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Connecting to power
Before switching on make sure that the voltage of your electricity supply is the same as that
indicated on the rating plate.

IMPORTANT SAFEGUARDS

DO NOT IMMERSE THIS APPLIANCE IN WATER

When using electrical appliances basic safety precautions should
always be followed, including the following:-

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces, and beware of steam which may
escape from the appliance during operation.

3. To protect against electric shock do not immerse cord, plug or
appliance in water or other liquids.

4. Do not use metal objects, knives, forks or similar implements
as they may damage the plates.

5. This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

6. Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

7. Only use the appliance for its intended domestic use. Kenwood
will not accept liability if the appliance is subject to improper
use, or failure to comply with these instructions.
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Do not leave your snack maker on unattended.

Do not use any unauthorised attachments with your snack maker,
they may be hazardous.

Unplug from outlet when not in use and before cleaning.

Do not cover your snack maker whilst it is hot or in use.

If the supply cord of this appliance is damaged, it must for safety
reasons be replaced by Kenwood or an authorised Kenwood
repairer.

The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injury.

Do not use outdoors.

Do not let cord hang over edge of table or worktop or touch hot
surfaces.

This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Do not switch on the unit without the cooking plates installed.
Do not reel the cord around the appliance during operation.
Place the appliance on a firm, dry, clean, flat, open heatproof
worktop, do not use it on uneven surface like tablecloth or carpet
and closed area like cabinets.

Do not block the vent during operation and cooling down.
Earthing instruction

Warning: This appliance must be earthed

This appliance is equipped with a mains cord having an earthed
plug.

The plug must be plugged into an appropriate mains socket that
is installed and earthed in accordance with all local standards
and requirements.



SAVE THESE INSTRUCTIONS

before using your snack maker

Before using your snack maker for the first time, clean the appliance and plates as described
in the ‘Cleaning’ section.

Brush a little cooking oil on the plates, heat the appliance with the lid open for 5 minutes. Unplug
and allow to cool, then remove any surplus oil with absorbent paper. The snack maker is now
ready for use.

When using your snack maker for the first time you may notice a fine smoke haze being emitted.
This is normal and is due to the initial heating of the internal components.

operation

Please read all instructions before using this appliance.
Your Multi Snacker can be used in two positions :

* |n the normal closed position with scalloped sandwich plates for making toasted sandwiches
or pastry snacks; or with ribbed grill plates for making grilled sandwiches and snacks including
pannini & focaccia; or with waffle plates for making waffles.

e Opened flat with flat ribbed plates as a griddle for patties, fritters, pikelets, kebabs, tomatoes,
mushrooms and many more foods.

In the normal closed position either the waffle plates or the ribbed plates can be used. In the
opened flat position, only the ribbed plates should be used.

To change the plates - all models

1. Make sure the plates are cool before starting to change.

2. Remove the plug from the power supply .

3. To remove the plate already in the multisnacker, slide the plate release catches (9 forward
and then remove the plates (see Fig. 3) by lifting up the plate handles. Remove the other
plate in the same manner.

4. Put the locating tabs of the new plate into the tab slots near the hinge (see Fig. 4).

. Push down the plate handles until the plate clicks into place.

6. Do the same on the other plate.
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To open flat as a griddle

1. Make sure the Multi Snacker is cool before opening flat.

2. Unplug the Multi Snacker from the power source.

3. Lift the Griddle leg @) which is on the cover into the upright position.

4. Open the lid of the Multi Snacker to the normal open position (just past upright). Lift the

handle a little further. This opens the floating hinge @ and allows the lid to be laid down
into the opened flat position (see fig. 5).

To make toasted sandwiches

()

10.

. Close the lid of the snack maker
. Plug the appliance into the power supply. The red light will glow indicating that the power

is on. When the green light comes on the snack maker has reached operating temperature
and the sandwiches or snacks can be put in to start cooking. The green light will go off

as cooking proceeds, and then come back up again as the temperature comes back up
again.

. Whilst the snack maker is heating prepare the bread and filling.
. For golden toasted sandwiches, spread butter on the outside of the bread.

Beware of some spreads which are not suitable for toasting. Always select bread of a
suitable size to fit the plates. Place the filling between the unbuttered sides of bread. Ensure
the sandwiches are evenly filled to assist with even browning. As an alternative to butter,
use a non-stick cooking oil spray on the plates before heating.

. Open the snack maker by pulling the handle latch outwards and lifting the lid (see Fig. 1).
. Place the sandwiches into the appliance (see Fig. 2).
. Close the lid, using a wooden spoon to hold the bread in place if necessary, until the handle

latch locks. Do not force the lid closed. If the lid is difficult to close you may have too much
filling or the bread slices may be too thick.

. Allow the sandwich to toast for 3-8 minutes according to taste and ensuring that raw

ingredients (eg bacon) are thoroughly cooked, alternatively, pre-cook them before toasting.
Beware of steam which may escape from the front of the appliance.

. Open the snack maker in one swift movement and remove the toasted sandwiches. Do

not use a metal implement for this as it may damage the toasting plates.
After use, unplug the appliance and allow to cool.



To make pastry snacks

Ready made pastry sheets such as filo or puff pastry are ideal for making quick and easy

snacks.

1. Place a suitable sized piece of pastry sheet onto the pre-heated cooking plate of your
snack maker.

2. From hollows in the pastry and spoon on the filling such as apple, ricotta cheese or
vegetables.

3. Top with another piece of pastry sheet and close the lid.

4. Cook until the pastry is golden brown and the filling cooked.

IMPORTANT

Be careful when biting into anything cooked in the snack maker, as some filling such as

cheese and jam can be extremely hot and will burn if eaten too quickly.

To make grilled sandwiches

Using the ribbed plates you can make grilled sandwiches using ordinary bread or other
types of bread such as pannini or focaccia. The floating hinge will let you make a thick
grilled sandwich.

With the ribbed plates in place, follow the instructions for preheating the multisnacker
and preparing and cooking the sandwiches as above.

Filings can include thin dliced meats, cheese, tomato and prepared fillings such as
precooked chicken or tuna mayonnaise.

Ensure that raw ingredients eg bacon, onion, eggs are thoroughly cooked; alternatively
precook them before toasting.

To use as a griddle

In the opened flat position and using the ribbed plates the Multisnacker can be used as
a griddle to cook a range of foods including patties, fritters, pikelets, kebabs, tomatoes,
mushrooms any many more foods.

Cooking times will vary depending on ingredients, always ensure foods fully cooked.



To make waffles - SMP84.COWH

1. With the waffle plates fitted, heat up the snackmaker as above.

2.For best result, lightly spray the waffle plates before putting in the waffle mixture. This will
make it easier to remove the waffles after cooking - and use a plastic spatula so the plates
cannot be scratched.

3.Use a plastic spatula to spoon onto the lower plate enough batter to cover the plate without
overflowing over the sides.

WARNING : do not touch the hot plates - you could be burnt.
. only cook waffles when the plates are hot; and only add batter or remove cooked
waffles with a plastic spatula so the coating on the plates cannot be scratched.

4.Close the lid and clip the handle latch closed. There should not be so much batter that the
latch is difficult to close.

5.Cook the waffles for the time indicated in the recipes. These times should be treated as a
guide and you may need to experiment to achieve the results which are your personal
preference.

WARNING : only add batter or remove cooked waffles with a plastic spatula so the coating
on the plates cannot be scratched.

Hints: e heavy batters take longer to cook than lighter batters - check the indicated times
in recipes and experiment.

e waffles are best eaten hot and fresh immediately after cooking while still crispy waffles
can be chilled or frozen - simply reheat in a toaster, under a grill or in a hot oven
until crisp and heated through.

e always use a plastic spatula and have the plates well oiled or greased before cooking;
the waffles will be easier to remove.

e you can make your own flavour of batter by adding different ingredients - for example
add a quarter cup of orange juice for orange flavour; or 150 -200gm chocolate chips;
or add 40 - 60gm of chopped ham to the cheese batter for ham & cheese waffles
- or many more according to your taste.
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waffles recipes

Traditional waffles

Fragrant for the holidays.

Makes 16 waffles

Cooking time: approx. 4 minutes

300g flour, 10g baking powder, salt, 75g icing sugar, 100g butter, 2 eggs, 1/2 litre milk

¢ Mix the flour and baking powder together in a bowl. Add the salt, sugar, melted butter and
eggs.

¢ Mix together, adding a little milk at a time.

® | eave the mix to stand for an hour.

Thin waffles

Prepare the waffles with the ingredients of your choice.

For 12 waffles

Cooking time: approx. 4 minutes

300g flour, 1 sachet baking powder, 1 pinch of salt, 1 tablespoon sugar,
2 eggs, 400ml milk

e Beat the eggs together until smooth.

¢ Mix in the other ingredients, beating them until smooth.

Belgian waffles

In Belgium they make waffles like this.

For 12 waffles

Cooking time: approx. 4 minutes.

5 eggs, 1 sachet baking powder, 300g flour, 300g sugar, 300g butter
e Soften the butter.

Mix the flour, sugar and baking powder together.

Add the softened butter and the eggs.

Mix together well.

Soft belgian waffles

Try these soft, fragrant waffles.

For 16 waffles

Cooking time: approx. 5 to 5 1/2 minutes

500g flour, 1/2 sachet baking powder, 400g butter, 400g sugar, 200 ml

milk, 1/2 sachet of vanilla-flavoured sugar, 5 eggs

e Beat the egg yolks together.

e Gradually add the other ingredients, folding in the firmly whisked egg whites at the end.

11



Sponge waffles

A little lemon rind for wonderful waffles.

For 10 waffles

Cooking time: approx. 2 1/2 minutes

5 egg yolks, 5 tablespoons warm water, 100g sugar, the rind of one lemon, 150g flour,
1/2 teaspoon baking powder, 5 egg whites.

e Beat the egg yolks, water, sugar and grated lemon rind together.

e Mix the flour and baking powder together and add to the other ingredients.

¢ Whisk the egg whites until stiff and fold them into the mixture.

Vanilla waffles

An exotic, vanilla delight.

For 14 waffles

Cooking time: approx. 3 to 4 minutes

200g butter, 50g sugar, 1 piece of vanilla pod or 2 sachets of vanilla flavouring, pinch of salt,

6 eggs, 300g flour, 2 teaspoons baking powder, 1/4 litre of milk, 1 teaspoon rum

¢ Beat the butter, sugar, vanilla and salt together.

e Mix in the flour and baking powder, gradually add the milk and eggs and lastly, fold in the
rum.

Cheese waffles

The Ideal appetiser!

For 20 waffles

Cooking time: approx. 4 1/2 minutes

100g butter, 8 egg yolks, 1/2 teaspoon salt, 500g flour, 1/2 teaspoon baking powder,
50g grated Parmesan cheese, 1/2 litre water, 8 egg whites

e Beat the butter.

e Mix the flour and baking powder together.

e Add, one after the other, the egg yolks, salt, flour, cheese and water.

e Then fold in the stiffly beaten egg whites.

IMPORTANT
Be careful when biting into anything cooked in the snack maker, as some fillings such as cheese
and jam can be extremely hot and will burn if eaten too quickly.

12



cleaning

Remove the plug from the power supply before cleaning.
Do not clean the snack maker under running water and do not immerse in water.

To clean the plates, allow to cool then remove plates and wash in hot soapy water. Rinse and
dry thoroughly.

To clean the body of the multi snacker, allow to cool then wipe the appliance with a damp
cloth. Dry thoroughly afterwards. Do not immerse in water. Do not wash the cooking plates in

dishwasher.

Always keep the appliance and cooking plates clean for best performance.
Never use abrasive cloth or pad to clean the cooking plate in order to protect the non-stick
coating.

storage

When the appliance is cool, the cord can be wrapped around the appliance.

service and customer care

® Rating of the unit: AC220V-240V, 700W.
e [f the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by KENWOOD
or an authorised KENWOOD repairer.

If you need help with:

e using your multi-snacker or

e servicing or repairs (in or out of guarantee)
contact the Kenwood distributor or your authorised Kenwood repairer.
Have your model number ready - it’'s on the underside of the multi-snacker.

ﬁ IMPORTANT INFORMATION FOR CORRECT DISPOSAL OF THE
mmm  PRODUCT IN ACCORDANCE WITH EC DIRECTIVE 2009/96/EC.

At the end of its working life, the product must not be disposed of as urban waste.

[t must be taken to a special local authority differentated waste collection centre or to a
clealer providing this service.

Disposing of a household appliance separately avoids possible negative consequences
for the environment and health deriving from inappropriate disposal and enables the
constituent materials to be recovered to obtain significant savings in energy and resources.
As a reminder of the need to dispose of household appliances separately, the product is
marked with a crossed-out wheeled dustbin.

13
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Branchement électrique
Avant de faire les branchements, assurez-vous que la tension de votre alimentation électrique
soit la méme que celle indiquée sur la plague signalétique.

Cet appareil est conforme a la directive 2004/108/CE de la CE sur la compatibilité
électromagnétique.

MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

NE PAS SUBMERGER CET APPAREIL DANS L'EAU

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, vous devez toujours
suivre des mesures de sécurité de base, y compris les suivantes:

1. Lisez toutes les instructions.

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes et faites attention a la
vapeur qui peut s'échapper de I'appareil lors de son
fonctionnement.

3. Afin d'éviter les décharges, ne submergez pas le cordon, la
prise ou l'appareil dans de I'eau ou tout autre liquide.

4. N'utilisez pas d'objets métalliques, couteaux, fourchettes ou
autres ustensiles qui pourraient endommager les plaques.

5. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans
et des pesonnes présentant des déficiences physiques,
sensorielles ou mentales, ou n'ayant aucune expérience ou
connaissance, hormis si elles agissent sous la supervision de
personnes responsables de leur sécurité, ou si des instructions
leur sont fournies. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.
Les opérations de nettoyage et d'entretien utilisateur peuvent
étre effectuées par des enfants &gés de plus de 8 ans et dés
lors qu'ils sont sous surveillance.

6. Conservez 'appareil et son cordon hors de la portée des enfants
de moins de 8 ans.

16
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20.

N'employez I'appareil qu'a la fin domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les cas ou l'appareil est utilisé
incorrectement ou que les présentes instructions ne sont pas
repectees.

Ne laissez pas votre gaufrier branché sans surveillance.
N'utilisez pas d'accessoires non autorisés avec votre gaufrier,
ils pourraient s'avérer dangereux.

Débranchez-le de la prise lorsque vous ne |'utilisez pas, et avant
de nettoyer.

Ne recouvrez pas votre gaufrier alors qu'il est encore chaud
ou en fonctionnement.

Si le cordon d'alimentation de cet appareil est endommagé, il
devra étre remplacé pour des raisons de sécurité par Kenwood
Oou un réparateur autorisé par Kenwood.

L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant
de l'appareil peut provoquer des blessures.

N'utilisez pas en extérieur.

Ne laissez pas le cordon triner sur le bord de la table ou du
plan de travail, ou toucher une surface chaude.

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement au
moyen d'une minuterie extérieure ou par un systéme de
commande a distance separé.

N'allumez pas |'appareil sans que les plagues de cuisson ne
soient installées.

Ne rembobinez pas le cordon de l'appareil lors de son utilisation.
Placez I'appareil sur un plan de travail calorifuge dur, sec,
propre et plat ; ne I'utilisez pas sur une surface irréguliere comme
sur une nappe ou un tapis, ou dans des espaces clos comme
des placards.

Ne bloquez pas l'orifice de ventilation pendant I'utilisation et le

refroidissement. 17



21. Instructions (mise a la terre)
Attention : Cet appareil doit étre relié a une prise terre.

® (et appareil est équipé d'un cordon secteur doté d'une fiche
a contact

® | e fil doit étre branché a une prise secteur adéquate qui est
proprement installée et mise a la terre en concordance avec
les codes et régulations locales.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

avant d'utiliser votre gaufrier

Avant d'utiliser votre gaufrier pour la premiere fois, nettoyez I'appareil et les plaques comme
décrit dans le chapitre « Nettoyage ».

Passez un peu d'huile de cuisine avec un pinceau sur les plaques, chauffez I'appareil avec le
couvercle ouvert pendant 5 minutes. Débranchez puis laissez refroidir avant d'enlever tous les
excédents d'huile avec du papier absorbant. Le gaufrier est alors prét a I'emploi.

Lorsque vous utilisez votre gaufrier pour la premiere fois, vous remarquerez peut étre un peu de
fumée s'échapper. Cela est normal et se doit a I'échauffement initial des composants internes.

fonctionnement

Veuillez lire toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil.
Votre Multigaufrier peut étre utilisé dans deux positions :

® En position fermée normale avec les plats a sandwiches crantés pour fabriquer des
sandwiches grillés ou des snacks en pate; ou avec le plat a griller nervuré pour fabriquer
des sandwiches et des snacks grillés, y compris les panninis & fougasses; ou avec le plat
a gaufres pour fabriquer des gaufres.

e Plat ouvert avec les plagues plates a rainures comme un gril pour les fricadelles, les beignets,
les crépes, les kebabs, les tomates, les champignons et beaucoup d'autres aliments.

Dans la position fermée normale, on peut utiliser indistinctement les plaques a gaufre ou a
rainure. Dans la position du plat ouvert, vous ne pouvez utiliser que les plaques a rainures.

18



Changer les plats - tous les modéles

1

. Assurez-vous que les plagques soient froides avant de commencer a les changer.
2.
3.

Débranchez la prise de I'alimentation.

Enlever le plat encore dans la machine de fabrication de snacks, glisser les taquets de
libération du plat (9 vers I'avant puis enlever le plat (voir Fig.3) en soulevant les poignées
du plat. Enlever 'autre plat de la méme maniere.

. Mettez les languettes de position de la nouvelle plaque dans les fentes des languettes pres

de la charniere (voir schéma 4) .

. Appuyez sur les poignées de la plagque jusqu'a ce que la plaque fasse clic dans sa place.
. Faites la méme chose avec l'autre plaque.

Ouverture du plat comme un gril
1. Assurez-vous que le Multigaufrier est froid avant d'ouvrir le plat.

2.
3.
4.

Débranchez le Multigaufrier de la source d'alimentation.

Levez la patte du gril @ qui est sur le couvercle, celui-ci en position verticale.

Ouvrez le couvercle du Multigaufrier en position ouverte normale en dépassant la position
verticale.) Levez encore un peu la poignée. Cela ouvrira la chamniére flottante @ et permettra
au couvercle de se fixer sur le plat ouvert (voir schéma 5).

Faire des sandwichs

o

Fermez le couvercle du gaufrier

Brancher I'appareil dans I'alimentation. La lumiére rouge s’allume indiquant que I'appareil
est sous tension. Lorsque la lumiére verte s’allume, la machine de fabrication de snacks
a atteint sa température de fonctionnement et les sandwiches ou snacks peuvent étre
insérés pour commencer a cuire. La limiere verte s’éteint pendant la cuisson, puis se
rallume lorsque la température remonte.

Pendant que le gaufrier chauffe, préparez le pain et sa garniture.

Pour des sandwichs grillés et dorés, beurrez le dessus du pain.

Faites attention car certains produits a tartiner ne peuvent étre grillés. Choisissez toujours
du pain d'une taille correcte et qui s'ajuste aux plaques. Placez la garniture entre les faces
non beurrées de pain. Assurez-vous que le sandwich soit garni de fagon égale pour Iui
permettre de bien dorer. Au lieu de beurre, vaporisez de I'huile de cuisine sans réserve sur
les plaques avant le chauffage.

Ouvrez le gaufrier en tirant du taquet de la poignée et en levant le couvercle (voir schéma 1).
Placez les sandwichs dans I'appareil (voir schéma 2)

Fermez le couvercle, en utilisant une cuillere en bois afin de maintenir le pain en place si
besoin est, jusqu'a ce que le taquet de la poignée se verrouille. Ne forcez pas la fermeture
du couvercle. S'il vous est difficile de fermer le couvercle, c'est que vous avez peut étre
trop mis de garniture ou que les tranches de pain sont trop grosses.
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8. Laissez le sandwich griller pendant 3 & 8 minutes selon votre golt, et assurez-vous que
les ingrédients frais (ex.Bacon) soient bien cuits, d'un autre c6té vous pouvez les précuire
d'abord. Faites attention a la vapeur qui peut s'échapper de la partie avant de I'appareil.

9. Ouvrez le gaufrier en un seul geste rapide et enlevez les sandwichs grillés. N'utilisez pas
d'ustensile métallique pour cela car cela pourrait endommager les plaques.

10. Apres utilisation, débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

Pour fabriquer des snacks en pate

Les feuilles de pate toute faite comme le filo ou la pate deuilletée sont idéales pour fabriquer
rapidement et facilement des snacks.
1. Mettre un morceau de pate de taille appropriée sur la plague de cuisson préchauffée de
votre machine de fabrication de snacks.
2. Former des creux dans la pate et déposer la garniture telle que de la pomme, de la
ricotta, du fromage ou des légumes, a la cuillere.
3. Recouvrir d’'un autre morceau de la feuille de pate et fermer le couvercle.
4. Cuire jusqu’a ce que la pate soit dorée et la garniture cuite.
IMPORTANT
Attention en mordant dans un mets cuit dans la machine de fabrication de snacks, certaines
garnitures telles que le fromage et le jambon peuvent étre extrément chaudes et brdler si
elles sont mangées trop rapidement.

Faire des sandwichs grillés
Avec les plaques a rainures, vous pouvez faire des sandwichs grillés en utilisant du pain ordinaire
ou d'autres genres de pain comme les Pannini ou focaccia. La charniére flottante vous permettra
de faire un sandwich grillé épais.

Avec les plaques a rainures en place, suivez les instructions de préchauffage du Multigaufrier,
et de préparation et de cuisine des sandwichs comme ci-dessus.

Les garnitures peuvent comprendre des tranches de viande, de fromage, de la tomate et des
garnitures préparées comme le poulet précuit ou le thon-mayonnaise.

Assurez-vous que les ingrédients frais comme le bacon, I'cignon, ou les ceufs soient assez
cuits ; vous pouvez d'abord les précuire, avant de les griller.

Utilisation comme gril

En position de plat ouvert, et avec les plaques a rainure, le Multi gaufrier peut étre utilisé comme
gril pour cuisiner toute une gamme d'aliments comme les fricadelles, les beignets, les crépes,
les kebabs, les tomates, les champignons et beaucoup d'autres aliments.

Les temps de cuisson peuvent varier selon les ingrédients, assurez-vous toujours que les
aliments sont complétement cuits.

20



Faire des gaufres - SMP84.COWH

1.Avec les plaques a gaufres fixées, chauffez le gaufrier comme ci-dessus.

2.Pour obtenir de meilleurs résultats, vaporisez un peu les plagues a gaufre avant de mettre
la pate a gaufre. Cela vous aidera a enlever plus aisément les gaufres cuites et, utilisez une
spatule en plastique pour ne pas rayer les plaques.

3.Utilisez une spatule en plastique pour égaler assez de pate sur la plaque inférieure sans que
cela ne déborde sur les cotés.

ATTENTION : Ne touchez pas les plagues chaudes - vous pourriez vous brdler.

: Ne cuisez les gaufres que lorsque les plagues sont chaudes, et n'utilisez qu'une
spatule en plastique pour ajouter la pate ou enlever les gaufres cuites, pour ne
pas rayer le revétement des plaques.

4.Fermez le couvercle et maintenez le taquet de la poignée fermé. Il ne devrait pas y avoir tant
de péte pour pouvoir fermer le taquet sans difficulté.

5.Cuisez les gaufres selon le temps indiqué dans la recette. Ces temps ne sont donnés qu'a
titre indicatif, et vous devrez peut étre de Vvérifier jusqu'a obtenir les résultats conformes a
vos godts personnels.

ATTENTION : N'ajoutez la pate ou n'enlevez les gaufres cuites qu'avec une spatule en plastique
pour ne pas rayer le revétement des plaques.

Conseils : ¢ Les pates épaisses ont besoin d'un temps de cuisson supérieur a celui des plus
légéres - vérifiez les temps indiqués dans la recette et goltez.

e | es gaufres sont meilleures mangées chaudes, et juste apres la cuisson alors
qu'elles sont croustillantes, les gaufres peuvent étre refroidies ou congelées -
vous n'avez qu'a les réchauffer dans un grille-pain, sur un gril ou a four chaud,
jusqu'a redevenir croustillantes et chaudes.

e Utilisez toujours une spatule en plastique, et huilez ou graissez bien les plaques
avant toute cuisson. les gaufres seront plus faciles a enlever.

e \ous pouvez préparer une pate a votre golt en ajoutant différents ingrédients -
par exemple ajoutez un quart de verre de jus d'orange pour donner un go(t
d'orange ; ou 150 -200 g. de grains de chocolat ; ou ajoutez 40 -60g de jambon
haché gros a la pate au fromage pour des gaufres Jambon-fromage
- ou beaucoup d'autres selon votre goQt.
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recettes

Gaufres traditionnelles

Gaufres parfumées pour les vacances.

Faites 16 gaufres

Temps de cuisson : environ 4mn

300g de farine, 10g de levure chimique, sel, 75g de sucre glace, 100g de beurre, 2 ceufs, 1/2
litre de lait

e Meélangez la péte et la levure dans un bol. Ajoutez le sel, le sucre, le beurre ramolli et les ceufs.
e Tout mélanger, puis ajoutez le lait peu a peu.

e | aissez reposer le mélange pendant une heure.

Gaufres minces

Préparez les gaufres avec les ingrédients de votre choix.

Pour 12 gaufres

Temps de cuisson : environ 4mn

300g de farine, 1 sachet de levure chimique, 1 pincée de sel, 1 cuillere a soupe de sucre,
2 ceufs, 400 ml de lait

e Battez les ceufs jusgu'a obtenir une pate lisse.

e Mélangez le reste des autres ingrédients, battez-les jusqu'a ce que ce soit lisse.

Gaufres belges

En Belgique, on fait les gaufres de cette maniére .

Pour 12 gaufres

Temps de cuisson : environ 4mn

5 ceufs, 1 sachet de levure chimique, 300g de farine, 300g de sucre, 300g de beurre
e Ramollissez le beurre.

e Mélangez la farine, le sucre et la levure ensemble.

e Ajoutez le beurre ramolli et les ceufs.

e Mélangez bien tout.

Gaufres molles belges

Godtez ces gaufres molles et aromatiques.

Pour 16 gaufres

Temps de cuisson : environ 5mn - 5 1/2mn

500g de farine,1/2 sachet de levure chimique, 400g de beurre, 400g de sucre, 200 ml

de lait,1/2 sachet de sucre vanillé, 5 ceufs

e Battez les jaunes d'ceuf ensemble.

e Ajoutez peu a peu les autres ingrédients, en remuant doucement avec les blancs d'ceuf
fouettés fermes a la fin.
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Gaufres de Savoie

Un zest de citron pour des gaufres merveilleuses.

Pour 10 gaufres

Temps de cuisson : environ 2 1/2 mn

5 jaunes d'ceuf, 5 cuilleres a soupe d'eau chaude, 100g de sucre, le zest d'un citron, 150g de
farine, 1/2 cuillere a café de levure chimique, 5 blancs d'ceuf.

e Battez les jaunes d'ceuf, I'eau, le sucre et le zest de citron rapé.

e Mélangez la farine et la levure, puis ajoutez le reste des ingrédients.

e Fouettez les blancs d'ceuf en neige et incorporez-les au mélange.

Gaufres a la vanille

Un délice exotique, a la vanille.

Pour 14 gaufres

Temps de cuisson : environ 3mn - 4mn

200g de beurre, 50g de sucre, 1 gousse de vanille ou 2 sachets d'aréme vanille, 1 pincée de
sel, 6 ceufs, 300g de farine, 2 cuilleres a café de levure chimique, 1/4 litre de lait, 1 cuillére a
café de rhum.

¢ Remuez le beurre, le sucre, la vanille et le sel ensemble.

e Mélangez la farine avec la levure, ajoutez peu a peu le lait et les ceufs puis, le rhum.

Gaufres au fromage

L"apéritif idéal !

Pour 20 gaufres

Temps de cuisson : environ 4 1/2 mn

100g de beurre, 8 jaunes d'ceufs. 1/2 cuillere a café de sel, 500g de farine,1/2 cuillere a café
de levure chimique, 50g de Parmesan rapé, 1/2 litre d'eau et 8 blancs d'ceuf

e Battez le beurre.

e Mélangez la farine et la levure ensemble.

e Ajoutez, les uns apres les autres, les jaunes d'ceuf, le sel, la farine, le fromage puis I'eau.

e Puis incorporez les blancs en neige fermes .

IMPORTANT

Faites attention en goGtant quelque chose cuit dans le gaufrier, car certaines garnitures comme
le fromage ou le jambon peuvent étre extrémement chaudes et vous brller si vous les mangez
trop vite.
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nettoyage
Débranchez la prise de I'alimentation avant de nettoyer.
Ne nettoyez pas le gaufrier sous I'eau courante et ne le submergez pas non plus dans I'eau.

Pour nettoyer les plaques, laissez-les refroidir puis enlevez-les pour les laver avec de I'eau
chaude savonneuse. Rincez et séchez soigneusement.

Pour nettoyer le corps du multi gaufrier, laissez-le refroidir puis frottez I'appareil avec un chiffon
humide. Puis séchez minutieusement. Ne le submergez pas dans I'eau.

Gardez toujours l'appareil et les plaques de cuisson propres pour de meilleurs résultats.
N'utilisez jamais de tissu abrasif pour nettoyer la plaque de cuisson afin de protéger son
revétement anti-adhésif.

stockage

Lorsque I'appareil est froid, enroulez le cordon autour de I'appareil.

service et attention a la clientéle

¢ Note donnée a l'appareil : AC220V-240V, 700W.
e Sile cordon est endommageé, il devra étre remplacé pour des raisons de sécurité par Kenwood
ou un réparateur autorisé par Kenwood.

Si vous avez besoin d'aide pour:

¢ tiliser votre multigaufrier ou

e |'entretien courant ou les réparations (avec ou sans garantie)
Contactez votre distributeur Kenwood ou votre réparateur homologué Kenwood.
Préparez le numéro de votre modeéle : il se trouve sous le gaufrier.

Ei AVERTISSEMENTS POUR L'ELIMINATION CORRECTE DU PRODUIT
mmm AUX TERMES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit ne doit pas étre éliminé avec les déchets urbains.

Le produit doit &tre remis a I'un des centres de collecte sélective prévus par I'administration
communale ou auprés des revendeurs assurant ce service. Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les retombées négatives pour I'environnement et la santé
dérivant d'une élimination incorrecte, et permet de récupérer les matériaux qui le composent
dans le but d'une économie importante en termes d'énergie et de ressources. Pour rappeler
I'obligation d'éliminer séparément les appareils électroménagers, le produit porte le symbole
d'un caisson a ordures barré.
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Note: do not overfill with
food - forcing the lid
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Cihazin elektrik akimina baglanmasi
Cihazi calistirmadan 6nce, kullandiginiz elektrik voltajinin cihazin 6zelllikler plakasinda
belirtilen voltaj degeri ile ayni oldugundan emin olunuz.

Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili EC direktifi 2004/108/EC ile uyumludur.

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

BU CIHAZI SUYA BATIRMAYINIZ

Elektrikli cihazlar kullanilirken, asagidaki hususlar dahil olmak
uzere, temel guvenlik 6nlemlerine her zaman uyulmalidir:

1.
2.

Tum talimatlar okuyunuz.

Sicak yuzeylere dokunmayiniz ve kullanim esnasinda cihazdan
cikabilecek buharla ilgili olarak dikkatli olunuz.

Elektrik carpmasindan korunmak igin, kabloyu, fisi veya cihazin
kendisini suya veya diger sivilarin igine batirmayiniz.

Tablalara zarar verebilecekleri icin metal nesneler, bicaklar,
catallar ve benzeri aletleri kullanmayiniz.

Bu cihaz 8 yas ve Uzerindeki ¢ocuklar tarafindan, fiziki,
algilama ya da zihinsel yetersizligi olan kisiler tarafindan ya da
yeterli deneyimi olmayan Kisiler tarafindan gézetim altinda
olmalari ve cihazin glvenli sekilde kullanimina iligkin talimatlari
almalari ve olasi tehlikeleri anlamalari sartiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakim
islemleri 8 yasindan buyuk ve denetim altinda olmadikca
cocuklar tarafindan yapilamaz.

Cihazi ve kordonunu 8 yasindan klguk ¢ocuklarin
erisemeyecegi yerde tutun.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda kullanim alaninin oldugu
yerlerde kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz kullanimlara
maruz kaldigi ya da bu talimatlara uyulmadigi takdirde hig bir

sorumluluk kabul etmez.
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

Hafif yemek kizartma makinesinin bagindan ayrilmayiniz.

Hafif yemek kizartma makinenizle birlikte, tehlikeli olabilecekleri
icin, onaylanmamis ek parcalari kullanmayiniz.

Kullanimda olmadigi zaman veya temizleme 6ncesinde cihazin
fisini prizden gekiniz.

Sicak veya kullanim halinde iken hafif yemek kizartma makinenizin
Uzerini kapatmayiniz.

Eger bu cihazin elektrik kablosu hasar gorirse, glvenlik
amaciyla, kablonun Kenwood veya yetkili bir Kenwood tamircisi
tarafindan degistiriimesi gerekmektedir.

Cihazin ureticisi tarafindan tavsiye edilmemis olan aksesuar
parcalarinin kullaniimasi yaralanmalara neden olabilir.

Cihazi dig mekanlarda kullanmayiniz.

Kabloyu masanin veya tezgahin kenarindan sarkitmayiniz veya
kablonun sicak yuzeylere dokunmasina izin vermeyiniz.

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda
sistemi ile galigtinimak icin degildir.
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BU TALIMATLARI SAKLAYINIZ

hafif yemek kizartma makinenizi kullanmadan once

Hafif yemek kizartma makinenizi ilk defa kullanmadan 6nce, 'Temizleme' kisminda anlatildigi
gibi cihazi ve tablalari temizleyiniz.

Tablalarin Gzerine bir miktar pisirme yagi striiniiz ve kapagini 5 dakika kadar agik tutarak cihazi
isitiniz. Cihazin figini gekiniz ve cihazi sogumaya birakiniz, sonrasinda emici bir kagit kullanarak
fazla yag tablalardan aliniz. Hafif yemek kizartma makinesi simdi kullanima hazirdir.

Hafif yemek kizartma makinenizi ilk defa kullandiginizda ince bir dumanin gikmakta oldugunu
gorebilirsiniz. Bu durum normaldir ve cihazin i¢ bilesenlerinin ilk defa isitiimasindan dolayi
ortaya ¢ikmaktadir.

kullanim

Lutfen bu cihazi kulllanmadan dnce tim talimatlari okuyunuz.
Hafif Yemek Kizartma Makineniz iki konumda kullanilabilir :

¢ Fistolanan sandvi¢ plakalari ile birlikte normal kapali konumda tost veya hamurisi
atirstirmaliklar yapmak igindir; ya da ¢ikintili 1zgara plakalari ile 1zgarali sandvigler vw
atistirmaliklar i¢indir ve pannini ile focaccia dahildir; ya da waffle plakalari ile waflle
yapmak igindir.

e Corekler, fritterler, pikeletler, kebaplar, domatesler, mantarlar ve daha pek ¢cok yemek
cesidi yapmak icin bir sapli 1zgara olarak duz cizgili tablalarla, agiimis diz konumda.

Normal kapali konumda hem gdzleme tablalari hem de gizgili tablalar kullanilabilir. Agilmig
diz konumda, yalnizca ¢izgili tablalar kullaniimalidir.

Plakalar degistirmek igin — tim modeller

1. Degistirmeye baglamadan dnce tablalarin soguk oldugundan emin olunuz.

2. Cihazin figini elektrik prizinden gekiniz.

3. Coklu atistirmalik yapma makinesinde bulunan plakayi ¢ikarmak igin, plaka agma
yerlerini @ ileri kaydirin ve ardindan plaka kollarini yukari kaldirarak plakalar
(Bkz. Sek.3) gikarin. Diger plakayi sekilde gikarin.

4. Yeni tablanin yerlegtirme tirnaklarini mentesenin yakinindaki tirnak yuvalarina takiniz
(bkz. Sekil 4).

5. Tabla yerine klik sesi ile yerlesinceye kadar tabla saplarini asagiya bastiriniz.

6. Diger tabla igin de ayni iglemi tekrarlayiniz.
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Bir sapli 1zgara gibi diiz agmak igin

1. Dlz agmadan 6nce Hafif Yemek Kizartma Makinesinin soguk oldugundan emin olunuz.
2. Hafif Yemek Kizartma Makinesinin figini elektrik prizinden ¢ekiniz.

3. Kapakta bulunan Sapli Izgara ayagini @ yukari konuma kaldiriniz.

4. Hafif Yemek Kizartma Makinesinin kapagini normal agik konuma getiriniz (yukari gikariniz).

Sapi biraz ileride kaldiriniz. Bu, kayan menteseyi @ acar ve kapagdin agiimis olan diiz
konuma yatiriimasina imkan verir (bkz. Sekil 5).

kizartma sandvigler yapmak igin

1.
2.

w

o

10.

Hafif yemek kizartma makinesinin kapagini kapatiniz

Cihazi gu¢ kaynagina takin. Kirmizi 1sik yanarak gucun agik oldugunu gdsterecektir.
Yesil isik acildiginda atirstirmalik yapma makinesi ¢alisma sicakligina ulasir ve
sandvicler veya stistimaliklar pisirmek Gzere yerlestirilebilir. Pigirme islemi ilerledikce
yesil 1sik sénecektir ve sonrasinda sicaklik tekrar elde edildiginde tekrar gelecektir.
Cihaz 1sinmakta iken ekmegi ve igerikleri hazirlayiniz.

Eger sandvigleri sarimsi bir renkte kizartmak isterseniz, ekmegin digina tereyagi slriiniiz.
Bazi tereyaglarinin kizartma igin uygun olmadigini unutmayiniz. Her zaman tablalara
uygun ebatta olan ekmekleri seginiz. Ekmegin tereyagi strlilmemis yUzlerini igerikle
doldurunuz. Dengeli kizartma elde etmek igin, sandviglerin dengeli bir bigimde doldurulmus
oldugundan emin olunuz. Tereyagina alternatif olarak, 1sitma 6ncesinde tablalar (izerinde
bir pigsirme yagi spreyi kullaniniz.

Cihazin sap mandalini digari gekiniz ve kapagi kaldiriniz (bkz. Sekil 1).

Sandvigleri cihazin Uizerine yerlestiriniz (bkz Sekil 2).

Gerekli ise ekmegin yerine yerlestiginden emin olmak lizere bir tahta kasik kullaniniz,
sap mandali yerine oturana dek kapagdi kapatiniz. Kapattiktan sonra kapagi daha fazla
zorlamayiniz. Eger kapagin kapatilmasi zor ise, bu durum sandvig iceriginin gok olmasi
veya ekmek dilimlerinin ¢ok kalin olmasindan dolay! olabilir.

Cig malzemelerin (6rnek jambon) iyi bir sekilde pisirildiginden emin olarak veya buna
alternatif bir sekilde bunlari 6n pisirmeye tabi tutarak agiz tadiniza gére sandvigin 3 ila
8 dakika kadar kizarmasini saglayiniz. Cihazin 6n kismindan gikabilecek buharla ilgili
olarak dikkatli olunuz.

Cihazi tek bir hareketle aginiz ve kizarmis sandvigleri yerinden kaldiriniz. Bu iglem
esnasinda, kizartma tablalarina zarar verebilecekleri igin, metal bir alet kullanmayiniz.
Kullanim sonrasinda, cihazin figini gekiniz ve cihazi sogumaya terk ediniz.
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Hamurisi atistirmalik yapmak igin
Kolay ve hizl atistirmalaiklar igin milféy veya puf hamuru gibi hazir hamurlar.
1. Atistirmalik yapma makinesinin dnceden isitilan pigirme plakasina uygun boyuttaki
hamurlari yerlestirin.
2. Hamur igindeki deliklerden elma, peynir ya da sebze gibi dolgu malzemelerini
kagsikla yerlestirin.
3. Diger hamuru da doldurdun ve kapagi kapatin.
4. Hamur altin sarisi rengini alincaya ve dolgular pisinceye kadar pisirin.

ONEMLI

Atistirmalik yapma makinesinde herhangi birsey pisirirken dikkatli olun, ¢iinki peynir
ve recel gibi bazi dolgu malzemeleri asiri sicak olabilir ve hizli yenirse yakabilir.

lzgara sandvigler yapmak igin

Normal ekmekleri veya panini ya da fokagiya gibi diger tirdeki ekmekleri kullanarak, gizgili
tablalarla kizartma sandvigler yapabilirsiniz. Kayan mentese, kalin kizarmis sandvigler
yapmaniza imkan verecektir.

Cizgili tablalar yerinde iken, cihazi 6n Isitmaya tabi tutmak ve yukarida agiklandigi gibi
sandvicleri hazirlamak ve pigirmek icin talimatlar takip ediniz.

Sandvigte i¢c malzeme olarak ince dilimli etler, peynir, domatesin yaninda 6n-pisirilmis tavuk
veya ton mayonez gibi hazirlanmis icerikler de kullanilabilir.

Jambon, sogan, yumurta gibi ¢ig malzemelerin iyi pisiriimis oldugunu garanti ediniz; buna
alternatif olarak kizartma dncesinde bunlari 6n pigirmeye tabi tutabilirsiniz.

Bir sapli 1zgara olarak kullanmak igin

Corekler, fritterler, pikeletler, kebaplar, domatesler, mantarlar ve daha pek ¢cok yemekler
yapmak i¢in, cihaz acilmis duz konumda ve cizgili tablalar kullanilarak, bir sapli 1zgara olarak
kullanilabilir.

i(;eriklere bagli olarak pisirme sireleri degisiklik gosterebilir, yemeklerin her zaman tam
olarak pigirildiklerinden emin olunuz.
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Gozlemeler (veya Waflle) yapmak igin - SMP84.COWH

1.Gozleme tablalari doldurulmus halde, cihazi yukaridaki gibi isitiniz.

2.En iyi sonuglar icin, gézleme karisimini yerlestirmeden dnce gézleme tablalarini hafifce
spreyleyiniz. Bu, pisirme sonrasinda gozlemelerin gikariimasini kolaylastiracaktir — plastik
bir spatula kullanarak tablalarin gizilmesini 6nleyiniz.

3.Yanlardan tagmasini 6nleyerek tablanin yeterli bir sekilde sulu hamurla kaplanmasini
saglamak Uzere, alttaki tabla Ustiinde gezdirmek igin plastik bir spatula kullaniniz.

DIKKAT : sicak tablalara dokunmayiniz - yanabilirsiniz.
: g6zlemeleri yalnizca tablalar sicak oldugunda pisiriniz ve tablalarin Gizerindeki
kaplamanin ¢izilmesini 6nlemek icin yalnizca plastik bir spatula ile sulu hamur
ekleyiniz ve pisirilmis gdzlemeleri ¢ikariniz.

4.Kapag kapatiniz ve sap mandalini kapatmak lizere birlestiriniz. Cok fazla sulu hamur
koyulmamalidir, aksi halde mandalin kapanmasi zor olacaktir.

5.Gozlemeleri, yemek tarifinde belirtilen stire ile pisiriniz. Bu sureler bir kilavuz olarak
kullaniimalidir, kendi zevkinize uygun olan neticeler elde etmek igin farkli stireler denemeniz
gerekebilir.

DIKKAT : tablalarin tizerindeki kaplamanin ¢izilmesini dnlemek icin yalnizca plastik bir
spatula ile sulu hamur ekleyiniz ve pisirilmis gdzlemeleri ¢ikariniz.

ipuglan: e agir sulu hamurlarin pisirilmesi hafif sulu hamurlarin pisirimesinden daha fazla
zaman alir — yemek tarifinde gosterilen sureyi kontrol ediniz ve sureyi kendinize
gbre deneyiniz.

e gdzlemeler en iyi, pisirme sonrasinda sicak ve taze iken yenilebilir ve ayrica
citir gézlemeler dondurulabilir — bunlar basitge bir tost makinesinde, bir 1zgara
altinda veya sicak bir firin iginde ¢itir hale gelene ve iyice isitilana dek yeniden
Isitiniz.

e her zaman plastik bir spatula kullaniniz ve tablalarin pisirme éncesinde iyi bir
sekilde yaglanmis oldugundan emin olunuz; bu sayede gézlemelerin yerinden
cikarilmasi daha kolay olacaktir.

e farkli malzemeler ekleyerek kendinize uygun tatta sulu hamurlar olusturabilirsiniz
- 6rnegin portakal tadi igin geyrek bardak portakal suyu ya da gikolata tadi igin
150 —200 g cikolata pargalar ekleyiniz; jambonlu & peynirli gdzlemeler icin
peynir iceren sulu hamura 40 — 60 g parca jambon ekleyiniz - kendi zevkinize
go6re bundan ¢ok daha fazlasini deneyebilirsiniz.
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yemek tarifleri

Geleneksel waffle lari

Tatil glinleri igin glizel kokulu waffle lari.

16 waffle yapilabilir

Pisirme suresi: yaklasik 4 dak

300g un, 10g kabartma tozu, tuz, 75g pudra sekeri, 100g tereyagi, 2 yumurta, 1/2 litre sit

¢ Unu ve kabartma tozunu bir kap icinde karistiriniz. Tuz, seker, eritiimis tereyagi ve
yumurtalari ekleyiniz.

e Bunlari birlikte karistiriniz ve bu esnada bir miktar sit ekleyiniz.

e Karisimi bir saat igin beklemeye birakiniz.

ince waffle lari

Tercihinize gore farkli malzemelerle waffle lari hazirlayiniz.

12 waffle icin

Pisirme siresi: yaklasik 4 dak

300 g un, 1 poset kabartma tozu, 1 tutam tuz, 1 sofra kasigdi seker,
2 yumurta, 400 ml sut

* incelinceye kadar yumurtalari birlikte girpiniz.

¢ Yumusayana dek girparak diger malzemelerle karistiriniz.

Belgika waffle lari

Belcika’da waffle’lar su sekilde yapilir.

12 waffle icin

Pisirme suresi: yaklasik 4 dak

5 yumurta, 1 poset kabartma tozu, 300g un, 300g seker, 300g tereyagi
e Tereyagini yumusatiniz.

¢ Unu, sekeri ve kabartma tozunu bir kap icinde karigtiriniz.

¢ Yumusatiimis tereyagini ve yumurtalari ekleyiniz.

Bunlari bir arada karistiriniz.

Yumusak Belgika waffle lari

Bu yumusak, glizel kokulu waffle lari deneyin.

16 waffle icin

Pisirme siresi: 5 ila 5 1/2 dakika (yaklas k)

500g yumurta, 1/2 poset kabartma tozu, 400g tereyagi, 400g seker, 200 ml sit, 1/2 poset

vanilya-tatli seker, 5 yumurta

e Yumurta sarilarini birlikte girpiniz.

¢ Siki bir sekilde ¢irpilmis yumurta beyazlarini sonunda (izerine sererek diger malzemeleri
asamal bir sekilde ekleyiniz.
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Suinger waffle lari

Harika waffle lari igin biraz limon kabugu.

10 waffle icin

Pisirme slresi: yaklasik 2 1/2 dak

5 yumurta sarisi, 5 sofra kasigi ilik su, 100g seker, bir limon kabugu, 150g un, 1/2 seker
kasigi kabartma tozu, 5 yumurta aki.

e Yumurta sarilarini, suyu, sekeri ve rendelenmis limon kabugunu birlikte girpiniz.

¢ Unu ve kabartma tozunu bir kap iginde karistiriniz ve diger malzemelere ekleyiniz.

e Yumurta beyazlarini koyu hale gelene dek ¢irpiniz ve bunu karigimin Uzerine seriniz.

Vanilyali waffle lari

Egzotik bir vanilyali tat.

14 waffle icin

Pisirme siresi: 3 ila 4 dakika (yaklasik)

200 g tereyagi, 50 g seker, 1 parga vanilya gébegi veya 2 poset vanilya tatlandiricisi, bir

tutam tuz, 6 yumurta, 300 g un, 2 cay kasigi kabartma tozu, 1/4 litre sit, 1 cay kasigi rom

e Tereyagl, seker, vanilya ve tuzu birlikte girpiniz.

¢ Unu ve kabartma tozunu bir kap i¢inde karistiriniz, agamali olarak siiti ve yumurtalari
ekleyiniz ve en sonunda rom Uzerine seriniz.

Peynirli waffle lari

ideal istah agici!

20 waffle icin

Pisirme suresi: yaklasik 4 1/2 dak

1009 terayagi, 8 yumurta sarisi. 1/2 gay kasigi tuz, 500g un, 1/2 gay kasig kabartma tozu,
50g rendelenmis Parmesan peyniri, 1/2 litre su, 8 yumurta aki

e Tereyagini yumusatiniz.

e Unu ve kabartma tozunu bir kap i¢inde karistiriniz.

¢ Birbiri ardina yumurta sarilarini, tuzu, unu, peyniri ve suyu ekleyiniz.

e Sonra koyulasana dek ¢irpilmis yumurta beyazlarini seriniz.

ONEMLI
Cihazda pisirilmis olan yiyecekleri isirirken dikkatli olunuz, peynir ve jambon gibi bazi
yiyecekler asiri sicak olabilir ve gok hizli yenmesi halinde agzinizi yakabilir.
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temizlik
Temizleme Oncesinde cihazin figini elektrik prizinden cekiniz.
Cihazi akan su altinda temizlemeyiniz ve suya batirmayiniz.

Tablalari temizlemek igin, 6nce bunlari sogumaya birakiniz, sonra tablalari gikariniz ve sicak
sabunlu bir su ile yikayiniz. Durulayiniz ve iyice kurulayiniz.

Cihazin gévdesini temizlemek igin, 6ncesinde bunu sogumaya birakiniz, sonra cihazi nemli
bir bezle siliniz. Sonrasinda iyice kurulayiniz. Suya batirmayiniz.

saklama

Cihaz soguk oldugu zaman, elektrik kablosu cihazin gevresine sarilabilir.

servis ve musteri hizmetleri

o Eger elektrik kablosu hasar gorirse, glivenlik amaciyla, kablonun KENWOOD veya yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan degistiriimesi gerekmektedir.

Egder su hususlarla ilgili olarak yardima ihtiyaciniz olursa:
¢ hafif yemek kizartma makinesinin kullanimi veya
e servis veya yedek parga (garanti dahili ve harici)
Kenwood distribtort veya yetkili Kenwood tamircisi ile irtibat kurunuz.
Cihaz model numarasini not edip yaninizda bulundurunuz — bu numara, hafif yemek
kizartma makinesinin alt tarafindadir.

E URUNON AT DIREKTIFi 2002/96/AT iLE UYUMLU OLARAK DOGRU SEK
mmm LDE BERTARAF EDILMESI iCiN ONEMLI BILGI.

Kullanim émriiniin sonunda (iriin evsel atiklarla birlikte atiimamalidir. Uriin yerel yetkililerce
belirlenmis atik toplama merkezine veya bu hizmeti saglayan bir saticiya géturtlmelidir. Ev
aletlerinin ayn bir ekilde atilmasi ¢gevre Gzerindeki olasi negatif etkileri azaltir ve ayni zamanda
mumkuin olan malzemelerin geri donisimind saglayarak dnemli enerji ve kaynak tasarrufu
saglar. Ev aletlerinin ayri olarak atilmasi gerekliligini hatirlatmak amaciyla Gzeri ¢arpi ile
isaretlenmis ¢op kutusu resmi kullaniimistir.
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