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gofrow * vafle *

vafle * vafli *

vafle * vafli *

gofri * vahvlid *
rodpeTn * vafliams *

gofre * vafeles *

miesa * rostilj *

gril * rostilj *

gril * zar *

grill * grillitud road *
rpun * kepsniui *

gratare * grils *

tostow * tost *

toasty * tost *

toasty * opekac *

toast szendvics * grillitud voileivad *
TOCTOBE * duonai paskrudinti *
toast * grauzdéta maize *
kanapek * sendvic *
sendvice * tost sendvic *
sendvice * sendvici *
melegszendvics * sandwiches *
CaHBU4M * sumustiniams *
sandvisuri * sviestmaizes *
wafli * kolaci *

oplatky * vafli s uzorkom *
susienky/oplétky * bruskete *

ostya * bricelets *

dopma 3a cnagkm *  forminiams vafliams *
vafele * mazas vafeles *




* w zaleznosci od modelu
* podle modelu

* podla modelu)

* modelltdl fuggden

* B 3aBMCUMOCT OT MOoAena
*n functie de model

* y zavisnosti od modela

* ovisno o modelu

* odvisno od modela

* soltuvalt mudelist

* priklausomai nuo modelio
* atkariba no modeja



Dziekujemy za zakup urzgdzeniaq, jest ono przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Nalezy uwaznie przeczytaé i przechowywaé w podrecznym miejscu instrukcje, wspolne dla poszc-
zegolnych wersji urzadzenia, sprzedawanych z réznym wyposazeniem dodatkowym.

Nasza firma zastrzega sobie prawo do modyfikowania w kazdej chwili, z mysla o uzytkowniku, parametréw lub komponentéw swoich
urzadzen.

Dla Twojego bezpieczenstwa, urzadzenie to spelnia wymogi obowiqzujacych norm i przepiséw
(Dyrektywy Niskonapieciowe, przepisy z zakresu kompatybilnoéci elektromagnetycznej, Materiaty
bedace w kontakcie z zywnosciq, normy $rodowiskowe...).

— Zapobieganie wypadkom w gospodarstwach domowych —

« Nigdy nie pozostawiaé¢ urzgdzenia bez nadzoru.

« Urzadzenie to nie powinno byé uzywane przez osoby (w tym przez dzieci), ktérych zdolnosci
fizyczne, sensoryczne lub umystowe sq ograniczone, ani przez osoby nie posiadajace odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze osoba odpowiedzialna za ich bezpieczehstwo nadzoruje ich
czynnosci zwigzane z uzywaniem urzadzenia lub udzielita im wczesniej wskazéwek dotyczacych jego
obstugi. Nalezy dopilnowaé, aby dzieci nie wykorzystywaty urzadzenia do zabawy.

« Temperatura dostepnych powierzchni dziatajocego urzadzenia moze by¢ wysoka.
« Nigdy nie wiacza¢ urzadzenia, ktére nie jest uzywane.

* W razie wypadku, natychmiast polaé¢ oparzone miejsce zimng wodq, a w razie potrzeby wezwad
lekarza.

« Dym z pieczenia moze by¢ niebezpieczny dla zwierzat majacych szczegdlnie wrazliwy uktad
oddechowy, np. dla ptakéw. Whascicielom ptakéw zalecamy trzymanie ich z dala od kuchni. D

Wprowadzenie

Nigdy nie uzywa¢ urzqdzenia ustawionego bezposrednio na delikatnej podstawie (szklany stdf, obrus,
meble lakierowane...). Unika¢ stosowania elastycznych podkiadek, takich jak gumowy obrus marki
"Bulgomme".

Nie ustawial urzqdzenia na powierzchniach Sliskich lub goracych albo w ich poblizu; nie dopuszczacd,
aby przewdd zwisat nad Zrédiem ciepta (plytki grzewcze, kuchenka gazowa...).
» Otworzy¢ urzadzenie.

« Zdja¢ wszystkie opakowania, naklejki i dodatkowe akcesoria znajdujace sie zaréwno na zewnatrz jok
i wewnatrz urzadzenia.

’
Wybor ptytek grzewczych
*+ W zaleznosci od modelu, mozna uzywad réznych zestawdw plytek.  Przy pierwszym uzyciv,
« Aby zdjaé ptytki - A przetrzeé ptytki za pomocq

papierowego recznika
zwilzonego olejem do

- Nacisnaé przycisk odblokowujacy, przytrzymujac ptytki za uchwyty
znajdujace sie po obu bokach.

i smazenia.
* Aby ponownie zatozy¢ ptytki - B - C Wytrze¢ nadmiar oleju za
- Ustawi¢ ptytke pod katem, wgtebieniem pod ogranicznikiem. pomocq czystego papiero-
- Docisnaé ptytke, aby ja zablokowaé. wego recznika.

Przed przystqpieniem do wymiany ptytek, upewnic sie, czy urzqdzenie jest zimne i odtqczone od pradu.

Podiqczenie do zrodta zasilania i podgrzewanie

e Zamkna¢ urzadzenie.

* Rozwing¢ kabel na catq diugosc.

Sprawdzié, czy instalacja elektryczna jest kompatybilna z napieciem i natezeniem wskazanym na spodzie
urzadzenia.

Podtqczaé urzqdzenie jedynie do gniazda z wbudowanym uziemieniem.



Jesli uzywany jest przediuzacz elektryczny :
- to musi on mie¢ co najmniej taki sam przekréj i gniazdo wtyczkowe z uziemieniem;
- nalezy przedsiewziqé niezbedne Srodki ostroznosci, aby nikt sie w niego nie zaplqgtat.

Jesli kabel zasilajacy urzqdzenie jest uszkodzony, ze wzgledéw bezpieczeristwa musi on zostaé wymieniony
przez producenta, autoryzowany serwis lub osobe posiadajqcq podobne, odpowiednie uprawnienia.

Urzadzenie to nie powinno by¢ uruchamiane za pomocq zewnetrznego zegara ani przez oddzielny
system zdalnego sterowania.

 Podtaczy¢ kabel do gniozdka: lampka kontrolna zapala sie. Normalne jest, przy pierwszym

» Pozostawi¢ urzadzenie do nagrzania: kontrolka wytacza sie, uzyciu, w ciqgu pierwszych minut
gdy urzadzenie osiaga wiasciwa temperature pieczenia. uzytkowania z urzadzenia moze
Nie dotykac¢ gorqcych powierzchni urzadzenia : ngnelqc sie delikatny zapach
uzywac gtéwnego uchwytu. ! dym.
Nigdy nie uzywac pustego urzqdzenia. W czasie pieczenia normalne jest,
o . ze kontrolka na przemian zapala
PO UZYC'U sie i gasnie.

» Odiaczy¢ kabel z gniazda sieciowego.
» Pozostawi¢ urzadzenie do ostudzenia w pozycji otwartej.

o Ptytki i korpus urzadzenia czysci sie gabkq i ptynem do mycia naczyn.
Plytki opiekacza moga by¢ myte w zmywarce do naczyn.

» Nie stosowaé drapakdéw metalowych, ani proszku do szorowania.

Urzadzenia nie wolno zanurzaé w Zadnym plynie.

Nigdy nie zanurzaé urzadzenia i kabla zasilajqcego w wodzie. Nie wkiadaé do zmywarki do naczyn.

Porzadkowanie

» Urzadzenie moze by¢ przechowywane w pozycji pionowej i w ten sposdb zajmuje mniej miejsca.
o Zamknaé urzadzenie i zablokowaé je za pomocq klamry zamykajace;.

» Kabel owina¢ we wiasciwym miejscu.

Bierzmy udziat w ochronie srodowiska !

® Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych sie do powtdrnego
wykorzystania lub recyklingu.

2 Nalezy oddaé je do punktu zbiérki odpadow, a w przypadku jego braku
do autoryzowanego serwisu, w celu jego przetworzenia.



Przepisy
Przepisy na g°fry (na okoto 12 gofréw)

Zamontowaé ptytki do pieczenia gofrow (w zaleznosci od modelu). Wlewaé ciasto w taki sposob, aby
starannie wypetni¢ kazdg komérke i aby nie wlaé¢ go za duzo. Piec przez okoto 4 minuty w zaleznosci
od tego, jak wypieczone ma by¢ ciasto. Unika¢ otwierania urzadzenia w czasie pieczenia. Potozyé gofry
na talerzu i odczekaé minute przed zjedzeniem: bedq wtedy bardziej chrupiace.

Gofry czekoladowe

o 1/4 filizanki groszkéw czekoladowych e 1/3 filizanki drobno posiekanych orzechdw wioskich

o 1,5 filizanki mleka o 1/3 filizanki oleju roslinnego « 2 duze jajka o 1/2 tyzeczki olejku waniliowego

W duzej misie wymieszaé ciasto nalesnikowe, sproszkowane kakao, cukier, czekolade i orzechy do smaku.
W innej misie wymiesza¢ mleko, olej, jajka i wanilie.

Doda¢ ptynne sktadniki do ciasta nalesnikowego i wszystko doktadnie wymieszad,

aby uzyskaé¢ jednorodng mase.

Mase odstawi¢ na 5 minut. Wlaé odpowiedniq ilos¢ ciasta do gofrownicy.

Piec az do momentu, gdy z urzadzenia przestanie wydobywaé sie para, czyli przez okoto 4 minuty.
Podawac z bitg $mietang i syropem czekoladowym.

Gofry z bananami i orzechami pekanowymi

» 2 bardzo dojrzate, ugniecione banany « 1 filizanka mleka o 2 tyzki oleju roslinnego « 1 duze jajko
» 1/2 tyzeczki olejku waniliowego e 2 filizanki ciasta nalesnikowego lub gofrowego

o 1/4 filizanki drobno posiekanych orzechéw pekanowych

W duzej misie wymieszaé banany, mleko, olej, jajka i wanilie.

Doktadnie wymiesza¢ mase nalesnikowq z orzechami. Mase odstawi¢ na 5 minut.

Wilaé odpowiedniq ilos¢ ciasta do gofrownicy. Piec az do momentu, gdy z urzadzenia przestanie wydobywac
sie para, czyli przez okoto 4 minuty. Podawaé z syropem klonowym.

Gofry z ptatkami owsianymi, jabtkami i cynamonem

« 2 filizanki ciasta nale$nikowego lub gofrowego o 1/4 filizanki ptatkdéw owsianych (szybkie pieczenie)

o 2 tyzki cukru e 1 tyzeczka zmielonego cynamonu e 1,5 filizanki mleka 2 tyzki oleju roslinnego

« 1 duze jajko « 3/4 filizanki jabtek Maclntosh obranych i pokrojonych na mate kawatki

W duzej misie wymieszaé ciasto nalesnikowe z ptatkami owsianymi, cukrem i cynamonem.

W innej misie wymiesza¢ mleko, olej, jajko i jabtka. Dodaé ptynne sktadniki do ciasta nale$nikowego
i wszystko doktadnie wymieszaé, aby uzyskac jednorodng mase. Mase odstawi¢ na 5 minut.

Wila¢ odpowiedniq ilos¢ ciasta do gofrownicy. Piec az do momentu, gdy z urzadzenia przestanie
wydobywac sie para, czyli przez okoto 4 minuty. Podawaé z syropem klonowym.

Przepisy na dania z grilla

Zamontowaé ptytki do grillowania (w zaleznosci od modelu). Utozyé mieso na ptytkach. Zamknaé
urzadzenie i piec zgodnie z przepisem lub wtasnymi upodobaniami.

Stek Mirabeau

« 1 stek o wadze okoto 200 g (grubosci okoto 3 cm) « 2 anchois konserwowane w soli « 25 g zielonych oliwek

Pod biezaca wodag umyé anchois i usunaé gtéwng os¢. Grillowac stek przez 2 do 3 minut, aby byt krwisty
lub dobrze wypieczony. Tuz przed podaniem, utozyé na steku filety z anchois, odrobine masta,

a na wierzchu zielone oliwki. Przyprawi¢ pieprzem do smaku.

Szasztyki z krewetek w czosnku (2 porcje)

« okolo 250 g Sredniej wielkosci obranych krewetek o 2 tyzki oliwy z oliwek

» 2 zabki czosnku pokrojonego na cienkie plasterki o 1/2 tyzeczki zmielonej papryki

o 1 tyzka siekanej pietruszki o sol i pieprz ¢ 12 do 15 pomidoréw koktajlowych o 2 plasterki cytryny

Podgrzaé opiekacz. W $redniej wielkosci misie wymieszaé krewetki z oliwg, czosnkiem, paprykq i pietruszkq,
nastepnie przyprawic¢ solq i pieprzem do smaku. Odstawi¢ na 20 minut.

Nadziewaé krewetki na bambusowe szpadki na przemian z 3 pomidorami koktajlowymi.

Grillowaé przez 5 minut do smaku. Podawaé z plasterkami $wiezej cytryny lub z tostami.



Przepis na grillowane kanapki

Zamontowaé plytki do robienia tostow (w zaleznoici od modelu).

Umiesci¢ tost w wyztobieniach na ptytkach. Zamknagé urzadzenie i stopniowo sciskaé uchwyty,
aby sklei¢ plastry chleba. Piec 3 do 4 minut w zaleznosci od tego, jak wypieczony ma by¢ tost.
Tost z serem Roquefort

o 4 kromki chleba ¢ 30 g masta ¢ 8 orzechéw wioskich « 50 g sera Roquefort

Kromki chleba posmarowaé mastem po zewnetrznej stronie. Obraé i grubo posiekaé orzechy.

Wymieszaé je z 10 g masta i sera Roquefort.

Natozy¢ mase na dwie kromki chleba i przykry¢ je dwoma pozostatymi kromkami.

Tost Virginia

o 4 kromki chleba « 20 g masta « 1 mata cebula « szczypiorek o 4 tyzki dobrze odsaczonego biatego sera
o 1 tyzka $mietany e sél e papryka

Kromki chleba posmarowaé mastem po zewnetrznej stronie. Obraé cebule i drobno jq posiekad.

Umy¢ szczypiorek i pocia¢ go na drobne kawatki nozyczkami.

W miseczce wymieszaé cebule ze szczypiorkiem, serem, Smietang, szczyptq soli i 1/2 tyzeczki papryki.
Natozy¢ mase na dwie kromki chleba i przykry¢ je dwoma pozostatymi kromkami.

Tost deserowy
o 4 kromki chleba ¢ 20 g masta « 2 batoniki czarnej stodzonej czekolady ¢ 1/2 banana

Kromki chleba posmarowa¢ mastem po zewnetrznej stronie.
Na dwbch kromkach, utozyé dwie kostki czekolady, plasterki banana i kolejne dwie kostki czekoladly.
Nastepnie przykryé pozostatymi kromkami chleba.

Przepisy na "Bricelet”
(cienkie, chrupiace gofry szwajcarskie)

Zamontowaé ptytki do przygotowywania gofréw Bricelet (w zaleznosci od modelu).

Gofry te mogq by¢ przygotowywane z ciasta suchego, potptynnego lub ptynnego.

W przypadku ciasta suchego wyrabia¢ z ciasta kulki (okoto 3 cm) i uktada¢ je na srodku ptytki.

W ten sposob mozna przygotowac mate gofry Bricelet, na przyktad na aperitif.

Rozprowadzi¢ potptynne ciasto za pomocq tyzki, a ciasto ptynne wylaé chochlq i rozprowadzi¢

na catej ptytce. Zamknaé urzadzenie mocno dociskajac ptytki, aby uzyskac dosc cienkie gofry Bricelet.

Gofry Bricelets z orzechami laskowymi

(ciasto potptynne) - 14 do 15 gofrow ([ okolo 16 cm)
» 200 g masta « 200 g cukru « 1 torebka cukru waniliowego « 4 jajka e szczypta soli « 400 g maki
* 60 do 100 g zmielonych orzechéw

Ubi¢ masto z cukrem i jojkami. Doda¢ make, sél, orzechy i dobrze wymieszac.
Czas pieczenia: okoto 3 minuty.

Gofry Bricelets na stono (ciasto suche) - 10 do 15 matych gofrow
» 200 g masta « 200 g cukru e 1 torebka cukru waniliowego e« 4 jajka e szczypta soli « 400 g maki
» 60 do 100 g zmielonych orzechow ¢ 100 g masta « 150 g maki 6 tyzek wody « 1 tyzeczka soli

Rozpusci¢ sél w wodzie i wymieszac ja z mastem i makq, aby uzyska¢ jednorodne ciasto.
Odstawi¢ ciasto na 30 minut.

Formowaé kulki (| okoto 3 cm) i ukladaé je po jednej na $rodku plytki opiekacza.

Czas pieczenia: okoto 3 minuty.



Dékujeme vam, Ze jste si koupili tento pFistroj, ktery je uréen vyhradné pro pouziti v domdcnosti.
Pozorné si prectéte a ulozte na dosah ruky pokyny v tomto navodu, které jsou spoleéné pro rozné
verze podle pfisluSenstvi dodaného s timto pFistrojem.

Nase spolecnost vyhrazuje pravo kdykoliv v zdjmu spotiebitele zménit viastnosti nebo pouZité dily téchto vyrobkd.

V zéjmu vasi bezpednosti je tento pristroj ve shodé s pouZitelnymi normami a predpisy (Smérnice o nizkém
napéti, Elektromagnetické kompatibilitd, Materidlech v kontaktu s potravinami, Zivotnim prostfedi...).

s Prevence Uraz0 v domacnostech ~
« Pristroj nikdy nepouZivejte bez dozoru.

« Tento pristroj neni uréen k tomu, aby ho pouZivaly osoby (véetné déti), jejichz fyzické, smyslové nebo
dusevni schopnosti jsou snizené, nebo osoby bez patficnych zkusenosti nebo znalosti, pokud na né
nedohlizi osoba odpovédnd za jejich bezpecnost nebo pokud je tato osoba predem nepoucila o tom,
jok se pristroj pouzivd. Na déti je tfeba dohlizet, aby si s pristrojem nehrdly.

« Jestlize je pristroj zapnuty, nékteré casti mohou byt horké.

Nesahejte na horké plochy pristroje.

« Nikdy nezapojujte do sité pristroj, ktery nepouZivite.

o Jestlize dojde k popdleni, ihned dejte popdlené misto pod studenou vodu a v pfipadé potfeby privo-
lejte lékare.

« Vypary uvoliované pri vareni mohou byt nebezpecné pro nékterd zvirata, kterd maiji velice citlivy
respiracni systém, jako jsou ptdaci. Mdjiteldm ptdkd doporucujeme, aby je umistili mimo kuchyn. D

3 L4
Zapojeni
Pristroj nikdy nepokiddejte pfimo na kfehky nebo choulostivy podklad (sklenény stdl, ubrus, lakovany
nébytek...). NepouZivejte pruzny podklad, jako je napfiklad pryZové krytina.
Pristroj nepokladejte na plochu s kluzkym nebo horkym povrchem nebo v jeji blizkosti; napdjeci snidra
nesmi nikdy viset nad zdrojem tepla (varné desky, plynovy spordék...).
« Pristroj otevrete.
o Z vnitfni i vn&jsi strany pristroje odstrante vsechny obaly, samolepky nebo riznd prislusenstvi.

4 ~ 4 ’ 4
Vybeér zapekacich plotynek
« Podle modelu mOzete pouzit rizné sady zapékacich plotynek. Pfed prvnim pouzitim zapékacich
« Chcete-li sundat zapékaci plotynky - A plotynek je otfete savym
papirovym ubrouskem navlhéenym
v jedlém oleji.

Pfebyteéné mnozZstvi oleje setfete
» Chcete-li nasadit zapékaci plotynky - B - C Cistym ubrouskem.

- Stisknéte zajistovaci tlacitko a drzte je pritom za Gchyty
po strandch.

- PolozZte zapékaci plotynku do Sikmé polohy, vyfezem pod zardzkou.
- Stiskem zapékaci plotynku zajistite.

Pred vyménou zapékacich plotynek se ujistéte, Ze pristroj je vychladly a odpojeny od sité.
~eo 3 ’ L") ~ ~ ’

Pripojeni k siti a predehrati

« Pristroj zavrete.

« Odvinte $niru po celé délce.

Ujistéte se, Ze elektrickd instalace odpovidd prikonu a nopéti, které jsou uvedeny na spodni strané
pristroje.

Pristroj zapojujte pouze do uzemnéné zdasuvky.



Pouzivéate-li prodluzovaci kabel:

- musi mit minimdéiné stejny prifez a uzemnénou zdsuvku;

- provedte veskerd nezbytnd bezpecnostni opatreni, aby nikomu neprekdzela.

Jestlize napdjeci kabel tohoto pristroje je poskozeny, z bezpecnostnich divodu jej musi vyménit vyrobce,
Jjeho servisni oddéleni nebo osoba se srovnatelnou kvalifikaci.

Tento pristroj neni urcen k tomu, aby fungoval ve spojeni s externim casovym spinacem nebo se zvIastnim
dalkové ovladdanym systémem.

* Zapojte $idru do zasuvky ve zdi: PFi prvnim pouziti se b&hem prvnich
rozsviti se svételnd kontrolka. minut mbZe objevit mirny zapach a
« Nechte pristroj predehrét: jakmile bude dosazena kouf. Je normdlni.

spravnd provozni teplota, rozsviti se svételnd kontrolka.

. | o PFi peceni se postupné rozsvécuje
Nesoﬁejte ha ho/r /fe plochy pristroje: a zhasina kontrolka, coz je bézny
pouZivejte hlavni Gchyt. provozni projev.

Pristroj nikdy nepouZivejte naprézdno.

Vet
Po pouziti
o PFistroj odpojte od sité.
» Nechte pristroj vychladnout v oteviené poloze.

» Ocistéte desky a télo pristroje myci houbou a tekutym pripravkem na nédobi.
Zapékaci plotynky Ize myt v mycce nddobi.

» Nepouzivejte kovovou myci houbu ani prések pro cidéni.

Tento pristroj se nikdy nesmi ponorit do Zadné kapaliny.

Pristroj a $ndru nikdy neponorujte do vody. Nedavejte je do mycky nédobi.

~ ’
Vlozeni
« Pistroj m0zete skladovat ve vertikdini poloze, abyste tak usetfili misto.

« Pristroj uzaviete a zajistéte uzaviraci prichytkou.
o PFivodni $ndru navinte do prostoru uréenému k tomuto Ucelu.

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostredi!

@ V&3 pristroj obsahuje ¢etné materidly, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.

9 Svéfte jej sb&rnému mistu nebo, neexistuje-li, schvalenému servisnimu stfedisku,
kde s nim bude naloZzeno odpovidajicim zpUsobem.



Recepty
Recepty na Op|atky (asi na 12 oplatek)

Nasadte zapékaci plotynky na pFipravu oplatkd (podle modelu). Vlijte tésto, pficemz davejte pozor,
aby tésto pokryvalo celou plochu, aviak nepfetékalo pres okraje zapékacich plotynek.

Nechte péci asi 4 minuty, podle poZadovaného propeceni. BEhem peceni pfistroj neotevirejte.

Pfed ochutnanim poloZte oplatky na tdcek a pockejte je$té 1 minutu: budou pak jesté kiupavéjsi.

Cokoladové oplatky

o 2 hrky smési na palacinky nebo na oplatky « 3 polévkové IZice neslazeného kakaa

» 2 polévkové IZice cukru o 1/4 hrnku ¢okolddovych zmek o 1/3 hrnku jemné nasekanych ofechl

o 1,5 hrnku mléka o 1/3 hrnku rostlinného oleje « 2 vétsi vejce o 1/2 kavové Izicky vanilkové esence

Ve velké nddobé smichejte smés na palacinky, kakaovy prdsek, cukr, cokolddu a ofechy podle viastni chuti.
V dalsi ndobé smichejte mléko, olej, vejce a vanilku.

Tekuté ingredience vlijte do smési na palacinky a vie rovnomérné promichejte.

Vzniklou smés nechte 5 minut odstat. PoZzadované mnozstvi smési viijte do oplatkové formy.

Nechte péci, oz prestane vychdzet péra, tedy asi 4 minuty. Podavejte se Slehackou a cokolddovym sirupem.
Oplatky s bandny a pekanovymi orechy

o 2 dobre zralé a pomackané bandny ¢ 1 hrnek mléka « 2 polévkové IZice rostlinného oleje o 1 vEtSi vejce
* 1/2 kavové IZicky vanilkové esence ¢ 2 hrnky smési na palainky nebo na oplatky

o 1/4 hrnku jemné nasekanych pekanovych ofechl

Ve velké nddobé smichejte bandny, miéko, olej, vejce a vanilku.

Rovnomérné promichejte smés na palacinky a ofechy. Vzniklou smés nechte 5 minut odpocinout.

PoZadované mnoZstvi smési viijte do oplatkové formy.

Nechte péci, oz prestane vychdzet péra, tedy asi 4 minuty. Podaveijte s javorovym sirupem.

Oplatky s ovesnymi viockami, jablky a skorici

« 2 hmky smési na palacinky nebo na oplatky ¢1/4 hrnku ovesnych vlocek (rychla tepelna Gprava)

» 2 polévkové IZice cukru o 1 kavovd IZicka mleté skofice o 1,5 hrnku mléka ¢ 2 polévkové IZice rostlinného oleje
o1 VEtsi vejce o 3/4 hrnku oloupanych jablek Mcintosh nakréjenych na malé kousky

Ve velké nddobé promichejte smés na palacinky, ovesné vlocky, cukr a skofici.

V dalsi nGdobé smichejte mléko, olej, vejce a jablka.

Tekuté ingredience Vvlijte do smési na palacinky a vie rovnomérné promichejte.

Vzniklou smés nechte 5 minut odstdt. Pozadované mnoZstvi smési viijte do oplatkové formy.
Nechte péci, oz prestane vychdzet para, tedy asi 4 minuty. Podavejte s javorovym sirupem.

Recepty na grilovani

Nasadte plotynky na grilovéni (podle modelu).
Maso poloZte na plotynky. UzavFete pfistroj a nechte péci podle receptu a vlastni chuti.

Steak Mirabeau

o 1 steak asi 200 g (o tloustce asi 3 cm) o 2 solené ancovicky « 25 g zelenych oliv

Ancovicky operte pod tekouci vodou a odstrante pater. Steak grilujte 2 az 3 minuty, aby byl krvavy
nebo propeceny. Tésné pred podavanim rozlozte na steak platky ancovicek, ofisek mdsla a oblozte
zelenymi olivami. Podle chuti opeprete.

Jehla s krevetami na ¢esneku (2 porce)

« 1/2 libry loupanych stfednich krevet « 2 polévkové IZice olivového oleje

o 2 strouzky Cesneku nakrdjené na tenké pldatky o 1/2 kéavové Izicky mleté papriky

o 1 polévkovd IZice nasekaného petrZele o sil a pepf 12 az 15 cherry rojcat « 2 platky citronu

Predehfejte gril. Ve stfedni mise smichejte krevety, olivovy olej, Cesnek, papriku, petrzel,
ddle sil a pepr podle vlastni chuti. Nechte smés 20 minut odpocinout.

Nasunte krevety a 3 cherry raj¢ata na mensi bambusovou jehlu.

Grilujte 5 minut nebo podle vlastni chuti. Poddvejte s platky Cerstvého citronu a s topinkou.
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Recepty na zapékané sendvice

Nasadte zapékaci plotynky na pfipravu sendvice (podle modelu).

Vlozte sendvi¢e do vybrani v zapékacich plotynkéch.

Uzaviete pFistroj a postupné pfitisknéte Uchyty, aby byly platky chleba pevné stlacené.
Nechte péci 3 az 4 minuty, podle pozadovaného propeceni.

Zapékany sendvic s rokférem a orechy
o 4 plétky chleba ¢ 30 g mésla « 8 ofecht « 50 g rokféru

Vnéjsi plochy platkd chleba potfete mdslem. Vyloupejte a nahrubo nasekejte ofechy.

Utfete 10 g madsla s rokférem a vmichejte nasekané orechy.

Smés naneste na dva platky chleba a priklopte zbyvajicimi platky.

Zapékany sendvic Virginia

o 4 platky chleba ¢ 20 g mésla « 1 mensi cibule « pazitka « 4 polévkové IZice dobre odkapaného tvarohu
o 1 polévkovd IZice smetany e sil  paprika

Vné&jsi plochy platkd chleba potiete maslem. Oloupeijte a jemné nakrdjejte cibuli.
Oplachnéte pazitku a ndzkami ji nastiihejte na drobné kousky. V mise smichejte cibuli
a pazitku se syrem, smetanou, Spetkou soli a 1/2 kavové IZicky papriky.

Tuto smés naneste na dva pldtky chleba a priklopte zbyvaijicimi dvéma platky chleba.

Zapékany sendvi¢ s cokolédou a bandny
o 4 platky chleba 20 g mésla « 2 tyCinky sladké cerné cokolddy  1/2 banénu

Vnéjsi plochy platkd chleba potifete maslem. Na dva z nich polozte dva kousky ¢okolady,
kolecka banénu a jesté dalsi dva kousky cokolady.
Priklopte zbyvajicimi platky chleba.

Recepty na susenky

Nasadte zapékaci plotynky na pfipravu susenek (podle modelu).

Susenky lze pfipravit z pevného, polotekutého nebo tekutého tésta. PFi pouZiti pevného tésta
vypracujte z t&sta bochanek (asi 3 cm) a poloZte jej doprostied zapékaci plotynky.

Timto zpUsobem pFipravite malé suSenky, napfiklad k aperitivu.

Polotekuté tésto rozloZte pomoci polévkové IZice a tekuté tésto pomoci nabéracky,

aby pokrylo celou plochu zapékaci plotynky.

Pfistroj uzavfete silnym tlakem na obé zapékaci plotynky, aby suSenky byly dostatecné tenké.

Susenky s liskovymi ofisky (polotekuté tésto) - 14 az 15 susenek (| okolo 16 cm)

» 200 g mésla « 200 g cukru e jeden sacek vanilkového cukru o 4 vejce » 1 3petka soli « 400 g mouky
* 60 az 100 g pomletych liskovych ofiskd

Méslo, cukr a vejce utfete do pény. Pridejte mouku, sdl, liskové ofisky a dobFe promichejte.

Doba zapékani: asi 3 minuty.

Slané susenky (z pevného t&sta) - 10 az 15 maljch susenek

* 200 g mdsla « 200 g cukru « jeden sacek vanilkového cukru o 4 vejce « 1 Spetka soli « 400 g mouky
e 60 az 100 g pomletych liskovych ofiski « 100 g mésla « 150 g mouky « 6 polévkovych IZic vody

o 1 kavova Izicka soli

Rozmichejte s0l ve vodé a smichejte s maslem a moukou, az vznikne hladké tésto.

Nechte tésto 30 minut odstdt.

Vytvorte bochénky (| okolo 3 cm) a kaZdy bochanek poloZte doprostfed zapékaci plotynky.
Doba zapékani: asi 3 minuty.
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Dakujeme Vam, Ze ste si zakdpili tento spotrebié, uréeny vyluéne na pouzitie v domdcnosti.
Pozorne ¢itajte a uchovajte pokyny tohto navodu, ktoré sU spolo¢né pre jednotlivé verzie podla
typu prisluSenstva dodaného spolu s vasim spotrebi¢om.

Nasa spolo¢nost si v zdujme spotrebitela vyhradzuje prévo kedykolvek menit charakteristiky, alebo jednotlivé komponenty svojich vyrobkov.
Pre vasu bezpednost je tento spotrebic v silade s platnymi normami a pravnymi predpismi (Smernica o
nizkom napdti, o elektromagnetickej kompatibilite, predmetoch v kontakte s potravinami, o Zivotnom
prostredi...).

Prevencia proti Urazom v domacnosti ~
« Nikdy nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru.

« Tento spotrebi¢ by nemali pouZivat osoby (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi, alebo
mentdinymi schopnostami, alebo osoby bez skidsenosti, ¢i neoboznédmené osoby, okrem pripadu,
ked' sU pod dozorom osoby zodpovednej za ich bezpecnost, pripadne ak im tdto osoba poskytne
predbezné instrukcie tykajice sa pouZivania spotrebica. Je potrebné uistit sa, Ze sa Ziadne deti
nehrajl so spotrebicom.

« Teplota pristupnych povrchov méze byt velmi vysokd ked' je spotrebic v prevadzke.

Nedotykajte sa horicich Casti spotrebica.

« Nikdy nenechdvaijte spotrebic pripojeny do elektrickej siete ak sa nepouZiva.
« V pripade Grazu popdleninu okamzZite oSetrite studenou vodou a podla potreby zavolajte lekara.

« Spaliny méZu byt nebezpelné pre zvieratd so zvlast citlivou dychacou sistavou, ako si vtdky.
Chovatelom vtdkov odportéame, aby ich umiestnili do dostatocnej vzdialenosti od kuchyne. )

~ Lé .
Instalacia
Nikdy neumiestrivjte spotrebi¢ priamo na krehky povrch (skleneny stél, obrus, lakovany nébytok...).
NepouzZivajte poddajny podklad, ako napriklad obrus.
Pristroj nedavajte na klzké ani teplé plochy, ani do ich blizkosti; kabel nikdy nenechajte zaveseny cez
zdroj tepla (varné dosky, plynovy spordk ap.).
» Otvorte spotrebic.

« Odstrante vsetky obaly, samolepky alebo prislusenstvo, nachddzajice sa tak vo vnitri, ako @j vonku
na pristroji.

Vyber varnych dosiek

« V zavislosti od modelu mézete pouZivat sériu réznych Pri prvom pouZivani utrite varné
varnych dosiek. dosky papierovou utierkou nap
« Skladanie varnych dosiek - A ustenou potravindrskym olejom.
- Varné dosklyvchy'itev él? rulél_ovdt_e umiestnené na kazdej Nadbytoéné mnozstvo oleja
strane a stlacte tlacidlo odistenia. zotrite Eistou papierovo
« Opétovné zaloZenie varnych dosiek - B - C u utierkou.

- Varn( dosku zakladajte zosikma tak, aby vyrez zapadol na doraz.
- Varn( dosku zatlacte, aby ste ju zaistili.

Pred akoukolvek vymenou varnych dosiek dbajte, aby bol pristroj vychladnuty a odpojeny z elektrickej
siete.

Pripojenie do elektrickej siete a predhriatie

» Zatvorte spotrebic.
« Uplne rozvifite privodn( elektrickd 3nru.

Skontrolujte, Ci sa vasa elektricka instalacia zhoduje s vykonom a napdtim, ktoré si uvedené na spotrebici.
Spotrebic pripdjajte iba do zasuvky s integrovanym uzemnenim.



Ak pouzivate predlzovaci kébel:
- musi mat’' miniméalne rovnaky prierez a uzemnen( zdsuvku;
- vykonajte vSetky potrebné opatrenia aby sa nikto do predlZzovacej $niry nezamotal.

Ak je privodna s$ndra tohto spotrebica poskodend, musi byt vymenend vyrobcom, jeho autorizovanym
servisnym strediskom, alebo osobou so zodpovedajicou kvalifikGciou, aby sa predislo rizikém.

Tento spotrebic nie je urceny na zapinanie pomocou externych spinacich hodin, alebo oddeleného
externého ovladania.

« Kébel zapojte do elektrickej zasuvky v stene: rozsvieti Pri prvom pouZiti mdze

sa prislusné kontrolné svetlo. 2o zaéiatku ddjst k fahkému

o Pristroj nechajte predhriat: prislusné kontrolné svetlo zhasne, uvolneniu dymu a zdpachu.
ked' sa pristroj predhreje na pozadovani teplotu.

L L . Pri peceni je normadlne,
Nedotykajte sa horicich Casti spotrebica: Se sa kontrolné svetlo neustdle
pouZivajte hlavni rukovdt. rozsvecuje a zhasina.

Nikdy nepouZivajte spotrebic naprdzadno.

Ve,
Po pouziti
« Odpojte spotrebi¢ z elektrickej siete.
*Nechajte otvoreny spotrebi¢ vychladnit.

« Varné dosky a telo pristroja mdzete odistit Spongiou a tekutym Cistiacim prostriedkom na riad.
Varné dosky sa mézu umyvat v umyvacke riadu.

» Nepouzivajte kovovl $pongiu, ani abrazivne prasky.
Tento pristroj sa nesmie pondrat’ do Ziadnej tekutiny.

Spotrebic, ani privodny sndru nikdy nepondrajte do vody. Neumyvaijte ich v umyvacke riadu.

Umiestnenie

» Aby pristroj pri skladovani nezaberal vela miesta, mézete ho skladovat aj vo vertikdinej polohe.
« Pristroj zatvorte a zaistite zaistovaciu sponu.
» Kabel dajte na miesto uréené na tento Ucel.

Chranme Zivotné prostredie !
® V&3 spotrebi¢ obsahuje mnozstvo zhodnotitelnej a recyklovatelnej hmoty.
=2 Odovzdajte ho do zberného strediska, alebo do autorizovaného servisného strediska,
kde bude spracovany.
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Recepty
Recepty na gOfre (priblizne na 12 gofier)

ZaloZte varni dosku na pripravu gofier (podla modelu). Pripravens zmes nalejte na varni dosku,
pri¢om dbajte, aby ste zaplnili kazdy jej otvor a aby cesto nepretekalo. Nechajte ich piect priblizne
4 minUty podla toho, ako chcete aby boli upecené. Pocas pecenia pristroj neotvarajte.

Gofre polozte na dosku a pred podévanim ich nechajte 1 min. postat: budi chrumkavejsie.

Gofre s cokolddou

« 2 3alky zmesi na pripravu palaciniek alebo gofier « 3 pol. lyZice nesladeného kakaa « 2 pol. lyZice cukru
o 1/4 34lky Cokolddovych zmiecoke 1/3 $dlky na jemno posekanych orechov « 1 a 1/2 3alky mlieka

o 1/3 8dlky rastlinného oleja « 2 velké vajcia « 1/2 Cqj. lyzicky vanilkovej prichute

Vo velkej nddobe zmiesajte zmes na pripravu palaciniek s kakaom v présku, cukrom, cokolddou a orechmi
(podla chuti). V inej nddobe zmiesajte mlieko, olej, vajcia a vanilku. Tekutd zmes prilejte do cesta na pripravu
palaciniek a vietko dobre premieajte. Zmes nechajte odlezat 5 min.

PoZadované mnoZstvo zmesi vlejte do pristroja na pripravu gofier. Nechajte ich piect, kym prestane vychddzat
para, priblizne 4 min. Poddvajte so Slahackou a cokolddovou polevou.

Gofre s bandnmi a pekdnovymi orechmi

» 2 velmi dobre dozreté olipané bandny « 1 $dlka mlieka « 2 pol. lyZice rastlinného oleja « 1 velké vajce

» 1/2 &aj. lyzZicky vanilkovej prichute 2 $dlky zmesi na pripravu palaciniek alebo gofier

o 1/4 3dlky jemne posekanych pekanovych orechov

Vo velkej nddobe zmiesajte bandny, mlieko, olej, vajcia a vanilku.

Zmes na pripravu palaciniek dobre premiesajte s orechmi. Zmes nechajte odlezat 5 min.

PoZadované mnoZstvo zmesi vlejte do pristroja na pripravu gofier.

Nechaijte ich piect, kym prestane vychddzat para, priblizne 4 min. Podavaijte s javorovym sirupom.
Gofre s ovsenymi viockami, jablkami a Skoricou

« 2 3alky zmesi na pripravu palaciniek alebo gofier « 1/4 3alky ovsenych viociek (rychle pecenie)

» 2 pol. lyZice cukru o 1 &qj. lyZicka mletej Skorice o 1 1/2 Salky mlieka 2 pol. lyZice rastlinného oleja
o1 velké vajce » 3/4 3alky olipanych a na malé kocky pokrdjanych jablk Mclntosh

Vo velkej nddobe zmiesajte zmes na pripravu palaciniek s ovsenymi viockami, cukrom a $koricou.
V inej nddobe zmiesajte mlieko, olej, vajce a jablkd.

Tekuty zmes prilejte do cesta na pripravu palaciniek a vsetko dobre premiesajte.

Zmes nechajte odlezat' 5 min. Pozadované mnoZstvo zmesi vlejte do pristroja na pripravu gofier.
Nechajte ich piect, kym prestane vychddzat para, priblizne 4 min. Poddvaite s javorovym sirupom.

Recepty grilovanych jedal

Zalozte varni dosku na pripravu grilovanych jedal (podia modelu).
Méso poloZte na varni dosku. Pristroj zatvorte a nechajte piect podla receptu a chuti.

Steak Mirabeau
« 1 steak priblizne 200 g (hribka priblizne 3 cm) « 2 sardely v soli « 25 g zelenych oliv

Pod teclcou vodou umyte sardely a vyberte stredovi kost.

Steak grilujte 2 az 3 min, podla toho, ¢i mé byt krvavy alebo dobre upeceny.

Pred pod&vanim nan polozte platky sardely a malé mnozstvo masla a na vrch dajte zelené olivy.
Podla chuti okorerte.

Raznici z kreviet na cesnaku (2 porcie)

e 1/2 libry (1/4 kila) stredne velkych o$0panych kreviet « 2 polievkové lyZice olivového oleja

« 2 jemne posekané striciky cesnaku o 1/2 Cajovej lyZicky mletej papriky

« 1 polievkovd lyZica posekaného petrZlenu « sol a korenie o 12 az 15 koktailovych paradajok « 2 plétky citrona
Predhrejte gril. V stredne velkej nddobe zmiesajte krevety s olivovym olejom, cesnakom,

paprikou a petrzlenom a potom podla chuti pridajte sol a korenie. Zmes nechajte odlezat 20 min.

Krevety navleCte na bambusové ihly s 3 koktailovymi paradajkami.
Grilujte ich 5 min. alebo podla chuti. Podévajte ich s Cerstvymi platkami citrona a hriankou.




Recepty na zapekané sendvice

ZaloZte varni dosku na pripravu zapekanych sendvicov (podla modelu).

Sendvice vloZte do otvorov vo varnych doskdch. Pristroj zatvorte a rukovat pomaly
stldéajte, aby sa platky chleba zlepili.

Nechajte piect 3 az 4 minUty podla toho, ako chcete aby boli upecené.

Zapekany sendvic so syrom Roquefort
o 4 platky chleba ¢ 30 g masla « 8 orechov ¢ 50 g syra Roquefort

Vonkajsie strany platkov chleba natrite maslom. Orechy vyberte zo skrupinky a na hrubo ich posekaite.
Orechy zmiesajte s 10 g masla a so syrom Roquefort.

Oba platky chleba ozdobte pripravenou zmesou a prikryte ich dvoma zvysnymi platkami.

Zapekany sendvic¢ Virginia

o 4 platky chleba ¢ 20 g masla « 1 mala cibula « mlada cibulka « 4 pol. lyZice jemného steCeného tvarohu
e 1 pol. lyZica smotany e sol « paprika

Vonkajsie strany platkov chleba natrite maslom. Cibulu odistite a na drobno posekaijte.
Mladd cibulku umyte a noZnicami postrihajte na malé kasky. V terine zmiesaijte cibulu,
mladi cibulku, jemny tvaroh, smotanu, Stipku soli a 1/2 Cajovej lyzicky papriky.

Oba platky chleba ozdobte pripravenou zmesou a prikryte ich dvoma zvysnymi platkami.

Dezertny sendvic
o 4 pldtky chleba « 20 g masla « 2 pasiky sladkej Ciernej Cokolady o 1/2 bandnu

Vonkajsie strany platkov chleba natrite maslom.
Na dve z nich polozte dva kocky ¢okolady, bandn pokréjony na kolieska a znova dve kocky cokolady.
Potom ich zakryte zvysnymi platkami chleba.

’
Recepty na pracliky
ZaloZte varnd dosku na pripravu vafli (podia modelu).
Vafle sa mdzu pripravovat z hustého, polohustého alebo z riedkeho cesta.
Pri priprave hustého cesta cesto vytvarujte do gulky (priblizne 3 cm) a gulku poloZte do stredu
varnej dosky na pripravu vafli. Vznikno tak malé vafle, napriklad k aperitivu.
Polohusté cesto roztiahnite polievkovou lyZicou a riedke cesto naberackou,
aby sa rozlialo na celt varns dosku.
Pristroj zatvorte a silno stlacte obe varné dosky, aby vznikli velmi tenké vafle.

Vafle s lieskovymi orieskami (polohusté cesto) - 14 az 15 vofii (| priblizne 16 cm)
e 200 g masla « 200 g cukru e jedno vrecko vanilkového cukru o 4 vajcia 1 Stipka soli ¢ 400 g miky
* 60 az 100 g mletych lieskovych orieskov

Maslo vymiedajte do peny s cukrom a vajcami.

Pridajte mUku, sol a lieskové oriesky a zmes dobre premiesaijte.

Doba pecenia: priblizne 3 minGty.

Slané vafle (husté cesto) - 10 az 15 malych vafi

* 200 g masla « 200 g cukru e jedno vrecko vanilkového cukru o 4 vajcia 1 Stipka soli « 400 g miky
» 60 az 100 g pomletych lieskovych orieskov « 100 g masla « 150 g miky « 6 pol. lyZic vody

o 1 kévova lyzicka soli

Sol rozpustite vo vode a zmieSajte s maslom a s mikou, aby vzniklo hladké cesto.
Cesto nechajte postat’ 30 mindt.

Vytvarujte gulky (| priblizne 3 cm) a gulku polozte do stredu varnej dosky.

Doba pecenia: priblizne 3 minGty.
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K&sz6njik, hogy ezt a késziléket valasztotta, amely kizardlag haztartasi haszndalatra lett tervezve.
Olvassa el figyelmesen ezen Gtmutatéban 6sszefoglalt utasitasokat, és tartsa ezeket kéziigyben.
Ezek mindegyik verziéra érvényesek, a készilékhez rendelt tartozékoktél figgéen.

A fogyasztd érdekében cégink fenntartja jogdt ezen termékek jellemzdinek illetve Gsszetevdinek minden eldzetes bejelentés nélkili
mc’)do_s_itc’nsc’nro.

Az On biztonsaga érdekében ez a termék megfelel a hatdlyban 1évé szabdlyozasoknak (alacsonyfes-
zUltségre, Elektromagneses Kompatibilitdsra, Elelmiszerrel érintkezd anyagokra, Kérnyezetvédelemre stb.
vonatkozé irényelvek).

Hazi balesetek megel6zése ~
« Soha ne hagyja a késziléket feliigyelet nélkil mikddés kézben.

« Tilos a késziléket olyan személyek haszndljék (beleértve a gyerekeket is), akiknek fizikai, érzékszervi
vagy szellemi képességeik korlatozottak, valamint olyan személyek, akik nem rendelkeznek a készulék
haszndlatéra vonatkozé gyakorlattal vagy ismeretekkel. Kivételt képeznek azok a személyek,
biztonsdgdaért felelds személy feligyel, vagy akikkel ez a személy elézetesen ismertette a készilék
haszndlatéra vonatkozd utasitasokat. Ajanlott a gyerekek feligyelete, annak érdekében, hogy ne
jatsszanak a készilékkel.

o A hozzdaférhetd fellletek hémérséklete magas lehet a készilék mUkodésének ideje alatt.
Ne érintse meg a készUlék felforrésodott fellleteit.

» Haszndlaton kivil soha ne csatlakoztassa a késziléket.
« Ha baleset torténik, az égési sebet azonnal tartsa hideg viz ald, és szikség esetén hivjon egy orvost.

o A sUtéskor felszabaduld fustok veszélyesek lehetnek az olyan dllatokra nézve, amelyek kilondsen
érzékeny légzérendszerrel rendelkeznek, mint amilyenek példéul a madarak.
A madartulajdonosoknak javasoljuk, hogy tartsak tavol az dllatokat a sutési terilettdl.

S
Osszeszerelés

Soha ne helyezze a késziléket kézvetlendl érzékeny feliletre (Uvegasztal, asztalterits, lakkozott bdtor
stb.). Keriilie a késziilék puha felileten térténé haszndlatdt, mint amilyen példaul a viaszos teritd.

J

Ne helyezze a késziléket csiszés vagy meleg feliletekre vagy azok kbzelébe, valamint ne hagyja a
kébelt egy héforras felett lelogni (f6z6lap, géztizhely stb.).

 Nyissa ki a készuléket.
« Tavolitsa el az dsszes csomagoldbanyagot, matricat és tartozékot a készilék kilsejérdl és belsejébdl.

Fozolap kivalasztasa

* Modelltél fuggden kilonbdzd f6zdlap-készleteket haszndlhat. Elsé haszndlat elétt térdlje

« A fzélapok eltavolitasa - A le a fézélapokat étolajba martott
papirtdrlével.

- Nyomja meg a kioldd gombot, kdzben a lapokat fogja meg

az oldalakon elhelyezett fogantydknal. Tavolitsa el az olajfdlésleget egy
« A fézdlapok visszahelyezése - B - C tiszta papirtdrlé segitségével.

- A lapot dllitsa rézsitosan Ggy, hogy a bemetszés az Utkdzéd ald keriljon.
- Roégzitéshez nyomja meg a lapot.

A fézblapok cseréje elbtt bizonyosodjon meg arrdl, hogy a készulék lehilt és a csatlakozddugasz nincs
az elektromos aljzatba dugva.

Csatlakoztatas és elomelegités

e Zarja le a készUléket.
« Tekerje le telies hosszdban a kdbelt.

Bizonyosodjon meg arrdl, hogy elektromos felszerelése kompatibilis a készulék aljan feltintetett dram-
és feszUltségértékekkel.



A készuléket minden esetben kizardlag féldelt csatlakozéalizatba dugja.

Amennyiben toldd kébelt haszndl:

- Ugy ennek a keresztmetszetének legaladbb megegyezének kell lenni, és a csatlakozé aljizat is leféldelve
kell, hogy legyen;

- tegyen meg minden szikséges ovintézkedést annak megelbzésére, hogy barki belebotolhasson.

Ha a készilék kabele sérilt, azt a gyarténak, az Ugyfélszolgdlat alkalmazottiGnak vagy hasonld képzett-
séggel rendelkezb személynek kell kicserélnie a veszély elkerilése érdekében.

A készulék nem alkalmas kilsé idbzitével vagy kiléndlld tavvezérld rendszerrel vald mik&dtetésre.

» Csatlakoztassa a dugaszt a fali aljzathoz:

a jelzéfény bekapcsol. Elsé hasznalatkor eléfordulhat,

hogy az elsé néhdany percben
a készilék enyhe szagot és némi
fustot bocsat ki

« Hagyja eldmelegedni a késziléket: a jelzéfény kikapcsol,
amikor a készilék elérte a fézési hdmérsékletet.

Ne érintse meg a készilék felforrésodott felileteit: - ez normdlis folyamat.

haszndlia az univerzdlis fogantyut.

Soha ne mikédtesse Uresen a késziléket. Fozes soran termeszetes jelenseg,
hogy a jelzofény folyamatosan

Hasznalat utan be- és kikapcsol.

o Hizza ki a tapkdbelt a konnektorbdl.
» Hagyja a készuléket lehlini nyitott poziciéban.

o A fé6z6lapokat és a készilék kilsejét szivaccsal és mosogatdszerrel tisztitsa.
A f6z8lapok mosogatdgépben is tisztithatdk.

o A tisztitdshoz ne haszndljon fémes feliletl siroldéeszkozt vagy siroldport.

A késziléket vizbe meriteni tilos.

Soha ne meritse vizbe a késziléket és annak kabelét.
Ezek az alkatrészek nem tisztithatok mosogatdégépben.

Rendezeés

o Helymegtakaritds érdekében a készilék tarolhatd figgdleges pozicidban is.
o Zarja be a késziléket és rogzitse a kapoccsal.
« A tapkdbelt tekerje fel az erre a célra kialakitott helyre.

Vegyiink részt a kdrnyezetvédelemben.

@ Késziléke tdbb olyan anyagot tartalmaz, amely értékesithetd, Ujrafeldolgozhaté.

S Adja be gy(jtéhelyre, vagy ha kézelében nincs, akkor jovahagyott szervizhelyre,
ahol megfelel6 médon latnak el vele.
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Receptek
GOfri recept (kb. 12 gofrihoz)

Helyezze fel a gofrilapokat (modelltdl fiiggéen). Ontse a készitményt a lapokba gy, hogy megtdltse
az dsszes mélyedést, de vigydzzon, hogy ne folyjon til. Hagyja siilni kb. 4 percig, attél figgéen,
hogy mennyire silten kivanja fogyasztani a gofrikat. A siités alatt ne nyissa ki a késziléket.

Tegye a gofrikat egy tdlcara, és fogyasztdas eldtt varjon 1 percet, mivel igy ropogésabba valnak.
Csokoladés gofri

o 2 csésze palacsinta vagy gofritészta ¢ 3 evokandl cukormentes kakad 2 evdkandl cukor

o 1/4 csésze csokolddéreszelék o 1/3 csésze finomra Orolt did o 1,5 csésze tej o 1/3 csésze ndvényi olaj

* 2 nagy tojas » 1/2 tedskandl vanilia esszencia

Egy nagy télban izlés szerint keverje Gssze a palacsintatésztat, a kakadport, a cukrot, a csokolddét és a diot.
Egy masik télban keverje Gssze a tejet, az olajat, a tojasokat és a vaniliét.

A folyékony hozzavaldkat adja hozzé a palacsintatésztdhoz és keverje simara.

A keveréket hagyja 5 percig pihenni.

Ontse a kivant tésztamennyiséget a gofrisitébe. Hagyja stlni, amig gbzoldg. Ez az idé kb. 4 perc.
Tejszinhabbal és csokoladésziruppal talalja.

Bandnos és pekandiés gofri
« 2 darab érett és péppé tort bandn ¢ 1 csésze tej o 2 evdkandl ndvényi olaj « 1 nagy tojds
o 1/2 teGskandl vanilia esszencia ¢ 2 csésze palacsinta- vagy gofritészta ¢ 1/4 csésze finomra 6rolt pekandio

Egy nagy tdlban keverje 6ssze a bandnt, a tejet, az olajat, a tojésokat és a vanilidt.

Keverje egyenletesre a palacsintatészta és dié keverékét. A keveréket hagyja 5 percig pihenni.

Ontse a kivant tésztamennyiséget a gofrisitdbe.

Hagyja stlni addig, amig g6zolég. Ez az idd kb. 4 perc. Juharsziruppal talalja.

Zabpelyhes, almds, fahéjas gofri

« 2 csésze palacsinto- vagy gofritészta «1/4 csésze zabpehely (gyorsan elkészithetd) o 2 evékandl cukor
o 1 tedskandl orolt fahéj « 1,5 csésze tej «2 evokandl névényi olaj «1 nagy tojds

o 3/4 csésze meghdmozott és kis darabokra végott Mcintosh alma

Egy nagy tdlban keverje 6ssze a palacsintatésztat, a zabpelyhet, a cukrot és a fahéjat.
Egy masik télban keverje Gssze a tejet, az olajat, a tojast és az almdkat.

Adja hozzd a folyékony hozzévaldkat a palacsintatésztdhoz és keverje simdra.

A keveréket hagyja 5 percig pihenni. Ontse a kivant tésztamennyiséget a gofrisitobe.
Hagyja sulni, amig géz6lég. Ez az idd kb. 4 perc. Juharsziruppal tdlalja.

Roston sult husok

Helyezze fel a grill-lapokat (modelltsl figgden).
Tegye a hust a lapokra. Zarja be a késziléket és hagyja silni a receptnek és izlésének megfelelden.

Mirabeau bifsztek
o 1 kb. 200 g-os hisdarab (kb. 3 cm vastag) « 2 sos szardella « 25 g z6ld olajbogyd

Folyd viz alatt mossa meg a szardelldkat és tavolitsa el a gerincét.

SUsse a hist 2 - 3 percig, hogy legyen félig vagy teliesen silt.

Kozvetlendl télalds eldtt helyezze a bifsztekre a szardella filéket, egy kis darab vajat,
és tegye rd a zold olajbogyodkat. Borsozza izlés szerint.

SUlt garnélarak fokhagymaval (2 személyre)

« 250 g kozepes, megtisztitott garnélardk « 2 evékandl olivaolaj « 2 gerezd vékonyra szeletelt fokhagyma
o 1/2 tedskandl éroltpaprika o 1 evékandl apréra vagott petrezselyem o so és bors

o 12 - 15 koktélparadicsom ¢ 2 szelet citrom

Melegitse el6 a grill-lapot. Egy kdzepes méretl télban keverje 6ssze a garnélardkokat, az olivaolajat,
a fokhagymat, a paprikat és a petrezselymet, majd izlés szerint adjon hozzd sét és borsot.

A keveréket hagyja 20 percig pihenni.

Szirja a garnélardkokat egy kis bambusznyérsra 3 koktélparadicsommal.

SUsse 5 percig vagy izlése szerint. Friss citromszeletekkel és piritdskenyérrel tdlalja.
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Melegszendvicsek

Helyezze fel a melegszendvics lapokat (modelltdl fiiggden).

Tegye a szendvicseket a lap mélyedéseibe. Zarja be a készilléket, és fokozatosan

szoritsa a fogantyukat, hogy jol 8sszenyomja a kenyérszeleteket.

Hagyja siilni 3-4 percig, attdl fiiggéen, hogy mennyire silten kivanja fogyasztani a szendvicseket.

Rokfortos melegszendvics

o 4 szelet kenyér o 30 g vaj « 8 di6 « 50 g rokfort sajt

Kenje meg vaijjal a kenyérszeletek kilsé oldaldt. Pucolia meg és darabolja durvéra a didkat.

Keverje 6ssze 10 g vajjal és a rokfort sajttal.

Kenjen meg két szelet kenyeret a keverékkel, majd boritsa be a két masik szelettel.

Virginia melegszendvics

4 szelet kenyér « 20 g vaj ¢ 1 kis fej hagyma ¢ metéldhagyma « 4 evdkandl jol lecsepegtetett tird
o 1 evokandl tejfol o s6 o pirospaprika

Kenje meg vajjal a kenyérszeletek kilsé oldaldt. Himozza meg a hagymat és vagja apréra.

Mossa meg a metéldhagymat és olldval vagja kis darabokra.

Egy cseréptdlban keverje 6ssze a hagymat és a metéldhagymat a tiréval, a tejfdllel, egy csipet soval
és 1/2 kavéskandl pirospaprikdval.

Kenjen meg két szelet kenyeret a keverékkel, majd boritsa be a két masik szelettel.

Desszert melegszendvics
o 4 szelet kenyér o 20 g vaj » 2 rid édes feketecsokolddé « 1/2 bandn

Kenje meg vajjal a kenyérszeletek kilsé oldalat.
Két szeletre tegyen két kocka csokoladét, karikkra vagott bandnt, majd még két kocka csokolddét.
Ez utdn boritsa be a tobbi kenyérszelettel.

Ostyak

Helyezze fel az ostyalapokat (modelltdl fiiggden).

Az ostydk elkészithetok kemény, fél-hig vagy hig tésztabol. Kemény tészta esetén
készitsen tésztagombécot (kb. 3 cm), és helyezze a gombécot az ostyalap kézepére.

lgy kisméreti ostydakat készithet, amelyeket felszolgalhat példaul eléételnek.

A fél-hig tésztat egy evokandllal, a hig tésztat pedig egy merékanallal éntse a lapra,

igy egyenletesen szétteritheti azt a lapon.

Zarja be a késziléket és erésen nyomja 6ssze a két lapot, hogy vékony ostydkat készitsen.

Mogyords ostydk (fél-hig tészta) - 14 - 15 ostyahoz (kb. 16 cm-es atméréjo)
* 200 g vaj « 200 g cukor e egy tasak vanilids cukor e 4 tojds o 1 csipet s6 o 400 g liszt
* 60 - 100 g 6rolt mogyord

A vajat, a cukrot és a tojasokat keverje habosra.

Adja hozzd a lisztet, a sot és a mogyordt, majd jol keverje Gssze.

SUtési ido: kb. 3 perc.

Sbs ostydk (kemény tészta) - 10 - 15 kis ostya

* 200 g vaj « 200 g cukor e egy tasak vanilids cukor e 4 tojds « 1 csipet s6 » 400 g liszt
o 60 - 100 g 6rolt mogyord 100 g vaj » 150 g liszt « 6 evokandl viz « 1 kavéskandl sé

Oldja fel a sét a vizben, keverje addig a vajjal és a liszttel, amig krémes tésztat nem kap.
Hagyja a tésztat pihenni 30 percen keresztil.

Formdzzon gombdcokat (kb. 3 cm &tmérdjit), és helyezzen egy gombdcot az ostyalap kdzepére.
SUtési idd: kb. 3 perc.
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Bnaropgapum Bu, Ye KynuxTe TO3u ypea, NpefHa3HayeH caMmo 3a AoMallHa yroTpeba.
MpoueTeTe BHMMaTENHO ykasaHWATa 3a pasNUUYHMTE MOJENV B 3aBUCUMOCT OT NpUCTaBKUTE,
AOCTaBeHM C BalMA ypef, U M1 3anaseTte 3a GbAeLLo nonasaxe.

HalweTo apy»xecTBo cu 3anassa NpasoTo, B MHTEPeC Ha NOTpebuTens, Aa MPOMEHA MO BCAKO BPEME TEXHUUECKUTE XapakTepUcTUKA 1
CbCTABHUTE ENIEMEHTU HA CBOUTE MPOAYKTHU.

3a Bawara 6e30MacHOCT TO3W ypef CbOTBETCTBA Ha CTaHAApPTWTe W Ha AelicTBaliaTa HopMaTuBHA
ypenba (HvuckoBonToBa AvpekTuBa, OvpekTvBa 3a eNeKTpoMarHUTHa CbBMECTMMOCT, MaTepuanu B
KOHTAKT C XpaHUTENHM NPOAYKTU, OKOSIHA cpeaa 1 ap.).

S npeﬂ,OTBpaTﬂBaHe Ha 6uTOoBM 3/10NONyKun B

« Hukora He ocTassiite ypepa 6e3 Hapg3op.

» YpenasT He e npeasuaeH ga 6bae us3nonssaH oT nuua (BKNIOUMTENHO OT AeLa), YnMTo usnyeck,
CEeTVBHW UM YMCTBEHMW CMOCOOHOCTM ca OrpaHuyeHun, unu nuua 6e3 onut 1 3HaHUA OCBEH ako
OTrOBOPHO 3a TAxHaTa 6e30nacHOCT nuue Habniogasa v Aasa NpeasapuTeNnHN yKasaHna OTHOCHO
nons3eaHeTo Ha ypefa. Harnexpante geuara, 3a fa ce ysepuTe, 4e He UrpanT ¢ ypena.

- TemnepaTypara Ha OTKPUTUTE NOBBLPXHOCTM CE MOBWLLIABA, KOraTo YpeabT € BKIIIOUEH.
He fokocBanTe HaropelleHMTe NOBbPXHOCTU Ha ypeaa.
» He ocTaealiTe ypepa BKIMIOYEH, KOraTo He ro n3nonssare.

- B cnyuyan Ha 3nononyka obnemTte BepHara WM3ropeHOTO MACTO CbC CTyAeHa BOAA M ako e
HeoOX0AMMO NOBUKaMTe nekap.

« MyweksbT OT NeyeHeTo MOXe Aa 6bAe onaceH 3a XXMBOTHM C 0OCOBEHO YyBCTBMTENHA AvxaTenHa
cucteMa Kato nTuuuTe. I'Ipenopbt-laame Ha CO@CTBeHI/ILl,I/ITe Ha NTUUM faa rm Aabpxart Ha
pascTofAHMe OT KyXHATA.

N\ J

UHTpOHU3MpaHe

Hwukora He roctasaniTe ypeaa ANPEKTHO BBPXY YyrinBu rOBbPXHOCTYN (CTbKIEHa Maca, MOKPUBKA,
nakvpaHa meben u Ap.). VIsbarsaiite n3ron3BaHETO HAa MEKU [OAJIOKKM OT Turna Ha rymvpaHun
r1OKPUBKY.

He noctasaite ypena Bvpxy vav B 61130CT [JO XAb3raBy WM ropelyyn rnoBvpxHocTu. Hukora He
ocTaBaANTe 3axpaHBalLyma Kabesn Aa BUCK Hag U3TOYHUK HA TOMIMHA (KOTIOHW, ra3osa rneyka v gp.).
« OTBOpPETE Ypena.

. OTCTpaHeTe OonakoBKaTa, JieneHKUTe U NPpUCTaBkUTE OT BbTpeEWHaTa U OT BbHLWHATa CTpaHa Ha
ypeaa.

N360p Ha HarpsasaLLy ce nnoun

« B 3aBMCMMOCT OT Mogena MOXeTe fja n3non3sare pasnnyeH KOMMIeKT niaoyu.
- UsBaxxpaHe Ha nnouute - A

Mpu nbpBOTO NON3BaHe M3GbpLUETE

- HatucHeTe 6yToHa 3a ocBob6OXAaBaHe, KaTo AbpPXKUTE nnoumTe ¢ KyXHeHcKa xapTus,
pBbKOXBaTKMTE OT ABETE CTPaHW Ha ypepa. HarnoeHa ¢ roTBapcko onwo.
« MNocTaBAHe Ha nnouute - B-C OTCTpaHeTe n3nuwbKa oT onmo C

yncTa KyXHEHCKa XxapTuA.
- MocTaseTe nnoyata CTPaHUYHO U NAbL3HETE B Xneba
[0 cTabunHo dukecupaHe.

- HatucHeTe nnouara, 3a ga A dukempare.

)’Bepere ce, e ypeavT e N3CTuHaNI n U3KJII4YeH OT 3axpaHBaHeTo, rpeau ga CMeHATe rnjiodynTe.

BkniouBaHe n HarpAasaHe

» 3aTBopeTe ypeaa
» PasBuiTe n3uano saxpaHeawma kaben.



lposepete panu enekTpuyeckata MHCTanauuA € CbBMECTUMA C MOLYHOCTTA W HAaNpexeHneTo,
YyKasaHu BbpXy [AONHATA YacT Ha ypeaa.

Brritousavite ypeaa camo B 3a3eMEH KOHTAKT.

AKO n3r1on3sarte yabIKUTEN:

- TOM TpﬂéBa Aa nma MUHUMAaIHO e4HaKbB AUaMeTbp U 3a3eMeH KOHTAaKT,
- B3EMETE BCUYKN HEOOXO[UMU npeanasHu Mepku, 3a ga npeporsparnTe cribBaHe.

AKO 3axpaHBalymAT Kabes e rospefeH, 3a fa usberHetTe BCAKaKBU PUCKOBE, TOM TpAbsa Aa bvae
CMeHeH OT MPOU3BOANTESIA, OT CepBu3a 3a rapaHLMOHHO OOCIy)KBaHe Wiv OT e CbC CXoAHa
KBanugukayma.

Toau ypes He e npeasuaeH aa 6bAe 3afe/icTBaH Ype3 BbHIUEH TaiiMep uv Yypes3 OTAeIHa cucTema
3a ANCTaHLNOHHO YIPaBeHue.
« BknioueTe 3axpaHBaluma kaben B CTEHEH KOHTAKT — MHAVKATOPBLT CBETBA.

- OcTaBeTe ypepna fAa ce Harpee.
CBEeTNIMHHUAT MHAMKATOP yracea, MNpu NbpBOTO BKNIOYBaHe MOXeTe
KoraTto 6bfie aocTurHaTa Heobxoammara TemnepaTypa. fa yceTuTe nieka MMpusma v gum

_ npe3s MbpPBUTE HAKOMNKO MUHYTH.
He pokocBavite HaropeLeHNTe NoBbLPXHOCTY Ha ypeaa :
U3IMoNI3BaniTe roNAMATA PbKOXBATKA. HopmarnHo e no speme Ha

_ neyeHeTo CBETNNHHUAT
Hukora He Bkno4BaiiTe ypeaa npaseH.

UHOUKaTop Aa ceeTBa n ga
Cnepn ynotpeba

yracsa.
« U3knioueTte kabena oT enekTpuyeckara Mpexa.
- OcTaBeTe ypefa OTBOPEH, 3a Aa U3CTUHE.

« MouncTBanTe NnounTe 1 Kopnyca Ha ypeaa ¢ rbba u TeueH npenapaT 3a CbAOBE.
[MnounTe morat ga ce moumcTeaT B MUANHA MalIMHA.

» He n3anonseavite HUTO MeTaNHM rLOU, HATO aﬁpaGMBHVI npenapartm 3a MmeHe.

YpeanT He TpAbBa fa ce rotarda BbB BOAA.
W3npassarite cvpoBeTe 3a coc cnen Bcaka yrotpeba. He rn nouncrsaiite B MuAIHa MaLLMHa.

 YpennbT moxe fa 6bae npubupaH BbB BEPTUKAHO NONOXKEHWE, 3a A 3aeMa Nno-Manko MACTO.
- 3aTBOpETE Ypeaa n ro 3aknioyeTe Che ckobara 3a 3aTeapaAHe.
 HaBuinTe 3axpaHsaliuA kaben Ha MACTOTO, NPeABMAEHO 3a Tasn Lien.

E Da yyacTBame B onasBaHeTo Ha OkonHaTa cpepa!

® YpenwbT e n3paboTeH OT pasnnyHn matepvany, KOMTo Morat Aa ce npefafart Ha BTOPUYHK
CYPOBWHW NN Aa Ce peLmKnupar.

2> lNpepanTte ro B cneumaneH LLEHTbP My, ako HAMA TakbB, B 0f0OpeH cepsus, 3a ga 6bae
npepaboTeH.
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PeuenTn
PeLl.enTlﬂ 3a I'O(ppeTVI (3a okono 12 rocppeTh)

MocTaBeTe nnouute 3a rodpeTn (B 3aBUCUMOCT OT Mopena). iacunete cmecTta, KaTo BHUMaBaTe BCEKMU
OTBOp fa ce HanbnHu, 6e3 cMecTa fa npenee. 3aneyeTe 3a OKONMO 4 MUH B 3aBMCUMOCT OT XKenaHarta
cTeneH Ha usnuuaHe. U3bareaiite pa oTBapaTe ypeaa no Bpeme Ha neveHeto. MocTaBeTe rochpeTute B
Cb[ U n3yakante 1 MUH, Npeaun Aa ru onutarte - Taka cTaBaT No-XpyrnKasu.

odpeTy ¢ wokonag

+ 2 Yawwm TECTO 3a Nana4vHKu unu 3a rocppeTtu « 3 ¢.n. kakao 6e3 3axap « 2 C.JI. 3axap

+ 1/4 vawa wokonafosu nNpbymum « 1/3 yawa cuTHO cmneHu opexu « 1 1 1/2 yawa mnako

« 1/3 yawa onuno- 2 ronemu anLa « 1/2 y.n. BaHNNOBA eCEHLMA

B ronAama kyna cmeceTe TeCTOTO 3a NanauvHky, KakaoTo, 3axapTa, WOKONaAoBUTE NPBYALLA 1 OpexmTe

no Baw Bkyc. B gpyra kyna cmeceTe MIAKOTO, ONIMOTO, AWLATa 1 BaHunvATa. [ljobaBeTe TEUHNTE CbCTaBKM
KbM TECTOTO 32 NanayvnHky 1 pasdbpkariTe Ao NoNyyYaBaHe Ha XOMOreHHa CMeC.

OcTaseTe cmecTa Aa npecton 5 MuHyTU. MscuneTe »KenaHoTo KONMYECTBO OT CMecTa B roppeTHMKa.
MeueTe gokaTo cmpe Aa u3nu3a napa, T.e. OKONOo 4 MUHYTK.

Cepsuipaiite ¢ 6uTa cmeTaHa v LWOKONaaoB CUMPOr.

[ocbpeTn ¢ 6aHaAHM 1 NEKAHOBW ARKK

+ 2 fobpe y3penn HamaykaHu 6aHaHa « 1 yawa MnAKko « 2 ¢.n. onuo « 1 egpo Anue
+ 1/2 4.n. BaHNNOBA ECEHLIMA * 2 YalW TECTO 3@ NaNaYnHK1 Uan 3a rogpeTu

« 1/4 yala CUTHO CMIIEHN NEKaAHOBU AQKN

B ronama kyna cmeceTte 6aHaHUTe, MAAKOTO, ONMOTO, ANLLIATA U BAHUAWATA.

Pa3bbpkariTe TECTOTO 3a Nana4nHKM 1 NEKAHOBUTE AAKW A0 MOJTy4YaBaHe Ha XOMOreHHa CMec.
OcTaBeTe cmecTa Aa npectou 5 MuHyTu. M3cuneTte xenaHoTo KONMYECTBO OT CMECTa B roppeTHuKa.
MeyeTe pokarto cnpe Aa uanuaa napa, T.e. okono 4 muHyT. CepeupaiTe rodpeTuTe C KNEHOB CMPON.

oppeTyn ¢ oBeCeHn AJKK, AOBNKN 1 KaHena

+ 2 Yawwm TECTO 3a Nana4vHK1 unu 3a roppetu « 1/4 yawa oBeceHn AgKM (3a 6bP30 NPUrOTBAHE)
+ 2 c.n. 3axap « 1 y.n. cmnAHa kaHena « 1 n 1/2 yawa mnAko « 2 ¢.i1. 0o « 1 ronAamo AnLe

+ 3/4 vawa obeneHu 1 HapA3aHu Ha apebHO AGBLIKM copT MakuHTOLW

B ronava Kyna CMeceTe TeCTOTO 3a NanaynHKn, OBECEHUTE AQKN, 3axapTa 1 KaHenarta.

B mpyra kyna cmeceTe MNAKOTO, ONMOTO, ANLLETO M AOBAKMTE. [lo6aBeTe TEUHNTE CCTABKM KbM TECTOTO 3a
nanauvHkn n pasdbpkanTe [o nonyvaBaHe Ha xoMmoreHHa cmec. OcTaBseTe cMecTa Aa NpecToun 5 MuHyTK.
M3cuneTe xenaHoTo KONMYECTBO OT CMECTa B rodppeTHYKa. NeyeTe fokato crnpe fa vanusa napa, T.e.
okono 4 muHyTw. CepBaupaiiTe rodpeTnTe C KIEHOB CUPOT.

PeuenTun 3a ckapa

MocTaBeTe NnouuTe 3a ckapa (B 3aBUCMMOCT OT Mogena). [locTaBeTe MeCoTo BbpXy MoumTe.
3aTtBopeTe ypefa 1 3aneyeTe B 3aBMCUMOCT OT peL,enTara 1 fo Ball BKYC.

Ctek Mupabo
+ 1 cTek okono 200 r (c gebenvHa okono 3 ¢M) « 2 OCONEHM aHLwoa « 25 r 3e1eHN MacnvHn

VamniiTe aHwoaTa noA Tevalla BoAa v MaxHeTe LieHTpanHara KocT.

lMeueTe cTeka OkoNo 2 [0 3 MUH, CMIOPEA XKeNaHMeTo BK fa 6bae anaHrne unn fobpe oneyeH.

Mpenv pa cepeupate, MocTaBeTe BbPXY CTeka cuneTara oT aHwoa, 6yyka Macno u Hapepete OTrope
3eneHuTe macamHu. MNopbceTe € vepeH nunep no BaLl BKYC.

LLnwyeTa o1 ckapnam € YECHH (sa 2 gyww)

+ 1/4 kr obeneHu cpefiHN CKapUaM « 2 C.J1. 3EXTUH * 2 HAPA3AHN HA THHKO CKUINAKU YECHH

+ 1/2 u.n. cuykaH yepseH nunep ¢« 1 c.1. HapA3aH Ha CUTHO MarfaHo3 Con 1 YepeH nunep

+ 12 po 15 pomatu Yepm - 2 peseHyeTa NMMOH

3atonnete ckapata. B cpepHo ronAama kyna CMeceTe CKapuauTe, 3eXTMHA, YeCbHa, YepPBEHWA nunep,
MargaHo3a n CRoXeTe CoM 1 YepeH nunep no satw Bkyc. OcTaseTte cMecTa Aa npecton 20 MUHYTH.

HaHwmxeTe ckapuamTe Ha Mmanbk wiw ot 6ambyk ¢ 3 gomaTa Yepw.
3aneueTte 3a 5 MUHYTU 1nm no Baw Bkyc. CepsupaiiTe C napyeTa NpPeceH JUMOH U npeneveH xnAob.




PeuenTu 3a ToCcTOBE

MocTtaBeTe nnoumTte 3a TOCT (B 3aBUCMMOCT OT MOAENa).

MoctaBeTe TocTOBETE B OTBOPWUTE Ha Mnouute. 3aTBOpeTe ypeAa M CTUCHETe pbKoxBaTkuTe, 3a Aa
HaTucHeTe fo6pe chunumte xnA6.

MeyeTe oT 3 00 4 MUH B 3aBUCMMOCT OT XKenaHaTta CTerneH Ha u3nuyaxe.

TocT cbe cnpeHe Pokdop

« 4 dunum xnab « 30 r macno « 8 opexa « 50 r cupeHe Pokgop

HamaxxeTe cunumTe 0T egHaTta cTpaHa ¢ macrno.

M3uncTeTe opexuTe OT YepynkuTe 1 cMeneTe Ha efpo.

PasbbpkanTe ¢ 10 r Macno n cupeHeTo pokdop.

HamaxeTe fiBe dunum xnab CbC CMeCTa u 3axnyneTe C Apyrute fige.

TocT BupxuHus

« 4 counmm xnAb « 20 r macno « 1 manka rnasa nyK « NAaHUHCKU NYK » 4 ¢.1. fobpe nsLeaeHo 6ano cupeHe
1 .C.1. CMeTaHa » Con « YepBeH nunep

HamaxeTe dunuute oT egHata ctpaHa ¢ macno. ObeneTe nyka v ro HapexeTe Ha CUTHO.

M3muniiTe MNaHMHCKMA NyK 1 FO HapeXeTe C HOXKMLLA Ha Manku napyeTa.

B TaBuuka cmeceTe aBaTa BUAA YK CbC CMPEHETO, CMeTaHaTa, LW1nKa con u 1/2 k.. YepseH nunep.
HamaxeTe ase counum xnab CbC CMecTa 1 3axnyneTe ¢ ApyruTe ase.

JecepTeH ToCT
« 4 dunum xnab « 20 r macno « 2 peaa YepeH cnagbk wokonag « 1/2 6aHaH

HamaxeTe cdunuute xnab oT egHarta cTpaHa ¢ Macno.

Bbpxy ABe OT TAX MOCTaBeTe ABE NapyeTa LOKONaj, HapA3aH Ha Kpbryeta 6aHaH 1 oTrope ole
ABE napyeTa Lwokonag.

BaxnyneTte ¢ gpyrute e punum xnab.

PeuenTtu 3a wBenu,apcku rodpetu

MocTtaseTe nnouuTe 3a WBeNLLAPCKN rodhpeTn (B 3aBUCUMOCT OT MOAena).

LLIsef,apckuTe rochpeTit morat aa 6baaT NPUroTeeHN OT TBLPLAO, NONYTEYHO MM TEYHO TECTO.

3a rocpeTy ¢ TBLPAO TECTO HanpaBeTe TECTOTO Ha TOMKa (OKONo 3 CM) U MocTaBeTe TonkKarta B LLeHTbpa
Ha nnouvara.

Taka Le nonyunTe NOAXOAALLMN 3a anepuUTMB Marnkm LBENLLapcKn rodppeTi.

3a rocppeT ¢ nonyTeuHo Tecto paboTeTe CbC CyrneHa MbXMLLa, a 3a Te3n C TeYHO TeCTO — C Yepnak.
Taka Le pascTeneTe TeCTOTO MO LANaTa NOBbPXHOCT Ha Nnovarta.

Mpu 3aTBapAHETO Ha ypeaa HaTUCKanTe CUMHO, 3a Aa NONyYNUTe ThHKW LUBENL,apCckn rocpeTu.

LLIsenL,apcku roppeTn C NEHNLLA

(nonyTeq HO TeCTO) - o7 14 po 15 rocbpeT (c AvameTsp okono 16 cm)
+ 200 r macno « 200 r 3axap - €AHO MakeTye BaHWNOBA 3axap « 4 anua « 1 wunka con
400 r 6pawHo « 60 go 100 r CMIEHW NELIHWLM

Pa3buinte Ha nAHa MacnoTo CbC 3axapTa v AkLaTa.
MpubaseTe 6pallHOTO, CONTa U NeWwHMLMTe 1 pasbbpkariTe foope.
Bpeme 3a usnuuaxe: okono 3 MuHyTH.

ConeHu weenLapckm rodppeTn (TBBPAO TECTO) - ot 10 ao 15 Manku rodpeTy
+ 200 r macno - 200 r 3axap - efHO NakeTye BaHWIOBA 3axap * 4 anua « 1 wunka con « 400 r 6pawHo
+ 60 go 100 r cmneHu newHuum « 100 r macno « 150 r 6paliHo « 6 c.1. Boaa « 1 K.Ji. con

PastsopeTe conta BbB BOAaTa M pasdbpkariTe C MacnoTo 1 6pallHOTO [0 NOyYaBaHe Ha rNagko TecTo.
OcTaBeTe TeCTOTO Aa noumHe 30 MUHYTU.

OdbopmeTe TOMKM (C AMamMeTbP OKONO 3 CM) M MOCTaBeTe Torkarta B LIEHTbpa Ha mnovara.

Bpewme 3a usnnuaHe: okono 3 MUHyTK.
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Va multumim ca ati achizitionat acest aparat, destinat exclusiv unei utilizari domestice.

Cititi cu atentie si pastrati la indemadna instructiunile din acest manual, comune pentru diferitele
versiuni, in functie de accesoriile livrate odatd cu aparatul dumneavoastrd.

Societatea noastrd Tsi rezervd dreptul de a modifica in orice moment, in interesul consumatorilor, caracteristicile sau componentele produ-
selor sale.

Pentru siguranta dumneavoastrd, acest aparat este conform cu normele si reglementdrile aplicabile (direc-
tivele privind echipamentele de joasd tensiune, compatibilitatea electromagneticd, materialele care intrd
n contact cu alimentele, mediul inconjurdtor etc.).

Prevenirea accidentelor casnice
o Nu utilizati niciodatd aparatul fara supraveghere.

~

« Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit de persoane (inclusiv copii) cu capacitdti fizice,
senzoriale sau mintale diminuate sau de persoane fard experientd sau cunostinte privind utilizarea
unor aparate asemdndtoare. Exceptie constituie cazul in care aceste persoane sunt supravegheate
de o persoand responsabild de siguranta lor sau au beneficiat din partea persoanei respective de
instructiuni prealabile referitoare la utilizarea aparatului. Este bine sd fie supravegheati copiii, pentru
a va asigura cd nu se joacd cu aparatul.

« Temperatura suprafetelor accesibile poate fi ridicatd in timp ce aparatul se afld in functiune.
Nu atingeti suprafetele calde ale aparatului.

« Nu introduceti niciodatd aparatul in prizd cand acesta nu este utilizat.

e Dacd se produce un accident, puneti imediat pe arsurd apd rece si, dacd este nevoie, chemati un
medic.

« Aburii din timpul gdtitului ar putea fi periculosi pentru animalele care au un sistem respirator deose-
kbit de sensibil, cum ar fi pdsdrile. li sfatuim pe proprietarii de pdsdri s& le indepdrteze din bucdtdrie.

J

Instalare

Nu asezati niciodatd aparatul direct pe un suport fragil (masd din sticls, fatd de masd, mobild IScuitd,
etc.). Evitati sa-1 utilizati pe un suport flexibil, de tipul fetelor de masd ,Bulgomme”.

Nu asezati aparatul pe suprafete alunecoase sau calde, ori in apropierea acestora si nu Idsati cablul sa
atérne deasupra unei surse de cdldurd (plite de gdtit, masini de gdtit cu gaz, etc.).

» Deschideti aparatul.

oTndepértoti toate ambalajele, autocolantele sau diversele accesorii din interiorul si exteriorul aparatului.

Alegerea plitelor de gatit

oIn functie de model, puteti utiliza diferite seturi de plite. nainte de prima utilizare,
« Indepartarea plitelor - A stergeti plitele cu ajutorul unui
prosop de hdrtie imbibat in ulei

- Apdsati butonul de deblocare tinénd plitele de mdnerele

situate de fiecare parte. de gusit. X .
K Indepartati surplusul de ulei
» Reasezarea plitelor - B - C cu ajutorul unui prosop
- Asezati plita oblic, cu crestdtura sub opritor. de hartie curat.

- Apdsati plita pentru a o bloca.

Verificati ca aparatul sd fie rece si scos din prizd inainte de a schimba plitele.

Conectare si preincalzire

« Inchideti aparatul.
« Derulati complet cablul.

Verificati dacd instalatia electricd este compatibila cu puterea si tensiunea indicate dedesubtul aparatului.
Nu conectati aparatul decét la o priza cu legare la pdmént incorporatd.



Dacd folositi cablu prelungitor  :

- acesta trebuie sd aibd cel putin aceeasi sectiune si o prizd cu impdmantare ;

- uati toate mdsurile de precautie necesare pentru ca nimeni s nu se impiedice n el.

Dacd este avariat cablul acestui aparat, el trebuie inlocuit de producdtor, prin serviciul clienti al acestuia,
sau de cdtre o persoand cu o cdlificare similard, pentru a evita pericolele.

Acest aparat nu este destinat punerii in functiune prin intermediul unui releu de timp exterior sau printr-
un sistem separat cu telecomanda.

o Introduceti cablul de alimentare in priza de perete: martorul luminos se aprinde.

o Lasati aparatul s& se preincdlzeascd: martorul luminos

se stinge cand temperatura pentru gdtit este atinsd. La prima utilizare, se poate produce,

in primele minute, o degajare usoard

Nu atingeti suprafetele calde ale aparatului. de miros si de fum.

utilizati manerul universal. R

Nu utilizati niciodatd aparatul in gol. In timp ce gatiti, este normal
ca martorul luminos sd se aprinda

Dupa Utilizqre si sa se stinga succesiv.

» Deconectati cablul electric de la prizd.
o Lasati aparatul sd se rdceascd, n pozitie deschisd.

» Curdtati plitele si corpul aparatului cu un burete si detergent lichid de vase.
Plitele pot fi spdlate in masina de spdlat vase.

* Nu folositi bureti metalici sau praf de curdtat.

Nu scufundati in apd aparatul.

Nu scufundati niciodata aparatul si cablul acestuia in apd.
Nu le introduceti niciodatd in masina de spdlat vase.

Organizare

» Aparatul poate fi depozitat n pozitie verticald pentru a economisi spatiu.

« Inchideti aparatul si blocati-I cu dispozitivul de inchidere.
« Infasurati cablul de alimentare in locul prevdzut in acest scop.

Sa participam la protectia mediului inconjurator!

® Aparatul dumneavoastrd contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.

2 Predati- la un punct de colectare sau, in lipsa acestuig, la un centru de service autorizat
pentru a fi procesat in mod corespunzdtor.
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Retete
Retete de gOfre (pentru aproximativ 12 gofre)

Puneti plitele pentru gofre (in functie de model). Turnati preparatul avénd grija s& acoperiti fiecare
alveola fara a-l varsa insd. Lasati la copt aproximativ 4 minute in functie de gradul de coacere dorit.
Evitati deschiderea aparatului in timpul coacerii. Asezati bucatile de gofre pe o plita si asteptati 1 minut
inainte de a le gusta: acestea devin atunci mai crocante.

Gofre cu ciocolatd

» 2 cesti de aluat pentru cldtite sau gofre ¢ 3 linguri de cacao fard zahdr ¢ 2 linguri de zahdr

o 1/4 de ceascd de granule de ciocolatd « 1/3 de ceascd de nuci tocate mérunt « 1,5 cesti de lapte

o 1/3 de ceascd de ulei vegetal « 2 oud mari ¢ 1/2 de linguritd de esentd de vanilie

Intr—un vas mare, amestecati aluatul pentru cldtite, pudra de cacao, zahdrul, ciocolata si nucile dupd gust.
Intr-un alt vas, amestecati laptele, uleiul, oudle si vanilia.

Addugati ingredientele lichide la aluatul pentru cldtite si amestecati totul uniform.

Lasati amestecul sd stea timp de 5 minute. Turnati cantitatea doritd n aparat. Lasati la copt pand cénd nu se
mai elibereazd abur, adicd aproximativ 4 minute. Serviti cu friscd si sirop de ciocolatd.

Gofre cu banane si nuci pecan

» 2 banane foarte coapte si pisate « 1 ceascd de lapte « 2 linguri de ulei vegetal « 1 ou mare

o 1/2 de linguritd de esentd de vanilie « 2 cesti de aluat pentru cldtite sau gofre

o 1/4 de ceascd de nuci pecan tocate mdrunt

Tntr-un vas mare, amestecati bananele, laptele, uleiul, oudle si vanilio. Amestecati uniform aluatul pentru cldtite
si nucile. Lasati amestecul sd stea timp de 5 minute. Turnati cantitatea doritd n aparat.

Lasati la copt pand cand nu se mai elibereazd abur, adicd aproximativ 4 minute.

Serviti cu sirop de artar.

Gofre cu fulgi de ovdz cu mere si scortisoard

« 2 cesti de aluat pentru cldtite sau gofre « 1/4 de ceascd de fulgi de ovdz (coacere rapidd)

o 2 linguri de zahdr « 1 linguritd de scortisoard mdcinatd « 1,5 cesti de lapte o 2 linguri de ulei vegetal

o 1 ou mare ¢ 3/4 de ceascd de mere Mcintosh decojite si tdiate in bucdti mici

Intr—un vas mare, amestecati aluatul pentru cldtite, fulgii de ovdz, zahdrul si scortisoara.

Intr-un alt vas, amestecati laptele, uleiul, oul si merele.

Addugati ingredientele lichide la aluatul pentru cldtite si amestecati uniform.

Lasati amestecul s& stea timp de 5 minute. Turnati cantitatea doritd in aparat.

Lasati la copt p&nd cand nu se mai elibereazd abur, adicd aproximativ 4 minute. Serviti cu sirop de artar.

. 3 v
Fripturi la gratar
Puneti plitele tip grétar (in functie de model).

Puneti carnea pe plite. Inchideti aparatul si ldsati la fript conform retetei si dupda gust.

Biftec Mirabeau
« 1 bucatd de carne de aproximativ 200 g (grosime de aproximativ 3 cm) ¢ 2 ansoa cu sare
* 25 g de mdsline verzi

Spdlati bucdtile de ansoa sub un jet de apd si indepdrtati osul central.

Lasati carnea pe grdtar 2-3 minute, pentru a fi in sange sau friptd bine. Chiar nainte de servire, asezati pe frip-
turd fileurile de ansoa si putin unt, si addugati deasupra mdsline verzi. Addugati piper dupd gust.

Frigdrui de crevete cu usturoi (pentru 2 portii

« 250 g de creveti medii curdtati » 2 linguri de ulei de mdsline « 2 cdtei de usturoi tdiat felii subtiri

o 1/2 de linguritd de ardei mdcinat 1 lingurd de pdtrunjel méruntit « sare si piper o 12-15 rosii cireasd

o 2 felii de |dmaie

Preincdlziti grétarul. Tntr-un vas de dimensiune medie, amestecati crevetii, uleiul de masline, usturoiul,
ardeiul, pdtrunjelul, apoi sarea si piperul dupd gust. Lasati amestecul sd stea timp de 20 de minute.
Puneti crevetii pe o frigare micd din bambus impreund cu 3 rosii cireasd.

Frigeti timp de 5 minute sau dupd gust. Serviti cu felii de I&mdie proaspdtd sau cu pdine prdijitd.



Retete de sandvis cald

Puneti plitele pentru sandvis cald (in functie de model).

Asezati sandvisul in alveolele pldcilor. Inchideti aparatul si strdngeti manerele progresiv pentru a presa
bine feliile de pdine. Lasati sandvisul in aparat 3-4 minute in functie de cat de tare doriti sa-l prdjiti.
Sandvis cald cu brdnzd Roquefort

o 4 felii de pdine « 30 g de unt « 8 nuci « 50 g de brdnzd Roquefort

Ungeti felile de pdine cu unt pe pdrtile exterioare. Tdiati nucile n bucdti mari.

Amestecati-le cu 10 g de unt si cu brénza Roquefort.

Decorati doud felii de pdine cu acest preparat, apoi acoperiti-le cu celelalte doud felii.

Sandvis cald Virginia

« 4 felii de pdine « 20 g de unt « 1 ceapd micd « arpagic « 4 linguri de brénzd de vacd bine scursd

e | lingurd de smantdnd e sare « boia

Ungeti feliile de pdine cu unt pe pdrtile exterioare. Curdtati ceapa si tdiati-o mdrunt.

Spdlati arpagicul si tdiati-I in bucdti mici cu ajutorul foarfecelor. Intr-un vas de pdmant, amestecati ceapa
si arpagicul cu branza, sménténa, un varf de cutit de sare si 1/2 de linguritd de boia.

Decorati doud felii de pdine cu acest preparat, apoi acoperiti-le cu celelalte doud felii.

Sandvis cald pentru desert
« 4 felii de pdine « 20 g de unt « 2 batoane de ciocolatd neagrd dulce  1/2 de banand

Ungeti felile de pdine cu unt pe pdrtile exterioare.

Pe doud dintre acesteq, asezati doud dreptunghiuri de ciocolatd, de banand tdiatd rondele si, din nou,
doud dreptunghiuri de ciocolatd.

Acoperiti apoi aceste felii cu celelalte felii de pdine.

Retete de vafele

Puneti plitele pentru vafele (in functie de model).

Vafelele pot fi preparate folosind un aluat tare, semi-lichid sau lichid.

in cazul unui aluat tare, formati o buld (aproximativ 3 cm) si asezati-o in mijlocul plitei pentru vafele.
Astfel, veti obtine vafele mici, care pot fi consumate, de exemplu, ca aperitiv.

Intindeti aluatul semi-lichid cu o lingurd si aluatul lichid cu polonic, astfel incat s& acopere intreaga plitd.
Inchideti aparatul apdsdnd puternic cele doud plite pentru a obtine vafele subtiri.

Vafele cu alune (C]|UOt semi—lichid) - 14-15 vafele (diametru de aproximativ 16 cm)
« 200 g de unt « 200 g de zahdr « un plic de zahdr vanilat « 4 oud « 1 varf de cutit de sare
* 400 g de fdind « 60-100 g de alune mdcinate

Amestecati untul Tmpreund cu zahdrul si oudle pand obtineti un amestec spumos.

Addugati fdina, sarea si alunele, dupd care amestecati-le bine.

Timp de preparare: aproximativ 3 minute.

Vafele cu sare (aluat tare) - 10-15 vafele mici

» 200 g de unt « 200 g de zahdr e un plic de zahdr vanilat « 4 oud « 1 varf de cutit de sare

* 400 g de fdind « 60-100 g de alune macinate « 100 g de unt « 150 g de f&ind « 6 linguri de apd
* 1 lingurit& de sare

Dizolvati sarea in apd si amestecati cu untul si féina pdnd cand obtineti un amestec cremos.
Lasati aluatul sd stea 30 de minute.

Formati bule (diametru de aproximativ 3 ¢m) si asezati una n mijlocul plitei de gdtit.

Timp de preparare: aproximativ 3 minute.
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Zahvaljujemo §to ste kupili nas aparat, koji je namenjen iskljuéivo za upotrebu u domacéinstvu.
Pazljivo proditajte i Cuvaijte instrukcije iz uputstva, jer je ono zajednicko za sve modele, u zavisnosti
od pribora koji se dostavlja vz Vas aparat.

Nasa kompanija zadrzava pravo da, u interesu potrosaca, modifikuje karakteristike ili komponente svojih proizvoda.

U ciliu Vase bezbednosti, ovaj aparat je u skladu sa vazeéim normama i propisima (Direktiva o najnizem
naponu, elektromagnetnoj kompatibilnosti, materijalima u dodiru sa hranom, okolini...).

Sprecavanje nezgoda u domacinstvu ~
« Nikada nemojte koristiti aparat bez nadzora.

« Nije predvideno da aparat koriste deca niti hendikepirane osobe. Mogu ih koristiti jedino pod nad-
zorom osobe koja je odgovorna za njihovu bezbednost. Decu treba nadzirati tako da se ni u kom
slu¢aju ne igraju aparatom.

« Temperatura pristupacnih povrsina moze da bude povisena kada aparat radi.
Nemojte da dodirujete vruée povrsine aparata.

» Nikada nemoijte da prikljucujete aparat u mrezu kada ga ne koristite.
« Ako dodje do nezgode, odmah pustite hladnu vodu na opekotinu i po potrebi pozovite lekara.

o Isparenja iz kuhinje mogu da budu opasna po Zivotinje koje imaju osetljiv respiratorni sistem koji je
posebno osetljiv, poput ptica. Mi savetujemo vlasnicima ptica da ih udalje iz kuhinje. )

~ .
Namestanje
Nikada nemojte da postavijate aparat direktno na krhku podlogu (sto od stakla, stolnjak, lakirani
namestaj...). Izbegavajte da koristite aparat na savitljivoj povrsini, poput museme.
Ne ostavljajte aparat na ili pored klizavih ili toplih povrsina; nikada ne ostavljajte kabl da visi iznad izvora
toplote (grejnih ploc¢a $poreta na gas...).
» Otvorite aparat.
» Uklonite svu ambalazu, nalepnice i pribor u unutrasnjosti kao i na spolinjem delu aparata.

. 3 ~
Izbor grejnih ploca
+ U zavisnosti od modela, moZzete da koristite razlicite kalupe.  ppq prve upotrebe, obrisite ploée
« Da biste skinuli grejne ploce - A papirnim ubrusom na kome je malo
jestivog ulja.

- Pritisnite dugme za otkljucavanje drzedi grejne ploce e . .
Visak ulja uklonite cistim ubrusom.

za rucice koje se nalaze sa obe strane.
e Za vracanje grejnih ploéa - B - C
- Postavite plo¢u popreko, Zleb ispod oslonca.
- Pritisnite plocu da biste je zakljucali.

Uverite se da je uredaj hladan i iskljucen iz izvora napajanja pre nego Sto zapocnete zamenu ploca.

Prikljucivanje u mrezu i prethodno zagrevanje

o Zatvorite aparat
» Odmotaijte kabl celom duzinom.

Proverite da i je elektricna instalacija kompatibilna sa jacinom i naponom naznacenima na Vasem aparatu.
Aparat ukliuCujte samo u uticnicu sa uzemljenjem.

Koristite li produzni kabl :
- Mora imati minimalno isti presek i uzemljenu uticnicu ;
- Budite oprezni i pazite da se neko ne uplete u kabl.

Ako je kabl za napajanje ostecen, odnesite ga u ovilaséeni servis da ga zamene.
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Nije predvideno da se aparat aktivira spolinim prekidacem ili odvojenim sistemima daljinske komande.

o Ukljucite kabl u utiénicu na zidu: indikator lampica svetli. . . . o
Pri prvoj upotrebi moguce je

« Ostavite uredaj da se zagreje: ispustanje mirisa i isparenja
Indikator lampica se iskljuduje kada se dostigne temperatura u toku prvih nekoliko minuta,
Za peaenje. Sto je uobicajena pojava.
Nemojte da dodirujete vruce povrsine aparata. : Tokom pecenja, vobicajeno je da
Koristite glavnu drsku. se indikator lampica naizminiéno

Nikada nemojte da koristite aparat na prazno. ukljucuje i iskljucuje.

Nakon upotrebe

o Iskljucite kabl iz mreze.
» Ostavite aparat da se hladi u otvorenoj poziciji priblizno jedan sat.

» Ocistite ploce i telo uredaja sunderom i te¢noséu za pranje sudova.
Ploc¢e se mogu prati u masini za pranje sudova.

« Nemojte da koristite metalni sunder ni prasak za ribanje.

Aparat ne sme da se uranja u tecnost.
Nikada nemojte da potapate aparat i njegov kabl u vodu. Ne stavijajte ih u masinu za pranje sudova.

Odlaganje

« Aparat nakon upotrebe mozete odloZiti u vertikalnom poloZaju i tako ustedite prostor.
« Zatvorite aparat i zakljucajte ga kopcom.

» Spakujte kabl u prostor za odlaganje.

Stitimo nasu okolinu!
® Va3 aparat sadrzi mnoge vredne materije ili materije koje se mogu reciklirati.
== Poverite ga centru za prikuplianje ili ovias¢éenom centru za servisiranje, gde ¢e se obaviti
njegov tretman.
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Recepti

Recepti Za galete (za otprilike 12 galeta)

Stavite ploce za galete (u zavisnosti od modela). Sipajte masu pazeéi da popunite svaki kalup i da
ga ne prepunite. Ostavite da se pece oko 4 min zavisno od toga koliko Zelite da bude peceno.
Izbegavajte otvaranje uredaja za vreme pecenja. Stavite galete na plocu i ¢ekajte 1 min. pre nego
sto ih probate: tako ¢e postati hrskavije.

Galete sa cokoladom

« 2 3olie smese za palacinke ili za galete « 3 supene kasike kakaa bez Secera « 2 supene kasike Secera

* 1/4 3olje Cokoladnih mrvica « 1/3 3olje sitno mlevenih oraha « 1 1/2 3Solja mleka

« 1/3 3olje bilinog ulja « 2 velika joja ¢ 1/2 kasicice arome vanile

U velikoj Ciniji, izmesajte smesu za palacinke, kakao u prahu, Secer, Cokoladu i orahe prema ukusu.

U drugoj ciniji, pomesajte mleko, ulje, joja i vanilu.

Dodaijte sastojke koji su u tecnom stanju smesi za palacinke i sve izmeSajte ravnomerno.

Ostavite smesu da odstoji 5 min. Sipajte Zelienu kolicinu smese u aparat.

Ostavite da se pece sve dok para ne prestane, otprilike 4 min. PosluZite sa Slagom i sirupom od cokolade.

Galete sa bananama i orasima Pekana

» 2 veoma zrele banane i oljustene « 1 Solja mleka « 2 supene kasike bilinog ulia « 1 veliko jaje

* 1/2 kasicice arome vanile « 2 3olie smese za palacinke ili za galete

 1/4 30lje sitno mlevenih oraha Pekana

U velikoj Ciniji, izmesajte banane, mleko, ulie, joja i vanilu.

lzmutite ravnomerno smesu za palacinke i orahe. Ostavite smesu da odstoji 5 min.

Sipajte zelienu koli¢inu smese u aparat.

Ostavite da se peCe sve dok para ne prestane, otprilike 4 min. PosluZite sa sirupom od javora.

Galete sa ovsenim pahuljicama, jabukama i cimetom

« 2 3olie smese za palacinke ili za galete « 1/4 Solje ovsenih pahuljica (brzo pecenje)

2 supene kasike Secera o 1 kasiCica mlevenog cimeta « 1 1/2 Soljia mleka « 2 supene kasike bilinog ulja

« 1 veliko jaje « 3/4 Solje jabuka Mekinto$ oljustenih i iseckanih na komadice.

U velikoj Ciniji, umutite smesu za palacinke, ovsene pahuljice, Secer i cimet.

U drugoj ciniji, pomesajte mleko, ulie, jaje i jabuke.

Dodgijte sastojke koji su u tecnom stanju smesi za palacinke i sve izmeSajte ravnomerno.
Ostavite smesu da odstoji 5 min. Sipajte Zeljenu koli¢inu smese u aparat.

Ostavite da se pecCe sve dok para ne prestane, otprilike 4 min. PosluZite sa sirupom od javora.

Recepti za rostilj

Postavite gril ploce (u zavisnosti od modela).
Stavite meso na ploce. Zatvorite ureddj i ostavite da se pece prema receptu i vasem ukusu.

Stek Mirabo

o 1 stek od priblizno 200 g (debljine oko 3 cm) « 2 posoliena in¢una 25 g zelenih maslina

Pod mlazom vode, operite ribu i uklonite centralnu kost.

Pecite stek 2 do 3 min, da bi bio krvav ili dobro pecen.

Pre samog serviranja, stavite na stek filete incuna i komadi¢ putera i preko dodajte
zelene masline. Zacinite prema ukusu.

Raznjic¢i raci¢a sa belim lukom (za 2 porcije)

» 230 gr oljustenih raci¢a srednje veli¢ine « 2 supene kasike maslinovog ulja

o 2 Cena belog luka u tankim komadima ¢ 1/2 kasiCice mlevene paprike

« 1 supena kasika mlevenog persuna e so i biber ¢ 12 do 15 mini-paradajza « 2 kriske limuna

Ugrejte gril. U Ciniji srednje velicine, izmesajte raci¢e, maslinovo ulje, beli luk, mlevenu papriku, persun,
zatim so i biber prema ukusu. Ostavite smesu da odstoji 20 min.

Nanizite raci¢e na raznji¢ od bambusa sa 3 mini-paradajza.

Grilujte 5 min. ili prema ukusu. PosluZite sa kriskama svezeg limuna i tostom.
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Recepti za tople sendvice

Postavite ploce za tople sendviée (u zavisnosti od modela).

Postavite sendvice u kalupe ploca.

Zatvorite uredaj i pritisnite postepeno drzke da biste dobro pritisnuli krizke hleba.
Pustite da se pece 3 do 4 minuta zavisno od toga koliko Zelite da bude peceno.

Sendvici sa Rokforom
o 4 parceta hleba ¢ 30 g putera ¢ 8 oraha « 50 g Rokfor sira

NamazZite kriske hleba sa spoline strane. Ocistite orahe i krupno ih sameljite.

lzmesajte sa 10 g putera i Rokforom.

Garnirajte kriske hleba sa filom, zatim prekrijte sa druge dve kriske.

Topli sendvic Virdzinija

o 4 kriske hleba « 20 g putera « 1 mali crni luk « mladi luk « 4 supene kasike belog sira dobro iscedenog
« 1 supena kasika paviake ¢ so e mlevene paprike

NamazZite puterom kriske hleba sa gornje strane. Oljustite luk i sitno iseckajte.

Operite mladi luk i iseckajte na komadiée. U dubokoj ciniji, izmesajte crni luk i mladi luk sa sirom, paviakom,
prstohvatom soli i 1/2 kasidice mlevene paprike.

Garnirajte kriske hleba sa filom, zatim prekrijte sa dve druge kriske.

Hrskavi desert
o 4 kriske hleba « 20 g putera « 2 Stangle slatke crne cokolade ¢ 1/2 banane

NamazZite kriske hleba sa gornje strane.
Na dve kriske stavite dve kockice cokolade, bananu isecenu na koluti¢e i, onda opet dve kockice cokolade.
Prekrijte zatim sa drugim kriskama hleba.

Recepti za cajne kolaci¢e

Stavite ploce za ajne kolaci¢e (u zavisnosti od modela).

Kolaci¢i mogu da se naprave od gustog testa, polutecnog ili tecnog.

Od gustog testa napravite kuglice (oko 3 cm) i stavite kuglicu u sredinu ploc¢e za kolace.

Na taj nacin dobi¢ete male kolace prikladne za aperitiv.

Podelite polutecno testo supenom kasikom a tecno testo kutlaCom, tako da se prelije preko cele ploce.
Zatvorite aparat pritiskajuéi jako obe ploce da biste dobili tanke kolacice.

Kolaciéi sa lednicima (polutecno testo) - 14 do 15 kolacica (@ oko 16 cm)
* 200 g putera « 200 g Secera « kesica vanilinog Secera « 4 jaja » 1 prstohvat soli « 400 g brasna
* 60 do 100 g mlevenih lesnika

Umutite puter sa Se¢erom i jajima.

Dodajte brasno, so i lesnike i dobro promesajte.

Vreme pecenja: oko 3 minuta.

Kolaciéi slani (gusto testo) - 10 do 15 kolaica

* 200 g putera « 200 g Secera e kesica vanilinog Seera e 4 jaja » 1 prstohvat soli « 400 g brasna

* 60 do 100 g mlevenih oraha « 100 g putera « 150 g brasna « 6 supenih kasika vode e 1 kasicica soli

Rastopite so u vodi i izmesajte sa puterom i brasnom sve dok ne dobijete masno testo.
Ostavite testo da odstoji 30 minuta.

Napravite kuglice (@ oko 3 cm) i stavite kuglicu u sredinu plo¢e za pecenje.

Vreme pecenja: oko 3 minuta.
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Zahvaljuiemo na kupnji ovog uredaja, namijenjenog samo za uporabu u kuéanstvu.

Pazljivo procitajte i Cuvajte na dohvatu ruku ove upute, zajednicke za razli¢ite inacice uredaja sukladno
s priborom koji se dostavlja uz vas ureda;.

Nasa tvrtka zadrzava pravo modificirati u svakom trenutku, u interesu potrosaca, karakteristike ili komponente svojih proizvoda.

U ciliu vade sigurnosti, ovaj uredaj je sukladan s vaZedim normama i propisima (Direktiva o najnizem
naponu, elektromagnetnoj kompatibilnosti, materijalima u dodiru s hranom, okolidu...).

SprijeCavanje nezgoda v kuéanstvu ~
« Nikad ne ostavljajte uredaj bez nadzora kada je u radu.

« Uredaj ne smiju rabiti osobe (ukljucujuéi diecu) &ije su mentalne, psihicke i fizicke sposobnosti sman-
jene ili osobe koje nisu upoznate s uputama za uporabu. Takve osobe uredaj smiju rabiti samo ako
su pod nadzorom odgovorne, odrasle osobe ili ih je ista upoznala s uputama za uporabu. Djecu treba
nadzirati tako da se ni u kom slucaju ne igraju s uredajem.

« Povrsine u blizini uredaja mogu se malo zagrijati kada je uredaj u radu.

Ne dodirujte vruc¢e povrsine uredaja.
« Nikad ne prikljucujte uredaj u mrezu kad se on ne rabi.
* Ako dode do opekline, odmah pustite hladnu vodu na opeklinu i po potrebi se obratite lijecniku.

o Isparavanja iz kuhinje mogu biti opasna po Zivotinje koje imaju osjetljiv respiratorni sustav, poput
ptica. Savjetujemo vlasnicima ptica da ih udalje iz kuhinje.
J

Prije uporabe

Nikad ne postavijajte uredaj izravno na lomljivu podlogu (stol od stakla, stolnjak, lakirani namjesta... ).
Izbjegavajte ga rabiti na savitljivoj povrsini.

Uredaj nemojte stavijati na ili blizu skliskih ili toplih povrsina, niakada nemojte ostavljati prikljuani vod da
visi iznad izvora topline (ploca za pecenje, plinski stednjak...).

« Otvorite uredaj.

« Uklonite svo pakiranje, naliepnice i pribor u unutrasnjosti kao i na vanjskom dijelu uredaja.

Izbor ploci za pecenje

» Ovisno o modelu, moZete koristiti razlicite setove ploca. Prije prve uporabe, obrisite
1

« Da biste skinuli ploce - A ploce pomo¢u papirnatim
- Pritisnite tipke za otkljuavanje pridrZzavajudi ih za rucice rucnikom ili kuhinjskom krpom
smjestene sa svake strane. umocenom u ulje za pecenje.

Visak ulja uklonite aistim
papirnatim ru¢nikom
- Postavite plocu ukoso, urez ispod uporista. ili kuhinjskom krpom.

- Pritisnite na ploc¢u kako biste je zakljucali.

 Da biste stavili ploce - B - C

Uvjerite se da je uredaj hladan i iskljucen iz struje prije nego pristupite mijenjaju ploca.

oV . . .
Prakticni savjeti
« Zatvorite uredaj.
» Odmotaijte prikljucni vod.
Provjerite je li elektricna instalaciia kompatibilna s jacinom i naponom naznacenima na vasemu uredaju.
Uredqj ukljucujte samo u uzemljenu uticnicu.

Koristite li produzni prikljucini vod :
- osigurajte se da je ispravan i ispravno uzemljen ;
- poduzmite neophodne mjere opreza kako se nitko o njega ne bi spotaknuo.



Ako je prikliu¢ni vod oste¢en, morate ga zamijeniti u ovilastenom servisu ili kod drugog podobnog
strucnjaka kako biste izbjegli opasnost.

Ovqj uredaj nije namijenjen za stavijanje u rad putem vanjske sklopke ili putem odvojenog sustava dal-
jinske kontrole.

« Ukljucite prikljuéni vod u uti¢nicu: pali se signalno svjetlo. Pri prvoj uporabi moguée
je lagano ispustanje
mirisa i dima koji su
Ne dodirujte vruée povrsine uredaja : upotrijebite za to namijenjene rutke. normalna pojava za prvi

» Ostavite uredaj da se prethodno zagrije: Pokazatelj ¢e se ugasiti
kada je dostignuta idealna temperatura pecenja.

Nikad ne rabite uredaj na prazno. put i ubrzo ce nestati.
Tijekom pecenja

quon Uporabe je normalno dase

« Iskljucite prikljuéni vod iz mreZe. pokazatelj naizmjence

» Ostavite uredaj da se hladi u otvorenome polozaju. pali i gasi.

» Ocistite ploce i kuciste uredaja spuzvom i tekuéinom za pranje posuda.
Ploce se mogu prati u perilici posuda.

« Nemojte rabiti metalnu spuzvu niti vim ili neko drugo abrazivno sredstvo.
Ovqj uredaj se ne smije uranjati u tekucinu.
Nikad ne uranjajte ureddqj i njegov prikljuéni vod u vodu. Nemojte ih stavljati u perilicu suda.

Pohrana

» Uredaj se moZe pohraniti okomito kako bi se uStedio prostor.
» Zatvorite uredqj i zakljucajte kopcom za zakljucavanje.

« Namotajte prikljucni vod u spremnik namijenjen toj svrsi.

Sudjelujmo u zastiti okolisa !
® Va3 uredqj sadrzi mnoge vrijedne materijale koji se mogu reciklirati.
S Odlozite ga na za to predvideno odlagaliite.
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Recepti
Recepti Za Vaﬂe (za oko 12 vafli)

Stavite ploce za vafle (ovisno o modelu) Ulijte pripravak pazeéi da se prekrije svaka sac¢a i da se ne
prelije. Ostavite peci oko 4 min ovisno o Zeljenom stupnju pecenja. Izbjegavajte otvarati uredaj tije-
kom pecéenja. Stavite vafle na plocu i pri¢ekajte 1 min prije nego ih izvadite: postat ¢e hrskaviji.
Cokoladni vafli

« 2 Sdlice smjese za palacinke ili vafle « 3 velike Zlice nezasladenog kakaa « 2 velike Zlice Sec¢era

* 1/4 3dlice zrma cokolade « 1/3 3alice fino mljevenih oraha ¢ 1 i 1/2 Salica mlijeka « 1/3 Salica bilinog ulja
« 2 velika joja ¢ 1/2 male Zlicice ekstrakta vanilije

U velikoj posudi, pomijesajte smjesu za palacinke, kakao prah, secer, Cokoladu i orahe prema Vasem ukusu.
U drugoj posudi, pomijesajte mlijeko, ulie, jaja i vaniliju.

Smijesi za palacinke dodajte tekuce sastojke i sve jednoliko pomijesajte. Stavite smjesu mirovati 5 min.
Ulijte Zeljenu smjesu u kalup za kolace. Ostavite da se vafli peku sve dok para ne prestane,

odnosno oko 4 min.

PosluZite sa Slagom i ¢okoladnim sirupom.

Vafli s bananama i pekan orasima

2 vrlo zrele oguliene banane « 1 Salica mlijeka « 2 velike Zlice bilinog ulja « 1 veliko jaje
» 1/2 male Zlicice ekstrakta vanilije « 2 3alice smjese za palacinke ili za vafle

« 1/4 3alice fino mlievenih pekan oraha

U velikoj posudi, pomijeSajte banane, mlijeko, ulie, jaja i vaniliju.

Jednoliko pomijesajte smjesu za palacinke i orahe. Ostavite smjesu mirovati 5 min.

Ulijte Zelienu kolic¢inu smjese u ureda;.

Ostavite vafle da se peku sve dok para ne prestane, odnosno oko 4 min. PosluZite s javorovim sirupom.
Vafli sa zobenim pahuljicama, jabukama i cimetom

« 2 3alice smjese za palacinke ili vafle « 1/4 3alice zobenih pahuljica (za brzo pecenje)

* 2 velike Zlice Secera « 1 cajna Zlicica mlievenog cimeta « 1 i 1/2 3alica mlijeka « 2 velike Zlice bilinog ulja
o1 veliko jaje  3/4 Salice ogulienih jabuka izrezanih na male komadice

U velikoj posudi pomijesajte smjesu za palacinke, zobene pahuljice, Secer i cimet.

U drugoj posudi, pomijesajte mlijeko, ulie, jaje i jabuke.

Smijesi za palacinke dodajte tekuce sastojke i sve jednoliko pomijesajte. Ostavite smjesu mirovati 5 min.
Ulijte Zeljenu koli¢inu smjese u kalup za kolace.

Ostavite vafle da se peku sve dok para ne prestane, odnosno oko 4 min. PosluZite s javorovim sirupom.

Recepti za pecenje na rostilju

Stavite ploce za peéenje na uredaj (ovisno o modelu)
Stavite meso na ploce. Zatvorite ureddj i ostavite meso da se pece prema receptu i Vasem ukusu.

Mirabeau odrezak
« 1 odrezak oko 200 g (debljine oko 3 cm) « 2 slana inéuna « 25 g zelenih maslina

Inéune operite ispod slavine i uklonite sredisnju kost.

Pecite odrezak tijekom 2 do 3 min, kako bi bio krvav ili dobro pecenje.

Netom prije nego ga servirate, poslozite po odresku in¢une i malo maslaca i po tome dodajte zelene masline.
Popaprite prema ukusu.

Raznji¢i od morskih raci¢a s cesSnjakom (za 2 porcie)

» 1/2 kg ogulienih srednjih raci¢a « 2 velike Zlice maslinovog ulja ¢ 2 reznja cesnjoka u tankim ploskama
 1/2 male Zlicice usitnjene paprike ¢ 1 velika Zlica sjeckanog persina e sol i papar

e 12 do 15 sitnih rajcica e 2 kriske limuna

Prethodno zagrijte rostilj. U srednjoj posudi, pomijesajte raci¢e, maslinovo ulje, cesnjak, papriku, persin,
zatim sol i papar prema Vasem ukusu. Ostavite smjesu mirovati 20 min.

Nataknite raci¢e na mali stapi¢ bambusa s 3 male rajcice.

Pecite 5 min ili prema Vasem ukusu. PosluZite s kriskama svjezeg limuna ili pecenog kruha.



Recepti za pecene sendvice

Stavite ploée za tost sendvi¢ (ovisno o modelu). Stavite tost-sendvice uredaj .
Zatvorite uredaj i steZite postepeno rucke kako bi dobro stisnuli kriske kruha.
Ostavite peéi 3 do 4 minute ovisno o Zeljenom stupnju peéenja.
Tost-sendviC sa sirom Roquefort

o 4 kriska kruha ¢ 30 g maslaca « 8 oraha « 50 g sira Roquefort

Maslacem namazite kriske kruha na vanjskim stranama.

|zvadite orahe iz ljuski i grubo ih nasjeckajte.

Pomije3ajte s 10 g maslaca i sirom Roquefort.

Pripravak stavite na dvije kriske kruha, zatim pokrite s druge dvije.

Tost-sendviC sa sirnim namazom i lukom
o 4 kriske kruha ¢ 20 g maslaca « 1 mali luk ¢ viasac « 4 velike Zlice dobro ocijedenog svjeZeg sira

o 1 velika Zlica vrhnja « sol ¢ paprika

Maslacem namazite kriske kruha na vanjskim stranama. Ogulite luk i sitno ga nasjeckajte.

Operite vlasac i skarama ga izrezite na male komadice.

U dubokoj posudi, pomijesajte luk i viasac sa sirom, vrhnjem, prstohvatom soli i 1/2 male Zlicice paprike.
Pripravak stavite na dvije kriske kruha, zatim pokrite s druge dvije.

Tost desert
o 4 kriski kruha « 20 g maslaca « 2 rebra crne zasecerene Cokolade ¢ 1/2 banane

Maslacem namazite kriske kruha na vanjskim stranama.
Na dvije kriske stavite kvadrati¢e ¢okolade, bananu narezane na kolutice i ponovo dva kvadrati¢a cokolade.
Ponovo pokrijte drugim kriskama kruha.

Recepti za vafle s uzorkom

Stavite ploce za vafle s uzorkom (ovisno o modelu).

Vafli se mogu pripremiti pomocu évrstog, polutekuéeg ili tekuéeg tijesta. Za évrsto tijesto,
oblikujte tijesto u kuglice (oko 3cm) i stavite kuglicu u sredinu ploce za vafle s uzorkom.
Na taj ¢ete nacin dobiti male fine vafle, na primjer za predjelo.

Raspodijelite polutekuce tijesto velikom Zlicom, a tekuée tijesto grabilicom,

na taj ¢e se nacin raspodijeliti po cijeloj ploci.

Zatvorite toster pritiz¢uéi snazno obje ploce kako biste dobili dosta tanke vafle.

Vafli s lieSnjacima (polutekuce tijesto) - 14 do 15 vafii (@ oko 16 cm)
» 200 g maslaca « 200 g Secera « 1 paketi¢ vanili Secera « 4 joja « 1 prstohvat soli « 400 g brasna
* 60 do 100 g mljevenih lie$njaka

Pjenasto zamijesite maslac sa Secerom i jajima.

Dodajte brasno, sol i liesnjake i dobro promijesaijte.

Vrijeme pecenja: oko 3 minute.

Slani vafli (Evrsto tijesto) - 10 do 15 maih vafi

* 200 g maslaca ¢ 200 g Secera « 1 paketi¢ vanili Secera « 4 joja « 1 prstohvat soli « 400 g brasna

* 60 do 100 g mljevenih liesnjaka « 100 g maslaca « 150 g brasna « 6 velikih Zlica vode,

o 1 mala Zlicica soli

Rastopite sol u vodi i pomijeZajte s maslacem i brasnom sve dok ne dobijete gustu smjesu.
Tijesto ostavite mirovati 30 minuta.

Oblikujte kuglice (@ oko 3 cm) i stavite kuglicu u sredinu ploce za pecenje.

Vrijeme pecenja: oko 3 minute.
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Hvala, ker ste kupili to napravo, ki je namenjena izkljuéno za uporabo v gospodinjstvih.
Natancéno preberite in hranite na dostopnem mestu ta navodila za uporabo, ki so skupna za
razli¢ne izvedbe naprave glede na pribor, ki je dostavljen skupaj z vaso napravo.

Nase podijetje si pridrZzuje pravico, da lahko v interesu uporabnikov kadarkoli spremeni tehnic¢ne podatke ali sestavne dele svojih izdelkov.
Za zagotavljanje vase varnosti ta naprava ustreza veljavnim standardom in predpisom (direktive za nizko
napetost, elektromagnetno zdruZljivost, materiali v stiku s hrano, okolje...).

Preprecevanje nesrec¢ v gospodinjstvu ~
« Nikoli ne uporabljajte naprave brez nadzora.

« Naprava ni predvidena za uporabo s strani oseb (kamor so vkljuéeni tudi otroci) z zmanj3animi fizic-
nimi, Cutilnimi ali duSevnimi sposobnostmi, ali oseb, ki nimajo izkusenj z napravo, oziroma je ne poz-
nagjo, razen e oseba, ki odgovarja za njihovo varnost, poskrbi za nadzor ali za predhodno usposa-
bljanje o uporabi naprave. Poskrbeti je treba za nadzor otrok, da bi zagotovili, da se ne bodo igrali
Z napravo.

* Med delovanjem naprave se dostopne povrsine lahko zelo segrejejo.
Ne dotikajte se vrocih povrsin naprave.

« Naprave nikoli ne prikljuite na omrezno napajanje, e je ne uporabljate.
« Ce pride do nesrece, pustite, da na opeklino tece hladna voda in po potrebi poklicite zdravnika.

« Dimi, ki nastajajo pri kuhanju, so lahko nevarni za Zivali s posebej obcutljivim dihalnim sistemom, na
primer za ptice. Lastnikom ptic svetujemo, da jih umaknejo iz kuhinje.
_J

Napeljava

Nikoli ne postavijgjte naprave neposredno na obdutliivo podporo (steklena miza, pregrinjalo, furnirano
pohistvo...). Izogibajte se uporabi mehke podpore, na primer pregrinjala "Bulgomme".

Ne postavijajte naprave na ali blizu drsljivih ali vrocih povrsin; nikoli ne puscajte viseti kabla nad virom
toplote (kuhalne plosce, plinski stedilniki...).

o Odprite napravo.

» Odstranite vso embalaZo, nalepke ali pribor tako z notranjosti kot z zunanjosti naprave.

3 3 -~
Izbira kuhalnih plosc
» Glede na model lahko izberete razlicne komplete plosc. Pred zacetkom uporabljanja

obrisite plosce s papirnato
brisaco, ovlazeno

« Odstranjevanje plos¢ - A

- Pritisnite na gumb za deblokiranje, medtem drZite rocaja, z jedilnim oljem.
ki se nahajata na vsaki strani. Visek olja odstranite
» Ponovna namestitev plos¢ - B - C s Cisto papirnato brisaco.

- Plos¢o postavite poSevno, tako da je zareza pod mejnikom.
- Pritisnite na plosco, da se blokira.

Pred menjavo plosc preverite ali je naprava ohlajena in izkljucena iz omreZnega napajanja.

Prikljucitev in predhodno segrevanje

« Zaprite napravo.
» Napajalni kabel odvijte do konca.

Preverite dli elektricna instalacija ustreza moci in napetosti, navedenima na vasi napravi.
Napravo lahko prikljucite samo na ozemljeno vticnico.

Ce uporabljate elektricni podaljsek :
- preverite ¢e ima najmanj enak prerez in ozemljeno ;
- naredite vse, kar je potrebno, da se ne bo nihce zapletel vanj.



Ce je kabel naprave poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegova sluzba za poprodajne storitve
ali podobno usposobliena oseba, da bi se izognili nevarnosti.

Naprava ni predvidena za vkljuCitev s pomodjo zunanjega casovnika ali posebnega daljinskega
upravljalnika.

» Napajalni kabel vklju€ite v stensko omrezno vti¢nico: Pri prvi uporabi lahko v prvih
prizge se kontrolna lu¢ka. minutah pride do rahlega
« Pustite, da se naprava predhodno segreva: oddajanja neprijetnega
ko je dosezena temperatura kuhanja, kontrolna lu¢ka ugasne. vonja in dima.
Ne dot/:kojte se yrocjh_ povrsin naprave : Zaporedno priZiganje in ugasanje
uporabite skupni rocaj. kontrolne lucke med kuhanjem
Nikoli ne uporabljajte naprave na prazno. je normalen pojav.

Po uporabi
« Napajalni kabel izkljucite iz omrezne vticnice.
« Pustite, da se naprava ohladi v odprtem polozaju.

« PlosCe in telo naprave Cistite z gobo in tekocim sredstvom za pomivanje posode.
Plos¢e lahko pomivamo tudi v pomivalnem stroju.

» Ne uporabljajte kovinske gobice in praska za drgnjenje.

Naprave ne smete potopiti v vodo.
Nikoli ne potapliajte naprave in njenega napajainega kabla v vodo. Ne pomivaijte jih v pomivalnem stroju.

Urejanje
» Napravo lahko spravite navpicno, da prihranite prostor.

» Zaprite napravo in jo zaklenite z zaporno spojko.
» Kabel ovijte na mestu, predvidenem v ta namen.

Sodelujmo pri prizadevanjih za zascito okolja!

® Vasa naprava vsebuje Stevilne vredne materiale, ki se lahko reciklirajo.

2 Zato jo odnesite na zbimo mesto, e ga ni pa v poobladeni servisni center, kjer jo bodo
ustrezno predelali.
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Recepti
Recepti Za Vqﬂje (za okrog 12 vafljev)

Namestite plosée za vaflje (glede na model). Zlijte pripravek in pazite, da se prekrije vsaka celica ter
da se testo ne preliva. Pustite, da se pece okrog 4 minute, glede na Zeleno stopnjo zapecenosti.
Izogibajte se odpiranju naprave med peko. Vaflje polozite na pladenj in pocakajte 1 minuto, preden
jih poskusite: v tem ¢asu postanejo bolj hrustljavi.

~

Cokoladni vaflji

e 1/4 skodelice ¢okoladnih zrnc ¢ 1/3 skodelice drobno mletih orehov ¢ 1,5 skodelice mleka
« 1/3 skodelice rastlinskega olja « 2 veliki jajci « 1/2 Cajne Zlicke vanilieve esence

V veliki skledi zmesajte meSanico za palacinke, kakavni prah, sladkor, cokolado in orehe po vasem okusu.
V drugi posodi zme3ajte mleko, olje, jajca in vaniljo.

Mesanici za palacinke dodajte tekoce sestavine in vse skupaj enakomerno premesajte.

Pustite, da mesanica pociva okrog 5 minut. V pekac za vaflie viijte Zeleno kolicino mesanice.

Pustite, da se pece, dokler ne preneha uhajanje pare, kar traja priblizno 4 minute.

Postrezite s stepeno smetano in cokoladnim prelivom.

Vaflii z bananami in orehi pekan

» 2 zelo zreli pretlaceni banani ¢ 1 skodelica mleka « 2 jusni Zlici rastlinskega olja ¢ 1 veliko jajce
» 1/2 Cajne Zlicke vanilieve esence « 2 skodelici mesanice za palacinke ali vaflie

o 1/4 skodelice drobno zmletih orehov pekan

V veliki posodi zmesajte banane, mleko, olje, jajca in vaniljo.

Enakomerno primesajte mesanico za palacinke in orehe. Pustite, da mesanica pociva okrog 5 minut.

V pekac za vaflie viijte Zeleno koli¢ino meSanice. Pustite, da se pece, dokler ne preneha uhagjanje pare,
kar traja priblizno 4 minute. Postrezite z javorovim sirupom.

Vaflji z ovsenimi kosmici, jabolki in cimetom
« 2 skodelici meSanice za palacinke ali vaflie «1/4 skodelice ovsenih kosmicev (instant)

«1 veliko jajce » 3/4 skodelice jabolk McIntosh, oluplienih in narezanih na majhne koscke

V veliki skledi vmesajte mesanico za palacinke, ovsene kosmice, sladkor in cimet.

V drugi posodi zmesajte mleko, olje, jajca in jabolka. Mesanici za palacinke dodajte tekoce sestavine
in enakomerno premesajte. Pustite, da mesanica pociva okrog 5 minut.

V pekac za vaflie viijte Zeleno koli¢ino mesanice. Pustite, da se pece, dokler ne preneha uhajanje pare,
kar traja priblizno 4 minute. Postrezite z javorovim sirupom.

Recepti za peko na Zaru

Namestitev Zar plos¢ (glede na model). Na ploce poloZite meso.
Zaprite napravo in pustite, da se meso pece glede na recept in vas okus.

Zrezek Mirabeau
o 1 zrezek pribl. 200 g (debelina pribl. 3 cm) o 2 slani sardelici « 25 g zelenih oliv

Pod tekoco vodo operite sardini in odstranite hrbtenici.

Zrezek pecite 2 do 3 minute, da je rahlo ali dobro pecen. Tik pred serviranjem postavite na zrezek
sardelne filete in za oreh masla ter po vrhu dodajte zelene olive. Popoprajte po okusu.

RaznjiCi s kozicami s ¢esnom (za 2 porciji)

« pribl. 250 g srednje velikih oluplienih kozic « 2 jusni Zlici olivnega olja

« 2 stroka Cesna, narezanega na tanke rezinice ¢ 1/2 Cajne Zlicke mletega pimenta

« 1 jusna Zlica seseklianega petersilia « sol in poper « 12 do 15 cesnjevih paradiznikov e 2 rezini limone

Predhodno segrejte zar. V srednje veliki skledi zmesajte kozice, olivno olie, cesen, piment, petersil;,
nato po okusu posolite in popopraijte. Pustite, da mesanica pociva okrog 20 minut.

Kozice in 3 cednjeve paradiznike nataknite na majhno bambusovo palico za raznjice.

Pustite, da se pece 5 minut ali po vasem okusu.

Postrezite s sveZe narezano limono in popecenim kruhom.



Recepti za sendvice na zaru

Namestite plosce za popecen toast s sirom (glede na model).

Plos¢e za popecen toast s sirom postavite v celice za plosce.

Ponovno zaprite napravo in postopno privijajte rocaje, da se rezine kruha dobro zatesnijo.
Pustite, da se pece 3 do 4 minute, glede na Zeleno stopnjo zapecenosti.

Popecen toast s sirom
e 4 rezine kruha « 30 g masla « 8 orehov « 50 g sira Roquefort

Rezine kruha namazZite z maslom na zunaniji strani. Odstranite lupino orehov in jih grobo sesekljajte.
Zmesajte jih z 10 g masla in sirom Roquefort.

Dve rezini kruha oblozite s pripravkom in ju prekrijte s preostalima rezinama.

Popecen toast s sirom Virginia

o 4 rezine kruha « 20 g masla « 1 mala Cebula ¢ drobnjak « 4 jusne Zlice dobro odtecenega belega sira
o 1 jusna Zlica smetane e sol  paprika

Rezine kruha namazite z maslom na zunaniji strani. Olupite ¢ebulo in jo drobno sesekljajte.

Operite drobnjak in ga nareZite na drobne koscke s skarjami.

V globoki skledi zmesajte cebulo in drobnjak s sirom, smetano, s¢epcem soli in pol kavne Zlicke paprike.
Dve rezini kruha obloZite s pripravkom in ju prekrijte s preostalima rezinama.

Sladek popecen kruh

« 4 rezine kruha « 20 g masla « 2 tablici sladke temne cokolade e pol banane

Rezine kruha namazite z maslom na zunanji strani.
Na dve rezini polozite dve kocki ¢okolade, banano, narezano na kolobarcke in ponovno dve kocki cokolade.
Nato ju pokrijte s preostalima rezinama kruha.

Recepti za preste

Namestitev plos¢ za preste (glede na model).

Preste lahko pripravite iz trdega, poltekocega ali tekocega testa.

Za trdo testo oblikujte kroglo testa (pribl. 3 cm) in poloZite eno kroglo na sredino ploice za preste.
Tako boste dobili majhne prestice, na primer za aperitiv. Poltekoce testo porazdelite z jusno Zlico,
tekoce testo pa z zajemalko, tako da se porazdeli po celi plosci.

Zaprite napravo in trdno stisnite plosci, da nastanejo dovolj drobne prestice.

Preste z le3niki (poltekoCe testo) - 14 do 15 prest (| pribl. 16 cm)

* 200 g masla ¢ 200 g sladkorja ¢ vrecka vanilin sladkorja ¢ 4 jojca « 1 $¢epec soli « 400 g moke

* 60 do 100 g mletih lesnikov

Maslo penasto umesajte s sladkorjem in jajci.

Dodajte moko, sol in lesnike in jih dobro preme3ajte.

Cas peke: pribl. 3 minute.

Slane preste (trdo testo) - 10 do 15 prestic

* 200 g masla « 200 g sladkorja ¢ vrecka vanilin sladkorja ¢ 4 jojca ¢ 1 $¢epec soli « 400 g moke

* 60 do 100 g mletih lesnikov « 100 g masla « 150 g moke « 6 jusnih Zlic vode, « 1 kavna Zlicka soli

Sol raztopite v vodi in jo zmesajte z maslom in moko, da dobite gladko testo.
Pustite, da testo pociva 30 minut.

Oblikujte krogle testa (| pribl. 3 cm) in poloZite eno kroglo na sredino kuhalne plosce.
Cas peke: pribl. 3 minute.

39



Taname teid, et olete otsustanud meie ainult koduseks kasutuseks ettendhtud seadme kasuks!
Lugege tdhelepanelikult IGbi ja hoidke kdepdrast juhendis sisalduv info, mis kdib seadme erinevate
lisatarvikutega varustatud variantide kohta.

Me jatame enesele diguse muuta tarbija huvides mistahes hetkel oma toodete ehitust voi detaile.

Et garanteerida teie turvalisus, vastab seade kohaldatavatele normatiividele ja seadustele
(Madalpingeseadmete Direktiividele, Elektromagnetiline Uhilduvus, Toiduga kokku puutuda lubatud mater-
jalid, Keskkonnakaitse...).

Olmetraumade drahoidmine
« Arge jatke seadet kunagi jarelvalveta.

~

« Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h. lapsed), kelle fiiUsilised ja vaimsed véimed ning meeled on piiratud
voi siis isikud, kes seda ei oska voi ei tea, kuidas seade toimib, vdlja arvatud juhul, kui nende tur-
valisuse eest vastutav isik kas nende jarele valvab véi on neile eelnevalt seadme t&6GpShimdtteid
ja kasutamist selgitanud. Ka tuleb valvata selle jarele, et lapsed seadmega ei mangiks.

 Seadme korpus vaib selle té6tamise ajal kuumeneda.
Arge puudutage seadme kuumenevaid osi.

« Arge jétke seadet vooluvdrku, kui te seda ei kasuta.
« Poletuse korral hoidke pdletada saanud kohta kilma vee alla ja podrduge vajadusel arsti poole.

« Kipsetamisel eralduvad aurud voivad teatud erakordselt tundliku hingamisaparaadiga lemmikloo-
madele (mitmesugused linnud) ohtlikud olla. Soovitatav on linde mitte k&dgis hoida.
J

Seade

Seadet ei tohi panna purunemisohtlikule voi kuumakartlikule pinnale (nt. klaaslaud, laudlina, lakitud mé6-
bel vms.). Arge pange grilli pehmele alusele (nt. vakstule).

Seadet ei tohi panna libedatele ega kuumadele pindadele; samuti ei tohi juhe jaéda rippu kuumadallikate
kohale (elektri-véi gaasipliit vms.).

» Tehke see lahti.

* V6tke dra koik voimalikud seadme peal voi sees olevad pakkematerjali osad, kleebised ja lisatarvikud.

Kipsetusplaatide valimine

» Mudelist soltuvat saab kasutada erinevaid plaatide komplekte.

* Plaatide &ravitmiseks - A Esmakordsel kasutamisel pihkige

- Vajutage lukustusnupule, et plaadid vabastada, ja votke plaadid iile paberkéterétikuga,
need siis kilgedel olevatest sangadest hoidest dra. millele on valatud paar tilka toidudli.
« Plaatide tagasipanekuks - B - C Eemaldage liigne oli puhta

- LUkake plaat poolviltu korpuse serva alla. paberkdterdtikuga.

- Lukustage plaat sellele vajutades paika.

Enne plaatide vahetamist kontrollige ilmtingimata, et seade oleks maha jahtunud ja vooluvdrgust lahti
Uhendatud.

Vooluvorku uhendamine ja eelsoojendus

« Pange seade kinni.
« Kerige juhe tdielikult lahti.

Kontrollige, et seadme all oleval infoetiketil Gratoodud véimsus ja toitepinge sobivad kasutatava vérgu-
pingega.
Kasutage ainult maandusega pistikut.
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Pikendusjuhtme kasutamise korral :
- peab sellel olema véhemalt sama ristldike pindala ja maandatud pistikupesa ;
- votke tarvitusele kéik ettevaatusabinéud, vdltimaks seda, et keegi juhtme otsa komistab.

Kui toitejuhe on katki, tuleb ohuolukordade drahoidmiseks lasta see tootjal, tema midgijérgsel teenindu-
sel voi vastavat kvalifikatsiooni omaval isikul vélia vahetada.

Seade ei ole ett néhtud kasutamiseks vdlise taimeri voi muu seadmest eraldiseisva kaugjuhtimissistee-
miga.

« Uhendage toitejuhe vooluvérku: sittib vastav margutuli. Esmakordsel kasutamisel vaib

o Laske seadmel kuumeneda: kui temperatuur on kipsetamiseks seadmest algul eralduda kerget
piisavalt korge, margutuli kustub. kérbeldhna ja veidi suitsu.

Arge puudutage seadme kuumenevaid osi :

kasutage korpuse kdepidemeid, KiUpsetamise ajal sittib ja kustub

. mdrgutuli - see ei tdhenda riket.
Arge laske seadet kunagi tihjalt sees olla.

Peale kasutamist

« Votke toitejuhtme pistik pistikupesast valja
 Laske seadmel umbes tund aega lahtiselt jahtuda.

« Plaatide ja seadme korpuse puhastamiseks kasutage nuustikud ja ndudepesuvahendit.
Plaate voib pesta ndudepesumasinas.

« Arge kasutage metallnuustikut ega kiiGrimispulbrit.

Seadet ei tohi vette kasta.
Arge kastke seadet ja selle toitejuhet mitte kunagi vette. Keelatud pesta néudepesumasinas.

Hoitav

o Ruumi sadstmiseks saab seadme selle hoiukohta panna pustiasendis.
« Sulgege seade ja lukustage selle pooled vastava klambriga.

« Kerige toitejuhe selleks ettendhtud nagade Umber.

Aitame hoida looduskeskkonda!

® Teie seadme juures on kasutatud véga mitmeid Umbertdotlemist voi kogumist véimaldavaid
materjale.

2 Viige seade kogumispunkti vdi selle puudumisel volitatud teeninduskeskusesse, et oleks vaimalik
selle Umbertdotiemine.
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Retseptid
Vahvlid vmbes 12 tiikki)

Pange seadme kiilge vahvlipannid (saltuvalt mudelist). Valage tainas plaatidele, jdlgides, et see kataks
Uhtlaselt kogu siivendi ja ei voolaks ile ddre. Kipsetage u. 4 minutit (séltuvalt soovitud kiipsusast-
mest). Arge tehke seadet kilpsetamise vahepeal lahti. Enne serveerimist pange vahvlid 1 minutiks
nditeks kiipsetusplaadile jahtuma: nii muutuvad need krobedamaks.

Sokolaadivahvlid

o 2 tassitdit pannkoogi-voi vahvlijahu « 3 supilusikatdit méru kakaopulbrit « 2 supilusikatdit suhkrut
o 1/4 tassitdit Sokolaadipisaraid « 1/3 tassitdit peeneks hakitud pahkleid o 1,5 tassitdit piima

« 1/3 tassitdit toidudli « 2 suurt muna  ? teelusikatdit vanilieessentsi

Segage suures kausis maitse jargi kokku pannkoogijahu, kakaopulber, suhkur, Sokolaad ja pahklid.
Segage teises kausis omavahel piim, 6li, munad ja essents.

Lisage vedel segu kuivainetele ja segage Uhtlaseks tainaks. Laske 5 minutit seista.

Valige vahvlipannile soovitud kogus tainast. Kipsetage seni, kuni tainas enam ei aura (u. 4 minutit).
Serveerige vahukoore ja Sokolaadisiirupiga.

Vahvlid banaanide ja pekaanipdhklitega

o 2 likipset plreestatud banaani ¢ 1 tass piima e 2 supilusikatdit toidudli « 1 suur muna

* 1/2 teelusikatdit vanilieessentsi » 2 tassitdit pannkoogi-vdi vahvlijahu

o 1/4 tassitdit peeneks hakitud pekaanipdhkleid

Segage suures kausis banaanid, piim, oli, munad ja essents.

Segage pannikoogitainasse pahklid. Laske 5 minutit seista.

Valige vahvlipannile soovitud kogus tainast.

Kipsetage seni, kuni tainas enam ei aura (u. 4 minutit). Serveerige vahtrasiirupiga.
Kaerahelbe-, duna-ja kaneelivahvlid

* 2 tossitdit pannkoogi-voi vahvlijahu o ? tassitdit kirkaerahelbeid o 2 supilusikatdit suhkrut
« | teelusikatdis kaneelipulbrit « 1,5 tassitait piima ¢ 2 supilusikatdit toidudli «1 suur muna
o 3/4 tassitait kooritud dunatikke (n&iteks Mclntosh Red vms. punane lauadun)

Segage suures kausis kokku pannikoogijahu, kaerahelbed, suhkur ja kaneel.

Segage teises kausis piim, oli, muna ja dunatikid. Lisage vedel segu kuivainetele ja segage Uhtlaseks tainaks.
Laske 5 minutit seista. Valige vahvlipannile soovitud kogus tainast.

Kipsetage seni, kuni tainas enam ei aura (u. 4 minutit).

Grillitud road

Pange seadme kiilge grillimisplaadid (séltuvalt mudelist).
Pange liha plaatidele. Pange seade kinni ja laske retseptist ja maitsest séltuva aja vdltel kipseda.

Steak Mirabeau

o 1 umbes 200 g lihaldik (u. 3 cm paksune) ¢ 2 soolatud andoovist » 25 g rohelisi oliive

Peske an3Soovised voolava vee all Ule ja eemaldage selgroog.

Grillige lihaldiku 2 kuni 3 minutit (kergelt verine voi labikipsenud).

Otse enne laualeandmist seadke lihaldigule ansoovisefileed ja tikike void ning lisage méned rohelised oliivid.
Maitsestage pipraga.

KOUslaugused krevetivardad (2 sssjale)

« 1/2 naela kooritud keskmise suurusega krevette o 2 supilusikatéit toidudli

« 2 dhukesteks viiludeks I6igatud kiuslaugukiint « 1/2 teelusikatdit jahvatatud punast pipart

« 1 supilusikatdis hakitud peterselli « soola, pipart « 12 -15 kirsstomateid ¢ 2 viilu sidrunit

Pange grill sooja.

Segage keskmise suurusega kausis krevetid, oli, kiUslauk, pipar ja petersell ning maitsestage soola ja pipraga.

Laske 20 minutit seista. Ajage krevetid ja 3 kirsstomatit peenele bambusest kipsetusvardale.
Grillige 5 minutit voi maitsele vastavalt. Serveerige vdrskelt 16igatud sidruniviilude ja rostsaiaga.
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Grillitud voileivad

Pange seadme kiilge véileivaplaadid (sdltuvalt mudelist). Pange vaileib plaadi sivendisse.

Sulgege seade ja suruge kdepidemed kokku, et saia-voi leivapooled kovasti teineteise kiilge jadksid.
Kipsetage 3 - 4 minutit vastavalt maitsele.

Rokfooritdidisega sai

o 4 viilu saia « 30 g vdid « 8 pdhklit « 50 g rokfoori

Madrige saiaviilude vdliskilgedele void. Koorige pdhklid ja hakkige jamedalt.

Segage 10 g vai ja rokfooriga.

Madrige segu kahele saiaviilule ja katke Ulejaénud kahe viiluga.

Virginia-pdrane tdidisega sai

4 viilu saia « 20 g void 1 vdike sibul « murulauku e 4 supilusikatait korralikult nérutatud kohupiima
o 1 supilusikatdis koort ¢ soola e paprikapulbrit

Madrige saiaviilude vdliskilgedele void. Koorige sibul ja hakkige peeneks.

Peske murulauk ja peenestage kadridega. Segage kausis sibul

ja murulauk kohupiima, koore, népuotsatdie soola ja 1/2 teelusikatdie paprikapulbriga.
Madrige segu kahele saiaviilule ja katke Ulejadnud kahe viiluga.

Magus sai
o 4 viilu saia ¢ 20 g vdid « 2 vaikest tahvlit magusat tumedat Sokolaadi « 1/2 banaani

Madrige saiaviilude vdliskilgedele void. Pange kahe viilu peale kaks tikki Sokolaadi,
banaaniviilud ja nende peale uvuesti kaks tikki Sokolaadi.
Katke Ulejaanud kahe saiaviiluga.

Bricelets (6hukesed Sveitsi vahvlid)

Pange seadme kiilge bricelet-vahvli plaadid (séltuvalt mudelist).

Seda tiitpi vahvleid saab valmistada kas tahkest, paksust voi vedelast tainast.

Tahke taina jaoks veeretage tainast pall (u. 3 cm) ja pange see bricelet-vahvliplaadi keskele.
Sel moel saate kilpsetada vdikeseid vahvleid nditeks suupistelauale.

Paksu taina plaadilepanekuks kasutage supilusikat ja vedela taina jaoks kulpi

- sel moel katab tainas Ghtlaselt kogu plaadi.

Sulgege seade, vajutades kaks poolt kovasti kinni, et vahvlid voimalikult 6hukesed jadksid.

Pahkli-bricelets (paks tainas) - 14-15 tikki ([ v. 16 cm)

» 200 g jahu « 200 g peensuhkrut  kotike vaniliesuhkrut « 4 muna « 400 g jahu e ndpuotsatdis soola.

» 60 kuni 100 jahvatatud pahkleid

Hooruge voi suhkru ja munadega Shuliseks seguks.

Lisage jahu, sool ja pahklid ning segage korralikult.

Kipsetusaeg: u. 3 minutit.

Soolased bricelets (tahke tainas) - 10 - 15 vaikest vahvid

* 200 g void « 200 g suhkrut e kotike vaniliesuhkrut e 4 muna e n&puotsatdis soola « 400 g jahu.

* 60 - 100 g jahvatatud pahkleid « 100 g void « 150 g jahu o 6 supilusikatdit vett « 1 teelusikatdis soola

Lahustage sool vees ja segage see voi ja johuga Uhtlaseks tainaks.
Laske tainal 30 minutit seista.

Veeretage tainast pall (| u. 3 cm) ja pange see vahvliplaadi keskele.
KUpsetusaeg: u. 3 minutit.
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Dékojame, kad pasirinkote §i aparatq, kuris yra skirtas tik naudojimui namuose.

AtidZiai perskaitykite ir saugokite Sias instrukcijas, kurios yra bendros {vairioms aparato versijoms ir tai-
komos priklausomai nuo priedy, pristatyty su aparatu.

Atsizvelgdama | vartotojo interesus, misy jmoné pasilieka teise bet kada keisti savo pagaminty prekiy savybes ar sudétines dalis.
Siekiant uZztikrinti JUsy sauguma, 3is aparatas pagamintas laikantis galiojanciy standarty ir teisés akty
(Zemos itampos, Elektromagnetinio suderinamumo, MedZiagy, kurios lieciasi su maistu, Aplinkos apsaugos
direktyvuy...).

Nelaimingy atsitikimy namuose prevencija —
« Niekada nenaudokite aparato be prieZioros.

« Sis aparatas néra skirtas naudoti asmenims (taip pat vaikams), kuriy fizinés, jutiminés arba protinés
galimybés yra apribotos, taip pat asmenims, neturintiems atitinkamos patirties arba Ziniy, isskyrus tuos
atvejus, kai uZ jy saugumq atsakingi asmenys uztikrina tinkamaq priezitrg arba jie i§ anksto gauna ins-
trukcijas dél sio aparato naudojimo. Vaikai turi bGti prizidrimi, uZtikrinant, kad jie nezaisty su aparatu.

« Aparatui veikiant, pavirsiai gali boti labai {kaite.

Nelieskite karsty aparato pavirsiy.
« Niekada nejunkite aparato | tinklg, jei jo nenaudojate.

o [vykus nelaimingam atsitikimui, nudegusia vieta nedelsdami nuplaukite 3altu vandeniu ir, jei reikia,
iskvieskite gydytoja.
o Kepant domai gali bdti pavojingi gyvinams, kuriy kvépavimo sistema yra labai jautri, pavyzdZiui,
pauksciams. Patariame paukscius auginantiems Seimininkams laikyti juos toliau nuo virtuvés.
J

Irenginys

Niekada nedékite aparato tiesiai ant pavirdiaus, kuri galima greitai sugadinti (stiklinio stalo, staltiesés, laku
padengty baldy...). Nenaudokite jo ant slidaus pavirsiaus, pavyzdziui, ,Bulgomme” tipo staltiese uzdengto
stalo.

Nedékite aparato ant slidziy arba karsty pavirsiy ar salia jy; niekada neleiskite laidui kabéti virs Silumos
Saltinio (kepimo plok3ciy, dujinés viryklés...).

o Atidarykite ji.

« ISvyniokite visas jpakuotas dalis, nuimkite lipnias etiketes ar iSardykite priedus aparato viduje ir iSoréje.

Kepimo ploksciy parinkimas

« JUs galite naudoti jvairius plok3ciy rinkinius, priklausomai nuo modelio.

+ Norédami nuimti plokstes - A Pirmq kartq naudodami nuvalykite
- Paspauskite nuémimo mygtukg, laikydami jas uZ rankeny, plokstes popieriniu ranksluosciu,
esanciy kiekvienoje puséje. sudrékintu maistiniu aliejumi.

Likusj aliejy nuvalykite Svariu

* Norédami vél uzdéti plokstes - B - C > < o
popieriniu ranksluosciu.

- Dékite plokste istrizai, jpjova istumdami { iSsikiSima.
- Paspauskite plokste, kad ji uzsifiksuoty.
Pries keisdami plokstes jsitikinkite, kad aparatas yra atvéses ir isjungtas is tinklo.
ljungimas ir kaitinimas
» Uzdarykite aparata.
« [Svyniokite visq laida.

Patikrinkite, ar Jisy elektros tinklo jtampa sutampa su po aparatu nurodyta jtampa ir galia.
Aparatq junkite tik | Zemintq tinklq.



Jei naudojate elektros ilgiklj:
- jis turi boti maZiausiai tokio paties diametro ir jjungtas | Zzemintq lizdq ;
- reikia imtis visy bdtiny atsargumo priemoniy, kad uz ilgiklio niekas neuzklidty.

Jeii Sio aparato laidas yra pazeistas, gamintojas, centras, kuris yra jgaliotas atlikti priezidrq po parda-
vimo, arba panasios kvalifikacijos asmuo ji turi pakeisti, kad nebity pavojaus susiZeisti.

Sio aparato negalima jungti naudojant isorinj laiko matavimo prietaisq ar atskirq distancinio valdymo sis-
temaq.

« |kiSkite laida | sienoje esant{ maitinimo lizda:

uzsidega Sviesos signalas. Pirmq kartq naudojant aparatq,

- S L . _ pirmosiomis minutémis gali sklisti
o Leiskite aparatui ikaisti: kai pasiekiama kepimo temperatira, nestiprus kvapas ir domai.

Sviesos signalas uzgesta.

Kepant yra jprasta, kad signalas

Nelieskite karSty aparato pavirsiy : uZgesta ir uzsidega

naudokite bendrq rankenq.
Niekada nenaudokite aparato nejdéje produkty.

Baigus naudoti aparata
o IStraukite laidg i§ maitinimo tinklo
o Leiskite aparatui atvésti, palike ji atidaryta.

 Plokstes ir aparato korpusq plaukite kempine ir indy plovikliu.
Plokstes galima plauti indaplovéje.

« Nenaudokite metalinés kempinés ir valymo milteliy.

Sio aparato negalima nardinti | vanden;.
Aparato ir jo laido niekada nenardinkite | vandenj. Neplaukite jy indaplovéje.

Apyvoka

» Aparatq galite laikyti pastatytq vertikalici, kad sutaupytuméte vietos.
» UZdarykite aparatq ir uZfiksuokite uzdarymo juosta.
* Apvyniokite laidq apie tam skirtq vieta.

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!
® JUsy aparate yra daug medziagy, kurias galima pakeisti | pirmines Zaliavas arba perdirbti.
"= 2 Nuneskite ji { surinkimo punktq arba, jei jo néra, j igaliotq prieZitros centra, kad aparatas bty
perdirbtas.
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Receptai
Vafliy receptai (apie 12 vafiiv)

|dékite vafliy plokstes (priklausomai nuo modelio). Supilkite paruosta mase, atidZiai stebédami, kad
ja buty padengtas kiekvienas griovelis ir ji netekéty per virsy. Kepkite apie 4 min., priklausomai nuo
to, kiek norite vaflius apkepti. Neatidarykite aparato, kol vafliai kepa. Padékite vaflius ant léksteés ir
pries valgydami palaukite 1 min.: tuomet jie tampa traskesni.

Vafliai su Sokoladu

« 2 puodeliai misinio lietiniams ar vafliams e 3 Saukstai kakavos be cukraus e 2 Saukstai cukraus

« 1/4 puodelio Sokolado pupeliy » 1/3 puodelio smulkiai supjaustyty graikiniy riesuty « 1,5 puodelio pieno

» 1/3 puodelio augalinio aliejaus « 2 dideli kiausiniai « 1/2 arbatinio Saukstelio vanilés esencijos.

Dideliame inde sumaiSykite misinj lietiniams, kakavos miltelius, cukry, Sokoladq ir graikinius riesutus pagal
savo skonj. Kitame inde sumaisykite pienq, aliejy, kiausinius ir vanile. Skystq mase supilkite { misinj lietiniams

ir viska maisykite, kol gausite vientisq mase. Palikite mase pastovéti 5 min.

Norimag maseés kiekj supilkite { vafline. Kepkite tol, kol nustos eiti garai — apie 4 min.

Patiekite su plakta grietinéle ir Sokoladiniu sirupu.

Vafliai su bananais ir karijy rieSutais

o 2 labai prisirpe ir susmulkinti bananai ¢ 1 puodelis pieno « 2 Saukstai augalinio aliejaus « 1 didelis kiausinis
« 1/2 arbatinio Saukstelio vanilés esencijos » 2 puodeliai misinio lietiniams arba vafliams

o 1/4 puodelio smulkiai supjaustyty karijy riesuty

Dideliame inde sumaisykite bananus, pienq, aliejy, kiausinius ir vanile.

Maisykite misinj lietiniams ir rieSutus, kol gausite vientisq mase. Misinj palikite pastovéti 5 min.
Norimg maseés kiekj supilkite { vafline.

Kepkite tol, kol nustos eiti garai — apie 4 min. Patiekite su klevy sirupu.

Vafliai su avizy dribsniais, obuoliais ir cinamonu

« 2 puodeliai misinio lietiniams arba vafliams «1/4 puodelio aviZiniy dribsniy (greitai iSkepa)
2 saukstai cukraus e 1 arbatinis Saukstelis cinamono milteliy « 1,5 puodelio pieno

» 2 Saukstai augalinio aliejaus « 1 didelis kiausinis

» 3/4 puodelio ,McIntosh” risies nulupty ir maZais gabaléliais supjaustyty obuoliy

Dideliame inde sumaisykite misinj lietiniams, avizinius dribsnius, cukry ir cinamona.
Kitame inde sumaisykite pienq, aliejy, kiausinj ir obuolius.

Skystq mase supilkite | misinj lietiniams ir viskq maiSykite, kol gausite vientisq mase.
Palikite mase pastovéti 5 min. Norimg maseés kiekj supilkite { vafline.

Kepkite tol, kol nustos eiti garai — apie 4 min. Patiekite su klevy sirupu.

Ant groteliv kepamos mésos receptai

|dékite plokstes su grotelémis (priklausomai nuo modelio).
Mésq padékite ant ploksciy. Uzdarykite aparatq ir kepkite pagal receptq ir savo skoni.

/légtainis ,Mirabeau”
« 1 mésos gabalélis, apie 200 g (storis — apie 3 cm) « 2 sidyti andiuviai « 25 g Zaliyjy alyvuogiy

Po tekanciu vandeniu nuplaukite anciuvius ir iSimkite centrine asaka.

Kepkite mésq grilyje 2-3 min. - ji bus kraujuojanti arba gerai iSkepusi.

Prie§ patiekdami, ant Zlégtainio sudékite anciuviy filé ir sviesto gabaléli, virsuje uzdékite Zaliyjy alyvuogiy.
Pagal skonj pabarstykite pipiry.

Krevetés su cesnaku ant ieSmo (2 porcijos)

 1/2 svaro vidutinio dydzio nulupty kreveciy « 2 Saukstai alyvuogiy aliejaus

2 Cesnako skiltelés, supjaustytos plonais griezinéliais ¢ 1/2 arbatinio Saukstelio gristy ankstiniy pipiry
o 1 Saukstas susmulkinty petrazoliy e druskos ir pipiry ¢ 12-15 vysniniy pomidory ¢ 2 grieZinéliai citrinos

lkaitinkite grili. Vidutinio dydzio inde sumaidykite krevetes, alyvuogiy dliejy, Cesnaka, ankstinius pipirus,
petrazoles, paskui pagal savo skonj {berkite druskos ir pipiry. Mase palikite pastoveti 20 min.

Krevetes sumaukite ant mazo bambukinio ieSmo su 3 vysninicis pomidorais.

Kepkite grilyje 5 min. arba pagal savo skonj. Patiekite su Sviezios citrinos griezinéliais ir skrudinta duona.
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Grilyje kepty sumustiniy receptas
Idékite plokstes karStiems sumustiniams su kumpiu ir soriu (priklausomai nuo modelio).
Karstus sumustinius su kumpiu ir striv sudékite ant plokstés. Uzdarykite aparatq ir pamazu spauskite
rankenas, kad duonos riekelés gerai susispausty. Kepkite 3-4 minutes, priklausomai nuo to, kiek norite
apkepti sumustinius.

Sumustiniai su ,Rokforo” soriu
o 4 duonos riekelés « 30 g sviesto 8 graikiniai riesutai « 50 g ,Rokforo” sirio

Duonos riekeliy iSorines puses patepkite sviestu.

Graikinius riesutus isSimkite i§ kevalo ir stambiai juos supjaustykite.

Sumaisykite 10 g sviesto ir ,Rokforo” sorj.

Paruostq mase uZtepkite ant dviejy duonos riekeliy, paskui uZdenkite dviem kitomis riekelémis.
Karstas sumustinis su kumpiu ir sgriu ,Virginia”

» 4 duonos riekelés ¢ 20 g sviesto « 1 mazas svoginas e laiskinis cesnakas

» 4 Saukstai gerai nusunktos varskés e 1 Saukstas grietinés e druskos e paprikos milteliy

Duonos riekeliy i3orines puses patepkite sviestu. Nulupkite svoging ir smulkiai ji supjaustykite.
Nuplaukite laiskini ¢esnakq ir supjaustykite ji mazais gabaléliais.

Moliniame dubenyje svoging ir laikini Cesnaka sumaisykite

su sdriu, grietine, Ziupsneliu druskos ir 1/2 kavos Saukstelio paprikos milteliy.

Paruostq mase uztepkite ant dviejy duonos riekeliy, paskui uZdenkite dviem kitomis riekelémis.

Desertinis sumustinis
» 4 duonos riekelés « 20 g sviesto ¢ 2 plytelés saldaus juodojo Sokolado ¢ 1/2 banano

Duonos riekeliy iSorines puses patepkite sviestu.

Ant dviejy riekeliy uzdékite du Sokolado kvadratélius, apvaliais griezinéliais supjaustyta banang ir dar karta
- du Sokolado kvadratélius.

Paskui uzdenkite kitomis duonos riekelémis.

Sausainiy receptai
Idékite plokstes sausainiams (priklausomai nuo modelio).

Sausainius galima gaminti i$ kietos, pusiau skystos arba skystos teslos. Ruosdami kietq teslq,
suformuokite i$ jos rutulivkg (apie 3 cm) ir padékite ji sausainiy plokstés viduryje.

Taip pagaminsite mazus sausainius, pavyzdzivi, aperityvui. Pusiau skystq tesla paskirstykite
su Saukstu, o skystq tesla - su samciu. Taip tesla pasiskirstys visoje plokstéje.

Uzdarykite aparatq, stipriai suspausdami abi plokstes, kad sausainiai bity pakankamai ploni.

Sausainiai su lazdyno riesutais (pusiau skysta tesla) - 14-15 sausainiy (| apie 16 cm)
» 200 g sviesto « 200 g cukraus e vienas pakelis vanilinio cukraus e 4 kiausiniai 1 Ziupsnelis druskos
o 400 g milty « 60-100 g malty lozdyno riesuty

Plakite sviestq su cukrumi ir kiausiniais, kol atsiras puty.

Supilkite miltus, druskq ir lazdyno rieSutus, gerai iSmaiSykite.

Kepimo laikas: apie 3 minutés.

SOrds sausainiai (kieto teélo) - 10-15 mazy sausainiy

» 200 g sviesto « 200 g cukraus e« vienas pakelis vanilinio cukraus e 4 kiausiniai 1 Ziupsnelis druskos
* 400 g milty « 60-100 g malty lozdyno riesuty « 100 g sviesto « 150 g milty « 6 Saukstai vandens
o 1 kavos Saukstelis druskos

IStirpdykite druskg vandenyje ir maiSykite su sviestu ir miltais, kol gausite riebiq tesla.
Leiskite teslai pastovéti 30 minuciy.

Suformuokite rutuliukus (| apie 3 cm). Rutuliukg padékite kepimo plokstés viduryje.
Kepimo laikas: apie 3 minutés.
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Paldies, ka esat iegadadjusies $o ierici, kas paredzéta vienigi lietoSanai majas apstaklos.
Uzmanigi izlasiet un noglabdgjiet viegli pieejama vieta ierices aprakstu un lietoSanas instrukciju,
kas kopiga dazadam S$is ierices versijam atkariba no piederumiem, kas ietilpst komplekta ar to.
Misu kompanija patur tiesibas jebkurd bridi patérétdja intereu laba nomainit ierices raksturipasibas vai sastavdalas.

Lai rOpétos par Josu drodibu, 3 ierice ir pielagota lietoSanas normam un noteikumiem (Zema spiediena
direktiva, Elektromagnétiska atbilstiba, Materidli, kas ir kontakta ar &dienu, Vide, ...).

Nelaimes gadijumu noversana majas apstaklos —
« Nekad nelietojiet ierici bez uzraudzibas.

« Sis apardts nav paredzéts tadam persondm (tai skaitd bérniem), kuru fiziskds, sensords vai
intelektudlas spéjas ir ierobezotas, vai arm tadam persondm, kurdm trikst pieredzes vai zindsanu,
iznemot gadijumus, kad aparats tiek lietots kadas citas, par vinu drosibu atbildigas personas vadiba,
vai arl sekojot Sis personas ieprieks sniegtdm instrukcijom par apardta lietoSanas noteikumiem.
Neatstdjiet bérnus bez uzraudzibas, lai parliecinatos, ka vini nespéléjas ar So aparatu.

« Kamér ierice darbojas, argjo virsmu temperatira var bit paaugstindta.
Neaiztikt ierices karstds virsmas.

« Nekad nepievienojiet ierici stravai, ja ta netiek lietota.

« Ja noticis nelaimes gadijums, nekavéjoties atvésiniet apdedzindto vietu ar aukstu Udeni un, ja nepie-
cieSams, izsauciet arstu.

« DOmi, kas rodas cepsanas laikd, var bt bistami dzivniekiem ar jOtigu elposanas sistému, pieméram,
putniem. lesakdm putnu Tpasdniekiem tos turét péc iespéjas talak no virtuves. )

Izmantosanas

Nekad nenovietojiet ierici tie$a saskaré ar trauslam virsmam (stikla galds, galdauts, lakotas mébeles ...).
Izvairieties no tas lietosanas uz plastikata virsmas.

Nenovietojiet ierici uz karstas vai slidenas virsmas vai tas tuvuma. Nekada gadijuma nepiejaujiet, ka vads
atrodas virs karstuma avota (plits virsmas...).

« Atveriet ierici.

» Nonemiet iesainojumu, uzlimes vai citus sveskermenus no apardta aréjas dajas, ka art iekséjas daljas.

Cepamo formu izvele

« Atkarib@ no modela Jis varat izmantot dazadas sildvirsmas. Pirms pirmas lietoSanas iesmérgjiet
« Virsmu nonemsana - A sildvirsmas ar ella iemérktu papira
salveti.

- Nospiest atvérsanas pogu, turot virsmu pie rokturiem

= i Ellas parpalikumus noslaucit ar tiru
ar abam rokam. llas parp

papira salveti.
e Virsmu uzliksana - B - C

- Slipi ievietot virsmu pamatnes iedobé.
- Piespiest virsmu, lai ta nofiksgjas.

Pirms virsmas mainas uzsaksanas parliecindties, vai ierice ir atdzisusi un atvienota no elektribas padeves.
— . — ~ . '~
lerices pieslegsana un vzsildisana

o Aizveriet ierici.
e Pilniba atritiniet vadu.

Parbaudiet, vai elektroinstalacijas jauda un spriegums sakrit ar to, kas noradits uz ierices.
ieslédziet ierici tikai zemétam kontaktam.
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Ja lietojat elektrisko pagarinataju:

- ta kabeja diametram jabit vismaz identiskam, un kontaktligzdai jabit iezemétai ;

- ievérojiet nepiecieSamo piesardzibu, lai apkartéjie nesapitos pagarinatdja vada.

Ja ierices kabelis ir bojats lai izvairitos no iespéjamam briesmam, to drikst aizvietot tikai razotdjs, apko-
pes servisa vai lidzigas kvalifikacijas darbinieks.

lerice nav paredzéta lietosanai ar aréja taimera vai talvadibas pults palidzibu.

o lespraust kontaktdaksu sienas rozeté: iedegsies signdllampina. Lietojot ierici pirmo reizi,

« Laut iericei uzkarst: signallampina izslégsies, kad virsma bis sGkuma var izdalities
sasniegusi cepsanai nepieciesamo temperatdru. viegls aromats un domi.

Neaiztikt ierices karstas virsmas : lzmantot ierices rokturi. Cepsanas laika signallampina
_ . - var ik pa laikam ieslegties

Péc lietosanas un izslégties.

« Atvienot vadu no stravas.
 Laujiet iericei atdzist atvertd veida.

» Notirit ierices sildvirsmas un korpusu ar lupatinu vai Svammi, izmantojot trauku mazgdjomo lidzekli.
Sildvirsmas var mazgat trauku mazgdjomaja masing.

« Nelietot metdla birstites un tiramo pulveri.

7 ierice nedrikst tikt mércéta.
Nekad nemeérciet ierici un tas vadu Udent. Tos nedrikst mazgat trauku mazgdjamaja masing.

-
Uzglabasana
o lerici var glabat vertikala stavokl, lai ietaupitu vietu.
o Aizveért ierices vaku un nostiprindt to ar fiksatoru rokturi.
« Satit vadu tam paredzétaja nodalijuma.

lesaistamies vides aizsardziba!
@ lerices razo$and izmantoti vairaki materidli, kas ir lietojami atkartoti vai otrreiz parstraddjami.
== 2 Nododiet to elektroiericu savaksanas punktd vai, defekta gadijuma, autoriz&td servisa centrd,
lai nodrosinatu tas parstradi.
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Receptes
VafelU receptes (apméram 12 vafeleém)

Uzlikt vafelu formu (atkariba no modela). Uzmanigi, nepdrlejot pari malam, uzliet miklu, vienmérigi
aizpildot vafeles formu. Laut cepties apméram 4 minUtes atkariba no ta cik stipri apceptas vafeles Jus
vélaties. Nevert vala vaku cepsanas laika. 1znemt no vafelpannas vafeles un Jaut tam atdzist 1 min:
tad tas klus kraukskigas.

Sokolades vafeles

o 2 glazes pankdku vai vafelu miltu « 3 &d. karotes kakao « 2 &d. karotes cukura ¢ 1/4 glaze kakao pupinu
e 1/3 glaze smalki samaltu riekstu « 1,5 glaze piena « 1/3 glaze augu ellas « 2 lielas olas

o 1/2 tgjkarote vanilas esences

Liela bjoda sajaukt pankiku miltus, kakao pulveri, cukuru, Sokoladi un riekstus péc garsas.

Cita bloda samaisiet miltus, elu, olas un vaniju.

Pievienojiet bjodas saturu pirmas bjodas saturam un sajauciet viendabigd masa.

Laujiet miklai uzbriest 5 minGtes. lelejiet vélamo miklas daudzumu vafelpanna.

Laujiet cepties kamér izdalas tvaiks - apméram 4 minGtes. Pasniedziet ar putukréjumu vai Sokolades sirupu.
Bananu un pekanriekstu vafeles

» 2 nomizoti, nogatavojusies bandni « 1 glaze piena « 2 &d. karotes augu efjas « 1 liela ola

* 1/2 téjkarotes vanijas esences e 2 gldzes pankiku vai vafelu miltu

o 1/4 glaze smalki samaltu pekanriekstu

Lield bjodd sajauciet bandnus, pienu, ejju, olas un vaniju.

Vienmérigi samaisiet vafelu miklas maisjumu ar riekstiem. Laujiet miklai uzbriest 5 minGtes.

lelejiet vélamo miklas daudzumu vafelpannd.

Laujiet cepties kamér izdalas tvaiks — apméram 4 minGtes. Pasniedziet ar kjavu sirupu.

Auzu parslu, abolu un kanéja vafeles

« 2 glazes pankiku vai vafelu miltu « 1/4 glaze auzu parslas (atri varamas) » 2 &d. karotes cukura
o 1 téjkarote malta kanéja « 1.5 glaze piena « 2 &d. karotes augu ejjas « 1 liela ola

» 3/4 glaze nomizotu, mazos gabalinos sagrieztu Mcintosh $kirnes dbolu.

Lield bjoda sajauciet pankdku miltus, auzas, cukuru un kanéli.

Cita bjoda sajauciet miltus, pienu, elju, olu un dbolus.

Pievienojiet bjodas saturu pirmas bjodas saturam un sajauciet viendabigd masa.
Laujiet miklai uzbriest 5 mindtes. lelejiet vélamo miklas daudzumu vafelpanna.

Laujiet cepties kamér izdalas tvaiks — apméram 4 minGtes. Pasniedziet ar kjavu sirupu.

Grila receptes

Uzlikt grila formu (atkariba no modela).
Uzlikt galu uz sildvirsmas. Aizvért vaku un |aut cepties, vadoties péc receptes vai Jisu gaumes.

Mirabo steiks

o 1 steiks apm. 200 g (apm. 3 cm biezs) « 2 an3ovi saljuma « 25 g zajo olivu

Zem tekoSa Udens nomazgdjiet ansovus un iznemiet asakas.

Cept steiku 2-3 min lidz tas ir asinains vai labi izcepts.

Pirms pasniegsanas uzlikt uz steika ansova fileju, sviesta picinu un zalds olivas. Pievienot piparus péc garsas.
Krevesu un kiploku iesms (2 porcijas)

» Apm. 200 g vidéja lieluma krevetes bez Caulas « 2 éd. karotes oliveljas

« 2 kiploka daivinas sagrieztas plands skélites « 1/2 téjkarote malta Cilli pipara

o 1 tgjkarote sasmalcindta pétersija o sals un pipari » 12-15 kirstomati « 2 citrona $kéles

Uzkarséjiet grilu. Vidéja izméra blodd sajauciet krevetes, olivellu, kiplokus, Cilli piparus un pétersijus,
péc tam pievienojiet sali un piparus péc garsas. Laujiet visam ievilkties 20 mindtes.

Uzspraudiet krevetes un tris kirStomatus uz maza bambusa iesma.

Lieciet griléties uz 5 min vai uz citu laiku, péc Jusu izvéles.

Pasniedziet ar svaigdm citrona $kélém un griletu maizi.
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Griletu sendvicu receptes

Uzlikt sendviéu formu (atkariba no modela).

levietot sendvicus starp sildvirsmam. Aizvert vaku un kartigi saspiest

abus rokturus. Laut cepties apméram 3-4 minUtes atkariba no ta cik apceptus sendvicus Jus vélaties.
Rokforas siera sendvics

o 4 maizes Skéles o 30 g sviesta ¢ 8 rieksti « 50 g rokforas siera

Apsméréjiet ar sviestu sendvica maizu argjas virsmas.

Atdaliet valriekstus no to Caulas un viegli sasmalciniet. Sajauciet 10 g sviesta ar rokforas sieru.
Sagatavoto masu lieciet uz divam maizes skélém, pari parliekot divas paréjas maizes $kéles.
VirdZinijas sendvicCs

» 4 maizes $kéles « 20 g sviesta « 1 mazs sipols

o maurloki e 4 &d. karotes sausa biezpiena 1 éd. karote saldd kréjuma e sdls e paprikas pulveris
Apsmérét ar sviestu sendvi¢a maizu aréjds puses.

Nolobit sipolu un siki to sasmalcindt. Nomazgdat maurlokus un ar Skérém sagriezt tos.

Mala trauka sajaukt sipolu un maurlokus ar biezpienu, saldo kréjumu,

Skipsninu sals un 1/2 téjkaroti paprika pulvera.

Sagatavoto masu lieciet uz divam maizes $kélém, parkigjot tas ar divam pdréjam maizes $kélem.

Deserta sendviCi
» 4 maizes Skéles « 20 g sviesta » 2 melnds Sokolddes tafelites » 1/2 bandns

Apsmérét ar sviestu sendviCu maizu argjas puses.

Uz divam no tam uzlieciet divus Sokolades gabalinus, ripinds sagriezta bandna skélites un vél divus
Sokolades gabalinus.

Parklgjiet ar divam maizes skélem.

Plano vafelu receptes

Uzlikt plano vafelu formu (atkariba no modela).

Planas vafeles var gatavot gan no cietas, gan pusskidras, gan skidras miklas.

Ja izmantojat cietu miklu, izveidojiet no miklas bumbinu (apm. 3 cm diametra) un novietojiet

to pannas vidu. JUs varat taisit arf mazas vafeles, pieméram, aperativam.

Pusskidro miklu lejiet ar édamkaroti un $kidro miklu ar kausinu vienmérigi izklgjiet pa visu virsmu.
Aizveriet vaku, stingri saspiezot abas virsmas, lai iegutu péc iespéjas planakas vafeles.

Riekstu planas vafeles (pusskidra mikla) - 14-15 vafelem (| apm. 16 cm diametra)
* 200 g sviesta « 200 g cukura « 1 pacina vanijas cukura e 4 olas e Skipsnina sals « 400 g miltu

* 60-100 g maltu riekstu

Saputot sviestu, cukuru un olas.

Pievienot miltus, sali un riekstus, kartigi samaisit.

Cepsanas laiks: apm. 3 minGtes.

Salas planas vafeles (cietd mikla) - 10-15 pianas vafeles

» 200 g sviesta « 200 g cukura ¢ 1 pacina vanijas cukura e 4 olas e Skipsnina sals « 400 g miltu

* 60-100 g maltu lazdu riekstu « 100 g sviesta « 150 g miltu « 6 éd. karotes Udens « 1 téjkarote sals

Iz8kidinat sali Gdent un sajaukt ar sviestu un miltiem lidz izveidojas viendabiga mikla.
Laut miklai uzbriest 30 mindtes.

Veidot bumbinas (| apm. 3 cm diametrd) un novietot to formas vido.

Cepsanas laiks: apm. 3 mindtes.
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