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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

= Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe
srodki ostroznosci.

* Przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic, czy napiecie
podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalne;j.

= To urzadzenie moze byc¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze nieposiadajgce wiedzy
lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, pod warunkiem ze beda one
nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego
urzadzenia oraz poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

= Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny uzywac go pod nadzorem.

= Dzieci nie powinny czyscic ani konserwowac urzadzenia, chyba ze maja wiecej niz 8 lat i sg
nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

= Ten produkt nie jest zabawka.

= Jesli przewdd zasilajacy, wtyczka lub inna czes¢ urzadzenia nie dziatajg prawidtowo badz
zostaty upuszczone lub zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia
w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

= To urzadzenie nie zawiera czesci, ktdre moga byc serwisowane przez uzytkownika.
Naprawy nalezy powierzy¢ wytgcznie wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo
przeprowadzona naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.

» Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

= Wiaczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

= Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od Zrédet ciepta i ostrych
krawedzi, ktdre moga spowodowac uszkodzenia.

= Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktére moga sie
nagrzewac podczas pracy.

= Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujgcych ciepto.

= Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zasilajacy zwisat z blatéw roboczych, dotykat gorgcych

powierzchni lub sie skrecat.

Nie nalezy zanurzac elementdw elektrycznych urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po podtaczeniu do sieci elektrycznej.

Nie nalezy odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy wytgczy¢

urzadzenie i wyjac¢ wtyczke recznie.

Nie wolno ciggnac ani przenosic¢ urzadzenia za przewdd zasilajacy.

Nie wolno uzywac produktu do celdw innych niz jego przeznaczenie.

Nie nalezy uzywac akcesoridw innych niz dotgczone do zestawu.

Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie dziatanie

promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

= Nie nalezy przesuwac urzgdzenia, gdy jest ono uzywane.

= Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzadzenia, ktdre moga sie nagrzewac podczas pracy,
poniewaz moze to spowodowac obrazenia ciata.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu tatwopalnych materiatdw, takich jak zastony, szafki
Scienne lub pdtki, ani pod nimi.



= W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotdéw ostrych lub powodujgcych
Scieranie. Nalezy uzywac wytacznie drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego
topatki odpornej na wysokie temperatury, aby unikna¢ uszkodzenia powtoki
zapobiegajacej przywieraniu.

= Zawsze nalezy odtaczac urzadzenie od zasilania po uzyciu, a takze przed czyszczeniem
lub konserwacja.

® Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub przechowywania urzadzenia nalezy
zawsze upewnic sie, ze zostato ono catkowicie schtodzone.

* Przed przystapieniem do czyszczenia, konserwacji lub przechowywania urzadzenia nalezy
odtaczyc je od gniazdka i upewnic sie, ze catkowicie ostygto.

= Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka temperature
powierzchni, na wysokosci zapewniajacej komfort uzytkownika.

* Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

= Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara ani oddzielnego uktadu
zdalnego sterowania innego niz ten, ktdry zostat dostarczony wraz z urzadzeniem.

= To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie nalezy go uzywac
do celéw komercyjnych.

» Zewnetrzna powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas pracy.

/\ OSTRZEZENIE: urzadzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatdw tatwopalnych.

Konserwacja

KROK 1: przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odtaczy¢ gofrownice od zasilania i poczekac, az
catkowicie ostygnie.

KROK 2: wytrzyj obudowe gofrownicy miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.

KROK 3: usuri przypieczone resztki jedzenia, polewajac ptyty pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu niewielka iloscig
cieptej wody zmieszanej z delikatnym detergentem, a nastepnie wytrzyj je do czysta papierowym recznikiem. Jesli kawatki
jedzenia sa trudne do usuniecia, nalezy skorzystac z miekkiej gabki.

Do czyszczenia gofrownicy nie wolno uzywac silnych lub sciernych detergentéw ani drucianych zmywakdéw, poniewaz moze
to spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: gofrownice nalezy wyczysci¢ po kazdym uzyciu.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: sprawd?, czy gofrownica jest wytgczona i odtgczona od zZrédta zasilania.
KROK 2: wytrzyj obudowe gofrownicy miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu gofrownicy moze pojawi¢ sie nieprzyjemny zapach lub
troche dymu. Jest to zjawisko normalne i wkrétce ustapi. Nalezy zapewni¢ odpowiednia
wentylacje wokdt gofrownicy.

Uzywanie gofrownicy

Przed kazdym uzyciem na ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu nalezy nanies¢ cienka warstwe oleju
spozywczego, delikatnie wcierajac ja recznikiem papierowym. Taki zabieg pomoze przedtuzyc zywotnos¢ powtoki i zapobiegnie
przylepianiu sie gofrow.

KROK 1: przygotuj ciasto na gofry.
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KROK 2: podfacz gofrownice do zasilania i wtacz ja, a nastepnie za pomoca pokretta temperatury wybierz zadang temperature.
Lampka zasilania zaswieci sie na czerwono, a lampka kontrolna gotowosci na zielono, sygnalizujac wtaczenie gofrownicy i
jej nagrzewanie.

KROK 3: rozgrzewaj gofrownice przez ok. 2 minuty. Po osiagnieciu zadanej temperatury zielona lampka kontrolna zgasnie.
KROK 4: ostroznie otwdrz pokrywe za pomoca rekawic odpornych na wysoka temperature.

KROK 5: wlej czesc przygotowanego ciasta na sSrodek kazdego zagtebienia dolnej ptyty grzejnej i ostroznie zamknij pokrywe.
Aby uniknac rozlania, nalej niewielka ilos¢ ciasta na srodek zagtebienia i przed dodaniem wiekszej ilosci poczekaj, az ciasto
réwnomiernie sie rozprowadzi.

KROK 6: piecz ciasto przez ok. 5-10 minut lub do uzyskania ztocistobragzowego koloru. Sprawdzaj co jaki$ czas poziom
zarumienienia, delikatnie uchylajac pokrywe. W razie potrzebny gofry mozna piec odrobing dtuzej, az do uzyskania pozadanego
poziomu zarumienienia.

KROK 7: po zakoriczeniu pieczenia ostroznie otwdrz pokrywe uzywajac rekawic kuchennych i wyjmij gofry, korzystajac z
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki.

Przygotowujac wiele porcji gofréw, pamietaj, aby po wyjeciu kazdej z nich zamykac pokrywe — to pozwoli utrzymac temperature.
KROK 8: wytacz gofrownice i odtgcz jg od Zrédta zasilania. Pozostaw otwartg pokrywe i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

UWAGA: nie nalezy przepetniac zagtebien, poniewaz ciasto zwieksza objetos¢ podczas pieczenia.
Zaleca sie napetnienie kazdego otworu do poziomu dwdch trzecich ich pojemnosci. Przed
rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzac ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu. Podczas pieczenia zielony wskaznik gotowosci bedzie wtaczacd sie i wytaczad,
sygnalizujgc proces utrzymywania temperatury.

OSTRZEZENIE: podczas pracy gofrownica i ptyty grzejne nagrzewaja sie

do wysokich temperatur. Aby unikna¢ poparzen, nalezy zawsze korzystac z
rekawic odpornych na wysoka temperature.

Wskazoéwki i porady

Unikaj rozlania, dodajac sktadniki na srodek kazdego zagtebienia.
W przypadku korzystania z ciasta nalezy najpierw na ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu powoli wlaé
jego niewielka ilos¢, ktdra nalezy zwiekszyc dopiero po jej rownomiernym rozprowadzeniu, co pozwoli unikngc przepetnienia.
3. Przesiewanie suchych sktadnikéw (np. maki) zapobiegnie powstawaniu grudek w ciescie i pomoze w uzyskaniu
gtadkiej konsystencji.
4. W trakcie pieczenia nalezy unikac otwierania gofrownicy, poniewaz spowoduje to obnizenie temperatury i uniemozliwi
uformowanie sie babelkdw.
5. Gdy z gofrownicy przestanie wydobywac sie para, oznacza to, ze gofry sg gotowe.
6. Przed pieczeniem ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu nalezy zawsze nasmarowac olejem
spozywczym lub mastem. Zapewni to nie tylko ochrone powtoki, ale takze utatwi wyjecie upieczonych gofréw z urzadzenia.
7. Korzystanie z drewnianych lub wykonanych z tworzywa sztucznego przyboréw kuchennych odpornych na wysokie
temperatury zapewni dodatkowg ochrong powtoki.
Aby zaoszczedzic¢ czas podczas korzystania z gofrownicy, nalezy z wyprzedzeniem przygotowac sktadniki i mieszanki.
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8.
Przechowywanie

Przed odtozeniem gofrownicy w suche i chtodne miejsce nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest czyste, chtodne oraz suche.
Nie wolno owijac scisle przewodu wokét gofrownicy. Nalezy owinac go luzno, aby uniknac uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK5848/PT5848
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjscie: 1600 W




PRZEPISY

Zwykte gofry

Sktadniki

250 g maki pszennej

360 ml petnego mleka

2 duze jajka

6 tyzek roztopionego masta

2 tyzki biatego cukru

4 tyzeczki proszku do pieczenia

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Y2 tyzeczki soli

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia
i sol.

W drugiej misce ubij jajka do uzyskania puszystej masy. Dodaj
roztopione masto, ekstrakt waniliowy i mleko.

Wsyp suche sktadniki do miski z mokrymi sktadnikami i
potacz je.

Lekko nattusc ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

Wilej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac jg do okoto
¥ pojemnosci.

Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobrgzowego koloru.

Wytrawne gofry
Ziemniaczane gofry

Sktadniki
100 g startego sera
2 duze ziemniaki Russet, obrane i rozdrobnione
2 tyzeczki posiekanego szczypiorku
a2 tyzeczki soli
Ya tyzeczki pieprzu
Przygotowanie
Lekko nattusc ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.
Rozgrzej gofrownice.
Uzywajgc 2-3 warstw recznika papierowego, mocno wycisnij
nadmiar ptynu z ziemniakdw.
W duzej misce wymieszaj ziemniaki, ser, szczypiorek, sol
i pieprz.
Na kazda ptyte grzejng pokryta powtoka zapobiegajaca
przywieraniu wytdz ok. 1,5-centymetrowa warstwe mieszanki.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 15 minut, az placki stana
sie chrupiace i brazowe.
N
PORADA: podaj je z jajkami w koszulce
i gotowanymi kietbaskami.

Quesadilla gofrowa

Sktadniki

150 g startego sera

4 Srednie tortille

1zielona papryka poblano, cienko pokrojona w plasterki

1 papryka jalapefio, z pestkami i pokrojona w kostke

1tyzka stotowa oliwy z oliwek

2 tyzeczki mieszanki przypraw do tacos

Przygotowanie

Rozgrzej gofrownice.

Podgrzej oliwe z oliwek na patelni.

Dodaj papryki poblano oraz jalapefio i smaz przez ok.
2 minuty, az zmiekna.

Umiesc tortille na kazdej ptycie grzejnej pokrytej powtoka
zapobiegajaca przywieraniu. W razie potrzeby przytnij tortille
do odpowiedniego rozmiaru.

Na tortille wytéz niewielka iloS¢ startego sera, mieszanke
papryk i posyp mieszanka przypraw do taco. Na wierzchu
posyp garscia startego sera, a nastepnie na gérze umiesc
druga tortille.




Ostroznie zamknij pokrywe i opiekaj przez okoto 15 minut, az
ser sie roztopi, a tortillalekko sie przyrumieni.
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PORADA: podaj z kwasna Smietana,
salsa i guacamole.

Gofry z kietbaskami i purée ziemniaczanym

Sktadniki

600 g ttuczonych ziemniakéw

125 g startego sera

65 g maki pszennej

2 duze jajka

2 gotowane kietbaski

60 ml maslanki

4 tyzki roztopionego masta niesolonego

3 tyzki posiekanego szczypiorku

Y2 tyzeczki soli

Ya tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

Y4 tyzeczki sody oczyszczonej

Ya tyzeczki czosnku w proszku

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj masto, maslanke i jajka.

Dodaj purée ziemniaczane i szczypiorek, delikatnie mieszajac
do potaczenia.

W drugiej misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, sode
oczyszczonag, sol, pieprz i czosnek w proszku.

Wsyp suche sktadniki do miski z mokrymi sktadnikami i
potacz je.

Lekko nattus¢ ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

WIlej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac ja do okoto
% pojemnosci.

Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobrgzowego koloru.
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Omlety z serem i pieczarkami

Sktadniki

75 g drobno posiekanych pieczarek

22 g startego sera (parmezan)

1duze jajko

1tyzka oliwy z oliwek

2 tyzeczki sproszkowanego czosnku

Y4 tyzeczki suszonego tymianku

Przygotowanie

Lekko nattus¢ ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

W duzej misce wymieszaj wszystkie sktadniki do petnego
potaczenia.

Wilej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac jg do okoto
3% pojemnosci.

Ostroznie zamknij pokrywe i opiekaj przez okoto 5 minut, az
jajko catkowicie sie ugotuje.

PORADA: podaj z gotowanymi
kietbaskami.

~O— PORADA: przed podaniem posyp
g startym serem.

Gofry ze stodkich ziemniakéw

Sktadniki
150 g stodkich ziemniakdw, obranych i startych
2 drobno posiekane cebule

6

2 duze jajka

1dojrzate awokado, posiekane

1limonka, $wiezo wycisnieta

2 tyzki maki kokosowej (lub zwyktej)

Szczypta soli i pieprzu

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj ze soba stodki ziemniaki, jedno jajo,
make kokosowa i Y2 tyzeczki soli.

Lekko nattusé ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

Natdéz potowe ciasta na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej
pokrytej powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Ostroznie zamknij pokrywke i opiekaj przez okoto 15 minut do
catkowitego upieczenia.

Gdy gofry sie pieka, ugotuj drugie jajko w koszulce i rozgniec
awokado z cebulg oraz sokiem z limonki.

~\O,— PORADA: podawaj z rozgniecionym

I awokado i jajkiem w koszulce
= na wierzchu.

Stodkie gofry

Zwykte gofry z chrupiagcym bekonem i
syropem klonowym

Sktadniki

250 g maki pszennej

360 ml petnego mleka

2 duze jajka

6 tyzek roztopionego masta

2 tyzki biatego cukru

4 tyzeczki proszku do pieczenia

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Y2 tyzeczki soli

Chrupiagcy bekon (gotowany) do podania

Syrop klonowy do podania

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia
i sol.

W drugiej misce ubij jajka do uzyskania puszystej masy. Dodaj
roztopione masto, ekstrakt waniliowy i mleko.

Wsyp suche sktadniki do miski z mokrymi sktadnikami i
potacz je.

Lekko nattusc ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

Wiej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac ja do okoto
3% pojemnosci.

Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobrgzowego koloru.

Posyp kawatkami chrupigcego bekonu i polej syropem klonowym.
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PORADA: zamien chrupigcy bekon i
syrop klonowy na inne pyszne dodatki.

Gofry czekoladowe

Sktadniki

220 g maki pszennej

50 g kakao w proszku

45 g wiérkéw czekoladowych

3 duze jajka

420 ml petnego mleka

6 tyzek roztopionego masta

2 tyzki biatego cukru

4 tyzeczki proszku do pieczenia
11tyzeczka ekstraktu waniliowego
Y2 tyzeczki soli



Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia,
sol, kakao i wiérki czekoladowe.

W drugiej misce ubij jajka do uzyskania puszystej masy. Dodaj
roztopione masto, ekstrakt waniliowy i mleko.

Wsyp suche sktadniki do miski z mokrymi sktadnikami i
potacz je.

Lekko nattusc ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

Wilej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac jg do okoto
3% pojemnosci.

Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobrazowego koloru.

\II
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Gofry truskawkowe

Sktadniki

375 g maki pszennej

230 g purée z truskawek

480 ml petnego mleka

4 ubite biatka

4 rozmacone zéttka jaj

4 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzki biatego cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1tyzeczka soli

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj make, ubite biatka, cukier, proszek
do pieczenia i sdl.

Wmieszaj ubite zdttka.

Dodaj mleko oraz masto i mieszaj, az w ciescie pojawig
sie grudki.

Dodaj purée z truskawek.

Lekko nattus¢ ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

WIlej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac ja do okoto
3% pojemnosci.

Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobragzowego koloru.

PORADA: podawaj z sosem czekoladowym
i lodami waniliowymi.

s
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PORADA: podawaj ze Swiezymi
truskawkami i bitg Smietana.

Gofry z ciasteczkami

Sktadniki

225 g maki samorosnacej

200 g widrkéw czekoladowych

125 g migkkiego masta

125 g drobnego cukru

100 g jasnego bragzowego cukru

1duze jajko

2 tyzki stotowe wody

1tyzka jogurtu greckiego

1tyzeczki ekstraktu waniliowego

2 tyzeczki soli

Przygotowanie

W duzej misce utrzyj masto, drobny cukier i jasny brazowy cukier.
Dodaj jajko, ekstrakt waniliowy, wode i jogurt grecki, aby
przygotowac mase ciasteczkowa.

Wmieszaj make, sl i widrki czekoladowe.

Rozwatkuj mase w gruby, dtugi watek i pokrdj na plasterki.
Lekko nattus¢ ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.

Rozgrzej gofrownice.

Umiesc mase na ptytach grzejnych pokrytych powtoka
zapobiegajaca przywieraniu.

Ostroznie zamknij pokrywe i opiekaj przez okoto 5 minut, az
masa sie upiecze i zmieni kolor na ztocistobrgzowy.
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PORADA: podawaj na ciepto z lodami.
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Wafle z mastem orzechowym

Sktadniki
125 g maki pszennej
125 g masta orzechowego z kawatkami orzechdéw
55 g brazowego cukru
2 duze jajka
250 ml petnego mleka
2 tyzki oleju arachidowego lub roslinnego
11tyzka proszku do pieczenia
Przygotowanie
Wymieszaj make i proszek do pieczenia w duzej misce.
W drugiej misce potacz jajka, masto orzechowe, bragzowy
cukier, olej i mleko. Przelej zawartos¢ do miski z maka i
wymieszaj do potaczenia.
Lekko nattusc ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.
Rozgrzej gofrownice.
Wilej ciasto na gofry na srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac ja do okoto
¥ pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobragzowego koloru.
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PORADA: podawaj na ciepto z
= syropem klonowym.
Cytrynowe gofry z makiem
Sktadniki
200 g roztopionego masta
125 g maki pszennej
1duze jajko
Skorka z jednej cytryny, starta
Sok z jednej cytryny
180 ml maslanki
2 tyzki nasion maku
2 tyzki cukru
1tyzeczka proszku do pieczenia
Ya tyzeczki sody oczyszczonej
Ya tyzeczki soli
Przygotowanie
W duzej misce wymieszaj make, nasiona maku, cukier, proszek
do pieczenia, sode oczyszczong i sol.
W drugiej misce wymieszaj maslanke, masto, jajka, skorke i
sok z cytryny.
Wsyp suche sktadniki do miski z mokrymi sktadnikami i
potacz je.
Lekko nattusc ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu.
Rozgrzej gofrownice.
Wiej ciasto na gofry na Srodek kazdej ptyty grzejnej pokrytej
powtoka zapobiegajaca przywieraniu, wypetniajac ja do okoto
3% pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut, do uzyskania
ztotobrgzowego koloru.
N
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PORADA: podawaj z syropem
klonowym i cukrem pudrem.
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Utylizacja zuzytych 6w oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych
ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem

z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazac je do
odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i
— elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronic¢ zasoby naturalne i
zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i srodowisko naturalne,
wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga byc spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg
ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wiasciwej
utylizacji. Uzy! ik jest odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wigcej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii,
odpadow elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma
zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.

Wyprodukowano przez:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.
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