DEUTSCH

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder
scheuernde Schwamme fir die Anti-haft
beschichteten Backplatten. Entfernen Sie
festklebende Reste mit einem Plastikgewebe
oder Plastikschwamm. Flr beste Ergebnisse
verwenden Sie nur Produkte, die zur
Reinigung nicht-haftender Oberflachen
geeignet sind.

Reinigen Sie die Backplatten nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch um
Verschmutzungen vorzubeugen.

Die AuBenseite ihres Gerates sollten Sie nur
mit einem nicht-scheuernden Reiniger und
einem weichen, feuchten Tuch reinigen.

Um den Platz zur Lagerung in Ihrer Kiche
zu minimieren, kann das Gerat senkrecht
aufbewahrt werden.

TAUCHEN SIE DAS GERAT NIEMALS IN
WASSER!

TECHNISCHE DATEN
Leistung: 220-240V ~ 50/60Hz * 1000W

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz!
Entsorgen Sie Elektroaltgerate nicht mit dem
Hausmiill. Geben Sie dieses Gerat an einer
Sammelstelle fur Elektroaltgerate ab.

REZEPTVORSCHLAGE
HAUSGEMACHTE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 175g Zucker,
2 Packchen Vanillezucker, 6 Eier, eine Prise
Salz, Rum- oder Zitronenaroma je nach
Geschmack, 500g Weizenmehl,

9g Backpulver, ca. 1/2 Liter Milch.

Zubereitung:

Schlagen Sie die Butter/Margarine schaumig.
Geben Sie nach und nach den Zucker und
den Vanillezucker dazu und schlagen Sie die
Zutaten zu einen glatten Teig. Dann geben
Sie ein Ei nach dem anderen mit einer Prise

Salz und dem Rum- oder Zitronenaroma dazu.

Flgen Sie das Backpulver vermischt mit dem
gesiebten Mehl abwechselnd mit der Milch
dazu.

Es ist nicht méglich, die genaue Menge der
Milch zu bestimmen. Es sollte nur soviel Milch
verwendet werden bis der Teig dickflissig
vom Loffel geht.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

SAHNE WAFFELN

Zutaten:

2509 Butter oder Margarine, 100g Zucker,
1 Péckchen Vanillezucker, 4 Eigelb,

125g Weizenmehl, 125g Maismehl,

69 Backpulver, 1/4] Sahne, 4 Eiweif3,
Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Fett schaumig und
fligen Sie nach und nach den Zucker, den
Vanillezucker und das Eigelb dazu. Dann
geben Sie das gesiebte Mehl vermischt
mit dem Maismehl und dem Back-

pulver, abwechselnd mit der Sahne dazu.
Zum Schluf3 heben Sie vorsichtig den
steifgeschlagenen Schnee unter.

Flr das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.

BISKUIT WAFFELN

Zutaten:

2 Eier, 6 EBl6ffel heiBes Wasser,

1509 Zucker, 1 Packchen Vanillezucker,

4 Tropfen Zitronenbackdl, 200g Weizenmehl,
69 Backpulver, 50g Butter oder Margarine,
Staubzucker zum Bestreuen.

Zubereitung:

Schlagen Sie das Eigelb und das Wasser
schaumig und geben Sie nach und nach

2/3 des Zuckers mit dem Vanillezucker
dazu. Dann mixen Sie die Zutaten zu einem
lockeren, schaumigen Teig und fugen das
Backél dazu. Dann schlagen Sie das Eiwei3
zu steifem Schnee und geben den restlichen
Zucker unter andauerndem Schlagen dazu.
Der Schnee mufB so steif sein, das ein
Messerschnitt noch deutlich sichtbar ist. Dann
fugen sie vorsichtig das Eier-Zuckergemisch
dazu. Sieben Sie das Mehl vermischt mit
dem Backpulver auf die Masse und ziehen
Sie es vorsichtig unter. Dann geben Sie
nach und nach vorsichtig die geschmolzene,
ausgekuhlte Butter dazu.

Fur das Backen der Waffeln folgen Sie der
Gebrauchsanleitung.
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DEUTSCH

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung elektrischer Gerate
beachten Sie bitte immer die folgenden
grundlegenden Sicherheitshinweise:
¢ Lesen Sie alle Anweisungen.
¢ Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt oder &hnlichen
Anwendungen bestimmt, wie:
- Belegschaftskiichen in Geschéften,

Buros oder anderen Arbeitsumgebungen.

- Landwirtschaftlichen Betrieben.

- Benutzung durch Gaste von Hotels,
Motels und anderen Wohnumfeldern.

- Frihstuckspensionen.

¢ SchlieBen Sie das Gerat stets an eine
Steckdose mit der Spannung (nur
Wechselspannung) an, die auf dem Gerat
angegeben ist.

¢ Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

¢ Nicht mit einem externen Timer oder einer
Fernbedienung in Betrieb setzen.

¢ Bitte das Gerat nicht neben einer
Warmequelle aufstellen. Bitte den
Netzstecker keinem Druck aussetzen,
andernfalls kann dies einen Brand oder
elektrischen Schlag verursachen.

¢ Sollten Sie dieses Gerat an Dritte
weitergeben, dann muss diese
Bedienungsanleitung mit ausgehandigt
werden.

¢ Falsche Bedienung und unsachgemase
Behandlung kénnen zu Stérungen am
Gerat und zu Verletzungen des Benutzers
fuhren.

¢ Verwenden Sie das Gerat nur flr den
vorgesehenen Zweck.

¢ Berihren Sie keine heissen Oberflachen.
Verwenden Sie Griffe oder Kndpfe.

¢ Um einen Stromschlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals Kabel, Stecker oder
Ihr Gerat in Wasser oder andere Flussig-
keiten.

¢ Passen Sie besonders auf, wenn das
Gerat durch oder in der Nahe von Kindern
verwendet wird.

¢ Verwenden Sie das Gerat nur fir den
vorgesehenen Zweck.

e Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat nicht in
Gebrauch ist und bevor Sie es reinigen.
Lassen Sie das Gerat auskuhlen, bevor
Sie Teile weg- oder dazugeben und bevor
Sie das Gerat reinigen.

e Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn
das Kabel oder der Stecker beschadigt ist
oder wenn es schlecht funktioniert, oder
wenn es in irgendeiner Weise beschadigt
worden ist.

¢ Um das Risiko von Verletzung zu
reduzieren, verwenden Sie nur vom Her-
steller empfohlene Zubehbrteile.

e Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

e Lassen Sie das Kabel nicht tiber scharfe
Kanten eines Tisches oder Kastens
hangen oder mit heissen Oberflachen in
Kontakt kommen.

¢ Stellen Sie das Gerat nicht auf oder neben
eine heisse Gas- oder Elektrokochstelle,
oder in einen heissen Ofen.

¢ Dieses Gerat ist nicht flr die Benutzung
durch Personen (einschlieBlich
Kinder) mit verminderten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten
oder unzureichender Erfahrung und
Kenntnis geeignet, es sei denn, es wurden
Anleitungen betreffs der Benutzung
des Gerats durch eine verantwortliche
Aufsichtsperson erteilt.

¢ Kinder mussen beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerét spielen.

HEBEN SIE DIESE
BEDIENUNGSANLEITUNG GUT AUF!

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
bestimmt.

Bei einer Beschadigung bringen Sie das
Gerat zur nachsten bevollméchtigten Service-
stelle zur Uberprufung, Reparatur oder
Wiederherstellung.

GEBRAUCH IHRES GERATS

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch
des Gerats alle Aufkleber und
Verpackungsmaterialien und kontrollieren
Sie, ob die Backflachen sauber und staubfrei
sind. Wischen Sie nétigenfalls mit einem
feuchten Tuch nach. Geben Sie fur beste
Ergebnisse einen Teelbffel mit Pflanzendl
auf die antihaftbeschichteten Backflachen.
Verteilen Sie das Ol mit einem saugfahigen
Kiichenhandtuch und wischen Sie
anschlieBend Uberschussiges Ol ab.

Wenn |hr Gerat zum ersten Mal aufgeheizt

wird, kann es zu einer leichten Geruchs- oder

Rauchbildung kommen. Dies ist bei vielen

Heizgeraten normal. Dies beeinflusst nicht die

Sicherheit Ihres Gerats.

* Stecken Sie den Schutzkontaktstecker in
eine Steckdose. Die Bereitschaftsanzeige

leuchtet auf und zeigt damit an, dass sich
das Gerat aufheizt.

e Lassen Sie Ihr Gerat vorheizen, bis die
Bereitschaftsanzeige erlischt. Dies zeigt
an, dass die Backflachen die richtige
Temperatur zum Backen erreicht haben.

e Spriihen Sie vor dem Gebrauch die
Backflachen fur beste Ergebnisse mit
etwas Speisedlspray ein. Dies hilft beim
Entfernen der Waffeln nach dem Backen.

¢ \Verteilen Sie die Waffelmischung mit
einem Kannchen, einem Loffel oder einem
Spritzbeutel aus Stoff in den Backformen,
wie in den Kochrezepten angegeben.

HINWEIS: Verwenden Sie keine Einweg-
Spritzbeutel aus Kunststoff, da diese
schmelzen kénnen, wenn sie mit den heiBen
Backflachen in Kontakt kommen.

e SchlieBen Sie den Deckel sanft. Driicken
Sie den Deckel nicht zu fest hinunter,
da dies dazu fiihren kann, dass die
Waffelmischung aus den Backflachen
herausquillt.

HINWEIS: Drehen Sie den Temperaturregler
des Waffeleisens auf die gewlinschte Stufe:
niedrige Stufe fur leicht gebraunte und
héhere Stufe fur dunklere und knusprigere
Waffeln oder auf die niedrigste Stufe zum
Warmbhalten von Waffeln. Probieren Sie
zuerst die mittlere Stufe. Danach kénnen

Sie den Temperaturregler geman Ihren
Vorlieben auf eine niedrige oder héhere Stufe
einstellen. Verschiedene Waffelteige fihren zu
unterschiedlichen Backergebnissen.

HINWEIS: Das Gerat mindestens 12 Minuten
nicht 6ffnen. Zu friihes Offnen flhrt dazu,
dass die nicht fertig gebackenen Waffeln an
den Backflachen kleben und sie schwer zu
entfernen sind.

¢ Backen Sie die Waffeln ungeféhr 4-6
Minuten lang oder bis sie goldbraun sind.

¢ Nehmen Sie die Waffeln mit einem
Spatel aus Kunststoff oder Holz von der
Backflache. Benutzen Sie keinesfalls
scharfe oder metallische Objekte, da diese
die Antihaft-Beschichtung der Backflachen
beschadigen kénnen.
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Handgriff

Dekorative Platten

Unteres Gehause
Temperaturregler
Betriebsanzeige (rot) &
Bereitschaftsanzeige (griin)
Untere Backflache mit
Antihaftbeschichtung

TIPS FUR
SCHMACKHAFTE WAFFELN

1. Verrihren Sie den Teig nicht zuviel. Wenn
Sie das Eiweif3 getrennt steifschlagen und
dann vorsichtig in die Masse unterziehen,
bekommen Sie besonders leichte,
knusprige Waffeln.

2. Lassen Sie die Waffeln fertig backen,
bevor Sie sie aus dem Waffelautomat
nehmen.

3. Offnen Sie nicht den Deckel wahrend
der ersten paar Minuten Backzeit, sonst
zerfallen die Waffeln.

4. Wenn Sie extra knusprige Waffeln wollen,
backen Sie sie langer und lassen Sie sie
nach Offnen des Deckels ein paar Minuten
langer in den Backplatten liegen.

ACHTEN SIE AUF

IHREN WAFFELAUTOMAT

Zerlegen Sie Ihren Waffelautomat nicht wenn
Sie Ihn reinigen wollen. Bursten Sie ihn und
wischen Sie ihn mit einem sauberen Tuch ab
um restliche Fette und Bréseln zu entfernen.

Verwenden Sie nie Wasser oder
Reinigungsmittel um die Backplatten zu
reinigen.
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