

OBS: Fyll inte de non-stickbelagda kokplattorna for mycket;
smeten kommer att expandera under tillagningen. Det
rekommenderas att fylla till 25. Forvarm alltid de

non-stickbelagda kokplattorna innan du bérjar laga mat.
Under anvandning kommer indikatorlampan att sl& pa och av
for att indikera att snacktillverkaren bibehé&ller temperaturen.

FORSIKTIGHET: Utéva forsiktighet under matlagning;
snacktillverkaren kommer att avge anga.

VARNING: Snacktillverkaren och kokplattorna blir mycket

varma under anvandning; anvénd alltid vérmebestandiga
handskar for att undvika skador.

Tips och rad

Undvik spill genom att Idgga ingredienser i mitten av varje fack.

Om du anvénder en smet, héll langsamt en liten méangd pa de non-stickbelagda

kokplattorna och vénta tills den har férdelats jamnt innan du héller pa mer, fér att

undvika risken fér 6verfylining.

Genom att sikta torra ingredienser, sdsom mjdl, far du en slatare konsistens och

undviker klumpar.

Undvik att 6ppna snacktillverkaren under tillagning, eftersom det slépper ut varme

och férhindrar att bubblor bildas.

5. Den bésta indikationen pa nar snacksen &r klara &r nar angan slutar komma ut
frén snacktillverkaren.

6. Anvand alltid smor eller matolja for att forbereda de non-stickbelagda kokplattorna.
Detta hjélper inte bara till att skydda non-stickbeldggningen, utan gér det ocksa
|attare att ta bort de tillagade snacksen.

7. Attanvanda varmebestandiga plast- eller tréaredskap hjalper till att
skydda non-stickbeldggningen.

8. For att spara tid nér du anvander snacktillverkaren, férbered ingredienserna och

blandningarna i god tid.

N

w

»

Férvaring

Kontrollera att snacktillverkaren &r sval, ren och torr innan du férvarar den pa en
sval, torr plats.
Vira aldrig sladden hart runt snacktillverkaren; vira den I6st for att undvika skador.

Specifikationer

Produktkod: EK4215
Ingang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Effekt: 550 W
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Recept
Vanliga pannkakor

Ingredienser (ger 8 pannkakor)
120 g vanligt mjol

1499

240 mI mjolk

2 msk vegetabilisk olja eller smor, smalt

1msk socker

2 tsk bakpulver

Ya tsk salt

Metod

Sikta mjol, socker, bakpulver och salt i en stor skal.

| en separat skél, vispa ihop dgg, mjélk och smélt smér.

Tillsétt de vata ingredienserna till de torra ingredienserna och blanda tills det blir slatt.
Forvarm huvudenheten for snacktillverkare. Smérj de non-stickbelagda kokplattorna
med smor eller applicera latt ett lager matlagningsspray.

Tillsatt forsiktigt 60 ml smet i huvudenheten for snacktillverkaren och sténg locket.
Tillaga i cirka 5 minuter eller tills pannkakan ar gyllenbrun och mjuk vid beréring.

Ta forsiktigt bort pannkakan fran huvudenhet fér snacktillverkare och placera p&
ett avkylningsgaller.

Upprepa med den &terstdende smeten.

Servera med 6nskat paldagg.

Banan- och chokladpannkakor

Ingredienser

65 g vanligt mjol

1banan, mosad

18gg

60 ml mjolk, eller mer om sa énskas

2 msk smalt smor

2 msk socker

2 msk osdtad kakao

1tsk vaniljextrakt

1tsk bikarbonat

Ya tsk salt

Chokladsirap, for servering

Metod

Sikta mjol, socker, bakpulver och salt i en stor skal.

| en separat skal, vispa ihop &gget, bananen och det smélta sméret.

Tillsétt de vata ingredienserna till de torra ingredienserna, rér sedan i énskad mangd
mjolk och blanda tills det &r slatt.

Foérvarm huvudenheten for snacktillverkare. Smérj de non-stickbelagda kokplattorna
med smér eller applicera latt ett lager matlagningsspray.

Tillsatt forsiktigt 60 ml smet i huvudenheten for snacktillverkaren och sténg locket.
Tillaga i cirka 5 minuter eller tills pannkakan &r gyllenbrun och mjuk vid beréring.

Ta forsiktigt bort pannkakan fran huvudenhet fér snacktillverkare och placera pa
ett avkylningsgaller.

Upprepa med den aterstdende smeten.

Servera med chokladsas ringlad éver.

Banan- och spenatpannkakor

Ingredienser

60 g bovetemjol

25 g babyspenat

4899

2 mogna bananer

125 ml mjolk (eller vaxtbaserat mjolkalternativ)
1tsk bakpulver

Metod

OBS: Detta recept kraver anvandning av en mixer.

Anvénd en mixer for att blanda dgg, bananer, mjolk och spenattills de &r helt blandade.
Tillsatt de torra ingredienserna i mixern och blanda tills de &r ytterligare kombinerade;
blandningen bér vara jamn.

Forvarm snacktillverkaren. Hall forsiktigt 60 ml smet langsamt i mitten av den
non-stickbelagda nedre kokplattan och stang locket. Grédda pannkakan i cirka 3 minuter.
Ta forsiktigt bort pannkakan fran huvudenhet fér snacktillverkare och placera pa
ett avkylningsgaller.

Upprepa med den aterstdende smeten.

Servera med 6nskade toppings eller enligt férslagen nedan.

Férslag pa toppingar

Naturell, osétad yoghurt

Ren I6nnsirap eller honung

Blandade bar

Blandade fron
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Soufflé- pannkakor

Ingredienser

2 stora &gg, separerade

2 msk sjélvhojande mjol

2 msk gyllene strésocker

2 msk mjolk

1 msk vegetabilisk olja

11tsk vaniljextrakt

Metod

| en stor skal, vispa samman &ggvitorna och 1 msk socker tills blandningen styvnar.

| en separat skal, vispa ihop dggulorna, kvarvarande socker och vaniljextrakt tills en
blek, skummig blandning bildas.

Vand forsiktigt ner mjolken och mjélet tills ingredienserna & sammanslagna. Véand
forsiktigt ner aggvitemixen med hjélp av en silikonslickepott. Se till att fortsatta vanda
blandningen genom hela receptet for att halla den I4tt och luftig.

Forvarm huvudenheten for snacktillverkare. Smérj de non-stickbelagda kokplattorna
med smor eller applicera latt ett lager matlagningsspray.

Nér den &r uppvarmd, héll forsiktigt 60 ml smet i mitten av den nedre kokplattan
och sténg locket.

Tillaga i ca 5-6 minuter eller tills pannkakan &r gyllenbrun och mjuk vid beréring.
Upprepa med den &terstdende smeten.

Servera med dnskat palagg.

Choklad browniekakor

Ingredienser

400 g strosocker

250 g vanligt vetemjol

85 g kakaopulver

4&g9

125 ml vegetabilisk olja

2 tsk vaniljextrakt

2 tsk salt

Vaniljglass, att servera

Metod

| en stor skal, kombinera kakaopulver, strésocker och vegetabilisk olja.

Vispa ner dggen, ett i taget, och blanda val. Rér ner vaniljextrakt.

Sikta mjélet, bakpulvret och saltet i kakaoblandningen.

Blanda ihop tills en deg har bildats.

Lat degen sta i kylskap i minst 4 timmar.

Forvarm huvudenheten for snacktillverkare. Smorj de non-stickbelagda kokplattorna
med smor eller applicera latt ett lager matlagningsspray.

Placera férsiktigt en klick deg i ping-pong-storlek pa den nedre kokplattan och stang locket.
Tillaga i ca 5-10 minuter. Langre tillagningstider ger krispigare kakor.

Ta forsiktigt bort kakan fran snacktillverkaren och placera den pa ett galler for att svalna.
Upprepa med den &terstdende smeten.

Servera varm, toppad med glass eller upprepa ovanstaende recept fér att gora en
sandwich med kakor och glass!

Chocolate chip-kakor

Ingredienser

125 g vanligt mjol

100 g ljust mjukt farinsocker

100 g chokladchips

37,5 g osaltat smor, mjukt

1 stort agg, uppvispat

1tsk vaniljextrakt

1tsk bakpulver

Y2 tsk salt

Vaniljglass, att servera

Metod

| en stor skal, vispa ihop smér och socker tills det &r blekt och fluffigt.

Tillsatt &gget och vaniljen och vispa tills allt &r val blandat.

Sikta mjolet, bakpulvret och saltet i blandningen och kombinera tills smeten &r slat.
Vand ner chokladbitarna med en trasked eller en silikonslickepott.

Forvarm huvudenheten for snacktillverkare. Smorj de non-stickbelagda kokplattorna
med smor eller applicera Iatt ett lager matlagningsspray.

Placera en ping-pongstor klick deg i huvudenheten for snacktillverkare och sténg locket.
Gradda i cirka 6-10 minuter, eller tills kakorna &r gyllenbruna. Langre graddningstid
ger krispigare kakor.

Ta forsiktigt bort kakorna fran snacktillverkaren och placera dem pa ett galler for att svalna.
Servera varma, toppade med vaniljglass.

Red velvet-kakor

Ingredienser

225 g mjol

200 g ljusbrunt socker
175 g saltat smor, rumsvarmt
125 g vita chokladchips
100 g strosocker

25 g kakaopulver

1stort 4gg

2 tsk vaniljextrakt

1tsk bakpulver

Droppe rod livsmedelsfarg
Vaniljglass, att servera

Metod
I en stor blandningsskal, vispa sméret och sockret tills det &r ljust och fluffigt.
Tillsatt agget, ilj och Ii argningen till den krdmade blandningen

tills allt &r vél blandat. Blandningen kommer att se ljusrod ut.

Sikta i mjolet, kakaon och bakpulvret och blanda samman. Vénd ner de vita chokladchipsen.
Foérvarm huvudenheten for snacktillverkare. Smérj de non-stickbelagda kokplattorna
med smor eller applicera latt ett lager matlagningsspray.

Placera en klick deg stor som en pingisboll pa den nedre kokplattan och sténg locket.
Tillaga i ca 5-10 minuter. Ta forsiktigt bort kakorna frén Huvudenhet fér snacktillverkare
och placera dem pa ett galler for avsvalning.

Upprepa med den aterstdende smeten.

Servera varm, toppad med glass eller upprepa ovanstéende recept fér att géra en
sandwich med glass och kakor.

Frukost muffins

Ingredienser

1engelsk muffin

1korvbiff

14gg

2 skivor tomat

1skiva cheddar

Ketchup eller brunsés, att servera

Metod

Forvarm snacktillverkaren.

Skar muffinsen pa mitten och placera den sedan i snacktillverkaren. Sténg locket. Rosta
i cirka 2 minuter eller tills den &r gyllenbrun, och ta sedan ut den.

Smorj de Non-stickbelagda kokplattorna med smor eller tack latt med matlagningsspray.
Placera korvbiffen i snacktillverkaren och stang locket. Tillaga i cirka 3 minuter eller
tills korvbiffen &r helt genomstekt och ta sedan ut den.

Tillaga 4gget som 6nskat pa den nedre kokplattan. Medan &gget tillagas, montera muffinen.
Servera med tomatskivor, ost och ketchup eller brunsés.

Ost muffins

Ingredienser

1 engelsk muffin

2 skivor cheddar

2 tsk smor

Metod

Forvarm snacktillverkaren.

Skéar muffinsen i halvor och bred I&tt smor pa utsidan innan du lagger in ostskivorna
i muffinsen.

Placera i snacktillverkaren och stang locket.

Rosta i ca 3 minuter eller tills muffinsen &r gyllenbrun och osten har smalt, ta sedan
bort och servera.

R4 rakor

Ingredienser
2 medelstora potatisar, skalade och strimlade

1499

2 16k, fint tarnad

2 msk vetemjol

Y2 tsk I6kpulver

Y2 tsk salt

Va tsk krossad svartpeppar

Grekisk yoghurt, for servering

Metod

Blanda alla ingredienser tillsammans i en stor skal tills de &r vél blandade.

Skopa upp sma portioner av blandningen och forma till platta biffar.

Férvarm huvudenhet for snacktillverkare. Smorj Non-stickbelagda kokplattor med smor
eller tack latt med matlagningsspray.

Anvénd en varmetélig spatel for att forsiktigt Idgga en biff i huvudenheten

fér snacktillverkare och sténg locket. Tillaga en &t gangen tills hash browns

ar gyllenbruna och krispiga.

Ta férsiktigt bort rdrakor fran Huvudenhet fér snacktillverkare och placera dem p&
ett galler for avsvalning.

Servera med en klick grekisk yoghurt.
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NO | Vennligst behold instruksjonene for fremtidig referanse.

Stell og vedlikehold

For du forsoker rengjering eller vedlikehold, trekk ut snackmaskinen fra stremnettet
og kontroller at den har kjglt seg helt ned.

STEG 1: Tork av dekselet pa snackmaskinen med en myk, fuktig klut og terk grundig.
STEG 2: Fjern fastbrent mat ved & pafere en liten mengde varmt vann blandet med et
mildt vaskemiddel pa stekeplater med slippbelegg, og terk dem deretter rene med
et torkepapir. Bruk en ikke-slipende skuresvamp hvis det er vanskelig & fierne maten.
Bruk aldri sterke eller slipende rengjeringsmidler eller skuremidler for & rengjere platen,
da dette kan skade overflaten.

MERK: Hovedenhet for snackmaskin ber rengjeres
etter hver bruk.

Instruksjoner for bruk
For forste bruk

For du kobler til stremforsyningen, rengjer snackmaskinen i henhold til instruksjonene
i avsnittet med tittelen «Vedlikehold og pleie».

MERK: N&r du bruker snackmaskinen for forste gang,
kan det komme en svak rgyk eller lukt. Dette er normalt
og vil snart forsvinne. Serg for tilstrekkelig ventilasjon
rundt snackmaskinen.

Bruke snackmaskinen

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

STEG 1: Forbered roren.

STEG 2: Koble til og sl& p& hovedenhet for snackmaskin ved hovedstremforsyningen.
Indikasjonslyset vil lyse radt, som signaliserer at snackmaskinen har blitt slatt pa og
varmes opp.

STEG 3: Forvarm snackmaskinen i ca. 2 minutter. Indikasjonslyset vil sl& seg av nar
@nsket temperatur er nddd.

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

STEG 5: Hell litt av reren i midten av den nedre stekeplaten med slippbelegg, og lukk
deretter lokket forsiktig. For & unnga sgl, hell sakte en liten mengde av reren midt pa
platen og vent til den fordeler seg jevnt for du tilsetter mer.

STEG 6: Stek i ca. 6-10 minutter eller til de er gyllenbrune; sjekk jevnlig ved & apne
lokket forsiktig ved hjelp av varmebestandige hansker. Unngé & pne snack maskinen
for det har gétt 4 minutter med steking, da dette vil forhindre at snacken hever seg. Om
nedvendig kan snackene stekes litt lenger, til de er brunet etter gnske.

STEG 7: Nar tilberedningen er fullfert, bruk varmebestandige ovnshansker for & apne
lokket forsiktig, og fiern deretter snacken med en varmebestandig plast- eller trespade.
Nar du lager flere porsjoner, lukk lokket etter & ha fjernet hver porsjon for &
opprettholde varmen.

TRINN 8: SIa av og trekk ut pluggen til snackmaskinen fra stromtilforselen. La lokket
std dpent og la den avkjoles.

MERK: Ikke overfyll stekeplaten med slippbelegg, roren
vil ekspandere under steking. Det anbefales 4 fylle opp til
l L] arm alltid 1e med sli

for du starter matlagingen. Under bruk vil indikasjonslyset
sld seg av og pa for & indikere at snackmaskinen
opprettholder temperaturen.

FORSIKTIG: Veer forsiktig under matlaging;
snackmaskinen vil avgi damp.

ADVARSEL: Snackmaskinen og stekeplatene blir meget

varme under bruk; bruk alltid varmebestandige hansker
for & unnga skade.

Tips og rad

Unnga sel ved 4 tilsette ingrediensene i midten av hver fordypning.

2. Hvis du bruker rgre, hell langsomt en liten mengde i stekeplater med slippbelegg
og vent til den fordeler seg jevnt for du tilsetter mer, for & unnga risikoen
for overfylling.

3. Sikting av terre ingredienser, som mel, vil bidra til & skape en jevn konsistens
og unngé klumper.
4. Unnga & apne snackmaskinen under tilberedning, da det vil tillate varme &

slippe ut og forhindre at bobler dannes.

5. Den beste indikatoren pa nar snacksene er Klare, er nar dampen slutter a slippe
ut fra snackmaskinen.

6. Bruk alltid smer eller matolje for & forbehandle stekeplater med slippbelegg.
Dette vil ikke bare bidra til & beskytte slippbelegget, men det vil ogsa gjere det
lettere & fierne de ferdigstekte snacksene.
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7. Brukav wdige plast- eller trekj
& beskytte slippbelegget.

8. For & spare tid n&r du bruker snackmaskinen, forbered ingrediensene og
blandingene i god tid i forveien.

redskaper vil bidra til

Oppbevaring

Sjekk at hovedenheten for snackmaskin er avkjglt, ren og terr, for du oppbevarer
den pa et kjolig og tert sted.

Ikke vikle ledningen stramt rundt hovedenheten for snackmaskin; vikle den lgst for
4 unngé skade.

Spesifikasjoner

Produktkode: EK4215
Inngang: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Effekt: 550 W

OPPSKRIFTER




Vanlige pannekaker

Ingredienser (gir 8 pannekaker)

120 g vanlig mel

1egg

240 ml melk

2 ss vegetabilsk olje eller smor, smeltet

1ss sukker

2 ts bakepulver

Yats salt

Metode

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

| en separat bolle, visp sammen egget, melken og smeltet smor.

Tilsett de véte ingrediensene til de terre ingrediensene og bland til det er glatt.
Forvarm hovedenhet for sr in. Smer med sli med smor
eller dekk lett med matlagingsspray.

Legg forsiktig 60 ml rare i hovedenhet for snackmaskin og lukk lokket.

Stek i ca. 5 minutter eller til pannekaken er gyllenbrun og myk & ta pa.

Fjern forsiktig pannekaken fra hovedenheten til snackmaskinen og legg den p&
risten til avkjeling.

Gjenta med resten av reren.

Server med gnsket topping.

Banan- sjokoladepannekaker

Ingredienser

65 g vanlig hvetemel

1banan, most

1egg

60 ml melk, eller mer hvis gnskelig

2 ss smeltet smor

2 ss sukker

2 ss usetet kakao

1ts vaniljeekstrakt

1ts natron

Y ts salt

Sjokoladesirup, til servering

Metode

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

I'en egen bolle, visp sammen egget, bananen og smeltet smor.

Tilsett de vate ingrediensene i de torre ingrediensene, ror deretter inn @nsket mengde
melk og bland til det er glatt.

Forvarm hovedenhet for sr in. Smer med

eller dekk lett med matlagingsspray.

Legg forsiktig 60 ml rere i hovedenhet for snackmaskin og lukk lokket.
Stek i ca. 5 minutter eller til pannekaken er gyllenbrun og myk & ta pa.
Fjern forsiktig pannekaken fra hovedenheten til snackmaskinen og legg den p&
risten til avkjeling.

Gjenta med resten av roren.

Server med sjokoladesirup dryppet over.

jg med smer

Banan- og spinatpannekaker

Ingredienser

60 g bokhvetemel

25 g babyspinat

4 egg

2 modne bananer

125 ml melk (eller plantebasert melk-alternativ)
1ts bakepulver

Metode

MERK: Denne oppskriften krever bruk av en blender.

Bruk en blender til & blande egg, bananer, melk og spinat til det er godt blandet.
Tilsett de tgrre ingrediensene i blenderen til de er ytterligere blandet; blandingen
skal veere jevn.

Forvarm hovedenhet for snackmaskin. Hell forsiktig 60 ml rgre sakte i midten av den
nedre stekeplaten og lukk lokket. Stek pannekaken i ca. 3 minutter.

Fjern forsiktig pannekaken fra hovedenheten til snackmaskinen og legg den pa
risten til avkjeling.

Gjenta med resten av rgren.

Server med gnsket tilbeher eller bruk forslagene nedenfor.

Forslag til topping

Naturell, usatet yoghurt

Ren Ignnesirup eller honning

Blandede baer

Blandede frg

Soufflé pannekaker

Ingredienser

2 store egg, separert

2 ss selvhevende mel

2 ss gyllent finkornet sukker

2 ss melk

1ss vegetabilsk olje

1ts vaniljeekstrakt

Metode

| en stor bolle, visp sammen eggehvitene og 1ss sukker til blandingen stivner.

| en separat bolle, visp sammen eggeplommene, resten av sukkeret og vaniljeekstrakten
til en lys, skummende blanding er dannet.

Vend sakte inn melken og melet til ingrediensene er kombinert. Vend forsiktig inn
eggehviteblandingen med en silikonspatel. Serg for & fortsette & vende blandingen
gjennom hele oppskriften for & holde den lett og luftig.
Forvarm hovedenhet for in. Smor med
eller dekk lett med matlagingsspray.

Né&r den er oppvarmet, hell forsiktig 60 ml rore i midten av den nedre stekeplaten
0g lukk lokket.

Stek i ca. 5-6 minutter eller til pannekaken er gyllenbrun og myk & bergre.

Gjenta med resten av roren.

Server med gnsket topping.

med smor

Sjokolade -brownie-kjeks

Ingredienser

400 g finkornet sukker

250 g hvetemel

85 g kakaopulver

4egg

125 ml vegetabilsk olje

2 ts vaniljeekstrakt

2tssalt

Vaniljeis, til servering

Metode

I en stor bolle, kombiner kakaopulver, strasukker og vegetabilsk olje.

Visp inn eggene ett om gangen og bland godt. Rer inn vaniljeekstrakt.

Sikt melet, bakepulveret og saltet inn i kakaoblandingen.

Bland sammen til en deig er dannet.

La deigen avkjoles i kjoleskapet i minst 4 timer.

Forvarm hovedenhet for snackmaskin. Smer stekeplater med slippbelegg med smor
eller dekk lett med matlagingsspray.

Plasser forsiktig en klatt med deig pa sterrelse med en pingpongball p& den nedre
stekeplaten og lukk lokket.

Stek i ca. 5-10 minutter. Lengre steketid gir sproere kjeks.

Fjern kjeksen forsiktig fra snackmaskinen og legg den pé en rist for avkjeling.
Gjenta med resten av rgren.

Server varm, toppet med iskrem eller gjenta oppskriften ovenfor for & lage
en iskremkjeks-sandwich!

Sjokolade chipkjeks

Ingredienser

125 g hvetemel

100 g lyst brunt mykt sukker

100 g sjokoladebiter

37,5 g usaltet smer, romtemperert

1stort egg, pisket

1ts vaniljeekstrakt

1ts bakepulver

Y2 ts salt

Vaniljeis, til servering

Metode

| en stor bolle, krem sammen smgret og sukkeret til det er blekt og luftig.

Tilsett egget og vaniljen og visp til det er godt blandet.

Sil melet, bakepulveret og saltet i blandingen og ror til det er glatt.

Vend inn sjokoladebitene med en tresleiv eller en silikonspatel.

Forvarm hovedenhet for snackmaskin. Smer stekeplater med slippbelegg med smor
eller dekk lett med matlagingsspray.

Plasser en ping-pong-stor klatt med deig i Hovedenhet for snackmaskin og lukk lokket.
Stek i ca. 6-10 minutter, eller til kakene er gyllenbrune. Lengre steketider gir sprgere kaker.
Fjern forsiktig kakene fra snackmaskinen, og legg dem pa en bakerist til avkjaling.
Server varm, toppet med vaniljeis.
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Red velvet-kjeks

Ingredienser

225 g mel

200 g lys brun sukker

175 g saltet smor, myknet

125 g hvite sjokoladebiter

100 g finkornet sukker

25 g kakaopulver

1stort egg

2 ts vaniljeekstrakt

1ts bakepulver

Drape med red konditorfarge

Vaniljeis, til servering

Metode

I en stor miksebolle, krem sammen smeret og sukkeret til det er lyst og luftig.

Tilsett egget, vaniljeekstrakten og konditorfargen i den kremede blandingen og bland
til alt er godt kombinert. Blandingen vil fremsta lys red.

Sikt inn melet, kakaoen og bakepulveret og bland sammen. Vend inn de
hvite sjokoladebitene.

Forvarm hovedenhet for sr in. Smer med
eller dekk lett med matlagingsspray.

Plasser en ping-pong-stor klatt deig pa den nedre stekeplaten og lukk lokket.

Stek i ca. 5-10 minutter. Ta forsiktig kakene ut av snackmaskinen og legg dem pa
en avkjolingsrist.

Gjenta med resten av reren.

Server varm, toppet med iskrem eller gjenta oppskriften ovenfor for & lage en
iskrem-cookie sandwich.

med smor

Frokostmuffins

Ingredienser

1engelsk muffin

1 polsekarbonade

1egg

2 skiver tomat

1skive cheddar

Ketchup eller brun saus, til servering

Metode

Forvarm snackmaskinen.

Del muffinsen i to, legg den deretter i snackmaskinen og lukk lokket. Rist i ca. 2 minutter
eller til den er gyllenbrun, og ta den deretter ut.

Smor stekeplatene med smer, eller pafer et lett belegg med stekespray.

Legg kjottpucken i hovedenhet for snackmaskin og lukk lokket. Stek i ca. 3 minutter,
eller til kjsttpucken er gjennomstekt, og fiern deretter.

Stek egget som gnsket pa den nedre stekeplaten. Mens egget steker, sett
sammen muffinen.

Server med tomatskiver, ost og ketchup eller brun saus.

Oste muffins

Ingredienser

1 engelsk muffin

2 skiver cheddar

2 ts smor

Metode

Forvarm snackmaskinen.

Del muffinsen i to og smer lett pa utsiden for du legger osteskivene inn i muffinsen.
Plasser i hovedenhet for snackmaskin og lukk lokket.

Rist i ca. 3 minutter eller til muffinsen er gyllenbrun og osten har smeltet, deretter
fiern og server.

Rosti poteter

Ingredienser

2 mellomstore poteter, skrelt og revet

1egg

Y2 lok, finhakket

2 ss vanlig mel

Y2 ts lekpulver

Y2 ts salt

Ya ts knust sort pepper

Gresk yoghurt, til servering

Metode

I en stor bolle, bland sammen alle ingrediensene til de er kombinert.

Ta ut sméa porsjoner av blandingen og form dem til flate kaker.

Forvarm snackmaskinen. Smer stekeplatene med smer eller pafor et lett lag
med matlagingsspray.

Bruk en varmebestandig stekespade, legg forsiktig en hash brown i snackmaskinen og
lukk lokket. Stek én av gangen til hash brownene er gyllenbrune og spre.

Fjern forsiktig hash brownene fra snackmaskinen og legg dem pa en rist for avkjaling.
Server med en klatt gresk yoghurt.
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Fl | S&ilyta kayttoohjeet tulevaa tarvetta varten.

Hoito ja huolto

Ennen kuin ryhdyt puhdistamaan tai huoltamaan laitetta, irrota vélipalakone verkkovirrasta
ja tarkista, etta se on taysin jadhtynyt.

VAIHE 1: Pyyhi vélipalakoneen padyksikko pehmeilla, kostealla liinalla ja kuivaa huolellisesti.
VAIHE 2: Poista paistolevyihin tarttunut ruoka levittamalla pieni maara lamminta vetta,
johon on sekoitettu mietoa pesuainetta, tarttumattomaksi pinnoitetuille paistolevyille,
ja pyyhi ne sitten puhtaiksi paperipyyhkeelld. Kayta naarmuttamatonta hankauslevya,
jos ruoanjaémat on vaikea poistaa.

Ala koskaan kayta kovia tai hankaavia puhdistusaineita tai hankaussienia
puhdistamiseen, koska ne voivat vahingoittaa pintaa.

HUOMAUTUS: Vilipalakone tulee puhdistaa jokaisen
kayttokerran jélkeen.

Kéyttoohjeet
Ennen ensimmaista kayttoa

Ennen liittdmista verkkovirtaan, puhdista vélipalakone noudattamalla ohjeita osiossa
"Hoito ja huolto”.

HUOMAUTUS: Kun kaytat vélipalakonetta ensimmaista
kertaa, siité saattaa tulla hieman savua tai hajua. Tamé on
normaalia ja rauhoittuu pian. Varmista, etté vélipalakoneen
ymparilld on riittéva iimanvaihto.

Vilipalakoneen kayttaminen

Ennen jokaista kayttoa, levita varovasti ohut kerros ruokadljya tarttumattomaksi
pinnoitetuille paistolevyille hieroen sité talouspaperilla.Téma auttaa pidentamaan
tarttumattoman pinnoitteen elinikaa ja estaa vélipalaa tarttumasta kiinni.

VAIHE 1: Valmista taikina.

VAIHE 2: Kytke vélipalakone verkkovirtaan ja kdynnista se paavirtakytkimesta.
Merkkivalo syttyy punaisena osoittaen, etta valipalakone on kaynnistetty ja kuumenee.
VAIHE 3: Esilammita valipalakonetta noin 2 minuuttia. Merkkivalo sammuu, kun
vaadittu Iampatila on saavutettu.

VAIHE 4: Avaa kansi varovasti kdyttden kuumuutta kestavia uunikintaita.

VAIHE 5: Kaada osa taikinasta alemman tarttumattomaksi pinnoitetun paistolevyn
keskelle ja sulje sitten kansi varovasti. Vélttadksesi roiskeita, kaada hitaasti pieni maara
taikinaa paistolevyn keskelle ja odota, etté se levida tasaisesti ennen kuin i li
VAIHE 6: Kypsenna noin 6-10 minuuttia tai kunnes vélipalat ovat kullanruskeita.
Tarkista kypsyys aika ajoin avaamalla kantta varovasti kuumuutta kestavilla hanskoilla.
Vilttaaksesi vélipalojen lassahtamistd, &la avaa vélipala konetta ennen kuin 4 minuuttia
on kulunut kypsennyksesta. Tarvittaessa vélipaloja voi kypsentéa hieman pidempaan,
kunnes ne ovat ruskistuneet halutulla tavalla.

VAIHE 7: Kun kypsennys on valmis, avaa kansi varovasti limmonkestévien kasineiden
avulla ja poista sitten valipala lammonkestéavalla muovisella tai puisella lastalla.

Kun teet useita erid, sulje kansi jokaisen eran poistamisen jalkeen ldmmon sailyttamiseksi.
VAIHE 8: Kytke vélipalakone pois paélta ja irrota se verkkovirrasta. Jata kansi auki
ja anna sen jaahtya.

HUOMAUTUS: tayta tarttumattomaksi pinnoitettua
paistolevya liikaa; taikina laajenee kypsennettdessa.
l On suositeltavaa tayttda % verran. Esilammita aina
tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt ennen
ruoanlaiton aloittamista. K&yton aikana merkkivalo syttyy
ja sammuu vuorotellen osoittaen, ettd valipalakone

yllapitaa lampéatilaa.

VAROITUS: Ole varovainen ruoanlaiton aikana;
vélipalakone tuottaa hoyrya.

VAROITUS: Vélipalakone ja paistolevyt kuumenevat kéyton

aikana erittéin kuumiksi; kéyta aina kuumuudenkestavia
késineitd vammojen valttamiseksi.

Vinkit ja neuvot

1. Valta roiskumista lisaa kunkin sy k keskelle.

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

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

4. Valta valipalakoneen avaamista kypsennyksen aikana, silld se vapauttaa ldmpééa

ja estda kuplien muodostumista.
5. Paras merkki siitd, milloin vélipalat ovat valmiita, on, kun hoyry lakkaa
poistumasta valipalakoneesta.




6. Kayta aina voita tai ruokaoljya esi i 1 tar i pinnoitetut
paistolevyt. Tama ei ainoastaan auta suojaamaan tarttumatonta pinnoitetta, vaan
my6s helpottaa paistettujen vélipalojen.

7. Kut muovi- tai put 1 kéytto auttaa suojaamaan
tarttumatonta pinnoitetta.
8. Saastaal i aikaa k& dessa vali retta, ainekset ja seokset

hyvissa ajoin etukateen.

Sailytys

Varmista, etta vélipalakone on viiled, puhdas ja kuiva ennen sailytysta
kuivassa paikassa.

Al koskaan kiedo johtoa tiukasti vélipalakoneen ympirille; kiedo se 18ysasti
vélttaaksesi vaurioita.

ledssa ja

Tekniset tiedot

Tuotekoodi: EK4215
Sy6itto: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Lahtoteho: 550 W

RESEPTIT

Reseptit
Tavalliset letut

Ainesosat (valmistaa 8 lettua)

120 g tavallista vehndjauhoa

1kananmuna

240 ml maitoa

2 rkl kasvidljya tai voita, sulatettuna

1rkl sokeria

2 tl leivinjauhetta

Ya tl suolaa

Menetelma

Siiviléi jauhot, sokeri, leivinjauhe ja suola suureen kulhoon.

Vatkaa toisessa kulhossa muna, maito ja sulatettu voi yhteen.

Lisaa marat ainekset kuiviin aineksiin ja sekoita, kunnes taikina on sileda.
Esilammita vélipalakone. Voitele tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt voilla tai
suihkuta kevyesti paistodljysuihkeella.

Lisaa varovasti 60 ml taikinaa valipalakoneeseen ja sulje kansi.

Kypsenné noin 5 minuuttia tai kunnes pannukakku on kullanruskea ja
pehmed koskettaessa.

Poista pannukakku varovasti vélipalakoneesta ja aseta se ritilélle jaahtymaan.
Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

Tarjoile haluamiesi taytteiden kanssa.

Banaani- suklaa pannukakut

Ainesosat
65 g tavallista jauhoa
1 banaani, muussattuna
1kananmuna
60 ml maitoa, tai enemman haluttaessa
2 rkl sulatettua voita
2 rkl sokeria
2 rkl sokeroimatonta kaakaota
1tl vaniljauutetta
11l ruokasoodaa
Ya tl suolaa
Suklaakastiketta tarjoiluun
Menetelma
Siiviloi jauhot, sokeri, leivinjauhe ja suola suureen kulhoon.
Vatkaa toisessa kulhossa yhteen muna, banaani ja sulatettu voi.
Lis&a marét ainekset kuiviin aineksiin, sekoita sitten haluttu maéra maitoa ja sekoita,
kunnes seos on sileaa.
ilammita vali Voitele tarttt
suihkuta kevyesti paistodljysuihkeella.
Lis&a varovasti 60 ml taikinaa vélipalakoneeseen ja sulje kansi.
Kypsenna noin 5 minuuttia tai kunnes pannukakku on kullanruskea ja
pehmed koskettaessa.
Poista pannukakku varovasti véalipalakoneesta ja aseta se ritildlle jaahtymaan.
Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.
Tarjoile suklaasiirapilla valeltuna.

i pinnoitetut paistolevyt voilla tai

Banaani- pinaattiletut

Ainesosat

60 g tattarijauhoja

25 g vauvapinaattia

4 munaa

2 kypsaa banaania

125 ml maitoa (tai kasviperdinen maitovaihtoehto)
1tl leivinjauhetta

Menetelma

HUOM: Téma resepti vaatii tehosekoittimen kayttoa.

Kayttamalla tehosekoitinta, sekoita munat, banaanit, maito ja pinaatti, kunnes ne
ovat téysin sekoittuneet.

Lis&a kuivat ainekset tehosekoittimeen, kunnes ne ovat taysin sekoittuneet; seoksen
tulisi olla sil
Esilammita vélipalakone. Kaada varovasti 60 ml taikinaa hitaasti tarttumattomaksi
pinnoitetun paistolevyn keskelle ja sulje kansi. Paista pannukakkua noin 3 minuuttia.
Poista pannukakku varovasti vélipalakoneesta ja aseta se ritildlle jaahtymaan.

Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

Tarjoile haluamiesi taytteiden kera tai kdyta alla olevia ehdotuksia.

Taytevinkkeja

Maustamaton, makeuttamaton jogurtti

Puhdas vaahterasiirappi tai hunaja

Sekoitettuja marjoja

Sekoitettuja siemenia
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Soufflé- pannukakut

Ainesosat

2 suurta kananmunaa, eroteltuna
2 rkl itsenousevia jauhoja

2 rkl kultaista hienoa sokeria

2 rkl maitoa

1rkl kas
1l vaniljauutetta

Menetelméa

Suuressa kulhossa, vatkaa kananmunan valkuaiset ja 1 rkl sokeria, kunnes seos kovettuu.
Erotetussa kulhossa vatkaa yhteen kananmunan keltuaiset, jéljelld oleva sokeri ja
vaniljauute, kunnes seos on vaaleaa ja vaahtoavaa.

Lisaa maito ja jauhot véhitellen ja kaantele seosta, kunnes ainekset ovat sekoittuneet.
Kéaantele varovasti joukkoon kananmunanvalkuaisseos kéyttden silikonilastaa. Varmista,
ettd kaantelet seosta reseptin aikana ylldpitadksesi seoksen keveyden ja iimavuuden.
Esilammita 1e. Voitele tar i pinnoitetut paistolevyt voilla tai
suihkuta kevyesti paistodljysuihkeella.

Kun laite on kuumentunut, kaada varovasti 60 ml taikinaa alakuoren tarttumattomaksi
pinnoitetun paistolevyn keskelle ja sulje kansi.

Kypsennéd noin 5-6 minuuttia tai kunnes pannukakku on kullanruskea ja

pehmed kosketukselta.

Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.

Tarjoile haluamiesi taytteiden kanssa.

Suklaa- browniepikkuleivat

Ainesosat

400 g kidesokeria

250 g yleisjauhoja

85 g kaakaojauhetta

4 munaa

125 ml kasvioljya

2 tl vaniljauutetta

2t suolaa

Vaniljajaatelo tarjoiluun

Menetelma

Yhdista suuressa kulhossa kaakaojauhe, hienosokeri ja kasviéljy.

Vatkaa munat joukkoon yksi kerrallaan ja sekoita hyvin. Liséa vaniljauute ja sekoita.
i jauhot, leivinjauhe ja suola kaakaoseokseen.

Esilammita 1e. Voitele tar i pinnoitetut pai:
suihkuta kevyesti pa\stooljysulhkeella

Aseta varovasti

yt voilla tai

1 taikinapala tarttt

Punaiset samettikeksit

Ainesosat
225 g jauhoja
200 g vaaleaa ruskeaa sokeria
175 g suolaista voita, pehmennettyna
125 g valkosuklaalastuja
100 g hienoa sokeria
25 g kaakaojauhetta
1iso kananmuna
2 tl vaniljauutetta
1tl leivinjauhetta
Tippa punaista elintarvikevéria
Vaniljajaatelo tarjoiluun
Menetelma
Vatkaa suuressa sekoituskulhossa voi ja sokeri yhdessa kevyeksi ja kuohkeaksi.
Yhdista muna, vaniljauute ja elintarvikevéri kermattuun seokseen, kunnes ne ovat
tdysin sekoittuneet. Seos on kirkkaanpunainen.
Siivil6i jauhot, kaakao ja leivinjauhe ja sekoita yhteen. Kaéntele joukkoon
valkolset suklaahiput.
ita valip Voitele tarttt
suihkuta kevyesti paistodljysuihkeella.
Aseta pingispallon kokoinen taikinanokare tarttumattomaksi pinnoitetulle paistolevylle
ja sulje kansi.
Kypsennd noin 5-10 minuuttia. Irrota keksit varovasti vélipalakoneesta ja aseta ne
ritilélle jaahtymaan.
Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.
Tarjoa lampimana, jaatelolla paallystettyna tai toista ylla oleva resepti ja
tee jaateld-keksivoileipa.

i pinnoitetut paistolevyt voilla tai

Aamiais muffinit

Ainesosat

1Englantilainen muffinssi

1 makkarapihvi

1kananmuna

2 viipaletta tomaattia

1viipale cheddaria

Ketsuppia tai ruskeaa kastiketta, tarjoiluun

Menetelma

Esilammita valipalakone.

Leikkaa muffinssi puoliksi, aseta vélipalakoneeseen ja sulje kansi. Paahda noin 2
minuuttia tai kunnes se on kullanruskea ja poista sitten.
Voitele palstolevyt vollla tai suihkuta kevyesti paistosuihkeella.

Aseta a ja sulje kansi. Kypsenna noin 3 minuuttia tai

pinnoitetulle paistolevylle ja sulje kansi.

Kypsenna noin 5-10 minuuttia. Pidemmaét kypsennysajat tuottavat rapeampia kekseja.
Poista keksi varovasti vélipalakoneesta ja aseta se ritildlle jaahtymaan.

Toista jéljelld olevan taikinan kanssa.
Tarjoile lampimana, jastelslla paal
resepti luodaksesi jaatelokeksivoileivan!

14 tai toista ylld oleva

Suklaa hippukeksit

Ainesosat

125 g tavallista vehn&jauhoa

100 g vaaleaa pehmeéa ruskeaa sokeria

100 g suklaahippuja

37,5 g suolatonta voita, pehmennettyna

1iso kananmuna, vatkattuna

11l vaniljauutetta

11l leivinjauhetta

Y21l suolaa

Vaniljajaatelt tarjoiluun

Menetelméa

Suuressa kulhossa vaahdota voi ja sokeri yhdessa vaaleaksi ja kuohkeaksi.

Lisaa muna ja vanilja, ja vatkaa kunnes seos on hyvin sekoittunut.

Siiviloi jauhot, leivinjauhe ja suola seoksen joukkoon ja yhdistd, kunnes se on tasaista.
Sekoita suklaahiput joukkoon kayttéden puulusikkaa tai silikonilastaa.

Esilammita véalipalakone. Voitele tarttumattomaksi pinnoitetut paistolevyt voilla tai
suihkuta kevyesti paistodljysuihkeella.

Aseta pingispallon kokoinen annos taikinaa vélipalakoneeseen ja sulje kansi.
Kypsenna noin 6-10 minuuttia tai kunnes keksit ovat kullanruskeita. Pidemmat
kypsennysajat tuottavat rapeampia kekseja.

Poista keksit varovasti vé I lakoneesta ja aseta ne ritilélle jaahtymaan.

Tarjoile lampimana, olla p. na.

62

kunnes makkaraplhw on téysin kypsé ja poista sitten.
Kypsenna kananmuna f i tavalla tarttt
Kokoa muffini sillé aikaa, kun kananmuna kypsyy.
Tarjoile tomaattiviipaleiden, juuston ja ketsupin tai ruskean kastikkeen kanssa.

illa paistolevylla.

Juusto muffinit

Ainesosat

1Englantilainen muffinssi

2 viipaletta Cheddaria

21l voita

Menetelma

Esilammita vélipalakone.

Leikkaa muffinssi puoliksi ja voitele kevyesti ulkopinta ennen kuin |
muffinssin sisaan.

Aseta valipalakoneeseen ja sulje kansi.

Paahda noin 3 minuuttia tai kunnes muffini on kullanruskea ja juusto on sulanut,
poista sitten ja tarjoile.

it juustoviipaleet

Rostit

Ainesosat

2 keskikokoista perunaa, kuorittu ja raastettu

1kananmuna

Y2 sipuli, hienoksi kuutioituna

2 rkl yleisvehnéjauhoa

¥ tl sipulijauhetta

21l suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

kreikkalainen jogurtti, tarjoiluun

Menetelma

Isossa kulhossa, sekoita kaikki ainekset yhteen, kunnes seos on tasainen.

Ota pienia osia seoksesta ja muotoile ne litteiksi pihveiksi.

Esilammita vélipalakone. Voitele paistolevyt voilla tai suihkuta kevyesti ruokadljylla.
Kéayttden kuumuutta kestévaa lastaa, aseta varovasti pihvi vélipalakoneeseen ja sulje
kansi. Paista yksi kerrallaan, kunnes rostit ovat kullanruskeita ja rapeita.

Poista varovasti rostit vélipalakoneesta ja aseta ne ritilélle jaahtymaan.

Tarjoile kreikkalaisen jogurtin nokareen kera.
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