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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 on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

This appliance is intended exclusively for processing
foodstuffs in normal household quantities. This
appliance is intended solely for use in private
households. It is not suitable for commercial use!

This appliance is intended only for private use in
enclosed, dry spaces. It must not be used outdoors.

The appliance may only be used with original
accessories.

Package contents
Professional Food Processor
Mixing bowl with lid

Blender with lid and measuring cup
Kneading hook

Whisk

Beater

Operating instructions

Quick guide

NOTE

> Check contents for completeness and dam-
age immediately after unpacking. Contact
Customer Services if necessary.
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Description of the appliance

Fold out the flaps on the front and rear covers of
this operating manual.

Front flap

Figure A:

@ Swivelling arm
@ Release lever
© Rotary switch
O PULSE button
© Base

O Mixing bowl
© Drive shaft

Figure B:

O Filling nose

O Ld

@ Kneading hook
® Whisk

® Beater

Back flap:

Figure C:

Small measuring cup
Blender lid

Blender

Blade

Drive unit lid

Cable spool

0660606606

Blender drive unit
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Safety instructions

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

> The appliance must only be connected to a correctly installed and
earthed mains power socket. Ensure that the rating for your local
power supply corresponds with the details on the rating plate of the
appliance.

» Ensure that the power cable does not become wet or moist during
use. Route the cable in such a way that it cannot be crushed or
damaged.

~ Keep the power cable away from hot surfaces.

» Do not perform any repairs on the appliance. All repairs must be
performed by our Customer Service Unit or by a qualified specialist
technician.

» Remove the plug from the mains power socket when the appliance is
being cleaned or in the event of a fault. Just switching off the appliance
is not sufficient, as the appliance is subject to mains voltage for as
long as the plug is connected to the mains power socket.

~ Always remove the plug from the mains power socket when the
appliance is not in use.

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

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

Q) Never submerge the appliance in water or other liquids.

SKMP 1300 B3 GB|IE|NI|CY 3
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A WARNING! RISK OF INJURY!

>

>

>

>

>

>
>

>
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Always disconnect the appliance from the mains power supply when
fitting or removing accessories. This will prevent unintentional activation
of the appliance.

The appliance will begin running again after any power outage is
over!

The appliance should always be disconnected from the mains when
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

This appliance should not be used by children.

Use only the original accessory parts for this appliance. Accessory
parts from other manufacturers may not be suitable, and this may
lead to risks!

This appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and knowledge, provided
that they are under supervision or have been told how to use the
appliance safely and are aware of the potential risks.

Children must not play with the appliance.
Caution: The blade is very sharp!

Be careful when cleaning the blade.

GB|IE|NI|CY
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A WARNING! RISK OF INJURY!

» Caution: the blade is very sharp! For this reason, take great care
when removing the blender jug.

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

» Do not change accessories unless the drive unit is entirely at a stand-
still and the blender is unplugged from the power supply! The appli-
ance will run on for a short time after being switched off!

~ Never leave the appliance unattended!

» Before changing any accessories or additional parts that move during
operation, the appliance must be switched off and disconnected from
mains power.

~ While the appliance is in operation, do not put anything other than
the ingredients to be processed into the mixing bowl or blender.

» Do not put hands and foreign obijects into the filling nose or the
blender, to avoid the risk of injury or damage to the appliance.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!
» Do not operate the appliance without ingredients. Risk of overheating!

~ Never fill the appliance with hot ingredients!

GB|IE|NI|CY 5
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Preparation

1)

2)

3)
4)

5)

6

Take all the parts out of the box and remove
the packaging material and any protective
wrapping or stickers.

Clean all components as described in the
section “Cleaning and Care”. Ensure that all
parts are completely dry.

Unwind the power cable from the cable

spool @®.

Place the appliance on a smooth, clean surface
and secure it using the four suction cups.

Insert the power plug into the socket.

GB|IE|NI|CY

Speed levels

Level | Application | suitable for...
- Starting position
ol for all blending and
stirring processes
1.2 - For adding ingredients
Kneading - Kneading and blending
hook @ of firm dough or firmer
Beater ® ingredients
- Blending thick batter
- Blending butter and
Beater ® flour
2-4 - Blending yeast dough
Kneading - Kneading yeast dough
hook @ - Kneading thick batter
- Cake mix
4.6 |Beater ® - Creaming butter and
sugar
- Biscuit dough
- Whipped cream
. - Egg whites
6-10 | Whisk @ - Mayonnaise
- Whipping butter
- Blending or shred-
Pulse | Blender ® ding of soft or liquid

ingredients

SKMP 1300 B3
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Working with the kneading
hook, beater and whisk

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Under no circumstances should you place
your hands or fingers in the mixing bowl @
during operation! Danger of injury due to
rotating parts!

> Switch from one accessory to another only
when the drive unit is at a complete standstill!
After being switched off, the drive continues
to run for a short fime.

> |n cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

CAUTION - PROPERTY DAMAGE!

> When working with kneading hooks @,
whisk @ or beater @, we recommend
allowing the appliance to cool down affer
10 minutes of operation.

> When you are working with the kneading

hook @, whisk @ or beater @, the drive unit
lid @ must be in place. If not, the appliance
will not start.

To prepare the device for tasks involving the knead-

ing hooks @, whisk @ or beater B, proceed as

follows:

1) Push the release lever @ upwards and move
the swivelling arm @ to the highest position.

2) Insert the mixing bowl @ so that the locking
mechanisms on the mixing bowl @ fit into the
recess in the base @. Rotate the mixing bowl @

clockwise (cf. symbols fb and a on the
base @) until it is locked and stable.

SKMP 1300 B3

3) Depending on type of application, mount either

the kneading hook @, whisk @ or beater @
onto the drive shaft @:

— Place the kneading hook @, whisk @ or
beater @ onto the drive shaft @ so that
both metal pins on the drive shaft @ fit into
the recesses in the inset @ B®.

— Push the inset @ @ @ firmly onto the drive
shaft @ until the spring is compressed while
rotating the inset a litlle anticlockwise (direc-

tion a)

— Let go of the inset. It is now firmly attached
to the drive shaft @.
4) Add the ingredients you wish to process to the
mixing bowl @.

> Please note that the dough in the mixing bowl
O viill increase in volume or will be pressed
upwards by the movement during the kneading
or mixing process. Therefore, never fill the
mixing bow! @ to the brim!

5) Push the release lever @ upwards and push
the swivelling arm @ into its working position
with the mounted inset facing downwards.

6) Push the lid @ onto the mixing bow! @.

GB|IE|NI|CY 7
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NOTE

> |f desired, you can mount the filling nose @

onto the lid @:
— Rotate the lid @ a little until the opening
is pointing at you.

— Hook the filling nose @ into the eyelets
in the lid @:

\»P

You can now add ingredients, even while the
device is in operation.

7) Turn the rotary switch @ to the required setting
(cf. section “Speed Levels”).

After you have finished using your

appliance

1) Switch the appliance off using the rotary
switch @.

2) If mounted, remove the filling nose @.

3) Remove the lid @ from the mixing bowl @.

4) Push the release lever @ upwards and move
the swivelling arm @ fo the highest position.

5) Remove the inset @ @ @ from the drive shaft
@ by pushing the inset @ @ @ against the

drive shaft @ and simultaneously rotating

it clockwise (direction fb) Now you can

remove the inset.

8 GB|IE|NI|CY

6) Remove the mixing bowl @ by rotating it
anticlockwise and lifting it off the base.

7) Clean all parts of the appliance (see section
“Cleaning and care”).

Working with the blender

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

> Allow hot fluids to cool to a lukewarm tem-
perature (approx. 30-40°C) before pouring
them into the blender ®.

/\ WARNING! RISK OF INJURY FROM
SHARP BLADE / ROTATING DRIVE!

> Never put your hand into the blender ®
while it is attached!

> Only remove the blender ® when the blade ®
is at a complete standstill.

> Only use the blender @ with the lid @ with
measuring cup ® firmly in position.

> In cases of malfunction, switch the appliance
off and remove the plug from the wall socket.
This will prevent the appliance from becoming
switched on again unintentionally.

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Never use the mixing bowl @ and the
blender @ simultaneously! This will overload
the drive!

> When working with the blender @®, we
recommend allowing the appliance to cool
down after 3 minutes of operation.

Proceed as follows to prepare the appliance for
operation using the blender (®. Refer to figure C
on the back flap.

1) Push the release lever @ upwards and push
the swivelling arm @ down into its working
position.
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2) Pull off the drive unit lid @. Adding more ingredients
_ 1) Switch the appliance off using the rotary
switch @.
> Ensure that the rotary switch @ is set to the 2) Remove the blender lid @ and insert the

"0" position before fitting the blender onto
the drive unit. Otherwise, the appliance will
start automatically as soon as the blender is
locked in.

3) Place the blender @ onto the blender drive
unit @ so that the locking mechanisms on the
bottom of the blender ® fit into the recesses
in the blender drive unit ®. The arrow on the

ingredients.

w

Rotate the measuring cup (® situated within the
blender lid @ 90° and remove it. Then gradu-
ally add the ingredients using the opening.

After you have finished using your

blender @ must point to the fb symbol on appllf:r;c: i F using th
the appliance. Rotate the blender ® clockwise 1 Sw.lr'rch 19e appliance off using the rofary
switch ©.

as far as it will go. The arrow on the blender ®

will then point fo the a symbol on the appliance. 2) Rotate the blender @ anticlockwise until the

4) Add the ingredients arrow on the blender ® points to the
’ symbol on the appliance, then remove it.

5) Place the blender lid @ with measuring cup ®
onto the unit, making sure that the lip on the
lid @ seals the spout.

> |deally, you should clean the blender @® im-
6) Turn the rotary switch @ to the required setting. mediately after use (see the section "Cleaning

to remove.

> The optimal speed depends on the consistency

of the food to be processed. More liquid Cleaning and care
contents can be blended faster.

> For short, powerful pulses, set the rotary DANGER - ELECTRIC SHOCK!

switch @ at least to level 1 and simultane- > Bof leaning th " I
ously press the PULSE button @. The PULSE efore cleaning fhe app lance, isconnect
the power plug from the mains power socket!

button @ does not lock, in order to avoid ML .
overloading the drive. Therefore, hold the There is a risk of electric shock!
PULSE button @ in this position only for a NEVER immerse the appliance in water or
short period. any other liquid!

CAUTION! PROPERTY DAMAGE!

> Do not use abrasive or aggressive cleaning
materials. These may damage the surfaces
of your appliance.

SKMP 1300 B3 GB|IE|NI|CY 9
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> ltis best to clean the appliance directly after
use. This makes food residues easier to
remove.

> Processing foodstuffs containing strong pig-
ments, such as carrots, may cause staining of
the plastic parts. Such stains can be removed
using a little cooking oil.

Cleaning the appliance

B Wipe the appliance with a damp cloth. For stub-
born soiling use a mild detergent on the cloth.
Wipe off any detergent residue using a cloth
moistened with clean water. Then carefully dry
the appliance.

Cleaning accessories

B Clean the mixing bow! @, lid @), filling nose @,
blender lid @ with measuring cup @®, drive unit
lid @ and the insets @ @ @ in warm water
with a small quantity of detergent. Any residues
can be removed with a washing-up brush. Rinse
all parts with clear, warm water and make sure
that all parts are dry before re-using them.

> The insets @ @ @, mixing bowl @ and the
blender lid @ with measuring cup @ can
also be cleaned using a dishwasher.

> If you clean them in the dishwasher, please
ensure that no plastic parts become trapped
under pressure between other objects. This
may cause them to become deformed.

> Wherever possible, place all plastic parts in
the top basket of the dishwasher.

10 GB|IE|NI'|CY

Cleaning the blender

A WARNING! RISK OF INJURY!
> Do not touch the blade @ with bare hands.

M Clean the blender @ in warm water with a
little mild detergent. Afterwards, rinse all parts
with clean water so that no detergent residues
remain.

In most cases, you can also achieve sufficiently
hygienic cleaning directly after use in the following
way:
1) Put some water containing a litlle detergent
into the fully assembled blender ®.
2) Place the blender lid @ with measuring cup ®
onto the unit, making sure that the lip on the
lid @ seals the spout.

3) Switch on the blender @ for a few seconds.

4) Pour out the washing water. Any residues can
be removed with a washing-up brush.

5) Afterwards, rinse out the blender ® with
plenty of clean water, so that all detergent
residues are removed.

> The blender @ is suitable for cleaning in
a dishwasher.

> When cleaning the blender ® in a dish-
washer, make sure that its plastic part is not
trapped between other objects. This may
cause it to become deformed!

Storage

B Wind the power cable around the cable spool ®
for storage.

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

SKMP 1300 B3
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Troubleshooting

If the appliance suddenly stops working:

B The appliance has overheated and triggered
the automatic safety cut-out.

— Turn the rotary switch @ to O.
— Remove the plug from the wall socket.
— Allow the appliance to cool for 15 minutes.

— If the appliance has not yet cooled off com-
pletely after 15 minutes, it will not start.

— Wait a further 15 minutes and try switching
on again.

If the appliance cannot be switched on:

— Check that the plug is correctly connected
to a wall socket.

— Make sure that the swivelling arm @ has
clicked into place in the right position.

Technical data
Input voltage: 220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

=1

Power consumption:
Protection class:
Max. capacity
Mixing bow! @:
Blender (®:

approx. 6.3 |
approx. 1.5 |

Q"ﬂ All of the parts of this appliance that come

into contact with food are food-safe.

We recommend the following operating times:

When working with kneading hooks @, whisk ®
or beater @, allow the appliance to cool down
after 10 minutes of operation.

When working with the blender @, allow the ap-
pliance to cool down after 3 minutes of operation.

If you exceed these operating times, the device can
overheat and be damaged!

Warranty and service

This appliance is provided with a 3-year warranty
valid from the date of purchase. This appliance
has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery. Please retain your
receipt as proof of purchase. In the event of a
warranty claim, please contact your Customer
Service unit by telephone. This is the only way
to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for damage sustained
during carriage, components subject to wear and
tear or damage to fragile components such as
switches or batteries. This appliance 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.

Your statutory rights are not restricted by this
warranty.

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, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

[ IAN 276995/276996/277709 |

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

[ IAN 276995/276996/277709 |
(cY) Service Cyprus

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

[ IAN 276995/276996/277709 |

GB|IE|NI|CY 11
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Disposal

Never dispose of the appliance
in the normal domestic waste.
This product is subject to the
provisions of European Directive
2012/19/EU.

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

@ The packaging is made from environ-
<9 mentally friendly material and can be

disposed of at your local recycling plant.

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

12 GB|IE|NI'|CY

Recipes

Carrot soup

Ingredients:

B 500 g carrots

M 250 ml water

W 500 ml meat stock (glass)
M 125 ml cream

B 125 ml white wine

M Salt

B Pepper

H 50 g cold butter

M Fresh chervil

Preparation:
1) Wash and peel the carrots.
2) Cutthem small enough to fit into the blender ®.

3) Put 250 ml of water into a saucepan and boil
the carrots for 20 minutes. Then purée all of it in
the blender @ until no large pieces are left over.

4) Afterwards, return the puréed carrots to the pot.
5) Now add the meat stock, cream and white wine.
6) Heat the soup and season it to taste.

7) Blend the butter into the soup in small pieces
and then serve it with the chervil.
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Tuna spread

Ingredients:

B 1 can of tuna in sauce with vegetables
M 3 tbsp yoghurt

B 1 tsp lemon juice, freshly pressed

M 1 pinch salt

M Freshly ground pepper

M 2 hard-boiled eggs, diced

To serve:

B Whole wheat bread in slices
M Butter for buttering the bread
M 1 hard-boiled egg, diced

M Chives, chopped

Preparation:

1) Blend all ingredients in the blender @ until the
desired consistency is reached (approx. 15
seconds), then season to taste.

2) Spread butter and the tuna mixture onto the
bread and sprinkle with chopped egg and chives.

Traditional pancakes

Ingredients:
B 2-3eggs
W 375 ml milk
M 1 pinch salt
W 250 g flour
B Fat for frying

Preparation:
1) Mix the eggs, milk and salt with the beater @.

2) Sieve the flour and then add it to the mixture.
Mix everything together with the beater (®
until you have a smooth batter.

3) Leave the batter to rest for 20 minutes.

SKMP 1300 B3

4) Heat the fat and, with a small ladle, place some
batter in the pan. (Add only as much as is
needed to thinly cover the pan bottom.)

5) Fry the pancakes until golden brown on both
sides and serve hot.

Sponge pastry

Ingredients:

B 3 eggs

M 3 - 4 tbsp of hot water

B 150 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

W 100 g pastry flour

W 100 g cornflour

MW 2 -3 level tsp of baking powder

Preparation:

1) Line the bottom of a baking tin (diameter: 28 cm)
with baking paper. Do not grease the edge, as
the surface will then not be evenly smooth and
browned.

2) Beat the whole eggs in the mixing bow! @ and
add the hot water.

3) Then beat the mixture at the highest level with
the beater @ for about 1 minute until fluffy.

4) Stir in the sugar and vanilla sugar and beat the
mixture for a further two minutes at the highest
level.

5) Mix the flour, cornflour and baking powder
together and sift half of it onto the creamed
eggs, then briefly stir everything at Level 4.

6) Now stir in the remaining flour in the same way
and pour the mixture into the prepared baking fin.

7) Immediately bake the tin in a pre-heated oven
with top and bottom heat at 175-200°C for
approx. 20 - 30 minutes.

GB|IE|NI|CY 13
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Shortcrust pastry

Ingredients:

M 250 g wheat flour

M 1/2 level tsp of baking powder
B 100- 125 g sugar
B 1 packet of vanilla sugar
M 1 pinch salt

B 1 egg

W 125 g butter

Preparation:
1) Mix the flour and baking powder in the mixing
bowl @, then add all of the other ingredients.

2) Knead everything with the kneading hook @
first for about 1 minute at level 2, then for
about 3 minutes at level 2 - 4.

3) Do not knead the pastry for too long, as it
could otherwise turn out too soft.

4) Put the pastry in the refrigerator for half an
hour, then shape it into a flan case or small
pastries.

5) For a flan case, roll out 2/3 of the pastry and
place it in a greased baking tin.

6) Roll the remaining pastry into a roll.

7) Place this roll on the pastry and press it onto
the side of the cake to form an edge with a
height of approx. 3 cm.

8) Pierce the base repeatedly with a fork

9) Pre-heat the oven for approx. 5 minutes and
bake the shortcrust for approx. 15 - 20 minutes
with top and bottom heat at 200 - 225 °C.

14 GB|IE|NI'|CY

Sponge batter

Ingredients:

M 250 g soft butter or margarine
B 250 g sugar

B 1 packet of vanilla sugar

W 1 pinch salt

B 4 eggs

M 500 g wheat flour

M 1 pack baking powder

B Approx. 125 ml milk

Preparation:

1) Place all ingredients into the mixing bowl @
and stir everything with the beater @ for half a
minute at level 1, then for 30 seconds at level
2 and then for about 5 minutes at level 4.

2) Grease a baking mould or line it with baking
paper.

3) Pour the batter into the baking mould and bake
it for approx. 50 - 60 minutes with top and
bottom heat at 175 - 200 °C.

4) Before removing the cake from the oven, check
whether it is done properly: Insert a wooden
skewer into the middle of the cake. If no batter
is sticking to it, the cake is baked.

5) Now tip the cake onto a wire rack and allow
it to cool.
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Yeast dough

Ingredients:

M 500 g wheat flour

M 25 g fresh yeast or 1 pack dried yeast

B Approx. 1/4 | lukewarm milk

MW 80 g butter or margarine (room temperature)
H 80 g sugar

B 1 egg

Preparation:

1) Place the flour, dry yeast or crumbled yeast
and all other ingredients (not directly on the
yeast) into the mixing bowl @.

2) Slowly mix everything using the kneading
hook (O at level 1, then continue for 3 - 4
minutes at level 3.

3) Cover the bowl with a tea towel, place it in a
warm place and let the dough rise until it has
visibly increased in size.

4) Then knead the dough once again.

5) After that, the dough is finished and can be
further processed.

Waffles

Ingredients:

B 200 g sugar

W 500 g flour

W 5 g baking powder

B 5 eggs

B 400 ml milk

M 250 g butter (room temperature),

B 2 packets of vanilla sugar

Preparation:

1) Add the eggs, sugar and butter into the mixing
bowl @ and blend everything into a smooth
batter using the whisk @.

2) Add the flour, vanilla sugar and baking
powder.

3) Gradually stir in the milk until the batter has
a smooth, soft consistency.

4) Bake the waffles in a waffle iron.

Banana vanilla shake

Ingredients:

M 3 bananas

M 500 ml milk

B 2 packets of vanilla sugar

W 1 tbsp. vanilla ice cream

Preparation:
1) Peel the bananas.

2) Put the peeled bananas, milk, vanilla ice cream
and the vanilla sugar into the blender @.

3) Blend everything at speed level 8.

GB|IE|NI|CY 15
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Banana-kiwi smoothie

Ingredients:

M 200 ml orange juice (freshly pressed)
W 1 kiwi

M 1/2 banana

Preparation:

1) Peel the kiwi.

2) Peel the banana.

3) Put the kiwi, banana and orange juice into the

blender ®.
4) Blend everything at speed level 8.

16 GB|IE|NI'|CY
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SILVERCREST’

Eicaywyn

2uyxapnTipia yia TNy ayopd TG véag oag
OUOKEUNG.

Amodacioare €101 yia TNV ammOKTNOT EVOG TTPOIO-
vrog uynAfg oidrag. O1 oényieg xpAong eiva
THNPA QuTOU TOU TTPOIOVTOG. [epiéxouv onpavrikég
utrodeiéeig yia v acddleia, ™ xpron kar TNy
anéppiyn. Mpiv améd m xpron Tou MPoidVTOG,
eoikewBeite pe ONeg TG umodeileig xeipiopou kai
aopaAeiag. XpnoIpoTOIETe TO TTPOIOV HOVO OTTWG
TIEPIYPADETAl KAl YIA TOUG avadepOPEVOUG TOpEIG
xpnhong. Mapadwote 6Xa 1a éyypada ot mepinTe-
on mapadoaong Tou TPOidVTOG OF TpiToUg.

MpoPAerrdpsvn xprion

AuT) n ouokeur) mpoopilerar amokAEIOTIKA yia TNV
emelepyaoia Tpodipwy ot cuvnBiopiveg Toodmeg.
AuT) n ouokeur) mpoopileral amokAEIoTIKA yia
Xpron ot voikokupid. Mnv 1 xpnoiporoieire yia
emayyeApaTikod okormo!

Aut n ouokeur evdeikvutar povo yia 181wtk xprion
ot kKAeIoTOUG kal TpooTateupévoug amd T Ppoxi
X0poug. Mnv T xpnoipormoieite o ewtepikolg
xopoug!

H ouokeun emrpémerar va xpnoipomoieitar povo pe
yvhoia eapmpara.

Mapadotéog s€omhiopodg
Koulivopnxavn

Mo\ avapeéng pe kamdki

Mi&ep pe kamaki kai Soxeio pérpnong
Avykiotpo Jupdpatog

Xrurmmpr

Avadeutipag

Odnyieg xpriong

ZUvropeg odnyieg

YIMNOAEI=H

> Eléyé&re Tov mapaborio e€omhiopd wg Tpog
v mAnpoTTa Kai yia {nuiég, ameubeiag petd
v amocuckeuaocia. AmeuBuvbeire, edv amar-
Teital, oto Tpnpa otpPig.

18 GR | CY

Meprypadr ouokeung
Zedmhwore Tig avadimhoUpeveg oeideg oto
HTTPOOTIVO KAl THOW KAAUPHA QUTOV TeV 0dnyIov

xpfong:

Mmipoomiviy avadimhoUpevn oehiba
Eikova A:

Mepiotpedopevog Ppayiovag
Mox\og amaocdahiong
MepioTpedopevog Siakdmng
MAAkTpo PULSE

Yrodoxh

MrroX avapeéng

Q00000 e

Aovag kivnong

Eikova B:

BonBnua m\jpwong
Kamaki

Aykiotpo {upwparog
Xrumnmpi

8600

Avabdeutipag

Micw avadmlolpevn oeNiba:

Eikova C:

Mikpd Soxeio pitpnong

Kamaki piéep

Mi&ep

Aeriiba

Kamdki mpootaciag peradoong kivong

Aidraln 10Méng kakwbiou

0660606606

Morép piéep

SKMP 1300 B3
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Yrrod:iaig aopalsiag

KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAX!

» 2uvSieTe T CUOKEUR HOVO Ot pia cUpdwva pe Tig mpodiaypadig
gykateotnpévn kai yeiwpévn mpila. H taon diktbou mpémel va oupdw-
vei pe Ta oToixeia oty mvakida TUTToU TG CUCKEURG.

» Mpooéxere woTe kata ™ Aeiroupyia 1o kalwdio va un Bpéxerar f
uypaiveral. [NepvaTe To KATA TETOIO TPOTIO, WOTE VA HNV TTIAVETAI )

$Oeiperan.
» Kparare 1o kahwdio pakpia amod kautég emdaveies.

> Mnv emokeuadete T ouokeur). OmoieadnmoTe emokeuéq TPEMel va
Sie€ayovrar and 1o TpApa eéutnpétnong meatov [ amd edikd Tpo-
OWTTIKO.

~ TpaPare to Buopa amd my mpida, dtav kabapilere T cuokeun f oe
nepimoon BAaPng. H amevepyomoinon amd pdvn g dev apkei, S16Ti
uTTApYXEl akOpa Tdon oty cuokeur, 6oo To Buopa Bpiokeral otnv
npida.

» Amoouvdeere To Buopa amd v mpida, eav n ouokeun dev xpnoipo-
TToIEiTal.

» Ta Buopara 1} Ta kawdia mou éxouv uttooTei BAaPn mpémel va
avrikaBioravrar apéowg amé eouaiodotnpivo e&aidikeupivo Mpoow-
mko A amd 1o TpApa e€urnpETnong TEAaTQY, WoTe va amodelyovral
kivéuvol.

» H ouokeun kai To kawdio clvdeong g Tpémel va duldooovral
pakpid amd Ta maidid.

Aev emrpémeral oe kapia mepimroon va Pubioete T cuokeun ot vepd
N G\\a uypa.

SKMP 1300 B3 GR|CY 19
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Amoouvdéete T ouoKeur| amo TV TTapoxr pelparog otav Tomolereite
f ammopakpuvere eéapmpara. Eror amodelyerar pia pn nBeAnpévn
EVEPYOTIOINGN TNG CUOKEUNG.

Merd amd pia Siakomr) pelpatog n cuokeur) evepyoroigitar Tai!

» H ouokeun mpéme va amoouvdéeral mavra ané To Siktuo drav dev
EMITNPEITAI KAl TTPIV ATTO T GUVAPHOAOYNAN, TNV ATTOCUVAPHONOY-
on 1| Tov kaBapiopo.

» H ouokeur) auth Sev emmpémeral va xpnoipotoieitar amd maidia.

» Xpnoiporoigite povo 1a yvioia aecoudp yia autr T CUOKEUR.
Aéecoudp dNwv katackeuaotov mBavag va pnv evdeikvuvral Ka
prropei va evéxouv kivduvoug!

» Mmopsi va yiverar xpron autng TNG CUOKEUNG ATTO ATOHA HE Hel-
wpéveg duoikég, aioBnTnpiakég f vonTikég IKAVOTNTEG 1) e ENNeIwn
eumeipiag kai/f yvooewy, epooov emrnpolvral 1 éxouv ekmaldeuTei
avadopika pe TNV acpalr XPron TG CUCKEUNG KAl EXOUV KATAvor)-
ot Toug emakolouBoug kivduvoug.

» Ta maidid dev emrpémeral va maidouv pe T CUOKEUN.
» Mpoooxn: H Aemmida eivar Mol kodrepn!

» Na eiote mpootekTikoi katd Tov kaBapiopd g Aemmidag!
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A MPOEIAOMOIHZH! KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

» Mpoooxn: H Aemida civar mol kodrepn! i autd va siote mpooekTikoi
kata v adaipeon Tou doxeiou avapeéng.

> Mn xpnoipotoigite T cuokeur) yia AAOUG OKOTTOUG aTTo TouG TTEpI-
ypadodpevoug oTig mapouoeg odnyieg. e avtibern mepimmwon umapye
kivbuvog Tpaupariopou!

» ANa&Cete Ta aéecoudp povo orav n peradoon kivnong ivar akivry-
Tomoinpévn kai 1o Buopa éxer amoouvdeOeil H ouokeur| ouveyiler va
Aeiroupyei yia Aiyo pera Tnv amevepyoroinon!

> [Noté pnv adrvere TN cuokeun xwpPIg emTMpEnON.

» Mpiv amé v avrikardotaon aleooudp A mpdobetwv eéapmpuadrwy,
Ta orToia KIVOUVTal KATA TN A&IToupyia, N GUCKEUN TIPETTEl VA ATTEVEP-
yorroinOsi kai va amoouvdeBei amd To Siktuo.

» Ooo n ouokeun Aeiroupyei, falete ammokAeioTika Ta mpog emelepya-
oia ukikd oto pmrok avapeéng r oto pidep.

» Morté pnv Balere ta xépia oag A Eéva avtikeipeva oto BonBnua mAfA-
pwong f oto piep, wote va amodelyete Tpaupatiopoug kai BAaPeg
OTI OUOKEUN.

NMPOXOXH! YAIKEZ ZHMIEX!

» [Morté punv Aerroupyeite ) cuokeun xwpig uhikal Kivéuvog umepbép-
pavong!

» Mn yepilete pe kautd uNIKa TN cuokeun!
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Mposroipaocisg

1)

2)

3)

4)

5)

Amopakpuvere OXa Ta eaptipara amé 1o
xapTokiBwtio kar adpaipioTe To UNIKO CUOKEU-
aciag, kabdg kar evdexdpeveg MPOOTATEUTIKEG
pepPpaveg kal autokONnTa.

KaBapiore 6Xa ta e€apmipara, 6mwg mepi-
ypaderar oto Keddhaio «KabBapiopdg kai
$povridar. BeBaiwbeite 1 dha ta eaprhpara
gival evieAQg oTeyva.

Zerulire o kalwdio Siktiou amd ™ Sidraén
1uN€ng kawdiou O.

TomoBernote TN cuoKeur emAvew ot pia Aeia
kai kaBapr emddveia kal OTEPELOTE TN PE TIG
récoepig Peviouleg.

Eicdyere to Buopa omyv mpila.

22 GR | CY

BaOpidsg TaxuTnrag
Bab- , .
uisa Xpnon KaradMnAn yia...

- ©ton ekkivnong yia

o\eg Tig Siadikaoieg
avapeéng kar {upo-

‘O\a
parog
-Ta v mpocOnkn
1-2 UKWV
Aywiorpo - ZUpwpa kai avapeal
Lupdpatog O pHopa e e
Avaseurty ottpeag {upng f Mo
OTEPELV UNIKWV
pas @ P
- Avapeén xovrpng
Baoikng Lupng
Avadeuti- - Avapeén Pouttpou
pac @ ka1 aleupiol
- Avapeaén opng pe
) 4 peidn Loung
payid
- Zbpopa {ipng pe
Aykiotpo payia
Qupoparog @ | - Zopwpa xovpig
Bacikig gipng
- Z0pn kéik
4.6 Avadeuti- - Xtirmpa Boutipou
pac @ pe Laxapn
- Z0pn yia pmokota
- Zavryi
- Aoip&di
6-10 | Xrummp @ | - Mayiovéda
- Xrirmpa Boutipou
oe adppo
Pulse - Avapeén kai tepdyr-
[Mak | Mi&ep ® OHa HANAKOV )
pdg] uyPOV UNIKOV

SKMP 1300 B3
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Epyaocia pe aykiotpo {upwpa-
TOG, XTUTINTAPI Kal avadsuThpa

/\ NPOEIAOMOIHZH!

KINAYNOZX TPAYMATIZMOY!

> [oté pnv mavere péoa oto prok avapeéng O

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

kara m didpkeia g Aeroupyiag! Kivéuvog
Tpaupatiopol Aoyw mepioTpedopevay eap-
paTwv!

AMG&Lere Ta e€apthpara povo otav n perddo-
on kivnong eival otapammpévn! Merd v ame-
vepyotoinon n perddoon kivnong ouveyilel
va Aelmoupyei yia Niyo.

2 TEPITITWON GGANUATOG ATIEVEPYOTTOINOTE
Tn cuokeun kai amocuvdtote To BUopa, wote
va amodUyete pn nOeAnuévn evepyomoinon
NG CUCKEUNG.

> 3¢ epyaoieg pe To aykiotpo {upoparog @, To

YIMNOAEI=H

xrurmpr @ 1y ov avadeutipa @ ouotrvoupe
va arVETE Tr) GUOKEUT] VA KPUWVEI PETA aTTO
Aeimoupyia 10 Aemrov.

> Orav Soukelere pe 1o dykiotpo {upoparog O,

la va mpogtolpdoete T cuokeun yia ™ Aeiroupyia

1o yturnmpl @ kai Tov avadeutipa @, o
kamaki mpootaciag perdSoong kivnong @
mpémel va eival TomoaBerpévo. ANNIGOG
ouokeur) Sev eKKIVEITaL.

pe 1o dykiotpo Lupoparog O, To xrurmmer @
kai Tov avadeutipa @, akohoubrote Ty e&ng
Siadikaoia:

1)

2)

Miéote To poxA6 amacddiiong @ mpog Ta
€mave Kail dépTe Tov TepioTpedOpevo Ppayiova

© omy ynhorepn Oion.

TomoBemote 1o prrok avapeéng @ kard Térolo
1pOTO, WoTe o1 acdhdheieg Tou prmoX avapeéng
O va mdoouv oy eykomh g uodoxng @.

lupiote To prmoX avapeéng @ mpog ta delid

(BX. oUpPoAa fb kai a oty utroboxn @),

wote va acdalioe kal va edpaleral cwoTd.

SKMP 1300 B3

3) Avaldywg g epyaciag, TommoBetoTe To Ayki-

otpo Lupoparog O, o xrurmmpr @ 1 Tov
avadeutipa @ orov &&ova kivnong @:

— TomobBerrote To dykiotpo {upoparog O, To

xrurmnmipr @ f Tov avadeutipa @ kard
Tétolo TpdTo emdvw otov d€ova kivnong @,
wote o1 SUo peTaikoi Teipor Tou déova
kivnong @ va mdcouy oTig yKoTTEG TOU

egapriparos ® @ B@.

— Mitore 1o e€apmpa @ @ @ pe Suvapn

emédve otov aova kivnong @, worte To
€AATAPIO VA CUNTIIEDTE, TIEPIOTPEDOVTAG
mapdMnia to e€dptnua ehadpug Tpog

Ta apiotepd (popd a)

— Adnore ehelBepo To e&dpnpa.

Autd 10pa edpaletal kard emdve otov
&&ova kivnong @.

4) Tepiore 1o pmo avapeaéng @ pe Ta mpog

eme€epyacia uhika.

YNOAEI=H

> [lpootyete, S16m, katd ) Siadikacia {upw-

patog 1y avapeidng, n {0pn pouckove pica
oto pmok avapeéng @ 1, Adyw g kivnong,
méeral Niyo mpog Ta eméve. M1 autd pn
yepilere ot 1o pmoX avapeéng @ péxp!
Téppa emavw!

Miéote 1o poxA6 amacddiong @ mpog Ta
emavo kar opoéte Tov mepioTpepdpevo Ppayi-
ova @ pe 1o TomoBemnpévo edptnua mpog Ta
karw, ot Béon epyaoiag.

Smpwéte To kamaki @ emdve oto prok avé-

paéns @.

GR | CY 23
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YIMNOAEI=H

> Edv emBupeite, pmopeite va tomoBeroete To
BonBnpa m\npwong @ oo kamdxi @:
— Tupiote Aiyo 1o kamék @), vote To dvorypa
va Seixvel MPog Ta £0dG.
— Midote To BonBnpa minpwong @ org
umoSoyég Tou kamakiol @:

\»ﬂ?:

Mropeite Topa, akopn kai kard ) Aeiroupyia,
va mpooBicere UNIKA.
7) Otote Tov mepioTpeddpevo Siakomm @ omy
emBupnt Babpida (BA. Keddhaio «Babpideg

TaxutnTagy).

Merda Tnv spyaocia

1) AmevepyotmoInoTe Tr CUCKEUR ATTO ToV TTEPI-
otpedpopevo Siakomm @.

2) Edv éxe TomoBemnOei: adaipiore To fonOnpa
m\pwong @.

3) Amopakpuvere 1o karak @ amd o pmoh
avapeéng O.

4) Thtote To poyAod amacdahiong @ mpog Ta
emave kar gépTe Tov MEpioTpedOpEvo Ppayiova
© oy ynhorepn Bion.

5) Adaiptore 1o edpmpa @ @ B amd Tov
&&ova kivnong @, méloviago O ® B
avtibera amé tov déova kivnong @ kai mepr-
oTpédovTdg To, TauTdKpPOva, TPog Ta deéid

(popd fb) 31 ouvéxela, PTTopEiTE va
amopakpUvere To e€dptnua.

24 GR | CY

6) Adaiptore To prok avapeéng @, mepiotpé-
¢$ovTdag To TTPOG Ta APICTEPG KAl OTN CUVEXEIT
1pafovrag 1o mpog Ta EMavo.

7) KaBapiote 6Aa ta pépn (BA. Kepdraio «Kaba-
pIopOG Kal dpovrida).

Epyaoia pe To pidep

/A NPOEIAONOIHZH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!

> Adrvere TAVTA Ta KAUTA UYPA VA KPUOOOUY,
¢wg 610U YNiapuvouy (mep. 30-40°C), mpiv
Ta TomoBemoere oto pilep @.

/A NPOEIAOMNOIHIH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY AOIQ AIXMHPHZX
AENIAAZ/NEPIZTPEOOMENHZ
METAAOZHX KINHZHZX!

> Mnv mdvere moré o TomoBeTpévo piep @®!

> Bydalere 1o piep @ podvo adou éxel akiviro-
moinsi n Aemida @.

> Aemoupyeite 1o piep @ povo pe TomoBetnpévo
10 kamdaki O pe Soxeio pérpnong @.

> e MEPITTWON OPANHATOG ATTEVEPYOTTOINOTE
TN ouokeur kai amoouvdiote To Plopa, woTe
va amodlyete pn nOeAnuévn evepyomoinon
NG CUTKEUNG.

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mnv xpnoipoTToIEiTE TTOTE TAUTOXPOVA TO
pmoX avapeéng @ kai 1o piep B! Autd
Ba mpokaloloe umepddpTwon Tou porép!

> 3¢ epyaoieg pe 1o pidep @ ouotvoupe
perd amd Aemroupyia 3 Nemm@v va adrvere T
GUOKEUI VA KPUGVEL.

la va mpogroipdoere T cuokeun yia T Aeitoupyia

pe 1o pikep @, akohoubrote Ty e&ng Siadikaoia:

SupPouleubeite myv Eikéva C oty miow avadi-

mhoUpevn oehida.

1) Miote To poxA6 amacddiiong @ mpog Ta
emave kai opwére Tov mepIoTPEPOpEVO Ppayi-
ova @ mpog Ta kdtw, om Béon epyaociag.
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2) AmopakpUvere To kamék TpooTaciag perado-
ong kivnong @.

YMNOAEI=H

> Befaiwbeirte 611 0 MepioTpedSOpEVOG Siakd-
nng @ Ppiokeral o Béon "0", mpotol
TomroBernoere 1o pikep ot perddoon kivnong.
AMIGG, n ouokeun ekkiveitar Eadvikd, poNig
10 pilep aodpahioe.

3) TomoBerote 1o piep B katd téroio TpodTO
oo potép B, hote ol acdaeieg oV KT
mheupd Tou pilep @ va mdoouy oTig eykotrég
Tou potép @. To Bélog oto piep @ mpéme

va Seiyvel oto oupfBolo fb NG CUGCKEUNG.
Mepiotpiyre 10 pilep @ téppa 6eéid. To Pérog
oo pilep @ Seiyver oto cupBoro a mg
OUOKEUNG.

4) MpooBiote 1a uhikd.

5) TomoBerrore To kaméki Tou pilep @ pe To
Soyeio pirpnong (B katd Térolo TpOTIO, WOTE
10 Xeihog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver
KQl T OfTa €KXUONG.

6) Otote Tov mepioTpeddpevo Siakomm €@ omy
emOupnth Babpida.

YIMNOAEI=H

> H8avikf taximra e€aprdarar amd ™ cuvoxh
Tou uNikoU avapeéng. Ooo mio uypd eival To
TIEPIEYOHEVO, TOCO YPNYOPOTEPA PTTOPEITE Va
QAVapIyVUETE.

> Tia olvropn kai Suvarr) maApikh Aeroupyia,
Btore Tov mepioTpedSpevo Siakomn € Toula-
xiotov om BaBpida 1, mélovrag rautdypova
1o mfktpo PULSE @. To mAfktpo PULSE @
Sev aodalilel, wote va pnv emBaplvel To
porép. M autd kpardre To MAAkTpo PULSE @
oe aut T B¢on pdvo yia Aiyo.

SKMP 1300 B3

MpooBnkn ulikwv
1) AmevepyomoifoTe T ouokeu} aTo Tov TiepI-
oTpeddpevo Siakdmm @.

»

Byahte To kamaki Tou piéep @ xar mpoobiore
Ta UNIKG

w S-

lupioTe To Soxelo pérpnong @, 1o omoio Ppi-
okeral oto kamaki Tou pilep @, kard 90° kai
adaiptote To. Mpocbiote Ta ukikd Siadoyika
p€oa amod To Avolypa TAPWONG.

Mesra Tnv spyacia

1) AmevepyomoIfoTe Tr CUCKEUR ATTO TOV TTEPI-
oTpedpdpevo Siakdmm @.

2) Mepiotpéyre 10 pilep @ mpog Ta apioTepd,
wote 10 Pélog oto piep @ va Seiyvel oto
oUpPolo fb NG CUOKEUNG Kal adpalpEoTE TO.

YIMOAEI=H

> KabBapilere To piep @ xard mportipnon
aptowg pera m xpenon (BA. Keparaio "Ka-
Bapiopdg kar ppovrida"). Erol, umoleippara
TPOIHWY aTTopakPUvVOvTal EUKOAOTEPA.

Ka@apiopoég kai ppovrida

KINAYNOZX HAEKTPOINAH=IAZX!

> [piv amd kdBe kabapiopd amoouvdiere To
Buopa amd v mpidal Ymapyer kivéuvog
nAektpomAnéiag!
Mor¢ pn Bubilere T cuokeur ot vepd 1y ot
AaMa uypal

MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

> Mn xpnoiporoeite TpIPikd f emBetikd amop-
putmravTikd. Autd propei va $Beipouy Tig
emMAVEIES.

GR | CY 25
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YIMOAEI=EIX

> Kard mportipnon kaBapilete T cuokeun
apeowg pera m xpnon. Erol, umoleippara
TPOdIHWY amopakpUvovTal EUKOAOTERA.

> Kara my emelepyacia Tpodipwy molciwy ot
XPWOTIKEG, OTTWG TTapadeiypatog Xapiv Kapo-
TV, Ta TAQOTIKG pépn prope va alaéouv
XPWHA. AuToi Ol QITOXPWHATIOHOI HTTOPOUV
va adaipeBolyv pe Niyo A&Si payeipikig.

Ka@apiopdg cuokzurig

W Zkoumilere T ouokeun pe éva voTé Tavi. e
emipoveg Ppopiég mpoobitere oto mavi éva Ao
amoppuravriké. 2kouridere Ta umoAeippara
TOU aTmopPUTIAVTIKOU e éva Tavi Ppeypévo pe
kaBapd vepd. I ouvixeia oTeyvOVveTe KaAd T
CUOKEUN.

KaBapiopog Twv alsooudp

B KaBapilere To pmo avapeaéng @, To kamdx
O, 10 BonOnpa mM\fpwong @, To kamaki Tou
pi€ep @ pe 1o Soxeio pérpnong @, To kamdk
npootaciag peradoong kivnong @ kai ta eap-
mpara @ @ @ ot Leotd vepd pe Aiyo amop-
pUTTaVTIKO. ATTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIppaTa
pe pia Polproa kaBapiopol. Zemiévers dha Ta
pépn pe kabapo, Leotd vepd kal PePaiwbeire
oT1 £xouv oTeyvLoEl, TTpoTol xpnoipomoinBoly
Eava.

YMNOAEI=H

> Ta elapmipara @ @ B, o pro) avapeéng
O «ai 1o kamdki Tou pikep @ pe To Soxeio
pérpnong @® propolv va muBolv kar oto
TTAUVTI|PIO TTIATWY.

> Kard tov kaBapiopd oto miuvirpio maTwy
TTPOGEKETE WOTE TA TIAACTIKA PEPN VA HNV
paykooouy. EiSdMwg pmopei va mapapop-
dwbouv!

> Av eival Suvard, TomoBemote Ta MAaoTIKG
pépn oTo emdve kakdabi Tou MAuvinpiou
mATWY.
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Ka@apiopog piep

/A NPOEIAOMNOIHEH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!

> Mnv ayyilere ™ Aemida @ pe yupva xépia.

B KaBapilere 1o pilep @ ot Leotd vepd, mpoobe-

TOVTAG €Va NTTIO ATTOPPUTTAVTIKO. XTI CUVEXEIQ
&emAUvert 1o pe kaBapd vepd, 101 GoTe va pnv
HEVOUV UTTONEIHHATA ATTOPPUTTAVTIKOU.

2TIG TIEPICCOTEPEG TTEPITITWOEIG EVAG EMAPKAG

vyievdg kabapiopodg propei va emreuyBei apiowg

perd n xpnon pe My e€ng evaNakTkn:

1) Tia tov kaBapiopd, PaAte vepd pe Niyo amop-
putravTikd oo TomoBempévo pikep .

2) TomoBemote 10 kamaki Tou pifep @ pe 1o
Soxeio pérpnong B kard téroio TpodTIO, WOTE
10 Xeilog oto kamdki Tou pilep @ va Kheiver
Kal T onTa ¢KXUOoNG.

3) Evepyomoifore 1o pilep @ yia pepikd Seute-
pOAerTTa.

4) Abeaidote 1o vepd mAUong. Amopakplvere Tu-
XOV umoAeippata pe pia Polproa kabapiopou.

5) 3 ouvixeia Eemhbvere 1o piep B pe adpbovo
kaBapd vepd, trol Gote va amopakpuvBolv
OAa Ta UTTOAEIPPATa ATTOPPUTTAVTIKOU.

YMOAEI=H

> To pilep @® pmopei va kabapiorei oo mhu-
vipio mMATwYy.

> Kard tov kaBapiopd oto mhuvtrpio marey
Tpociyere WoTe Ta TAaoTika pépn Tou piéep @
va pnv paykecouy. Ei&dMwg pmopei va
napapopdwbei!

AmoOnkeuon

W Na m dulaln, Tuli&te To kakodio Siktlou yipw
and m &idraén 1uNéng kahwdiou .

B Quldére myv kabapr ouckeur ot évav kaBapd
Kal OTEYVO XWPO XWPIG OKOVI.
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Ai16pOwon opalparwv

‘Orav n ouokeun orapara Eadvika:
B H ouokeun éxer umepOeppavBei kal n autdpam
amevepyortoinon acdaleiag éxel evepyoroinOei.
— Otote Tov mepioTpepOpEvo SiakdmTn @ otn
6¢on 0.
— TpaPnére To Puopa amd my mpila.
— Adnote ™ ouokeun va kpuwoel yia 15 herra.

— Ed&v n ouokeun Sev éxel kpuhoer eviENDG peTd
amd 15 herrrd, Sev Ba evepyormoindei.
— [Mepipévere da 15 Aemrd kai evepyomoinote

€K viou.

‘Orav n ouokeun &ev pmopsi va evepyomoinOi:
— ENéy&re €dv o Blopa Bpiokerar oty mpila.

— EMéy&re edv o mepiotpeddpevog Ppaxiovag @
eival om owor) Béon.

TeXvikKa XapaKTnpIoTIKG
220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

Tdon Siktbou:
Amoppdénon ioxvog:
Karnyopia mpooraciag: I @
Méy. xwpnrikdTTa
Mo\ avapeéng O:
Miéep ®:

mep. 6,3 .
mep. 1,5\

i Ola 1a eapmpara authg TG cuokeung
TTou épyovral ot emadn pe TPOPIPA pTTO-
pouUv va xpnoigomolouvral pe acpaleia ota
TPOdIpa.

Mporteivoupe Toug akdlouboug xpdvoug Aerroup-
yiag:

Emrpémere n cuokeun va kpuwver pera amo 10
Aemtd Aemoupyia pe To dykiotpo {updpartog O, To
xrurmnmipr @ f Tov avadeutipa @.

3¢ epyaoieq pe 1o piep B emrpémere N cuokeun va
KPUGVEl PETA amo Aeiroupyia 3 Aemtav.

Edv yiver umipBaon autov Tav xpdvev Aeroupyi-
ag, evdixeral péow umepBéppavong va TpokAn-
Bouv npiég ot cuokeur.

Eyyunon ka1 oépfig

H mapoloa ouokeun Si1abiter 3 xpodvia eyyl-
non amoé TNV nuepopnvia ayopdg. H ocuokeun
KaraokeudoTtnke Kal eAéyxOnke TpooekTIka TIpIV
ané v amooTo)r. Mapakalobpe puraére v
an6daén Tapsiou wg amddeaién yia Ty ayopa.
2& TIEPITITWON ATTAITNONG £YYUNONG EMIKOIVWVI)-
ote TNAedWVIKOG pe To TUApa otpPig. Movo éral
pmopei va e€acdpaliorei Swpedv amooTolr Tou
EUTTOPEUPATOG 0aG.

H amddoon eyyunong 1oxle povo yia opdipata
ulikoU 1} kataokeung, Ox1 Opwg yia {npitg amd T
peradopd, yia eéapmpara ¢Bopdg 1 yia PAaPeg
ot elBpauota eaptpara, m.x. SiakoTTEg 1) UG-
cwpeutig. To mpoidy mpoopileral povo yia 1IdiwTkn
Kal OX! yIa €MAyYeAATIKN XPROT.

2 TIEPITITWON KAKMG HETAXEIPIONG KAl AKATAANNANG
xpnons, xenong Piag kar mapepPdoewy, o omoieg
Sev SieéfxBnoav amd 1o eéouciodotnuévo pag
tpApa otpfig, n eyylnon maler va ioyvel.

Ta vopikd oag Sikaiwpara Sev mepiopilovrar péow
autiig T eyyinong.

O xpovog eyyunong Sev empnkUveral péow g ey-
yUnong. Auté 1oxuel kai yia e€aptipara, Ta omoia
¢xouv avrikataotabel kar emokeuaotel. Evoexopeveg
nén umdpyouoeg {nuiég kar eNkeiyelg kaTa TRV
ayopd mpémel va yveotomoinfolv apécwg petd To
Avolypa TG CUCKEUATIAG, TO ApPYOTEPO WOTOCO
SUo nuépeg perd v nuepopnvia ayopds. Merd m
Mé&n Tou xpdvou eyylnong, Tuxov epdavi{opeveg
ETTIOKEVEG X PEWVOVTAL.

2épPig ENAGSa
Tel. 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.gr

[ IAN 276995/276996/277709 |
eV Ztppig Kimpog

Tel.: 8009 4409

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[ IAN 276995/276996/277709 |
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Amoppiyn
Z¢ Kapia mepinTwon pnv
ATTOPPITITETE T OUOKEUN OTa
oIKIaKd arroppippara.
AuTé TO TIpOIdV UTTOKSEITAI
otnv Eupwmaikni Odnyia
2012/19/EU.
ATIOPPITITETE Tr) CUOKEUN PECW PIAG EYKEKPIHEVNG
EMIXEIPNONG ATTOPPIYNG N HECW TNG KOIVOTIKAG
emyeipnong amoppiyng. Tnpsite TG 1I0XUOUCEG

nmpodiaypadis. Ze mepimmwon apdiBoNidy emikor

vaveiTe pe TNV appodia emyeipnon anmoéppIyng.

Elcaywyiéag
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com

H cuokeuaacia amotekeitar amd Gpihika
mpog To mepiBaNhov UAIKG, Ta omoia

KOV OMHEILY avaKUKAWONG.
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PTTOPEITE VO ammoppPIiyeTe PECK TWV TOTTI-

Zuvrayig

Kaporéooumna

Y\ika:

B 500 yp. kapoTa
M 250 ml vepd
W 500 ml {wpdg kpéatog (yudhivn cuckeuaoial)

B 125 ml kpépa yahakrog

B 125 ml heukd kpaoi
B ANam

B Mimép

H 50 yp. kpUo Boutupo

B Optoko pupavi

Eroipacia:

1)
2)

3)

4)
5)

6)
7)

MAévere kar kaBapilere Ta kapoTa.

Ta kOPete 1600 pikpd, WOTE va Xwpave KaAd
oto pilep @®.

Bdalere 250 ml vepd ot pia katoapdia kal
Bpalere Ta kapdTa yia 20 Aemrd. X1 ouvéxela,
moktorroleite Ta uNika oto pidep @, twg oToU
Va pnv uttapyXouv TAEOV XOVTPA KOPHATIA.

31 ouvixeia Balete Ta moltomoinuéva kapdta
AN OTNV KAToapPOAa.

Topa mpocBirete To Lwpd kpiéatog, TV Kpépa
YGAaKTOG Kal T Aeukd Kpaai.

ZeoTaiveTe TN COUTTA KAl KAPUKEUETE.
Avakatelere To foUTupo Gt pIKPA KOppATIa
péoa ot colra kal ot cuvéxela oepPipere

HE TO HUPGVI.



SILVERCREST’

Erralaippa tévou

YAika:

M 1 kovotpPa 16vog o cdAToa pe Aaxavika
B 3 KZ yiaoUpm

B 1 KT xupodg Aepoviot ¢ppeakoaTuppévog
B 1 mpéla akdm

B Opeokotpippévo mmépi

B 2 xahoPpacpéva auyd, koppéva ot kiPoug

MNa 1o oepPipiopa:

B Wopi ohikng aAeong ot deeg

H BoUtupo yia emaeiyn

B 1 kaloPpacpivo auyd, koppévo ot kUBoug

M lMpacoulida, koppévn

Eroiapaoia:

1) Avapiyvlere dha ta ulikd oto piep @, tug
otou emreuyOei n emBupnt cuvoxn (mep.

15 SeutepOAenTa) kal oTn CUVEXEIQ KAPUKEUETE.

2) Aksidere To wopi pe Poltupo kar kpépa Tévou
kai maomaNilere pe To Koppévo auyd kai Ty
mpacoulida.

MNapadooiakn opelira

YNika:

B 2-3 auyd

W 375 ml yéha

B 1 rpela akam

B 250 yp. aketpi

B Aimog yia 1o Tyaviopa

Eroipacia:

1) Avakarebere Ta auyd, To yala kai To aldTi pe
10 xTutnpP! B.

2) Kooxkivilere To alelpi kal To TpooBirete.
AvakareUere Ta mavra pe To xrurnmpel @,
¢wg 610U dnuioupynBsi pia Aeia {opn.

3) Adnvere T {pn va douckdoe yia Tep.
20 herrra.

SKMP 1300 B3

4) Zeoraivere To Nimog kai Badere ptoa ™ {bpn pe
pia pikpr koutdAa. (Mavra tdoo, wote n oTpw-
on oTov TaTo Tou Tyaviol va sivar Aerr.)

5) Tnyavilete v Tyavita kai ané Tig SUo mheu-
pig pixp! va podicel kai  oepPipere Leon.

ZUpn PmMOKOTWV

YAika:

M 3 auvya

B 3 -4 K3 vepd, Leotd

M 150 yp. Laxapn

B 1 makerdx Bavihia

M 100 yp. aketpr Turou 405

H 100 yp. kbpv-pAaoup

W 2-3 kogrég KT pméikiv maouvrep

Eroipacia:

1) TomoBereite xapri ynoipatog o pia otpoyyuln
doppa (Sidperpog: 28 ex.). Mn Aadwvere Ta
akpa, 8161 al\iog n emdavea Sev Ba yiver
opoldpopda Aeia kai podiopévn.

2) Xrumdre Ta auyd oo proh avapeéng @ kai
mpocbirere kauTd vepod.

3) Ta xrumare yia mep. 1 Aertd otnv avarepn
Babpida pe To xrurmp! B, ¢wg dTou yivouy
adpde.

4) Avakarebere ™ {axapn kai T {axapn Bavikiag
KAl Ta XTUTTATE OAQ YIa 2 AeTTTA OTNV avaTepn
Babpida.

5) Avakaretere To alelpi, To KOpV-GAdoUp Kal TO
pTIéIKIv TaouvTep Kal kookivilete To piod oty
KPEHQ pE TA Auyd, AvakaTeuovtag Ta ONa yia
Niyo ot Babuida 4.

6) 1n ouvéxela, avakateUeTe TO UTTONOITIO AU
pe Tov id1o TpdTOo Kan yepilere pe ) Upn TV
TTPOETOIHATHEVN OTPOYYUAR $pOppa.

7) Whvere aptowg ot mpoBeppacpivo dolpvo,
oV €MAv Kal KAaTw avrioraor), otoug 175-

200°C yia mep. 20 - 30 Aerrd.

GR | CY 29



SILVERCREST’

Zipn raprag
YAika:

B 250 yp. oirdheupo

W 1/2 xo¢m KT préikiv méouvrep
W 100-125 yp. Laxapn
B 1 makerdki Pavihia
B 1 rmpéla akdm
B 1 auyo

|

125 yp. Boltupo

Eroipaocia:

1) Avakarelere To akelpi kal To préikiv méouvtep
oto pmoh avapeang @ xar otn ouvéyeia
mpocbérere SAa Ta umdloima uNikd.

2) Ta Jupdvere OMa pe To dykiotpo {upwparog @
mpwta yia mep. 1 Aert6 ot BaBpida 2 kar om
ouvixea yia miep. 3 Aerrd ot Babpida 2-4.

3) Mn Zupavere T 0pn yia oA, yiati aliog
HTTOPEI Va HANAKWOE! TTONU.

4)  Adnvere m {upn oto yuyeio yia 1/2 wpa va
kaBioel kal oTn ouvixeia T Soulelerte, péxp!
va yiver Baon yia Toupra 1 pikpd yAukdkia.

5) Ta Baon tolprag, &etuhiyere Ta 2/3 g {ipng
ka1 Ta Badere o pia Aadwpévn oTpoyyun
$oppa.

6) Tnv umdhoirm {bpn Ty kdvete pold.

7) TomoBereite autd To pohd ota dkpa g {ipng
kai To méete pe Ta Slo Sddytula éral hoTe va
SnpioupynBei éva mepiypappa mep 3 ex.

8) Tpumdre moANEG dopég Tov TTaTo TG ToUpTag
HE €va TTIpoUVI.

9) TMpoBeppaivers To dpolpvo yia mep. 5 Aerrtd kal
yhvere tn {Upn TépTag yia miep. 15 - 20 Aemrd

oTnV emavw Kal katw avriotraon, otoug 200 -
225 °C.
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Baoixkr) {Upn

YNika:

W 250 yp. pakakoé Poltupo iy papyapivn
W 250 yp. Laxapn

B 1 makerdx Bavihia

B 1 npéla akdm

W 4 auvya

B 500 yp. oirdieupo

B 1 makerdki préikiv maouvTep
B Mep. 125 ml yara

Eroipaocia:

1) Bd&lere Sha ta ulikd oto pro) avapeéng @
kal Ta avakarelere pe To XTurmel @ yia
1/2 hert6 ot BaBpida 1, ot cuvéxeia yia
30 Seutepderta ot Pabpida 2 kai petd yia
mep. 5 herrrd ot Babpida 4.

2) Aabovere T ddppa 1y TomoPereire xapti
ynoiparog.

3) Tepilere T ddppa kar whvere ) Lopn yia mep.
50 - 60 Nerrtd oty emave Kal KATW avtiotaor),

oroug 175-200 °C.

4) TMpotol Bydhere To yAukd amd 1o polpvo,
mpémel va Seire eav éxel ynOei: MNa To okomd
autd, TpUTTAOTE pe éva putepd EUNaki oTo
Kévtpo Tou yAukou. Eav Sev peiver Lbpn oto
&uNaki, To YAUKO Exer ynOsl.

5) Pixvere, ot ouvéxeia, To YAUKO o€ pia oxapa
Kal TO arVETE VA KPUWOEL.
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ZOpn pe payia
YAika:

B 500 yp. oirdheupo

W 25 yp. dptokia payid ) 1 makeraki Enpd payid

W Mep. 1/4 X xhiapd yéha

B 80 yp. Boltupo f papyapivn (Beppokpacia
Swpartiou)

W 80 yp. Zaxapn

B 1 auyo

Eroipacia:

1) Bdalere o akelipl, v Enpd payid 1y T Opup-
paTiopévn payid kal OAa Ta GMa ulika (oxi
ameuBeiag ot payid) oto pmok avapeéng @.

2) Ta avakaretere Oha apyéd pe To dykiotpo {upd-

parog O om Babpida 1, ot ouvéyeia yia
3-4 \errrd on BaBpida 3.

3) KaMirmere To pmoA pe pia merotta koudivag,
o TomoBereite ot tva {eotd onpeio kar adrivere
 {Upn va douckwael, twg Tou peyalQoE
opara.

4) Zm ouvixea, {upovere Eava  Lopn.

5) Merd, n upn eivar éroiun kai propeite va
ouveyioere v emelepyaoia.

Bageg

YNika:

M 200 yp. Laxapn

B 500 yp. aketpi

W 5 yp. pméikiv mdouvrep

B 5 auya

B 400 ml yaha

W 250 yp. Poltupo (Beppokpacia dwpariou)
B 2 nakerdxia {axapn Bavikiag

Eroipaocia:

1) Pixvere Ta auyd, ™ {axapn kai To Boltupo oto
prroX avépeaéng @ kai Ta avakateere pe 10
xrurmriper @, péxpr va yivouv pia Aeia Lopn.

2) Mpoobirere To alepl, T Laxapn Bavikia kai
TO PTTEIKIV TTAOUVTEP.

3) Avakarelere oryd oiyd 1o yaa, twg dtou n
{pn amokthoel Aela kai amalr udn.

4) Wnvere mig Badreg ot pia Badhiépa.

Ziik prravavag-faviliag
YAika:

B 3 pmavaveg

B 500 ml yé&Aa

W 2 rakerdkia Laxapn Bavikiag
W 1 KX maywrd Pavikia

Eroipacia:

1) Zedroudilere Tig pravaveg.

2) Pixvere 1ig Eeproudiopéveg pmavaveg, To yaAa,
o maywtd Pavihia kai T {axapn Bavikiag oo
pigep .

3) Ta avakarelere o Pabpida 8.
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Smoothie pe prravava kai aknividio
YAika:
B 200 ml xupdg moprokahiol (ppeckooTuppévog)

M 1 aknvidio

W 1/2 pmavava

Eroipacia:
1) KaBapilere To akmividio.
2) Zedhoubilere T pmavéva.

3) Pixvere To akmividio, Tn prmavéva kai o xupd
moprokahi oto piep ®.

4) Ta avakarelere ot Pabpida 8.
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Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fijr 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. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fir
die angegebenen Einsatzbereiche. Héndigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Verarbeiten
von Lebensmitteln in haushaltsiiblichen Mengen.
Dieses Gerdt ist ausschlieBBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt. Benutzen Sie es nicht
gewerblich!

Dieses Gerdt ist nur fir den privaten Gebrauch in
geschlossenen, regengeschitzten RGumen vorgese-
hen. Benutzen Sie es nicht im Freien!

Das Gerdt darf nur mit Originalzubehdr benutzt
werden.

Lieferumfang
Profi-Kiichenmaschine
Rihrschiissel mit Deckel

Mixer mit Deckel und Messbecher
Knethaken

Schneebesen

Rihrbesen

Bedienungsanleitung

Kurzanleitung

> Kontrollieren Sie den Lieferumfang direkt
nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit und
Beschadigungen. Wenden Sie sich, wenn
nétig, an den Service.
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Gerdétebeschreibung

Klappen Sie die Ausklappseiten im vorderen und
hinteren Umschlag dieser Bedienungsanleitung aus:

vordere Ausklappseite
Abbildung A:
Schwenkarm
Entriegelungshebel
Drehschalter

Taste PULSE
Sockel

Rihrschijssel

Q00000 e

Antriebsachse

Abbildung B:
Einfillhilfe
Deckel
Knethaken

Schneebesen

8600

Rishrbesen

hintere Ausklappseite:
Abbildung C:

kleiner Messbecher
Mixer-Deckel

Mixer

Messer
Antriebsschutzdeckel
Kabelaufwicklung

Mixerantrieb

0660606606
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Sicherheitshinweise

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Schlieflen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsmaBig installierte und
geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss mit den Angao-
ben auf dem Typenschild des Gerdtes Gbereinstimmen.

» Achten Sie darauf, dass im Betrieb das Netzkabel nicht nass oder
feucht wird. Fihren Sie es so, dass es nicht eingeklemmt oder besché-
digt werden kann.

» Halten Sie das Netzkabel von heif’len Oberflachen fern.

~ Fihren Sie keine Reparaturarbeiten am Gerat durch. Jegliche Repara-
turen missen durch den Kundendienst oder von qualifiziertem Fach-
personal durchgefihrt werden.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerat
gereinigt wird oder im Fehlerfall. Ausschalten alleine gentgt nicht,

weil noch immer Netzspannung im Gerét anliegt, solange der Netz-
stecker in der Netzsteckdose steckt.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn das Gerdit
nicht benutzt wird!

~ Lassen Sie beschadigte Netzstecker oder Netzkabel sofort von au-
torisiertem Fachpersonal oder dem Kundenservice austauschen, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.

» Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

® Sie dirfen das Gerét keinesfalls in Wasser oder andere Flissigkei-
ten tauchen.
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A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

» Trennen Sie das Gerdt grundsétzlich vom Stromnetz, wenn Sie Zube-
hérteile abnehmen oder anbringen. Ein unbeabsichtigtes Einschalten
des Gerdtes wird so vermieden.

Nach Stromunterbrechung lauft das Gerét wieder anl

» Das Gerdt ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu
tfrennen.

» Dieses Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden.

» Verwenden Sie nur die Original-Zubehérteile zu diesem Geréat. Zube-
hérteile anderer Hersteller sind dafir méglicherweise nicht geeignet
und fihren zu Geféhrdungen!

 Dieses Gerdt kann von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziglich
des sicheren Gebrauchs des Gerétes unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

~ Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.
» Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf!

~ Seien Sie vorsichtig bei der Reinigung des Messers!
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
» Vorsicht: Das Messer ist sehr scharfl Gehen Sie daher vorsichtig beim
Abnehmen des Mixbehdalters vor.

» Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke, als in dieser
Bedienungsanleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsge-

fahr!

» Wechseln Sie das Zubehér nur bei Stillstand des Antriebs und bei ge-
zogenem Netzstecker! Das Gerét lGuft nach dem Ausschalten noch
kurze Zeit nach!

~ Lassen Sie das Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

» Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerdat ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt werden.

» Geben Sie wahrend das Gerdt lGuft, ausschlief3lich die zu verarbei-
tenden Zutaten in die Rihrschiissel oder in den Mixer.

~ Stecken Sie niemals Hénde oder Fremdgegensténde in die Einfillhilfe
oder in den Mixer, um Verletzungen und Beschadigungen des Gerdtes
zu vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!
~ Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Zutaten! Uberhitzungsgefahr!

» Fillen Sie niemals heif3e Zutaten in das Gerdt!
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Vorbereitungen

1)

2)

3)

4)

5)

Entnehmen Sie alle Teile aus dem Karton und
entfernen Sie das Verpackungsmaterial und
eventuelle Schutzfolien und Aufkleber.

Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,Rei-
nigen und Pflegen” beschrieben. Stellen Sie

sicher, dass alle Teile vollstéindig getrocknet sind.

Wickeln Sie das Netzkabel von der Kabelauf-
wicklung @.

Stellen Sie das Gerdit auf einen glatten und
sauberen Untergrund und befestigen Sie es mit
den vier Saugnépfen.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
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Geschwindigkeitsstufen

Stufe

Einsatz

geeignet fir...

alle

- Startstellung bei
allen Mix- und
Rihrvorgéngen

- Bei der Zugabe von
Zutaten

Knethaken @
Rihrbesen @

- Kneten und Mischen
von festem Teig oder
festeren Zutaten

Rihrbesen @

- Mischen von dickem
Rihrteig
- Mischen von Butter

und Mehl

- Mischen von Hefeteig

Knethaken @

- Kneten von Hefeteig
- Kneten von dickem
Rihrteig

Rihrbesen @B

- Kuchenteig

- Aufschlagen von
Butter mit Zucker

- Platzchenteig

Schnee-

besen P

- Schlagsahne

- Eiweif3

- Majonnaise

- schaumig schlagen
von Butter

Pulse

Mixer ®

- Mixen und zerkleinern
weicher oder flissiger
Zutaten
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Arbeiten mit Knethaken,
Schnee- und Ruhrbesen

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Greifen Sie wahrend des Betriebes niemals in
die Rihrschissel @! Verletzungsgefahr durch
rotierende Teile!

> Wechseln Sie Zubehor nur bei Stillstand des
Antriebs! Nach dem Ausschalten lauft der
Antrieb kurze Zeit nach.

> Schalten Sie im Fehlerfall das Gerdt aus und

ziehen Sie den Netzstecker, um ein unbeabsich-

tigtes Einschalten des Gerdtes zu vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Bei Arbeiten mit Knethaken (O, Schnee- (P
oder Rihrbesen @ empfehlen wir nach 10
Minuten Betrieb das Gerdt abkiihlen zu
lassen.

> Wenn Sie mit Knethaken @, Schnee- @ und
Rihrbesen @ arbeiten, muss der Antriebs-
schutzdeckel (@ aufgesteckt sein. Ansonsten
startet das Gerdt nicht.

Um das Gerdt fiir den Betrieb mit Knethaken @,

Schnee- P und Rithrbesen @ vorzubereiten,

gehen Sie wie folgt vor:

1) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und bringen Sie den Schwenkarm @ in
die héchste Position.

2) Setzen Sie die Rihrschiissel @ so ein, dass die

Arretierungen an der Rihrschissel @ in die

Aussparung am Sockel @ greifen. Drehen Sie

die Rihrschiissel @ im Uhrzeigersinn (siehe

Symbole fb und ﬁ am Sockel @), so dass

diese verriegelt ist und fest sitzt.
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4)

3) Montieren Sie je nach Aufgabe Knethaken

@, Schnee- @ oder Rihrbesen @ auf der
Antriebsachse @:

— Stecken Sie den Knethaken (@, Schnee- ®
oder Rihrbesen @ so auf die Antriebsach-
se @,dass die beiden Metallstifte an der
Antriebsachse @ in die Aussparungen am
Einsatz @ @ @ greifen.

— Driicken Sie den Einsatz @ @ @ kraftig
auf die Antriebsachse @), so dass sich die
Feder zusammendriickt und drehen Sie
dabei den Einsatz ein wenig gegen den

Uhrzeigersinn (Richtung a)

— Lassen Sie den Einsatz los. Dieser sitzt nun
fest auf der Antriebsachse @.
Fillen Sie die zu verarbeitenden Zutaten in die
Ruhrschissel @.

> Beachten Sie, dass wahrend des Knet-, bzw.

5)

Rihrvorgangs der Teig in der Rihrschissel @
an Volumen zunimmt oder durch die Bewegung
etwas nach oben gedriickt wird. Fiillen Sie
daher niemals die Rihrschissel @ bis zum
Rand voll!

Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und schieben Sie den Schwenkarm @
mit dem montieren Einsatz nach unten in die
Arbeitsposition.

Schieben Sie den Deckel @ auf die Rihrschis-
sel @.
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> Falls gewiinscht, kénnen Sie die Einfiillhilfe @
am Deckel € montieren:

— Drehen Sie den Deckel @ etwas, so dass
die Offnung zu lhnen weist.

— Haken Sie die Einfijllhilfe @ in die Auf-
nahmen am Deckel @:

\»P

Sie kdnnen nun, auch wahrend des Betriebs,
Zutaten einfillen.
7) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die
gewiinschte Stufe (siehe Kapitel ,Geschwindig-
keitsstufen”).

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerét am Drehschalter @ aus.

2) Falls montiert: nehmen Sie die Einfillhilfe @ ab.

3) Ziehen Sie den Deckel @ von der Rihrschis-
sel @ ab.

4) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und bringen Sie den Schwenkarm @ in
die h&chste Position.

5) Nehmen Sie den Einsatz @ @ @ von der
Antriebsachse @, indem Sie den Einsatz

® @ gegen die Antriebsachse @ driicken
und gleichzeitig im Uhrzeigersinn (Richtung

fb) drehen. Dann kénnen Sie den Einsatz

abnehmen.
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6) Entnehmen Sie die Rihrschiissel @, indem Sie
diese gegen den Uhrzeigersinn dehen und
dann nach oben abnehmen.

7) Reinigen Sie alle Teile (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”).

Arbeiten mit dem Mixer

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

> Lassen Sie heife Flissigkeiten immer auf
eine handwarme Temperatur (ca. 30-40°C)
abkihlen, bevor Sie diese in den Mixer ®

einfillen.

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR
DURCH SCHARFE MESSER /
ROTIERENDEN ANTRIEB!

> Greifen Sie niemals in den aufgesetzten
Mixer @®!

> Nehmen Sie den Mixer @ nur bei Stillstand
der Messer (B ab.

> Betreiben Sie den Mixer @ nur mit aufgesetz-
tem Mixer-Deckel @ mit Messbecher ®.

> Schalten Sie im Fehlerfall das Gerat aus
und ziehen Sie den Netzstecker, um ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Gerdtes zu
vermeiden.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Benutzen Sie niemals die Rihrschiissel @ und
den Mixer ® gleichzeitig! Dies fihrt zu einer
Uberlastung des Motors!
> Bei Arbeiten mit dem Mixer (® empfehlen wir
nach 3 Minuten Betrieb das Gerét abkihlen
zu lassen.
Um das Gerdit fir den Betrieb mit dem Mixer ®
vorzubereiten, gehen Sie wie folgt vor. Nehmen
Sie die Abbildung C auf der hinteren Ausklappseite
zur Hilfe.
1) Driicken Sie den Entriegelungshebel @ nach
oben und schieben Sie den Schwenkarm @

nach unten in die Arbeitsposition.
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2) Ziehen Sie den Antriebsschutzdeckel @ ab.

> Stellen Sie sicher, dass der Drehschalter @
auf ,0” steht, bevor Sie den Mixer auf den Mi-
xerantrieb stellen. Ansonsten startet das Gerdit
unvermittelt sobald der Mixer eingerastet ist.

3) Setzen Sie den Mixer ® so auf den Mixeran-
trieb @, so dass die Arretierungen an der Un-
terseite des Mixers @ in die Aussparungen am
Mixerantrieb ® greifen. Der Pfeil am Mixer ®
muss dabei auf das Symbol fb am Gerdt
weisen. Drehen Sie den Mixer @ bis zum An-
schlag im Uhrzeigersinn. Der Pfeil am Mixer ®

weist dann auf das Symbol a am Gerdt.

4) Fillen Sie die Zutaten ein.

5) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Mess-
becher ® auf, so dass die Lippe am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgiefer verschlieft.

6) Stellen Sie den Drehschalter @ auf die ge-
wiinschte Stufe.

> Die ideale Geschwindigkeit héngt von der
Konsistenz des Mixgutes ab. Je flissiger der
Inhalt ist, um so schneller kénnen Sie mixen.

> Fir kurzen, kraftvollen Impulsbetrieb, stellen Sie
den Drehschalter @ mindestens auf Stufe 1 und
driicken Sie gleichzeitig die Taste PULSE @.
Die Taste PULSE @ rastet nicht ein, um den
Motor nicht zu iiberlasten. Halten Sie die
Taste PULSE @ deshalb nur kurz in dieser
Stellung.
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Zutaten nachfillen

1) Schalten Sie das Gerét am Drehschalter @ aus.

2) Nehmen Sie den Mixer-Deckel @ ab und fijllen
Sie die Zutaten ein

oder

3) Drehen Sie den Messbecher ®, der sich im
Mixer-Deckel @ befindet, um 90° und nehmen
Sie ihn heraus. Fiillen Sie die Zutaten nach und
nach durch die Nachfilléffnung ein.

Nach der Arbeit

1) Schalten Sie das Gerat am Drehschalter @ aus.

2) Drehen Sie den Mixer @ gegen den Uhrzei-
gersinn, so dass der Pfeil am Mixer @ auf das

am Gerdt weist und nehmen Sie

Symbol
ihn ab.

> Reinigen Sie den Mixer (® am besten sofort
nach dem Gebrauch (siehe Kapitel ,Reinigen
und Pflegen”). So lassen sich Lebensmittelreste
leichter entfernen.

Reinigen und Pflegen

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Netzsteckdose! Es besteht die
Gefahr eines elektrischen Schlages!

Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser
oder andere Fliissigkeiten!

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Verwenden Sie keine scheuernden oder
aggressiven Reinigungsmittel. Diese kénnen
die Oberfléchen beschadigen!

DE | AT | CH a1



SILVERCREST’

> Reinigen Sie das Gerdt am besten sofort
nach der Benutzung. Dann lassen sich
Lebensmittelreste leichter entfernen.

> Bei der Verarbeitung von farbstoffreichen
Lebensmitteln, wie zum Beispiel Karotten,
kénnen sich die Kunststoffteile verférben.
Diese Verfarbungen kdnnen Sie mit ein wenig
Speised| entfernen.

Gerdit reinigen

B Wischen Sie das Gerdt mit einem feuchten
Tuch ab. Bei hartnéckigeren Verschmutzungen,
geben Sie ein mildes Spilmittel auf das Tuch.
Wischen Sie Spilmittelreste mit einem mit klarem
Wasser befeuchteten Tuch ab. Trocknen Sie das
Gerdt danach gut ab.

Zubehér reinigen

B Reinigen Sie die Rihrschissel @, den Deckel @,
die Einfiillhilfe @, den Mixer-Deckel @ mit
Messbecher ®, den Antriebsschutzdeckel (@
und die Einsdtze @ @ @ im warmen Wasser
mit etwas Spilmittel. Entfernen Sie eventuelle
Rickstéinde mit einer Spilbirste. Spiilen Sie alle
Teile mit klarem, warmem Wasser ab und stellen
Sie sicher, dass alle Teile vor einer erneuten
Benutzung trocken sind.

> Die Einsditze @ @® @, die Rihrschissel @
und der Mixer-Deckel @ mit Messbecher ®
sind auch fiir die Reinigung in der Spilma-
schine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spiilma-
schine darauf, dass die Kunststoffteile nicht
eingeklemmt werden. Ansonsten kdnnen sich
diese verformen!

> Legen Sie die Kunststoffteile, wenn méglich, in
den oberen Korb der Spilmaschine.
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Mixer reinigen

A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
> Messer (B nicht mit bloBen Handen berishren.

B Reinigen Sie den Mixer (® in warmem Wasser
und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Spilen Sie ihn danach mit klarem Wasser ab, so
dass keine Spilmittelreste mehr daran haften.

In den meisten Féllen kann eine ausreichend hygie-
nische Reinigung direkt nach der Benutzung durch
folgende Alternative erreicht werden:

1) Geben Sie Wasser mit etwas Spilmittel in den
aufgesetzten Mixer @.

2) Setzen Sie den Mixer-Deckel @ mit Mess-
becher @ auf, so dass die Lippe am Mixer-
Deckel @ auch den Ausgief3er verschlieft.

3) Schalten Sie den Mixer ® fir einige Sekunden
ein.

4) Schitten Sie das Spilwasser aus. Entfernen Sie
eventuelle Riickstéinde mit einer Spilbirste.

5) Spilen Sie danach den Mixer ® mit viel klarem

Wasser ab, so dass alle Spilmittelreste beseitigt
sind.

> Der Mixer @ ist zur Reinigung in der Spilma-
schine geeignet.

> Achten Sie bei der Reinigung in der Spiil-
maschine darauf, dass der Kunststoffteil des
Mixers @ nicht eingeklemmt wird. Ansonsten
kann sich dieser verformen!

Aufbewahrung

B Wickeln Sie zur Aufbewahrung das Netzkabel
um die Kabelaufwicklung ®.

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

Wenn das Gerdit plétzlich stehen bleibt:

B Das Gerdt ist Uberhitzt und die automatische
Sicherheitsabschaltung ist akfiviert.
— Drehschalter @ auf O stellen.
— Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
— Das Gerdt 15 Minuten abkihlen lassen.

— Ist das Gerét nach den 15 Minuten noch
nicht vollstéindig abgekihlt, wird es nicht
angehen.

— Weitere 15 Minuten warten und erneut
einschalten.

Wenn das Gerdit sich nicht einschalten l&sst:

— Uberprifen Sie, ob sich der Netzstecker in
der Steckdose befindet.

— Uberprifen Sie, ob sich der Schwenkarm @
in der korrekten Position befindet.

Technische Daten
220-240V ~/ 50 Hz
1300 W

=]

Netzspannung:
Leistungsaufnahme:
Schutzklasse:

max. Fassungsvermdgen
Ruhrschiissel @:

Mixer @®:

ca. 6,3 |
ca. 1,51

| Alle Teile dieses Gerdtes, die mit
Qf Lebensmitteln in Berihrung kommen,

sind lebensmittelecht.

Wir empfehlen folgende Betriebszeiten:

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit Knethaken

@, Schnee- @ oder Rishrbesen @ nach 10 Minu-
ten Betrieb abkiihlen.

Lassen Sie das Gerdit bei Arbeiten mit dem Mixer
® nach 3 Minuten Betrieb abkihlen.

Wenn diese Betriebszeiten berschritten werden,
kann es durch Uberhitzung zu Schéden am Gerét
fohren.

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Garantie
ab Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgfdltig
produziert und vor Anlieferung gewissenhaft
geprift. Bitte bewahren Sie den Kassenbon als
Nachweis fiir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich
im Garantiefall mit lhrer Servicestelle telefonisch
in Verbindung. Nur so kann eine kostenlose
Einsendung lhrer Ware gewdéhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
Verschleifteile oder fir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt
ist lediglich fir den privaten und nicht fir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgemafer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht
von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie
nicht eingeschrankt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdéhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und repa-
rierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene
Schaden und Méngel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantiezeit
anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland

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

[ IAN 276995/276996/277709 |

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.at
[1AN 276995/276996/277709 |

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

[ IAN 276995/276996/277709 |

Entsorgung

Werfen Sie das Gerat kei-
nesfalls in den normalen
Hausmill. Dieses Produkt
unterliegt der europdischen
Richtlinie 2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerit iber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder iber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung. Beachten Sie die aktuell

geltenden Vorschriften. Setzen Sie sich im Zweifels-
fall mit Ihrer Entsorgungseinrichtung in Verbindung.

Die Verpackung besteht aus umwelt-
@é freundlichen Materialien, die Sie iber

% die &rilichen Recyclingstellen entsorgen

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com

kdnnen.
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Rezepte

Méhrensuppe

Zutaten:

B 500 g Karotten

M 250 ml Wasser

W 500 ml Fleischfond (Glas)
M 125 ml Schne

M 125 ml WeiBwein

N Salz

W Pfeffer

W 50 g kalte Butter

M Frischer Kerbel

Zubereitung:
1) Waschen und schélen Sie die M&hren.

2) Schneiden Sie sie so klein, dass Sie gut in den
Mixer ® passen.

3) Geben Sie 250 ml Wasser in einen Topf
und kochen Sie die Méhren fir 20 Minuten
darin. AnschlieBend pirieren Sie das Ganze
im Mixer B, bis keine grofBeren Sticke mehr
tbrig sind.

4) Geben Sie die pirierten Mdhren danach
zuriick in den Topf.

5) Gieflen Sie nun Fleischfond, Sahne und Weif3-
wein hinzu.

6) Erhitzen Sie die Suppe und schmecken Sie sie
ab.

7) Rihren Sie die Butter in kleinen Stiickchen unter
die Suppe und richten Sie danach mit dem
Kerbel an.
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Thunfisch-Aufstrich

Zutaten:

Bl 1 Dose Thunfisch in Sauce mit Gemiiseeinlage
M 3 EL Joghurt

B 1 TL Zitronensaft, frisch gepresst

M 1 Prise Salz

B Pfeffer aus der Mihle

M 2 hartgekochte Eier, gewiirfelt

Zum Anrichten:

M Vollkornbrot in Scheiben

M Butter zum Bestreichen

M 1 hartgekochtes Ei, gewirfelt

W Schnittlauch, geschnitten

Zubereitung:

1)

2)

Mischen Sie alle Zutaten im Mixer @ bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist (ca. 15
Sekunden) und schmecken Sie danach ab.

Bestreichen Sie das Brot mit Butter und
Thunfisch-Creme und bestreuen Sie das Ganze
mit dem gehackten Ei und dem Schnittlauch.

Traditionelle Pfannkuchen

Zutaten:

W 2-3 Eier

H 375 ml Milch
M 1 Prise Salz
B 250 g Mehl

M Fett zum Backen

Zubereitung:

1)

2)

3)

Mischen Sie die Eier, die Milch und das Salz
mit dem Rihrbesen @.

Sieben Sie das Mehl durch und geben Sie es
dazu. Mischen Sie alles mit dem Rihrbesen @B,
bis ein glatter Teig entsteht.

Lassen Sie den Teig fiir ca. 20 Minuten
quellen.

4)

5)

Erhitzen Sie das Feft und geben Sie mit einer
kleinen Kelle Teig hinein. (Immer nur so viel,
dass der Pfannenboden diinn bedeckt ist.)

Backen Sie die Pfannkuchen von beiden Seiten
goldbraun und servieren Sie sie heif3.

Biskuitteig

Zutaten:

H 3 Eier

M 3 -4 EL Wasser, heif’

W 150 g Zucker

B 1 Péckchen Vanillinzucker
B 100 g Mehl, Type 405

W 100 g Speisestérke

W 2-3 gestr. TL Backpulver

Zubereitung:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Legen Sie den Boden einer Springform (Durch-
messer: 28 cm) mit Backpapier aus. Fetten Sie
nicht den Rand, da sonst die Oberfldche nicht
gleichmé&Big glatt und gebréunt wird.

Schlagen Sie die ganzen Eier in der Rihrschis-

sel @ und geben Sie heiles Wasser dazu.

Schlagen Sie das Ganze dann fiir ca. 1
Minute auf hdchster Stufe mit dem Rihrbesen @
schaumig.

Rihren Sie Zucker und Vanillinzucker unter und
schlagen Sie alles fiir 2 Minuten auf héchster
Stufe weiter.

Mischen Sie Mehl, Speisestéarke und Backpul-
ver und sieben Sie die Hdlfte davon auf die
Eiercreme und rijhren Sie alles kurz auf Stufe
4 unter.

Rihren Sie dann das restliche Mehl auf diesel-
be Weise unter und fiillen Sie den Teig in die
vorbereitete Springform.

Backen Sie das Ganze sofort im vorgeheizten

Backofen bei Ober- und Unterhitze 175 -
200°C fisr ca. 20 - 30 Minuten.
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Mirrbeteig

Zutaten:

M 250 g Weizenmehl

W 1/2 gestr. TL Backpulver
W 100-125 g Zucker
B 1 Péckchen Vanillinzucker
M 1 Prise Salz

W1E

W 125 g Butter

Zubereitung:

1) Mischen Sie Mehl und Backpulver in der Rihr-
schissel @ und geben Sie anschlieBend alle
brigen Zutaten hinzu.

2) Kneten Sie alles mit dem Knethaken ) zuerst
fir ca. 1 Minute auf Stufe 2, dann fiir ca. 3
Minuten auf Stufe 2-4.

3) Kneten Sie den Teig nicht zu lange, der Teig
kénnte sonst zu weich werden.

4) Lassen Sie den Teig im Kuhlschrank fir 1/2

Stunde ruhen und verarbeiten Sie ihn danach
zu einem Tortenboden oder zu Kleingebéck.

5) Fir einen Tortenboden rollen Sie 2/3 des
Teiges aus und legen ihn in eine gefettete
Springform.

6) Rollen Sie den restlichen Teig zu einer Rolle.

7) Llegen Sie diese Rolle als Rand auf den Teig
und driicken Sie ihn mit zwei Fingern so an den
Rand, dass ein ca. 3 cm hoher Rand entsteht.

8) Stechen Sie den Tortenboden mit einer Gabel
mehrfach ein.

9) Heizen Sie den Backofen ca. 5 Minuten vor
und backen Sie den Miirbeteig ca. 15 - 20
Minuten bei Ober- und Unterhitze und 200 -
225 °C.

46 DE | AT | CH

Rihrteig

Zutaten:

B 250 g weiche Butter oder Margarine
W 250 g Zucker

W 1 Packchen Vanillinzucker

M 1 Prise Salz

W 4 Eier

M 500 g Weizenmehl

M 1 Pdckchen Backpulver

M Ca. 125 ml Milch

Zubereitung:

1) Geben Sie alle Zutaten in die Rihrschiissel @
und rihren Sie alles mit dem Rihrbesen @ fisr
1/2 Minute auf Stufe 1, dann fiir 30 Sekunden
auf Stufe 2 und danach fiir ca. 5 Minuten auf
Stufe 4.

2) Fetten Sie die Backform oder legen Sie sie mit
Backpapier aus.

3) Befillen Sie die Backform und backen Sie
den Teig ca. 50 - 60 Minuten bei Ober- und
Unterhitze und 175 -200 °C.

4) Bevor Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen-
sollten Sie eine Garprobe machen: Stechen
Sie dazu mit einem spitzen Holzstébchen in
die Mitte des Kuchens. Wenn kein Teig dran
hangen bleibt, ist der Kuchen gar.

5) Stiirzen Sie dann den Kuchen auf einen Ku-
chenrost und lassen Sie ihn abkihlen.
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Hefeteig

Zutaten:

M 500 g Weizenmehl

B 25 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe

B ca. 1/4 | lauwarme Milch

W 80 g Butter oder Margarine (Raumtemperatur)
W 80 g Zucker

W I1E

Zubereitung:

1) Geben Sie Mehl, Trockenhefe oder zerbroselte
Hefe und alle anderen Zutaten (nicht direkt auf

die Hefe) in die Rihrschissel @.

2) Vermengen Sie alles langsam mit dem Knet-
haken @ auf Stufe 1, danach fisr 3-4 Minuten
auf Stufe 3.

3) Decken Sie die Schiissel mit einem Geschirr-
tuch ab, stellen Sie sie an einen warmen Ort
und lassen Sie den Teig gehen, bis er sich
sichtbar vergréBert hat.

4) Kneten Sie den Teig dann noch einmal durch.

5) Danach ist der Teig fertig und Sie kénnen ihn
weiterverarbeiten.

Waffeln

Zutaten:

W 200 g Zucker

M 500 g Mehl

W 5 g Backpulver

B 5 Eier

B 400 ml Milch

M 250 g Butter (Raumtemperatur)
B 2 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

1) Geben Sie die Eier, den Zucker und die Butter
in die Rihrschissel @ und verrihren Sie alles
mit dem Schneebesen @ zu einem glatten Teig.

2) Figen Sie das Mehl, den Vanillezucker und
das Backpulver hinzu.

3) Rihren Sie die Milch nach und nach unter bis
der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat.

4) Backen Sie die Waffeln in einem Waffeleisen
aus.

Bananen-Vanille-Shake

Zutaten:

B 3 Bananen

B 500 ml Milch

M 2 Péckchen Vanillezucker

B 1 EL Vanilleeis

Zubereitung:
1) Schélen Sie die Bananen.

2) Geben Sie die geschalten Bananen, die Milch,
das Vanilleeis und den Vanillezucker in den
Mixer ®.

3) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
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Bananen-Kiwi-Smoothie

Zutaten:

B 200 ml Orangensaft (frisch gepresst)
B 1 Kiwi

M 1/2 Banane

Zubereitung:
1) Enthduten Sie die Kiwi.
2) Schélen Sie die Banane.

3) Geben Sie die Kiwi, die Banane und den
Orangensaft in den Mixer ®.

4) Mixen Sie alles auf Stufe 8.
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