Bedienungsanleitung

Deep-Fill-Waffeleisen

1. Waffeleisen
2. Oberes Gehause

Temperaturregler

Grline Bereitschaftsanzeige
Unteres Gehduse
Cool-Touch-Griff

3. Antihaftbeschichtete Einsatze
4. Rote Betriebsanzeige
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Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur spateren Verwendung auf.

SICHERHEITSHINWEISE

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

= Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der des lokalen
Netzwerks (ibereinstimmt, bevor Sie das Gerét an das Stromnetz anschlieBen.

= Kinder ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und Kenntnis diirfen dieses Gerat nur
verwenden, wenn sie in dessen sichere Verwendung eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen oder tiberwacht werden.

» Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sichergestellt werden kann, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

= Kinder diirfen keine Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiihren, es sei denn, sie sind
alter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.

= Dieses Geréat ist kein Spielzeug.

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

= Dieses Gerat enthalt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden kdnnen. Reparaturen
duirfen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgefiihrt werden. Durch unsachgemai3e
Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.

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

= Das Gerdt muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkuihlt, auBerhalb der Reichweite von
Kindern befinden.

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

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

» Halten Sie das Geréat von anderen Geraten fern, die Warme ausstrahlen.

= Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber Arbeitsflaichen hdngen oder mit heiBen Oberflachen
in Kontakt kommen und verdrehen Sie es nicht.

» Tauchen Sie die elektrischen Komponenten des Gerats nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

» Bedienen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

® |assen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es an das Stromnetz angeschlossen ist.

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

= Ziehen oder tragen Sie das Gerét nicht am Netzkabel.

= Verwenden Sie das Gerét nur fur den vorgesehenen Zweck.

= Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehor.

= Verwenden Sie dieses Gerét nicht im Freien.

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

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

= Beriihren Sie keine Bereiche des Geréts, die heil3 werden kdnnen, da dies zu Verletzungen
flhren kann.

= Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von oder unter brennbaren Materialien wie
Vorhangen, Wandschranken oder Regalen.

= Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Gegenstande mit diesem Gerét.
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Verwenden Sie nur Pfannenwender aus hitzebestandigem Kunststoff oder Holz, um eine
Beschéadigung der Antihaftflache zu vermeiden.

= Trennen Sie das Geratimmer nach der Verwendung und vor jeder Reinigung oder Wartung
durch den Benutzer vom Stromnetz.

= Stellen Sie immer sicher, dass das Geréat nach der Verwendung vollstandig abgekuhlt ist,
bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiihren oder das Gerét wegrdumen.

® Trennen Sie das Geréat nach der Verwendung immer vom Stromnetz und stellen Sie sicher,
dass das Gerét vollstandig abgekdihlt ist, bevor Sie es reinigen, warten oder verstauen.

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

= Eswird nicht empfohlen, das Gerat zusammen mit einem Verlangerungskabel zu verwenden.

r Dieses Gerat darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden, auBer dem im Lieferumfang des Gerats enthaltenen.

= Dieses Gerat ist nur fiir den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte nicht flir kommerzielle
Zwecke verwendet werden.

= Die AuBenflache des Gerats kann wahrend des Betriebs heil3 werden.
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WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Ziehen Sie vor der Reinigung oder Wartung den Netzstecker des Waffeleisens aus der Steckdose und lassen Sie
das Gerét vollstandig abkihlen.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehduse des Waffeleisens mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.
SCHRITT 3: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel auf die antihaftbeschichteten Einsatze auftragen. Wischen Sie sie anschlieBend mit einem Papiertuch sauber.
Verwenden Sie flir schwer zu entfernende Essensreste einen nicht scheuernden Topfkratzer.

Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder Topfkratzer zur Reinigung des Waffeleisens, da
dies zu Schaden an der Oberflache fiihren kann.

HINWEIS: Das Waffeleisen sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch

SCHRITT 1: Uberpriifen Sie, ob das Waffeleisen ausgeschaltet und vom Stromnetz getrennt ist.
SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehduse des Waffeleisens mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.

HINWEIS: Wenn Sie das Waffeleisen zum ersten Mal verwenden, kann es zu
einer leichten Rauch- oder Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und
Idsst nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie flr eine ausreichende Belliftung in der
Umgebung des Waffeleisens.

Verwenden des Waffeleisens

Tragen Sie vor jedem Gebrauch vorsichtig eine diinne Schicht Speisedl auf die antihaftbeschichteten Einsatze auf und reiben
Sie es vorsichtig mit einem Papiertuch ein. Dadurch wird die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung verlangert und das Anhaften
der Waffeln verhindert.

SCHRITT 1: Bereiten Sie den Waffelteig zu.
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SCHRITT 2: Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, schalten Sie das Waffeleisen ein und wéhlen Sie mit dem
Temperaturregler die gewiinschte Temperatur. Die rote Betriebsanzeige und die griine Bereitschaftsanzeige leuchten auf und
zeigen damit an, dass das Waffeleisen eingeschaltet wurde und aufheizt.

SCHRITT 3: Heizen Sie das Waffeleisen ca. 2 Minuten vor. Die griine Bereitschaftsanzeige erlischt, sobald die erforderliche
Temperatur erreicht wurde.

SCHRITT 4: Offnen Sie den Deckel vorsichtig mit hitzebesténdigen Ofenhandschuhen.

SCHRITT 5: GieBen Sie je einen Teil des Teigs in jede Vertiefung der unteren antihaftbeschichteten Backplatte und schlieBen
Sie dann vorsichtig den Deckel. Um das Verschiitten von Teig zu vermeiden, gieBen Sie langsam eine kleine Menge davon in
die Mitte der Vertiefung und warten Sie, bis sich die Masse gleichmaBig verteilt, bevor Sie mehr dazugeben.

SCHRITT 6: Backen Sie die Waffeln ca. 5-10 Minuten, oder bis sie goldbraun sind. Priifen Sie sie regelmaBig durch vorsichtiges
Offnen des Deckels. Bei Bedarf kénnen die Waffeln etwas langer gebacken werden, bis sie entsprechend gebréunt sind.
SCHRITT 7: Offnen Sie nach dem Backen vorsichtig den Deckel mit den hitzebesténdigen Ofenhandschuhen und entfernen
Sie die Waffeln mit einem hitzebestdndigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.

Wenn Sie mehrere Portionen Waffeln zubereiten, schlieBen Sie den Deckel nach dem Entnehmen einer Portion, um die Warme
zu bewahren.

SCHRITT 8: Schalten Sie das Waffeleisen aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie den Deckel
zum Abkiihlen offen.

HINWEIS: Fiillen Sie nicht zu viel Teig ein, da er sich beim Backen ausdehnt. Es wird
empfohlen, jede Vertiefung zu % zu filllen. Heizen Sie die antihaftbeschichteten
Einsatze immer vor, bevor Sie mit dem Backen beginnen. Wahrend der Verwendung
schaltet sich die grline Bereitschaftsanzeige ein und aus, um anzuzeigen, dass das
Waffeleisen die Temperatur halt.

WARNUNG: Das Waffeleisen und die Einsatze werden wahrend des
Gebrauchs sehr heiB. Verwenden Sie stets hitzebestandige Handschuhe, um
Verletzungen zu vermeiden.

Tipps und Tricks

1. Vermeiden Sie ein Verschiitten der Masse, indem Sie die Zutaten in die Mitte einer jeden Vertiefung geben.

2. Wenn Sie einen Teig verwenden, gieBen Sie langsam eine kleine Menge auf die antihaftbeschichteten Einsatze und warten
Sie, bis die Masse gleichméBig verteilt ist, bevor Sie mehr hinzufiigen, um ein Uberfiillen zu vermeiden.

3. Das Sieben trockener Zutaten wie Mehl sorgt fiir eine glatte Konsistenz und verhindert Klumpen.

4. Offnen Sie das Waffeleisen nicht wahrend des Backvorgangs, da Warme entweichen kann und sich sonst keine Blasen
bilden kénnen.

5. Der beste Hinweis fiir fertige Waffeln ist, wenn kein Dampf mehr aus dem Waffeleisen entweicht.

6. Verwenden Sie zum Vorbereiten der antihaftbeschichteten Einsatze immer Butter oder Speisedl. Dadurch wird nicht nur die
Antihaftbeschichtung geschiitzt, sondern auch das Entfernen der gebackenen Waffeln erleichtert.

7. Die Verwendung von hitzebestandigem Kunststoff- oder Holzbesteck tragt zum Schutz der Antihaftbeschichtung bei.

8. Um bei der Verwendung des Waffeleisens Zeit zu sparen, bereiten Sie die Zutaten und den Teig rechtzeitig vor.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass das Waffeleisen abgekiihlt, sauber und trocken ist, bevor Sie es an einem kiihlen, trockenen
Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Waffeleisen. Wickeln Sie es lose auf, um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten
Produktcode: EK5848/PT5848
Eingangsspannung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 1.600 W




REZEPTE

Normale Waffeln

Zutaten

250 g Mehl

360 ml Vollmilch

2 groBe Eier

6 EL geschmolzene Butter

2 EL weiBer Zucker

4 TL Backpulver

1TL Vanilleextrakt

2 TL Salz

Zubereitung

In einer groBen Schiissel das Mehl, den weiBen Zucker, das
Backpulver und das Salz vermischen.

Die Eier in einer zweiten Schiissel schaumig schlagen. Die
geschmolzene Butter, Vanilleextrakt und die Milch hinzugeben.
Die trockenen Zutaten in die Mischung geben und vermengen.
Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsatze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.

Herzhafte Waffeln

Kartoffelpufferwaffeln

Zutaten

100 g geriebener Kase

2 groBe mehlige Kartoffeln, geschalt und zerkleinert

2 El geschnittener Schnittlauch

2 TL Salz

Ya TL Pfeffer

Zubereitung

Die antihaftbeschichteten Einsé&tze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Mit 2 bis 3 Lagen Kiichenrolle die tiberschiissige Flussigkeit
aus der Kartoffelmasse driicken.

In einer groBen Schiissel die Kartoffelmasse, Kase, Schnittlauch,
Salz und Pfeffer mischen.

Eine ca. 1,5 cm dicke Schicht der Kartoffelmischung auf jeden
der antihaftbeschichteten Einsatze geben.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 15 Minuten
goldbraun und knusprig backen.

TIPP: Mit pochierten Eiern und Wiirstchen
servieren.

Quesadilla-Waffeln

Zutaten

150 g geriebener Kase

4 mittelgroBe Tortillas

1 griine Pablano-Chilischote, diinn geschnitten

1 Jalapefio-Chilischote, entkernt und gewdirfelt

1EL Olivendl

2 TL Taco-Gewiirzmischung

Zubereitung

Das Waffeleisen vorheizen.

Das Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen.

Die Poblano- und Jalapefio-Chilischoten hinzugeben und ca.
2 Minuten lang anbraten, bis sie weich sind.

Je eine Tortilla auf jede antihaftbeschichtete Backplatte
geben. Bei Bedarf auf die passende GréBe zuschneiden.
Eine kleine Menge geriebenen Kése, die Chilimischung und
eine Prise der Taco-Gewirzmischung auf die Tortilla geben.
Obenauf kommt eine Handvoll geriebener Kéase und die
zweite Tortilla.




Den Deckel vorsichtig schlieBen und ca. 15 Minuten lang
backen, bis der Kése Blasen wirft und geschmolzen ist und
die Tortilla leicht gebrdunt ist.
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Waffeln mit Wiirstchen und Kartoffelbrei
Zutaten

600 g Kartoffelbrei

125 g geriebener Kase

65 g Mehl

2 groBe Eijer

2 gekochte Wiirstchen

60 ml Buttermilch

4 EL ungesalzene Butter, geschmolzen

3 EL gehackter Schnittlauch

Y2 TL Salz

2 TL Pfeffer

2 TL Backpulver

Y TL Backnatron

% TL Knoblauchpulver

Zubereitung

In einer groBen Schiissel Butter, Buttermilch und Eier vermischen.
Kartoffelbrei und Schnittlauch hinzugeben und die Masse
vorsichtig vermischen.

In einer anderen Schiissel das Mehl, Backpulver, Backnatron,
Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver verriihren.

Die trockenen Zutaten in die Mischung geben und vermengen.
Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsatze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.

TIPP: Mit Sauerrahm, Salsa und Guacamole
servieren.

TIPP: Mit Bratwdirsten servieren.

Kase-Pilz-Waffel-Omeletts

Zutaten

75 g Champignons, fein gehackt

22 g geriebener Parmesan

1groBes Ei

1EL Olivendl

2 TL Knoblauchpulver

¥ TL getrockneter Thymian

Zubereitung

Die antihaftbeschichteten Einsatze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Alle Zutaten griindlich in einer groBen Schiissel vermischen.
Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsétze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und ca. 5 Minuten lang
backen, bis das Ei vollstdndig durchgegart ist.
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TIPP: Zum Servieren mit geriebenem
Kéase bestreuen.

SuiBkartoffel-Waffeln

Zutaten

150 g SiiBkartoffeln, geschélt und geraspelt
2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

2 groBe Eijer

1reife Avocado, gehackt

1 Limette, frisch gepresst

6

2 EL Kokosmehl (oder normales Mehl)
Eine Prise Salz und Pfeffer
Zubereitung
In einer groBen Schiissel die SiiBkartoffeln, eines der Eier, das
Kokosmehl und %2 TL Salz mischen.
Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.
Das Waffeleisen vorheizen.
Die Halfte des Teigs in die Mitte des antihaftbeschichteten
Einsatzes geben.
Den Deckel schlieBen und ca. 15 Minuten lang fertig backen.
Wahrenddessen das andere Ei pochieren, die Avocado zerdriicken
und mit den Zwiebeln und dem Limettensaft vermischen.

N
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SiiBe Waffeln
Normale Waffeln mit knusprigem Speck
und Ahornsirup

Zutaten

250 g Mehl

360 ml Vollmilch

2 groBe Eier

6 EL geschmolzene Butter

2 EL weiBer Zucker

4 TL Backpulver

1TL Vanilleextrakt

%2 TL Salz

Knusprig angebratener Speck zum Servieren

Ahornsirup

Zubereitung

In einer groBen Schiissel das Mehl, den weiBen Zucker, das
Backpulver und das Salz vermischen.

Die Eier in einer zweiten Schiissel schaumig schlagen. Die
geschmolzene Butter, Vanilleextrakt und die Milch hinzugeben.
Die trockenen Zutaten in die Mischung geben und vermengen.
Die antihaftbeschichteten Einsé&tze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsétze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.

Mit dem knusprigen Speck belegen und mit Ahornsirup
betraufeln.
! 7/
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TIPP: Mit der Avocadocreme und dem
pochierten Ei garnieren und servieren.

TIPP: Statt Speck und Ahornsirup sind auch
andere kostliche Toppings maoglich.

Schokoladenwaffeln

Zutaten

220 g Mehl

50 g Kakaopulver

45 g Schokoladenstlickchen

3 groBe Eier

420 ml Vollmilch

6 EL geschmolzene Butter

2 EL weiBer Zucker

4 TL Backpulver

1TL Vanilleextrakt

Y2 TL Salz

Zubereitung

In einer groBen Schiissel das Mehl, den weiBen Zucker,
Backpulver, Salz, Kakaopulver und Schokoladenchips vermischen.
Die Eier in einer zweiten Riihrschiissel schaumig schlagen. Die
geschmolzene Butter, Vanilleextrakt und die Milch hinzugeben.
Die trockenen Zutaten in die Mischung geben und vermengen.
Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.



Das Waffeleisen vorheizen.

Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsatze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.

1
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U~ servieren.
Erdbeerwaffeln
Zutaten
375 g Mehl

230 g piirierte Erdbeeren
480 ml Vollmilch
4 EiweiB3, geschlagen
4 Eigelb, geschlagen
4 EL Olivendl
3 EL weiBer Zucker
2 TL Backpulver
17L Salz
Zubereitung
In einer groBen Schiissel das Mehl, das geschlagene EiweiB,
den weiBen Zucker, das Backpulver und das Salz vermischen.
Das geschlagene Eigelb einriihren.
Milch und Butter hinzugeben und verriihren, bis ein glatter
Teig entsteht.
Mit den purierten Erdbeeren vermischen.
Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.
Das Waffeleisen vorheizen.
Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsétze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.
Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.
s
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Keksteig-Waffeln

Zutaten

225 g Mehl gemischt mit Backpulver

200 g Schokoladensttickchen

125 g Butter, geschmolzen

125 g Puderzucker

100 g hellbrauner Rohrzucker

1groBes Ei

2 EL Wasser

1EL griechischer Joghurt

1TL Vanilleextrakt

2 TL Salz

Zubereitung

In einer groBen Schissel Butter, Puderzucker und hellbraunen
Rohrzucker verriihren.

Nach und nach das Ei, Vanilleextrakt, Wasser und den
griechischen Joghurt dazugeben und einriihren.

Mit dem Mehl mit Backtriebmittel, Salz und Schokoladenchips
vermischen.

Den Keksteig zu einer dicken, langen Rolle formen und in
Scheiben schneiden.

Die antihaftbeschichteten Einsatze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Die Keksteigscheiben auf die antihaftbeschichteten
Einsatze geben.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und ca. 5 Minuten lang
backen, bis die Scheiben goldbraun sind.

TIPP: Mit frischen Erdbeeren und
Schlagsahne servieren.
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Erdnussbutter-Waffeln

Zutaten

125 g Mehl

125 g Erdnussbutter mit Stiickchen

55 g brauner Zucker

2 groBe Eier

250 ml Vollmilch

2 EL Erdnuss- oder Pflanzendl

1EL Backpulver

Zubereitung

In einer groBen Riihrschiissel das Mehl und das Backpulver
vermengen.

Eier, Erdnussbutter, braunen Zucker, Ol und Milch in einer
zweiten Rihrschiissel verriihren. In die Mehlmischung geben
und vermengen.

Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsétze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.
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Waffeln mit Zitrone und Mohnsamen

Zutaten

200 g geschmolzene Butter

125 g Mehl

1groBes Ei

Schale von 1 Zitrone, gerieben

Saft von 1 Zitrone

180 ml Buttermilch

2 EL Mohnsamen

2 EL Zucker

1TL Backpulver

s TL Backnatron

Y TL Salz

Zubereitung

In einer groBen Schiissel das Mehl, die Mohnsamen,
den Zucker, das Backpulver, das Backnatron und das
Salz vermischen.

In einer zweiten Rihrschiissel Buttermilch, Butter, Eier,
Zitronenschale und Zitronensaft verrithren.

Die trockenen Zutaten in die Mischung geben und vermengen.
Die antihaftbeschichteten Einsétze leicht einfetten.

Das Waffeleisen vorheizen.

Den Waffelteig in die Mitte der antihaftbeschichteten Einsétze
gieBen, bis sie ca. zu drei Vierteln gefiillt sind.

Den Deckel vorsichtig schlieBen und in ca. 5 Minuten
goldbraun backen.

1

TIPP: Warm mit Eiscreme servieren.

TIPP: Warm mit Ahornsirup servieren.

Y

- TIPP: Mit Ahornsirup und Puderzucker

- ~ bestreut servieren.
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Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgerdten
Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet, dass dieses Produkt
K und alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden diirfen. Die Entsorgung
hat liber eine geeignete Sammelstelle fiir das Recycling von Altbatterien und Elektro- und
e Elektronikaltgeréten zu erfolgen. Die separate Sammlung und das Recycling tragen dazu bei,
natiirliche Ressourcen zu schonen und potenzielle negative Folgen fiir die Gesundheit und die Umwelt
zu vermeiden, da in Batterien sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten Substanzen enthalten sind, die durch
eine unsachgemaBe Entsorgung die Umwelt geféhrden. Einige Einzelhandler bieten Riicknahmen an. So kénnen
Benutzer am Lebendsende angelangte Gerate zurlickgeben und diese werden ordnungsgeméB entsorgt. Der
Benutzer ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des Elektro- und Elektronikaltgerates samtliche
Daten auf dem Gerét geléscht werden. Weitere Informationen zur sachgemé&Ben Entsorgung von Altbatterien
sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten erhalten Sie bei der 6rtlichen Stadtverwaltung, den stédtischen
Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.

Hergestellt von:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROL.

HERGESTELLT IN CHINA.
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