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Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product. The
operating instructions are part of this product. They
contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all operating and safety
instructions. Use the product only as described and
for the range of applications specified. Please also
pass these operating instructions on to any future
owner.

Intended use

This appliance is infended exclusively for mixing
and kneading dough, stirring liquids (e.g. fruit
juices) and whipping cream. It is only suitable for
processing foodstuffs. This appliance is intended
solely for use in private households. Do not use it
for commercial purposes.

Package contents
1 hand mixer

2 kneading blades

2 whisks

Operating instructions

Check contents for completeness and damage
immediately after unpacking. Contact Customer
Services if necessary.
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Appliance description
Figure A:

Tool-release button

Speed switch

Turbo button

Power cable with mains plug
Hand element

Slots for attachments

Q0000 0C

Figure B:
@ Whisks
0O Kneading hooks

Technical details

220-240V ~ (AQ),
50- 60 Hz

300 W

Rated voltage

Rated power

Protection class

Il /[3] (Double insulation)

CO time: Mixer: 10 min.
I All of the parts of this appli-
Q |'I ance that come into contact
with food are food-safe.
CO time

The CO time (continuous operation time) is the
amount of time an appliance can be operated
without the motor overheating and becoming
damaged. After the appliance has been operated
for this duration of time, switch it off until the motor
has cooled down.

SHM 300 C1
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Safety information

DANGER - RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

» Keep power cable away from hot parts of the appliance and other
heat sources. Do not run power cable over sharp edges or corners.

» Do not kink or crush the power cable.

» To prevent accidents, have defective plugs and/or power cables
replaced immediately by an authorised specialist technician or our
Customer Service department.

» Always hold the plug when disconnecting the appliance from
the power supply, do not pull on the power cable. Otherwise the
power cable could be damaged!

&) Never immerse the hand element in water or any other liquid!
There is a risk of fatal electric shock if residual liquids come into
contact with live components during operation.

/A WARNING - RISK OF INJURY!

~ This appliance may be used by people with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and/or know-
ledge if they are supervised and have been instructed in how to
use the appliance safely and have understood the potential risks.

~ This appliance may not be used by children.

» Do not allow children to play with the appliance.

» The appliance and its connecting cable must be kept away from
children.

SHM 300 C1 GB | IE| NI'|CY 3
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/A WARNING - RISK OF INJURY!
> The appliance should always be disconnected from the mains

when unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

» Never touch the whisks or kneading hooks when the appliance is

in use. Do not dangle long hair, scarves or the like over the mixing
attachments.

Never attempt to fit attachments with differing functions at the
same time.

Unplug the appliance after every use and before cleaning to
prevent it from switching on inadvertently.

» Always unplug the appliance before changing the accessories to

prevent it from switching on inadvertently.

Switch appliance off and disconnect from the power supply
before changing accessories or additional parts that move during
operation.

Do not touch moving parts of the appliance, always wait for them
to come to a complete stop. Risk of injury!

~ Always check the appliance and all parts for signs of visible dam-

age before use. The safety concept can work only if the appliance
is in a faultless condition.

Never use the appliance if parts are damaged, defective or missing.
Doing so will increase the risk of accidents.

~ The appliance must always be supervised during use. If you need

to leave the workplace, remove the plug from the mains power
socket.

Never use the appliance for purposes other than those described
in these instructions. Otherwise there is a risk of serious injury!

Clean all surfaces thoroughly, especially those which come into
contact with food. See also the “Cleaning” section.

GB | IE| NI'|CY
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CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

» Do not use the appliance outdoors. The appliance is intended
exclusively for domestic use indoors.

» Have all repairs carried out by trained personnel. If required,
contact our service partner responsible for your country.

Unpacking
W Remove all components from the packaging.

B Remove all packaging materials and transport
restraints.

B Check that all of the items listed are present and

undamaged.

B Clean all parts as described in the section
"Cleaning".

Speed levels

Level on the Use
speed switch @
0 Appliance is switched off.

Good starting speed for
1 mixing "soft" ingredients
such as flour, butter, etc.

For blending liquid ingre-

whipped cream, etc.

2 dients
For mixing cake and bread
3
doughs
4 For whipping butter, sugar,
for desserts etc.
5 For beating meringue, icing,

Turbo button ©:

M This button allows you to switch the appliance to

full power immediately.

SHM 300 C1

Operation

Kneading and whisking

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Never use containers made from glass or
other easily breakable materials. These con-
tainers may be damaged and cause injuries.

ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not operate the mixer continuously for
longer than 10 minutes. After 10 minutes,
take a break in order to allow the appliance
to cool down.

> Never knead dough containing more than
500 g of flour with this appliance! Larger
quantities of flour can result in overloading
the appliance!
If necessary, divide dough with higher flour
quantities into several portions and knead
them one after the other. However, do not
exceed the specified CO time of 10 minutes.

1) Choose the appropriate attachment:

Whisk @ for whipping

cream and

& mixing light
\@ dough/
batter

Kneading hook
o for knead-
\:72\\ ing thicker

dough

GB | IE| NI'|CY 5
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2) Push the whisks @ or the kneading hooks @
into the slots @ until they click audibly into
place and sit firmly.

Always insert the kneading
hook @ or the whisk @
without the ring info the
intended slot on the appli-
ance (labelled with an icon).

Always insert the kneading
hook @ or the whisk @
with the ring on the shaft
info the intended slot on the
appliance (labelled with an
icon).

3) Insert the mains plug @ into a mains power
socket.

4) To start operating the appliance, move the
speed switch @ to the desired speed sefting.
You can select between 5 speed settings and
also use the Turbo button @ (see section
"Speed levels").

5) Press the tool-release button @ to release the

whisks @ or the kneading hooks @.

> For safety reasons, the whisks @ and kneading
hooks @ can only be released if the speed
switch @ is set to the position "0".

6 GB | IE| NI'|CY

Cleaning

DANGER!
RISK OF ELECTRICAL SHOCK!

> Always remove the plug @ from the power
socket before cleaning the appliance! There
is a risk of electric shock!
Never submerge the hand element @ in
water or other liquids!

B Clean the hand element @ containing the motor
only with a damp cloth and, if necessary, with
a mild detergent.

B The whisks @ and the kneading hooks @ can
be cleaned under running water or in warm
water with detergent. Dry all parts thoroughly
after cleaning.

We recommend cleaning the attachments
directly after use. This removes food residue and
reduces the risk of bacterial contamination.

The whisks @ and the kneading hooks
© can also be cleaned in the dish-

washer.

Storage

B Store the cleaned appliance in a clean, dustfree
and dry location.

SHM 300 C1
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Disposal
Never dispose of the appliance
in your normal domestic
waste. This product is subject

to the provisions of European
Directive 2012/19/EU.

Dispose of the appliance via an
approved disposal company or your
municipal waste facility. Please comply
with all applicable regulations. Please
contact your waste disposal centre if
you are in any doubt.

®  Your local community or municipal
authorities can provide information on
how to dispose of the worn-out
product.

2N
Dispose of the packaging in an
environmentally friendly manner.
b
Note the labelling on the packaging
a

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

1-7: Plastics,

20-22: Paper and cardboard,
80-98: Composites.

The packaging is made from
environmentally friendly material and
can be disposed of at your local
recycling plant.

e
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Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from

the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (re-
ceipt) within the three-year warranty period, along
with a brief written description of the fault and of
when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory claims for
defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject o a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

GB | IE| NI'|CY 7
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The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches, batteries or parts made of
glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improper-

ly maintained. The directions in the operating
instructions for the product regarding proper use
of the product are to be strictly followed. Uses
and actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall
be deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the till receipt and the item number
(e.g. IAN 123456_7890) available as proof

of purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product, on
the front page of the operating instructions (be-
low left) or on the sticker on the rear or bottom
of the product.

M If functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be pro-
vided to you. Ensure that you enclose the proof
of purchase (till receipt) and information about
what the defect is and when it occurred.

8 GB | IE| NI'|CY

You can download these instructions
along with many other manuals,

O] product videos and installation
software at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwidl-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl ser-
vice page (www.lidl-service.com) where you can
open your operating instructions by entering the

item number (IAN) 352660_2010.

Service

Service Great Britain

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

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/ Min., (peck))
(0,06 EUR / Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

(€Y Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[1AN 352660_2010 |

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

SHM 300 C1
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Recipes

NOTE

These recipes are provided without guarantee.
All information regarding ingredients and prepa-
ration is provided as guide values.

Modify the suggested recipes to your personal
taste.

Chocolate cream

Ingredients

B 300 g plain chocolate
W 4 eggs

M 50 g sugar

W 75 ml Irish cream liqueur
B 50 ml cream

B Cocoa powder for decorating

1) Break the chocolate into small pieces.
Place the liqueur, cream and chocolate in a
saucepan and heat while stirring until the
chocolate has melted. Take the saucepan off
the hotplate.
2) Separate the eggs and put the egg yolks and
sugar in a bowl.

3) Stir everything with the whisks @ until the
mixture is thoroughly blended. Add the choco-
late mixture and whip everything.

4) Wash the whisks @ and beat the egg whites

in a clean, fatfree bowl until stiff.

5) Fold this into the chocolate mixture until every-
thing is completely mixed.

6) Pour the mixture into approx. 6 cups and allow
it to cool down.

To serve, you can dust the surface with some cocoa
powder.

SHM 300 C1

Mayonnaise

Ingredients

M 300 - 400 ml neutral vegetable oil, e.g. rape-
seed oil

H 2 egg yolks
H 5 - 10 g mild vinegar or lemon juice

M Salt and pepper fo taste

1) Pour the egg yolk and vinegar or lemon juice
into a tall and narrow mixing bowl. Hold the
whisks @ vertically in the bow! and set the
appliance to the highest setting.

2) Pour in the oil slowly (within approx. 1 minute)
in a uniformly thin stream so that the oil
combines with the other ingredients.

3) Season the mayonnaise fo taste with salt
and pepper.

Braided yeast bun
Ingredients

W 300 g flour

W > cube yeast, fresh or
M 1 sachet of dried yeast
W 1 tsp. salt

B 50 g sugar

M 200 ml milk, lukewarm
W 65 g soft butter

H 1 egg yolk

M a little coarse sugar

1) Mix the flour with the salt and sugar in a bowl.
Put the butter on top and knead everything
using the kneading hooks @.

GB | IE| NI'|CY 9
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2) Crumble the yeast (or sprinkle the dry yeast)
over it and add the lukewarm milk. Knead the
dough vigorously with the kneading hooks @.

3) Cover the dough and allow it to rise for about
1 hour in a warm place.

4) After rising, knead the dough again vigorously
with your hands and divide it into 3 equal
pieces.

5) Form a braid from the 3 strands. Place the
braid on a baking sheet lined with baking

paper.
6) Brush the braid with the egg yolk and sprinkle
with coarse sugar.

Bake the braided bun on the middle shelf at
160°C for approx. 30 minutes.

Quark sponge cake with mandarins
Ingredients

W 125 g soft butter

B 125 g sugar

B 3 eggs

B 1 sachet of vanilla sugar
M 100 g quark (20% fat)
W 250 g plain flour

M 2 tsp. baking powder

W 175 g mandarins

B Butter for greasing the fin

1) Put the soft butter, sugar, vanilla sugar, eggs
and quark into a bowl and mix using the

whisks @.

2) Mix the baking powder with the flour and add
to the bowl. Mix the ingredients further and
finally carefully fold in the drained mandarins.

3) Fill the dough into a greased cake tin.

Bake the cake in a preheated oven at 180°C for
approx. 55-60 minutes.

10 GB | IE| NI'|CY

Pizza dough
Ingredients

W 300 g flour

W 20 g yeast, fresh

B 1 thsp. olive oil

B 200 ml water, lukewarm
W 7 g salt

The dough is sufficient for 2 round pizzas or a

baking tray.

1) Put all the ingredients in a bowl and knead for
about 5 minutes using the kneading hooks @.

2) Allow the dough to rise for about 30 minutes.

3) Divide the dough into 2 portions, each formed
into balls.

4) Roll out the dough into round pizza bases and
top as desired.

Bake the pizza for approx. 15-20 minutes at
220°C/hot air.

Custard
Ingredients

M 1 vanilla pod

M 500 ml milk

B 70 g icing sugar
M 3 egg yolks

B 30 g cornflour

1) Scrape the pulp out of the vanilla pod, add to
the milk and bring to the boil.

2) Add the egg yolk to the icing sugar in a bowl
and beat using the whisks @ for at least 3
minutes until the mixture is thick.

When the eggs are almost white, stir in the
starch.

3) Add the mixture to the milk while stirring
constantly and bring to the boil again.

4) Then pour the custard into small bowls and
allow it to cool in the refrigerator.

SHM 300 C1
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Meringues
Ingredients

B 200 g sugar
H 3 egg whites

1) Beat the egg whites with the whisks @ and
gradually add the sugar until the beaten egg
whites are stiff.

2) Preheat the oven to 120°C and line a baking
tray with baking paper.

3) Put the mixture info a piping bag and pipe it
onto the baking paper in the desired shape.

Depending on the size and shape of the piped
forms, let them dry in the oven for about 100
minutes.

Crispy waffles with icing sugar
Ingredients

W 250 g plain flour

B 50 g sugar

M 1 pinch salt

M 1 sachet of vanilla sugar
M 2 eggs

H 150 g butter, melted

B 2 cube yeast (fresh)

B 100 ml milk, lukewarm
B 75 ml water

B 150 g coarse sugar

1) Put the flour with the vanilla sugar and salt in
a bowl and mix everything.

SHM 300 C1

2) Dissolve the yeast in the lukewarm milk.

3) Add the eggs, the yeast milk, the sugar, the
water and the melted butter to the flour mixture
and mix everything using the whisks @.

4) Cover the dough and allow it to rise for about
half an hour in @ warm place.

5) Afterwards, stir the coarse sugar into the
dough and immediately bake the waffles in
a waffle iron.

Yeast dumplings with poppy seed
sugar

Ingredients

W 250 g plain flour

M 20 g yeast, fresh

W 250 ml milk

B 2 eggs

W 50 g butter

B 50 g sugar

W % tsp. salt

B 1 jar of plum puree

B Flour for the work surface

M Salt water

To garnish:
W 4 tbsp. ground poppy seeds
B 2 tbsp. icing sugar

GB | IE| NI'|CY 11
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1) Stir the yeast with some sugar into the luke-
warm milk and let it rise in a warm place for
about 15 minutes.

2) Melt the butter and mix it with the flour, the
eggs, the sugar, the salt and the yeast mixture
to a smooth dough using the kneading

hooks @.

3) Shape the dough into a roll and cut it into
8 thick slices.

4) Put a spoonful of plum puree on each slice
and make dumplings out of them. Make sure
that the seam is tightly closed and that no plum
puree escapes.

5) Place the dumplings with the seam down on
a floured surface and let them rise for another
30 minutes.

6) Heat the salted water in a large pot and add
the dumplings. Cook the dumplings for about
5 minutes with the lid closed.

Do not put all the dumplings in the saucepan
at once, as they get bigger when cooking and
need space in the pot. Cook the dumplings in
stages.

7) Turn the dumplings once and cook them for
another 5 minutes with the lid open.

To serve, place the dumplings on the plates and
add some poppy seeds and icing sugar.

12 GB | IE| NI'|CY

Brandy soufflé
Ingredients

B 200 ml milk

B 70 g sugar

W 40 g flour

H 20 g butter

B 5 cl brandy

W 4 egg yolks

M 6 egg whites

M Icing sugar

In addition:

W 4 soufflé moulds
M Butter and sugar for the moulds

Preparation
1) Preheat the oven to 200°C.
2) Mix the milk, sugar and flour in a saucepan

using the whisks @ and bring to the boil while
stirring until it binds.

3) Pour the mixture into a bowl and stir in the
brandy and egg yolks.

4) Beat the egg whites until stiff and carefully
fold them into the mixture.

5) Butter the soufflé moulds and sprinkle with
sugar.

6) Fill the moulds three quarters full with the

mixture and place the soufflés in the oven
(middle shelf). Bake for 20 minutes.

7) Dust the soufflés with icing sugar 2 minutes
before the end of the baking time.

SHM 300 C1
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TIAEE0USA TUTTOU PTTPIOG .« . v v et ettt et et e e e e e e e e
MavTeoTIavI Pe KOUAPK KT PAVTAPIVIA . . . o v ettt e ettt e e e e e e e e
ZUPN THTOTUG .+« vttt et
Moutiyka BAVINIGG .« o et
MITedE0eG . . . o

Tpayavig BadAeg pe LAXAPN SIGKOOUNONG -+« + vt e ettt ettt et et
TkéPPKVOVTEN pie peiypa omopwy amapolvag pe LAXapn XV « ..ottt

ZOUPAE PE KOVIAIK © ..o ottt et et e e e et e e e e e
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Eilcaywyn

2uyxapnThpia yia TNy ayopd Tng véag oag
OUOKEUNG.

Amodaaioare 101 yia TV amokmon evog mpoio-
v1oG uynAng oidtTag. O1 odnyieg xpAong eival
THNHA auToU TOU TTPOIOVTOG. [Mepiéxouy anpavrikég
utrodeiéeig yia Ty acpdheia, ™ xprRon kai Ty
andppiyn. Mpiv amd m xpron Tou mpoidvrog,
eéoikeiwBeite pe ONeg TG uTTodeieig xeipiopol kal
aopaheiag. XprnoIHOTIOIEITE TO TTPOIOV HOVO OTIWG
TEPIyPAdETal KAl YIA TOUG avadepOHEVOUG TOHEIG
xpnons. Mapadoote OAa Ta tyypada ot mepinTw-
on mapadoaong Tou TPOidVTOG Ot TpiToUug.

MpofAemmopsevn xprion

AuTr) n cuoKeun xpPNOIPEUEl ATTOKAEIOTIKG OTO
avakarepa kar {Opepa Jopng, Ty avapaén uypov
(1. x. dpoutoxupdv) kai To xTiTua Kpépag. Evéei-
kvutal povo yia v emeepyacia Tpodipwv. Auth

n ouokeur Mpoopileral amokAeIoTIKA yIa Xprion ot
VOIKOKUPIA. MV TN xpnoIpoTIoIEiTE EMayyeAPATIKA.

Mapadotéog s€omhiopodg
1 Miep xeipdg
2 Ayxiotpa {updparog
2 Avadeutnpeg
Odnyies xpriong
YMNOAEI=H

EAéy&re Tov mapadorio e€omhiopd wg mpog Ty
mAnpoTNTa Kai yia {nuitg, ameubeiag perd Ty
amoouckeuacia. AmeuBuvbeite, edv amaireital,
oTo TpRpa otpfis.

14 GR | CY

Meprypadr) ouokeung
Eikova A:

MAAkTpo ektdEeuong
Aiakommg tayuttev
MAnkTpo Touppmo

Kakwdio Sikrvou pe Buopa
Tunpa xeipog

Ymodoyég eaptnudrev

Q0000 0C

Eikéva B:
@ Avadeuthpeg
0O Aykiorpo {updpartog

Texvika XapakTnpIoTiKa

o , 220-240V ~
_Yopaotikn (eva\acoopevo petpal,

ol 50- 60 Hz

Ovopaorik

ioyic 300 W

Karnyopia , .

mpooTaoiac Il / [B] (S1mA Bwpdkion)

Xpovog ouvro-
ung Aerroupyiag:

5t

Xpovog olvropng Aeiroupyiag (ZA)

Mi&ep: 10 Nemrr&

‘OMa Ta eaptipara autg
TG CUOKEUNG TTOU €pXOVTal
o€ emagr pe 1POPIPa pro-
poulv va xpnoipormolouvral
pe aodpaleia ota 1podIpa.

O xpovog ZA (xpdvog clvropng Aermoupyiag) Sei-
XVEI y1a TTOG0 XPOVO PTTOPET KAVEIG VA AeITOUPYEi
pia ouokeun xwpig va urepBeppavBsi To potép kai
xwpig va maBe PAaPeg. Merd ov Sobévra xpodvo
oUvTOpNG AEITOUPYIAG, N GUCKEUT TTPETTE VA ATTE-
vepyoroinBei, £wg dTou To POTEP KPUWOEL.

SHM 300 C1
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Yrrod:idaig aopalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!

~ To kalwdio dev emrpémeral moté va épxetal oe emadr) Pe KAuTa
HEEN TNG OUOKEUNG N pe ANNeg TInyég Oeppodtnrag. Mnv adrvere To
kaAaOI0 va ebamTETal Ot AKPEG f) YWVIES.

» Mn &imlavere f paykaovere To kawdio.

» Ta Buopara A Ta kawdia mou éxouv uttootei BAaPn mpémel va
avrikaBioravrar apéowg amé eouciodomnpévo e&adikeupévo mpo-
oWtk 1} amo To Tpfpa eéutnpétmong meAaTwy, OoTe va amodeu-
yovrai kivouvol.

> [Mavra tpafare and 1o id1o To Pucpa kar &xi amé 1o kahwdio dTav
Oélere va amoouvdioete T cuokeun amd To Siktuo. Xe avtifemn
mepiTTOoN, To KaAwdio propsi va umootei BAGPN!

&) Mn Bubidere 1o Tpfpa Xeipog ot vepd 1 dMha uypdl Ze aut Ty
TePITTWON, priopei va mpokUyel kivduvog Bavartou amd nhektpo-
mAnéia, edv katd T Aeiroupyia ¢réoouv uToAeippaTa uypwy ot
THNHaTa mou $pepouy Taon.

/A NPOEIAOMOIHXH - KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

> Mrmopei va yiveral xprion autig TnG CuoKeungG amod ATOHA He pEl-
wpéveg duoikig, aicOnnpiakég f vonTikég IkavoTNTEG 1) e ENNeIyn
eumeipiag kai/f yvooewy, epdoov emmmpolvral 1) £KouV ekTar-
Seutei avadopikd pe TNV aodalr Xpron NG CUCKEURG Kal Exouv
katavonoel Toug emakdlouboug kivdlivoug,.

» H ouokeun Sev emrpémeral va xpnoipomolsital amé maidid.

» Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.

» H ouokeun kai To kalwdio olvdeong g Tpémel va duldooovral
pakpia amo Ta maidia.

» H ouokeun mpéme va amoouvdéeral mavra and To Siktuo dtay
Sev emTnpeiTal kal TPIV amd TN CUVAPHOAOYNON, TV aToouvap-
poAodynon A Tov kaBapiopd.
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/A NPOEIAOMOIHZH - KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Mnv ¢pxeote oe emadn, kara ) Sidpkeia TG Aeiroupyiag, pe Tov

16

avadeutfpa f Ta dykiotpa {upoparog. Aev emTpéneral va Kpépo-
vral paANId, £0ApTieG Kal ANa emave amo Ta e€apTipara.

Moté pn Sokipddere va povrdpere Tautoxpova eéaptipaTa pe
Siadopetikég Aemoupyieg.

Meré amé k&b xprion kar mpiv amd kaBe kaBapiopd, amoouvdie-
Te T0 BUopa, wote va amodelyete pn nOenpévn evepyormoinon.
Mpiv amd v avrikataoraon twv e€aptnudaTwy, amoouvoteTe Ta-
vra 1o BUopa, wote va amodelyere pun nOeknuévn evepyormoinon.
Mpiv and v avrikaractaon e€apmpdrev f emmpocBeroy eéap-
TNUATWY, Ta oTToia KIvOUVTal KATa T A&IToupyia, TTPETTEN va aTTe-
vepyorroinOei n ouokeun kai va amoouvdeBei amé To Siktuo.

Mnv épxeote o€ emadn pe Ta kKivolpeva pépn TG CUOKEUNG Kal
mepIpéveTe TAVTA, £wg OTou akivntomoinBouv. Kivéuvog tpauparr-
opoul

ENéyxere T ouokeur) kai Oha Ta e€apmipara mpiv amod k&Be xprion
yia opartég {npiég. O pnxaviopdg acdaleiag NG CUCKEURG PTTO-
pei va AeIToupynoel JOVo Ot Ayoyn KataoTaot).

Moté pun Aeimoupyeite T cuokeur, otav urdpyouv e€apTipara pe
BAaPN A Aeimouv. Xe avtiBern mepintwon, prmopei va urapéel peya-
Nog kivbuvog atuyxfparog.

Note un Aeiroupyeite T ouokeun xwpig emTpnon. [potou adroe-
Te TO XWPO epyaociag, amoouvdéote To Buopa amd v mpila.

Mn xpnoipotoieite T cuokeur| yia GA\\oug okoToug amd Toug Te-
plypaddpevoug otig mapouoeg odnyieg. 2e avriBern mepimroon,
utrdpxel Kivduvog Tpaupatiopou!

KaBapilere oxohaoTika OAeg TG emdaveieg kai 101aitepa autég

TTou épyovral og emadn pe 1podipa. [Npooexete oxetika 1o
Keddhaio «KaBapiopodg».
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NMPOXOXH-YAIKEX ZHMIEX!

» Mn xpnoipotoieite T cuokeur ot uraiBpioug xwpoug. H cuokeun
npoopileral amokAeIOTIKA yIa OIKIAKT) XPAON Kal evidg TNG oIKiag.

» Oeg o1 emokeuég mpémer va die€ayovral amokAeiotika amo e€eldr-
keupévo mpoowmikd. Ameubuvbsite, ot pia TéTola mepinTwon, otov
ekdoTote ouvepyaTn otpPig TG xwpag oag.

Arnocuoksuaocia

B Aropakpuvete OXa ta e€aptipara amd ™
ouokeuaaia.

B AmopakpUvere O\a Ta UNIKG CUoKEUaaTiag Kal
TIG aodalioeig peTadpopdg.

B E)éy&re Tov mapaborio e€omhiopd wg Mpog Ty
mAnpdmTa kai yia mbavig $pBopis.

B KaBapiote 6Xa 1a pépn dmug meprypdderal oto
kepdhaio «Kabapiopog».

BaOpidsg Taxurnrag
Babpida oto
Siakom Xpnon
TaxutnTwy @
0 H ouokeun eival

QTIEVEPYOTTOINPEVN

Kakf raxurnra e€68ou yia my
1 avapeén "palakov" cuoTaTikoy,
omwg alelpl, BolTupo, KT

2 MNa v avapeén vypov cuoTa-
TIKQV.
3 Na v avapeaén Zopng yAukov
Kal yopiou.

MNa 1o xrurmpa Poutlpou, {&-
4 Xapns, yia eméopmia, KTA., OoTE
va amoktioouv adppwdn udr.

Ma o xtimmpa acmpadiol
5 auyou, {0png yAukoy, kpépag
YGAaKTOG, KTA.

MAAKTpo ToUppTo @:

B Autd 1o MANKTPO 4G emTPETEl va ExETe APECA
otn &146eon oag ) ouvolik amddoon g
OUOKEUNG 0ag,.

SHM 300 C1

Xeipiopog

Zipwpa kai XTurnpa

A\ NPOEIAOMOIHZH!
KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> 3e Kapia TIEQITITWON pN XPNOIUOTIOIEITE
Soxeia amd yuahi i dMa elBpaucTa uhikd.
Autéd ta Soxeia pmopei va xadoouv kai va
TTPOKANETOUY TPAUPATIOHOUG.

MPOXOXH! YAIKEXZ ZHMIEX!

> Mn AeItoupyeiTe T GUOKEUT TIEPITCOTEPO
amd 10 Aemré ava tepdyio. Mera amo 1a
10 \errd, kdvere éva Sidheippa, £0g 6TOU N
OUOKEUTN KPUQOEL.

> Mn Qupovere moté {0pn pe moodTa
aleupiot ave tov 500 g pe autnyv
ouokeun! Tuxov peyalitepeg ToooTnTEG
akeupiol evixeral va Tpokalécouy
uTTEPGOPTWAON TNG CUOKEUNG!
Edooov amarsital, xwpilere T Upn
pE peyallTepn TTOCOTNTA AAEUPIOU OF
TepIoooTEPeG pepideg kal {UPOVETE TiG
Siadoyikd. Qordoo, pnv umepPaivere TdTE TNV
avaypadopevn xpovikn Sidpkeia olvropng
Aerroupyiag tov 10 Aerrav.
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1) Emiéére To katdMnho e&dptnua:

yahakrog

Avadeutipas @ yia To xtiTm-
& pa kpépag
\\Q kal ehagpidag
Glpng

Avykiotpo Jupd-
parog (3] @ ,
yia 7o {upe-
\\Zzs pa Bapiég

¢opng
2) QOnote Toug avadeutipeg @ 1) To dykioTpo
Lupwpatog @ omig umodoyig @, twg dTou
acpalioouv pe éva KAIK:

Eicayere mavra 1o ayki-
otpo {upwparog @ 1 Tov
avadeutipa @ Xwpig
dakrtUAio oy mpofiemd-
HEVN KAl EMONUACHEVN HE TO
eikovooupfBolo umodoyxn g
GUOKEUNG.

Eicdyere to dykiotpo upo-
parog @ A Tov avadeutipa
@ pe To dakTUulio om
papdo, povo oty mpofie-
TIOUEVN KAl ETTICNHACHEVT pE
10 eikovooupfBolo umodoxn
NG CUCKEUNG.

3) Eicdyere 10 Buopa @ ot pia npida.

4) Ta va Béoere o heiroupyia T ouokeur, wOroTe
10 SiakomTn TaxutTwy @ omy emBupn Bab-

pida raxumrag. Mmopeite va emié€ere peraél
5 BaBpidwy Taxutntag kal emmAéov kai To

mkTpo ToUpptio @ (BN Keddhaio «Babpideg

TayxUmrag).

5) Miéote To mifiktpo ektd&euong @ yia va
ameheuBepwoere Toug avadeutipeg @ 1y To
ayxiotpo Jupoparog ©.

YMNOAEI=H

> [a Aoyoug acdakeiag, ol avadeutipeg @ 1
10 dykiotpo {upwpatog @ Aovovra, pdvo
otav o Siakdmg TayutTev @ eval ot

eEIOT] <(O».
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KaO@apiopog

KINAYNOZX HAEKTPOMAHEIAZ!

> [piv amd kabe kabapiopd, amocuvdiere To
Buopa @ amd my mpilal Ymapyer kivduvog
nAektporminéiag!
Moté pn Bubilere To Tpfpa xe1pog @ o
VEPO 1 AAAa uypal
B KaBapilere To tprpa xeipdg @ pe o potép povo
pe éva voTO Tavi Kal, €AV XPEIAOTE, Pe Eva Ao
amopPUTavTIKO.

B O avadeumpeg @ 1y To aykiotpo {updpatog @
propolv va kaBapiotolv kdtw amd Tpexolpevo
vepd N ot LeaTod vepod pe amopputiavTikd. Merd
10 TAUOIPO, OTEYVQVETE KAAG ONa Ta Tepdyia.
Suothvoupe va kabapilere Ta e€appara
ameuBeiag perd m xpron. Erol, amopakplvovrar
umoAeippata Tpodwv kal peioverar n mbavornTa
Snpioupyiag Bakmpiwv.

YMOAEI=H

Or avadeutrpeg @ kai Ta dykiotpa
{upoparog @ evSeikvuvral emiong yia

kaBapiopd oto Muvtipio mATWY.

ArmoOrksuon

B Quldre Ty kaBapr cuokeur ot évav kabapod
Kal OTeEyVO XWPO XWPIG OKOVN.

SHM 300 C1
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Anéppiyn
¢ Kapia EpinTWON PNV
ATTOPPITITETE T CUOKEUN OTa
olKiaka amroppippara. Auté To
npoidv unékeiral otnv Eupwma-
ik Odnyia 2012/19/EVU.
ArmoppirTere T cuoKeun pEcw piag
EYKEKPIPEVNG ETTIKEIONONG ATTOPPIYPNG
N HEOW TNG KOIVOTIKNG ETTIKEIPNONG
anoppiyng. Tnptire Tig 10xUoucEg
mpodiaypadig. 2e mepimmwon apdr-
BoNiwy, emikoivwveite pe TV appodia
EMXeipNOnN AmoPPIYPNG.

lMNa mAnpodopieg oxetikd pe Tig Suva-
1OTNTEG AMOPPIYNG TOU TTPOIOVTOG
%A mou Sev ypnolporoieital Méov, areu-
Buvbeite omig appddieg unnpeoieg g
kolvoTnTag M Tou Snpou oag.

Armoppirrete T cuokeuaoia pe GINKO
TpOTO TTPOG TO TEPIBANOV.
AapPavere umdyn ™ ofpavon ota
Siadopetikd UNIkG cuokeuaoiag Kal,
edpooov amaireital, Eexwpilere Ta. Ta
ulikd cuokeuaoiag pepouyv orpavon
pe ouvropoypadicg (a) kar ynoia (b)
pe v €€fg onpaoia: 1-7: Mhaotika,
20-22: Xapri kai xaptowvi,

80-98: ZuvOerikd ulika

H ouokeuacia amoteheitar amod GiAika
mpog 1o mepIBaANov UNIK, Ta omoia
HTTOPEITE VO ATTOPPIYETE HECW TRV
TOTTIKQV UTTNPESIOV AVAKUKAWONG.

SHM 300 C1

Eyyonon g

Kompernass Handels GmbH
A&idmipn medmiooa, aidmipe meha,

H mapoloa cuokeun Siabérer 3 xpdvia eyylinon
amd ™y nuepopnvia ayopdq. 2my mePITTRON
eMNeiyewv oTo TPoidy £xete vopikd Sikalopata
£VaVTI TOU TTWANTH TOU TTPOioVTOG. AUTd T VOHIKG
Sikaiopata Sev mepiopidovtarl péow TG KATWTEPW
avadepopEvng eyyunong.

Mpoimobtoeig eyylnong

H mepiodog eyyunong &ekiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Guldooere v anddeén ayopdg. Amarreitar
wgG amodeikTikd ayopdg.

Edv, eviog tpiwv TGV amo Tnv nuepopnvia ayopdg,
mapatpenOsi kamoio opdApa ulikol f kataokeung
oTo Tpoidy, Oa emokeudooupe f) Oa avrikataoTh-
coupe (katémv kpiong pag) To mpoidy dwpedv f
Oa cag emoTpadei To Mocd ayopdg. H mapolca
eyyUnon mpoiimobirel &1 n eAaTTOHATIKA CUCKEUN
kai N amddeén ayopdg Oa umofBAnOolv pali pe
pia obvropn Teplypadr avapopika pe To Tou
Bpiokerar n ENNeiyn kai oTe TapatneAOnke, eviodg
NG TEPIGOOU TWV TPIGV ETOV.

Edav To earrepa kaumrerar amoé Ty eyyunor) pag,
Ba AaPere To emokeuacpévo 1y éva véo TTPoidy.

Mepiodog eyylnong kai vopikég amaithoeig Aoyw
eANeipewy

O xpdvog eyyunong Sev mapareiverar péow TG ma-
poxns eyyunong. Autd 1oxuel kai yia eapmpara,
Ta omola éxouv avrikataotabel kar emokeuaoTei.
Ev&exopeveg R6n umapyouceg {npigg kar eNeipeig
KATA TNV ayopd TTPETTEl VA YVWOTOTIOIOUVTAl Apié-
owg perd Tv anocuckeuacia. Merd T Mién Tou
XPOVoU eyylnong, Tuxov epudavi{dpeveg emokeutg
Xpewvovral.
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Eupog eyylnong

H ouokeun kataokeudoTtnke oUWV e AUOTNPEG
odnyieg moidmTag kal ehéyxBnke TPOOEKTIKA TIPIV
amo TNV amocToAr).

H eyyunon 1oxbel yia opaipara ulikou )
karaokeung. H mapoloa eyylnon dev kaimrel
e&apThpata Tou TPOIGVTOG TTOU UTTOKEIVTAl OF
duaioloyikr $Oopd kal, wg ek TolTou, Bewpolvral
avalooipa eapmpara A {npitg ot elBpaucta
eéaptipata, .. S1akOTTEG, CUCOWPEUTEG 1} YUANK-
va e&apripara.

H mapoloa eyylnon akupoverar edv mpokAnOei
{nwd oto mpoidy, eav Sev yiveral cwoth xpnon 1
ouvtipnon. MNa pia cwo xprion Tou mPoidvTog
Tpemel va Tnpouval emakpifog or avadepopeveg
urobeiéeig omig 0dnyieg xeipiopol. kool xpAong
Kal xeipIopoi TTou Sev CUVICTGOVTAI 1) yIa TOUG OTToi-
oug uTtapyel mpoeidotoinon Tpémel amapaimTa va
amodelyovral.

To mpoidv mpoopiletar pdvo yia 181wtk kai o
YIQ ETTAYYENUATIKE XPAOT. 2€ TTEPITITWOT) KAKNG He-
Taxeipiong kar akatdAnAng xefong, xpnons Piag
kar mapepPdotwv, ol omoieg Sev Sie€nxOnoav amd
10 e&ouciobotnpévo pag Tpfpa oépPig, n eyylinon
Tavel va 1oy Uel.

Aiadikacia oe mepimToon eyyunong

Na v eéacdpahion yphyopng emelepyasiag Tou
{nmpatog oag, Tpeite Tig akdloubeg umodeileig:

B TNa O)eg TG epwTHOEIG £xETe ETOIUN TNV ATTO-
Se1&n ayopdg kai Tov kwdikd TPoibvTOg
(m.x. AN 123456_7890) wg an6deién yia Ty
ayopad.

M TNa tov kwdikd Tpoidvrog, avarpiére oty
mvakida TUmou oTo TTPOidY, OF pIa TIkéTa OTO
mpoidv, oto e£wdulo Twv odnyivv xpRong
(k&Tw apiotepd) A ot va autokdMNTO OTNY
oW ) KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

B Edav mpokUyouv oddalparta Aeitoupyiag
ANeG eNAelelg, eMIKOIVWVIOTE KAt apynv
pe To akdhouBo avadepopevo Tpfipa oipPig
™Asdpwvika f pe E-Mail.
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M Eva mpoidy mou Bewpeital ehatropatikd pro-
PEITE VA TO aTTOOTEINETE ATENWG OTNV avapepo-
pevn SielBuvon Tou otpfig emouvamTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén Tapsiou) kai
avadépovrag mou Ppioketar n ENNeyn kar moTe
epdaviotnke.

E%3E | 2™V 1oTooekida

# | www.lidlservice.com pmopeire va
TIPAYHATOTIONOETE AfyI) TRV
TapovTLVY | ANV odnyiev xpHong,
Bivreo mpoidvTwv kal Aoyiopikou.

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Me autdv Tov kwbikd QR peraPaivere

ameubeiag om oehida e€urnpémong Lidl

(www lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-
k6 mpoiovtog (IAN) 352660_2010 pmopsire va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xpHong.

ZipPig
S¢pPig EMada

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

@ 3épPig Kimpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[1AN 352660_2010 |

Eicaywyiag

H akohoubn SielBuvon Sev eivar SielBuvon otp-
Big. EmkoivwvAoTe, kat' apxiv, pe v avadepope-
vn urnpeoia otpPig.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

TEPMANIA

www.kompernass.com
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Zuvrayig

YIMOAEI=H

2uvrayég xwpig eyyunorn. Ola ta ukika kai ta
oToixela mpoeToipaciag amoteholv evOeikTIkEG
TIpEG.

2UPTANPQOTE AUTEG TIG TTPOTATEIG CUVTAYQV
oUpPWVA PE TIG TTPOOWTTIKEG OAG EHTIEIPIEG.

Kpépa cokoldra
Y\ika

H 300 yp. kouPepTolpa
W 4 afya

W 50 yp. Zaxapn

W 75 ml Aikép Irish Cream
B 50 ml kpépa yahakrog

W Zkovn kakdo yia Siakdopnon

1) XZmbote 1 cokoldTa o€ PIKPA KOppATIa.
Mpoobiote To Aikép, TNV KpEpa kal Tn ooko-
Mata ot pia katoapdAa kai Ta {eoTaivere OAa
avakatelovTag pEXP! va AIWOEl | CoKoAATa.
M&prte v katoapdia amo 1o par.

2) Xwpiote Ta aPyd kar PaAte Toug kpoKoUG Kal
 {axapn ot éva prioA.

3) Avapeiére ta dha pe Toug avadeutipeg @,
péxp! va avakareutel kahd n pala. Mpoobiore
TO piyHa OOKOAATAG KAl XTUTINOTE Ta OAG.

4) T\bvere Toug avadeutpeg @ kal xTummoTe Ta
aompddia ot éva kabBapd pmol xwpig Aimog,
péxp! va odiel.

5) Evowpartwote ta xrutnpéva acmpadia oto pelypa
cokohdTag péxpr va avapeBoly Oha Kard.

6) ZepPipere ) pala mep. o 6 dATlavia kal
adroTe va Kpuwoouy.

MNa o oepPipiopa propeite va macmalioere v
emoaveia pe Niyr) okovn Kakdo.

SHM 300 C1

Mayiovila

YAika

W 300 - 400 ml oubtrepo utikd EAaio, Tr.x.
kpapPéraio

M 2 kpokog

W 5-10 yp. nmo &USI 1} xupdg Aepoviol

B A\am kar mimépl, avaloya pe To youoTo oag

1) Bdahre Tov kpoko kai 1o &idi i) Tov xupd Aepoviol
ot tva ynho kai otevd doyeio avapeaéng.
Kpatote Toug avadeuthpeg @ kd&Beta pioa
oto doxeio avapeéng kar pubpiote T cuokeun
oTo avoraro emmedo.

2) Mpoobiote apyd 1o Aadi pe por| opoidbpopdng
AerrotnTag (evrdg mep. 1 Aerrrou), €1o1 GoTe TO
M1 va déoel pe Ta GMa uNikd.

3) Téhog alatommepwote T payiovéla cupdwva
pe To yoUoTo oag.

M\e€olda TUTTOU PTTPI6G
YAika

H 300 yp. akevpi

B 1/2 kUBog payid, dptokia f
W 1 nak. payid, &epn

B 1« yA akam

W 50 yp. {axapn

W 200 ml y&ha, xhiapd

B 65 yp. BolTupo, pakakod

B 1 kpokog

W Aiyn Laxapn Siakdopnong

1) Avapei&re To akelpi pe To alam kai ) Laxapn
o tva pmol. Mpoobiote To PolTupo kar {upw-
ote Ta OXa padi pe 1a dykiotpa {upvpatog @.
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2) Opuppariote amd TGV ™ payid f macTaNioTe
v &epn payid kai mpocbiote To xhiapd yaAa.
Zupoote Sduvatd m {ipn pe Ta dykiotpa
{upvpatog @.

3) Adnote kahuppévn ™ {bpn va Eekoupaori yia
mep. 1 Opa ot tvav {gotd Ywpo.

4) Adol &ekoupaorel, QuphoTe TV GANN pia
dopd Suvard pe Ta xépia kal xwpiote Ty ot
3 100peyEbn koppdma.

5) Anpioupynote pia me€ouda amd 3 Awpideg
ka1 TomoBerote v mhe€olda emdve o tva
Tayi EMOTPWHEVO PE XaPTi Ynoiparog.

6) Akeiyte v mheolda pe Tov kpdKO Kal TTa-
omalioTe amd mave  {axapn Siakdopnong.

Whote v mhe€ouda tummou pmpidg ot pecaia

axdpa aroug 160°C yia mep. 30 Aerrrd.

Mavreomavi pe Koudpk Kai yavrapivia
Y\ika

W 125 yp. Poltupo, pakakd
W 125 yp. Laxapn

W 3 afya

B 1 mak. {ayapn Pavikiag
M 100 yp. koudpk (20%)

B 250 yp. aketpi

M 2 KT pméikiv maouvrep

W 175 yp. pavrapivi

H BoUtupo yia m ¢poppa

1) Bahte To pahakd Polrupo pe T {axapn, T
L&xapn Bavihiag, Ta afyd kai To koudpk
o€ £va PTTON KAl avakaTéyTe Ta OAA pE TOUG
avadeutpeg @.

2) Avapeiére To préikiv mbouvTep pe To alelpi kal

Bahte Ta kar autd oto pmol. TuveyioTe TV ava-

perdn Twv UNIKOV kal OTo TENOG EVOWHATWOTE
TTPOCEKTIKA TA OTPAYYIOHEVA PAVTAPIvIA.

3) Tepiote pia Aadwpivn doppa kéik pe ™ Lopn.

Whote To yAukd ot mpoBeppacpévo polpvo oToug

180°C yia mep. 55-60 Nerrra.

22 GR | CY

Zipn mitoag

Y\ika

M 300 yp. aketpi

B 20 yp. payid, dpptokia
W 1 K3 ehaidbhado

W 200 ml vepd, xhiapd
B 7 yp. akdm

H {0pn apxei yia 2 otpoyyulég mitoeg 1 yia éva

Tayi.

1) Bahte 6Xa ta ulika ot éva pmol kar {updoTe
Ta KaAd yia ep. 5 NermTa pe Ta GyKioTpa
{upopatog ©.

2) Adnote T {Upn va EekoupaoTsl yia Tep.

30 Aerrra.

3) Xwpiote ™ {Upn ot 2 pepideg, Snuioupyovrag
HTTAAEG.

4) Tuli&re m {0pn oe otpoyyurég Bdoeig mitoag
Kal EMOTPOOTE TIG OTwG emBupeite.

Wrote v mitoa mep. yia 15 - 20 Nerrré oToug

220°C pe agpa.
Mouriyka Bavikiag
YAika

B 1 Suhapdxi Bavihia
M 500 ml y&ha

B 70 yp. Zaxapn axvn
B 3 kpokol

H 30 yp. kOpv-pAdoup

1) Bydhte v yixa amé o Euhapdki Bavihiag,
npoaBiate T oTo yaAa kal adnoTe va
nmédpouv Bpdon.

2) Mpoobiote Toug kpdKoug pe T Laxapn
axvn o€ €va PTTOA Kal XTUTIOTE TA HE TOUG
avadeutipeg @ Touhdyiotov yia 3 herrtd
péxp! va Snuioupynsi mayia pada.

Orav ta afyd acmpicouy, evowparworte
10 KOPV-PAAOUP.

3) Mpoobiote ™ pdla oto ydha avakarebovrag
ouvéxela kal aproTe Ta OAa va Tapouy
Bpaon pia dopa.
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4) 3 ouvixeia yepiote TV TTouTiyka o€ pIkpd
PTTON Kl adrOTE VA KPUWOOUV OTO YuYEio.

Mrmreldsc
Y\ika

W 200 yp. Zaxapn
H 3 aompddia

1) Xtumore Ta aompadia pe Toug avadeutrpeg
@ «ai piéte Miyn - Niyn 1 {axapn péxpr va
odilel n papéyka.

2) MpoBeppavere To dolipvo oroug 120°C «ar
OTPWOTE XAPTi YnoipaTog ot éva Tayi.

3) MpoacBiote m péla ot pia cakoula Siakdopn:
ong kai yekdore oto emBupntd oxfpa oo xaprt
ynoiparog.

Avaloywg tou peyiboug kai g ddppag oxnpaTwy
mou yekalete, adrioTe Ta va oTeyvooouv oto dolp-
vo yia mep. 100 Aerrra.

Tpayavig BadAeg pe {axapn
Siakdopnong

YAika

B 250 yp. aketpi

W 50 yp. {axapn

B 1 npéla akdm

W 1 mak. {axapn Pavikiag

B 2 aofya

M 150 yp. Poltupo, Niwpévo

W ' k0Bog payid (dpéokia)

B 100 ml y&ha, xhiapd

W 75 ml vepo

W 150 yp. {axapn Siakdopnong

1) Bahte To akelpr pe T {axapn Bavikiag kai To
aAdTl o€ éva PTTON KAl avakaTéyTe Ta.

SHM 300 C1

2) Aiabote T payid oto xAiapd ydha.

3) Mpoobiote Ta aPyd, To pelypa payiag, 1o
vepd Kai o Nwpévo Boutupo oTo peiypa
aleuploU KAl AvaKaTéYTe Ta OAA HE TOUG
avadeutipeg @.

4) Adnore n {Upn va EexoupaoTei kaluppivn
yia pion wpa ot {eoTd pépog.

5) AdoU &ekoupaorei, avakariyte T {axapn
Siakdopnong kai m Upn kar yioTe Tig
BadAeg aptowg perd ot pia Padhiépa.

FképpkvovTel pe peiypa onmopwv
namrapoUvag pe {axapn axvn
Yika

B 250 yp. aketpi

B 20 yp. payid, pptéokia

B 250 ml yaka

W 2 afya

W 50 yp. Polrupo

W 50 yp. {axapn

W 2 KT aAam

B 1 mompi moAtdg Sapdoknvey

B Alelpi yia Ty emaveia epyaciag
B Nepo pe alam

la To yapvipiopa:

B 4KX aleopévor omopol TAmapouvag

B 2KX Claxapn axvn
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1) Avakaréyte T payid pe Niyn {axapn oto
¥Niapo6 yaha kar aprote va EekoupaoTolv
ot {eotd xOpo yia mep. 15 Nerré.

2) Aioote to Poltupo kai emeepyaoTeite To pe TO
akelpl, Ta afyd, ™ {axapn, To alam kai To
peiypa payiag pe Ta dykiotpa {upoparog @
péxpt va dnuioupynBei pia Aeia opn.

3) Kavre éva pohd amd  {upn kai koyre To o€
8 mayiég déreg.

4) BaMte tva koutdN ToAto Sapdoknvey ot kabe
déta kar Snpioupynote praheg (kvovel). Mpo-
ot&re GoTe To onpeio padng va kheioel kala
kai va pnv e&épyeral moAtég Sapdoknvey.

5) TomoBerfore Tig prraheg pe ) Béon padng
TTPOG TA KATW EMAVWL OE HIA EMOTPWHEVN HE
akelpr emdaveia kar adnorte Tig va Eekoupa-
otolv &ava yia 30 Aerrrd.

6) Zeotavere To alaTiopévo vepd ot pia peyaAn
karcapda kal mpocbiote péoa TG prdAeg.
Bpdore 1ig pmaAeg mmep. 5 Nertd pe kAeloto
KATaKI.

YNOAEI=H

Mn Balere Xeg pali Tig praeg oy katcapdia
8167 katd To Bpdoipo peyakwvouy kal xpeid-
{ovral mepiooodTEpo XWpo. Bpdlere Tig pmaleg
oradiaka.

7) Tupiote TG paeg pia Gopd Kal HayeIpEYTE TiG
AM\a 5 NerTtd pe avoiyTod kamaki.

MNa 1o oepPipiopa poipdote Tig praieg ota mdta
Kal TTaoTraNioTe pe Aiyo peiypa ommopwy mamapou-
vag pe axvn {axapn.
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Zoud)ié pe KOVIAK
Yika

M 200 ml yé&Aa

W 70 yp. {axapn

B 40 yp. aketpi

H 20 yp. Poltupo

B 5 cl kovidk

W 4 kpokol

M 6 aompadia

B Zdyapn axvn

Emiong:
W 4 kepapikd doppakia
M Boutupo kai {ayapn yia Ta oppdkia

Mapaokeun

1) MpoBeppdvere To dolpvo oroug 200°C.

2) Avakatéyte 10 yaAa, T {axapn kai 1o akelpl
pe Toug avadeutpeg @ ot pia katoapdia Kai

ouvexiovtag To avakdarepa adfiote Ta dAa va
mapouv pia Bpdon, péxpr va evebolyv.
3) TomoBeriore T pada ot éva ol kai evowpa-

TWOTE TO KOVIAK KAl TOUG KPOKOUG.

4) Xrurmote Ta aompddia péxpr va odilouy kar
£VOWUATOOTE MPOOEKTIKA oTn pdla.

5) Boutupwore Ta kepapikd doppdkia kal Tacma-
Note pe Laxapn.

6) Tepiote Ta péxpl Ta Tpia Térapra pe T pada kai
TomroBerroTe Ta coupAd oTov dpolpvo (peoaia
oxdapa). Adrote Ta va ynBouv yia 20 Aerrrd.

7) 2 Nerrtd mpiv To TEhOG Tou Xpdvou ynaoiparog,
macmalioTe Ta coudAE pe Aiyn Laxapn axvn.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Benutzen Sie das Produkt nur wie beschrieben und
fir die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen
Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts
an Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Rihren und
Kneten von Teig, dem Vermischen von Flissigkeiten
(z. B. Fruchtséften) und dem Schlagen von Sahne.
Es ist nur fir die Bearbeitung von Lebensmitteln
geeignet.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung

in privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es
nicht gewerblich.

Lieferumfang
1 Handmixer

2 Knethaken

2 Quirle

Bedienungsanleitung

Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt nach
dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und Besché-
digungen. Wenden Sie sich, wenn nétig, an den
Service.
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Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Auswurf-Taste
Geschwindigkeitsschalter
Turbo-Taste

Netzkabel mit Netzstecker
Handteil

Steckplatze fir die Aufsdtze

Q0000 0Q

Abbildung B:
© Quirle
O Knethaken

Technische Daten
220-240V ~ (Wechselstrom),

Nennspannung 50-60 Hz

Nennleistung ~ 300 W

Schutzklasse II/ [O] (Doppelisolierung)

KB-Zeit: Mixer: 10 Min.

i Alle Teile dieses Gerdites, die

Q IJ mit Lebensmitteln in Berihrung

kommen, sind lebensmittelecht.
KB-Zeit

Die KB-Zeit (Kurzbetriebszeit) gibt an, wie lange
man ein Gerdt betreiben kann, ohne dass der
Motor iberhitzt und Schaden nimmt. Nach der
angegebenen KB-Zeit muss das Gerét solange aus-
geschaltet werden, bis sich der Motor abgekihlt
hat.
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Das Netzkabel darf nie in die N&he oder in Berihrung mit heif’en
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen
Sie das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

~ Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

~ Lassen Sie beschédigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von
autorisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen,
um Geféhrdungen zu vermeiden.

» Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber,
wenn Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das
Netzkabel beschadigt werden!

Tauchen Sie das Handteil nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten!
Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag entstehen,
wenn im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungsfihrende Teile
gelangen.

/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

» Das Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

» Das Gerét und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.
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/A WARNUNG - VERLETZUNGSGEFAHR!

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammen-
bau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu
trennen.

~ Berihren Sie wahrend des Betriebs nicht die Quirle oder die Knet-
haken. Lassen Sie kein langes Haar, keine Schals o. A. Gber die
Aufsatze hangen.

» Versuchen Sie nie, Aufsdtze mit unterschiedlichen Funktionen gleich-
zeitig zu montieren.

» Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Ziehen Sie vor dem Auswechseln von Zubehér immer den Netz
stecker, um ein unbeabsichtigtes Einschalten zu vermeiden.

» Vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerét ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden.

 Berihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerdtes und warten
Sie immer den Stillstand ab. Verletzungsgefahr!

» Prifen Sie das Gerét und dlle Teile vor jedem Gebrauch auf sichtbare
Schaden. Nur in einwandfreiem Zustand kann das Sicherheitskonzept
des Gerdgtes funktionieren.

» Nehmen Sie das Gerdt auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile be-
schadigt sind oder fehlen. Andernfalls kann erhebliche Unfallgefahr
bestehen.

~ Betreiben Sie das Geréat niemals unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Arbeitsplatz verlassen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Netz
steckdose.

» Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke als in dieser
Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!

 Reinigen Sie alle Oberflachen, insbesondere diese, die mit Lebens-
mitteln in BerGhrung kommen, grindlich. Beachten Sie dazu das
Kapitel ,Reinigen”.
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ACHTUNG - SACHSCHADEN!

~ Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist ausschlief3lich
fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.

~ Lassen Sie alle Reparaturen ausschliefBlich von Fachpersonal ausfihren.
Wenden Sie sich in diesem Fall an den jeweiligen Servicepartner in

Ilhrem Land.

Auspacken
H Entnehmen Sie alle Teile aus der Verpackung.

B Enffernen Sie sémtliche Verpackungsmaterialien
und Transportsicherungen.

B Prisfen Sie den Lieferumfang auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen.

B Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Reinigen”

beschrieben.

Geschwindigkeitsstufen

Stufe am
Geschwindig- Verwendung
keitsschalter @
0 Gerdt ist ausgeschaltet
Gute Ausgangsgeschwin-
. digkeit zum Mischen von
,weichen” Zutaten, wie
Mehl, Butter etc.
Fir das Mixen flussiger
2
Zutaten
3 Fir das Mischen von
Kuchen- und Brotteigen
Zum Schaumigschlagen
4 von Butter, Zucker, fiir Sif3-
speisen efc.
Zum Schlagen von
5 Eischnee, Kuchenguss,
Sahneschlagen etc.

Turbo-Taste ©:

B Diese Taste erlaubt es lhnen, sofort die gesamte
Leistung lhres Gerdtes zur Verfiigung zu haben.

SHM 300 C1

Bedienen
Kneten und Quirlen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Benutzen Sie auf keinen Fall Gefédfle aus
Glas oder anderen leicht zerbrechlichen
Materialien. Diese Geféfle kénnen bescha-
digt werden und Verletzungen hervorrufen.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Betreiben Sie das Gerdt nicht lénger als
10 Minuten am Stiick. Machen Sie nach
10 Minuten so lange eine Pause, bis sich das
Gerdt abgekihlt hat.

> Kneten Sie mit diesem Gerdt niemals Teige
mit Mehlmengen von iber 500 g. Hohere
Mehlmengen kénnen zur Uberlastung des
Gerdites fihren!
Teilen Sie Teige mit hdheren Mehlmengen
ggf. in mehrere Portionen und kneten Sie
diese hintereinander. Uberschreiten Sie
jedoch dabei nicht die angegebene KB-Zeit
von 10 Minuten.

1) Wahlen Sie den passenden Aufsatz:

Quirle @ Zum
Schlagen
von Sahne
und leichten
Teigen
Knethaken @
zum Kneten
von schweren
@ Teigen
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2) Schieben Sie die Quirle @ oder Knethaken @
so weit in die Steckplétze @), bis diese sicher
und hérbar einrasten:

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
ohne Ring immer in den
dafir vorgesehenen und mit
dem Piktogramm gekenn-
zeichneten Steckplatz am
Gerdt.

Stecken Sie den Knet-
haken @ oder den Quirl @
mit dem Ring am Stab
nur in den dafir vorge-
sehenen und mit dem Pikfo-
gramm gekennzeichneten

Steckplatz am Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker @ in eine Netz-
steckdose ein.

4) Um das Gerdt in Betrieb zu nehmen, schieben
Sie den Geschwindigkeitsschalter @ auf die
gewiinschte Geschwindigkeitsstufe. Sie kénnen
dabei zwischen 5 Geschwindigkeitsstufen und
zusétzlich der Turbo-Taste € auswdhlen
(s. Kapitel ,Geschwindigkeitsstufen”).

5) Driicken Sie die Auswurf-Taste @, um die
Quirle @ oder Knethaken @ zu 1sen.

> Aus Sicherheitsgriinden lassen sich die Quirle @
oder Knethaken @ nur |6sen, wenn der Ge-
schwindigkeitsschalter @ auf der Position ,0”
steht.
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Reinigen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker @ aus der Netzsteckdose! Es besteht
die Gefahr eines elekirischen Schlages!

Tauchen Sie das Handteil @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

B Reinigen Sie das Handteil @ mit dem Motor nur
mit einem feuchten Tuch und gegebenenfalls mit
einem milden Reinigungsmittel.

M Die Quirle @ oder Knethaken @ kénnen Sie
unter flieBendem Wasser oder in warmem
Wasser mit Spiilmittel reinigen. Trocknen Sie
alles nach der Reinigung gut ab.

Wir empfehlen, die Aufsétze direkt nach
Gebrauch zu séubern. So werden Nahrungsmit-
telriickstnde beseitigt und die Méglichkeit einer
Bakterienbildung reduziert.

/~—\ Die Quirle @ und die Knethaken @
m sind auch fiir die Reinigung in der Spiil
QD

maschine geeignet.

Aufbewahrung

B Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerét keines-
falls in den normalen Haus-
miill. Dieses Produkt unterliegt
der europadischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerét iber einen
zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder
iber Ihre kommunale Entsorgungsein-
richtung. Beachten Sie die aktuell
geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich
im Zweifelsfall mit lhrer Entsorgungs-
einrichtung in Verbindung.

ﬁ. Méglichkeiten zur Entsorgung des aus-
2 gedienten Produkis erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Entsorgen Sie die Verpackung umwelt-
gerecht. Beachten Sie die Kennzeichnung
auf den verschiedenen Verpackungs-
materialien und trennen Sie diese
gegebenenfalls gesondert.

Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit den Abkiirzungen
(a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung:

1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iiber
die rilichen Recyclingstellen ent-
sorgen kénnen.
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Garantie der
KompernaB3 Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen Ihnen gegen den Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fiir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und
gesetzliche Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schdden und Mangel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleifBteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschadigungen an zerbrechli-
chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgemé&B benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfie Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbréuchlicher und unsachgemé&Ber Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

M Bitte halten Sie fiir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (z. B. IAN 123456_7890)

als Nachweis fiir den Kauf bereit.

M Die Arfikelnummer entnehmen Sie bitte dem Ty-
penschild am Produkt, einer Gravur am Produkt,
dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten
links) oder dem Aufkleber auf der Riick- oder
Unterseite des Produktes.

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

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann
unter Beifigung des Kaufbelegs (Kassenbon)
und der Angabe, worin der Mangel besteht und
wann er aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Serviceanschrift Gbersenden.
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Auf www.lidl-service.com kénnen Sie
3 diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
[= ware herunterladen. Mit diesem
QR-Code gelangen Sie direkt auf die

PDF ONLINE
wwwlidl-service.com

Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen mittels der Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 352660_2010
lhre Bedienungsanleitung &ffnen.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

Service Osterreich
Tel.- 0820 201 222 (0,15 EUR / Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.at

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

[1AN 352660_2010]

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH

BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

DEUTSCHLAND

www.kompernoss.com
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Rezepte

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zube-
reitungsangaben sind Anhaltswerte.

Ergéinzen Sie diese Rezeptvorschlége um lhre
personlichen Erfahrungswerte.

Schokoladencreme

Zutaten

B 300 g Zartbitterschokolade

W 4 Eier

W 50 g Zucker

W 75 ml Irish-Cream-Likér

M 50 ml Sahne

B Kakaopulver zum Dekorieren

1) Brechen Sie die Schokolade in kleine Stiicke.
Geben Sie den Likér, die Sahne und die
Schokolade in einen Topf und erhitzen Sie alles

unter Rishren, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Nehmen Sie den Topf von der Kochplatte.

2) Trennen Sie die Eier und geben Sie die Eigelbe
und den Zucker in eine Schiissel.

3) Mixen Sie alles mit den Quirlen @, bis die
Masse gut vermengt ist. Figen Sie das Schoko-
ladengemisch hinzu und schlagen Sie alles auf.

4) Waschen Sie die Quirle @ und schlagen Sie
das Eiwei} in einer sauberen, fettfreien Schis-
sel auf, bis es steif ist.

5) Unterheben Sie es dem Schokoladengemisch,
bis alles vollstéindig vermengt ist.

6) Gieflen Sie die Masse in ca. 6 Tassen und

lassen Sie sie abkihlen.

Zum Servieren kénnen Sie die Oberflédche mit
etwas Kakaopulver bestguben.

Mayonnaise

Zutaten

B 300 - 400 ml neutrales Pflanzendl, z. B. Rapssl
M 2 Eigelbe

M 5-10 g milder Essig oder Zitronensaft

M Salz und Pfeffer nach Geschmack
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1) Geben Sie die Eigelbe und den Essig bzw.
Zitronensaft in einen hohen und schmalen
Mixbecher. Halten Sie die Quirle @ senkrecht

in den Mixbecher und stellen Sie das Gerat
auf die hdchste Stufe.

2) GieBen Sie das Ol in einem gleichmaBig din-
nen Strahl langsam (innerhalb von ca. 1 Minu-
te) hinzu, so dass das Ol sich mit den anderen
Zutaten verbindet.

3) Wiirzen Sie die Mayonnaise abschlieBend
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer.

Hefezopf

Zutaten

H 300 g Mehl

W 1/2 Wirfel Hefe, frisch oder

B 1 Pck. Hefe, trocken

W 1 TL Salz

W 50 g Zucker

B 200 ml Milch, lauwarm

M 65 g Butter, weich

W 1 Eigelb

B etwas Hagelzucker

1) Vermischen Sie das Mehl mit dem Salz und
dem Zucker in einer Schiissel. Geben Sie die

Butter dariiber und verkneten Sie alles mit den

Knethaken @.

2) Bréseln Sie die Hefe dariiber, bzw. streuen Sie
die trockene Hefe dariiber und geben Sie die
lauwarme Milch hinzu. Kneten Sie den Teig mit
den Knethaken @ kréftig durch.

3) Lassen Sie den Teig abgedeckt ca. 1 Stunde
an einem warmen Ort gehen.

4) Kneten Sie nach dem Gehen den Teig noch-
mals kréftig mit den Hénden durch und teilen
Sie diesen in 3 gleich grofie Stiicke.

5) Formen Sie einen Zopf aus den 3 Stréingen,
legen Sie den Zopf auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

6) Pinseln Sie den Zopf mit dem Eigelb ein und
streuen Sie Hagelzucker dariber.

Backen Sie den Hefezopf auf mittlerer Schiene bei
160 °C ca. 30 Minuten.
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Quark-Rihrkuchen mit Mandarinen
Zutaten

H 125 g Butter, weiche
W 125 g Zucker

M 3 Eier

M 1 Pck. Vanillezucker
M 100 g Quark (20 %)
W 250 g Mehl

B 2TL Backpulver
W 175 g Mandarine(n)
M Fett fir die Form

1) Geben Sie die weiche Butter mit dem Zucker,
dem Vanillezucker, den Eiern und dem Quark
in eine Schiissel und verrihren Sie alles mit den
Quirlen @.

2) Vermischen Sie das Backpulver mit dem Mehl
und geben Sie es mit in die Schissel. Vermen-
gen Sie die Zutaten weiter und heben Sie zum
Schluss vorsichtig die abgetropften Mandari-
nen unter.

3) Fillen Sie den Teig in eine gefettete Kuchen-
form.

Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Backofen
bei 180°C ca. 55-60 Minuten.

Pizzateig
Zutaten

H 300 g Mehl

W 20 g Hefe, frische

M 1 EL Olivensl

M 200 ml Wasser, lauwarmes

M 7 gSalz

Der Teig reicht fir 2 runde Pizzen oder ein Back-
blech.

1) Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel und
kneten Sie alles ca. 5 Minuten mit den Knetha-
ken @ gut durch.

2) Lassen Sie den Teig ca. 30 Minuten gehen.

3) Teilen Sie den Teig in 2 Portionen, die jeweils
zu Kugeln geformt werden.
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4) Rollen Sie den Teig zu runden Pizzab&den aus
und belegen Sie ihn nach belieben.

Backen Sie die Pizza fiir ca. 15 - 20 Minuten bei
220°C/Umluft.

Vanillepudding
Zutaten

H 1 Vanilleschote

B 500 ml Milch

B 70g Puderzucker
W 3 Eigelb

M 30 g Speisestdrke

1) Kratzen Sie das Mark der Vanilleschote aus,
geben Sie es zu der Milch und lassen Sie sie
einmal aufkochen.

2) Geben Sie das Eigelb mit dem Puderzucker
in eine Schiissel und schlagen Sie es mit den
Quirlen @ mindestens 3 Minuten zu einer
dicken Masse auf.

Wenn die Eier fast weif3 sind, rihren Sie die
Speisestdrke unter.

3) Geben Sie die Masse unter stdndigem Rihren
zu der Milch und lassen Sie alles nochmal
aufkochen.

4) Fillen Sie anschlieBend den Pudding in kleine

Schdélchen und lassen Sie ihn im Kishlschrank
abkihlen.

Baiser

Zutaten

W 200 g Zucker
W 3 Eiweil

1) Schlagen Sie das Eiweif3 mit den Quirlen @
und lassen Sie nach und nach den Zucker
hinzurieseln, bis der Eischnee steif ist.

2) Heizen Sie den Backofen auf 120 °C vor und
legen Sie ein Backblech mit Backpapier aus.

3) Geben Sie die Masse in einen Spritzbeutel
und spritzen Sie sie in der gewiinschten Form
auf das Backpapier.

Je nach GréBe und Form der gespritzen Formen,
lassen Sie diese ca. 100 Minuten in Backofen
trocknen.
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Knusperwaffeln mit Hagelzucker
Zutaten

H 250 g Mehl

W 50 g Zucker

M 1 Prise Salz

W 1 Pck. Vanillezucker

B 2 Eier

H 150 g Butter, zerlassen
W > Wirfel Hefe (frisch)
B 100 ml Milch, lauwarm
W 75 ml Wasser

B 150 g Hagelzucker

1) Geben Sie das Mehl mit dem Vanillezucker
und dem Salz in eine Schissel und vermengen
Sie alles.

2) Losen Sie die Hefe in der lauwarmen Milch
auf.

3) Geben Sie die Eier, die Hefemilch, den Zucker,
das Wasser und die geschmolzene Butter zu
dem Mehlgemisch und verrishren Sie alles mit

den Quirlen @.

4) Lassen Sie den Teig eine halbe Stunde zuge-
deckt an einem warmen Ort gehen.

5) Nach dem Ruhen rishren Sie den Hagelzucker
unter den Teig und backen Sie die Waffeln
sofort danach in einem Waffeleisen aus.

Germknédel mit Mohn-Zucker
Zutaten

B 250 g Mehl

Bl 20 g Hefe, frische

W 250 ml Milch

B 2 Eier

B 50 g Butter

W 50 g Zucker

B 2 TL Salz

M 1 Glas Pflaumenmus

B Mehl fir die Arbeitsflache

M Salzwasser
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Zum Garnieren:

W 4EL
H2EL

gemahlener Mohn

Puderzucker

1) Rihren Sie die Hefe mit etwas Zucker in die
lauwarme Milch ein und lassen Sie diese an
einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen.

2) Schmelzen Sie die Butter und verarbeiten Sie
diese mit dem Mehl, den Eiern, dem Zucker,
dem Salz und der Hefemischung mit den Knet-
haken @ zu einem glatten Teig.

3) Formen Sie eine Rolle aus dem Teig und schnei-
den Sie diese in 8 dicke Scheiben.

4) Geben Sie einen Loffel Plaumenmus auf
jede Scheibe und formen Sie Knédel daraus.
Achten Sie darauf, dass die Nahtstelle gut
verschlossen ist und kein Pflaumenmus austritt.

5) Legen Sie die Knédel mit der Nahtstelle nach
unten auf einen bemehlte Fléche und lassen
Sie sie noch einmal 30 Minuten gehen.

6) Erhitzen Sie Salzwasser in einem grof3en Topf
und geben Sie die Knédel hinein. Kochen Sie
die Knédel ca. 5 Minuten bei geschlossenem
Deckel.

Geben Sie nicht alle Knddel auf einmal in den
Topf, da diese beim Kochen gréfier werden und
dafiir Platz im Topf benétigen. Kochen Sie die
Knddel etappenweise.

7) Wenden Sie die Knédel einmal und kochen Sie
sie weitere 5 Minuten bei offenem Deckel.

Verteilen Sie zum Servieren die Knédel auf die
Teller und geben Sie etwas Mohn und Puderzucker
dariiber.
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Weinbrand-Soufflé
Zutaten

H 200 ml Milch

W 70 g Zucker

B 40 g Mehl

B 20 g Butter

M 5 cl Weinbrand

MW 4 Eigelb

W 6 Eiweil

B Puderzucker

Und sonst noch:
B 4 Souffléférmchen

M Butter und Zucker fiir die Formen

1) Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor.

2) Verrijhren Sie die Milch, den Zucker und das
Mehl mit den Quirlen @ in einem Topf und
lassen Sie alles unter Rihren aufkochen, bis es
bindet.

3) Fillen Sie die Masse in eine Schissel und rijh-
ren Sie den Weinbrand und die Eigelbe unter.

4) Schlagen Sie die Eiweife steif und heben Sie
sie vorsichtig unter die Masse.

5) Buttern Sie die Souffléférmchen aus und streu-
en Sie sie mit Zucker aus.

6) Befillen Sie die Férmchen zu drei Vierteln mit
der Masse und stellen Sie die Soufflés in den
Backofen (mittlere Schiene). Lassen Sie sie 20
Minuten backen.

7) Bestauben Sie die Soufflés 2 Minuten vor Ende
der Backzeit mit etwas Puderzucker.
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