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Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass das Waffeleisen abgekiihlt, sauber und trocken ist, bevor Sie
es an einem kuhlen, trockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Waffeleisen. Wickeln Sie es lose auf,

um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: PT4935
Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 550 W




Rezepte

Klassische Waffeln

Zutaten

120 g Mehl 1 EL Zucker

1Ei 2 TL Backpulver
235 ml Milch Prise Salz

2 EL geschmolzene Butter

Zubereitung

Das Waffeleisen vorheizen.

Mehl und Backpulver in eine groBe Schissel geben und
dann Zucker und eine Prise Salz einrlhren.

Das Ei, die Milch und die geschmolzene Butter in einer
separaten Schissel vermischen und die Mischung in die
Mitte der trockenen Zutaten gief3en. Vermischen, damit
ein glatter, dicker Teig entsteht. Die antihaftbeschichteten
Heizplatten leicht einfetten und den Tei% vorsichtig in das
Waffeleisen gieBen. Jede Vertiefung zu /3 fillen. Das
Waffeleisen schlieBen und die Waffeln goldbraun backen.
Die Waffel vorsichtig mit einem hitzebestandigen Utensil
oder Holzspachtel entnehmen und auf einem Drahtgestell
abkuhlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig
aufgebraucht ist.

* Alle Rezeptbilder, die in dieser Bedienungsanleitung verwendet werden,
dienen nur der Veranschaulichung.




Friihstiickswaffeln

Zutaten

4 klassische Waffeln (fir etwas
Abwechslung vor dem Backen
Lebensmittelfarbe zum Teig hinzugeben)
2 Bananen

Schokoladenwaffeln

Zutaten

190 g Mehl

100 g Zucker

75 g Puderzucker

2 Eier

250 ml Milch

4 EL geschmolzene Butter

Zubereitung

Das Waffeleisen vorheizen.

Eine Handvoll Misli
Eine Handvoll Granatapfelkerne
Ein Klecks Naturjoghurt

3 EL Backpulver

3 EL ungestiBtes
Kakaopulver

1 EL weiche Butter
%2 TL Vanilleextrakt
Prise Salz

Mehl und Backpulver in eine groBe Schissel geben und dann Zucker, Salz und

Kakaopulver unterrihren.

Die Milch, die weiche Butter, den Vanilleextrakt und den Puderzucker in einer separaten
Schissel miteinander vermischen. Nach dem vollstandigen Vermischen die Mischung

in die Mitte der trockenen Zutaten gieBen. Vermischen, damit ein glatter, dicker Teig
entsteht. Die antihaftbeschichteten Heizplatten leicht einfetten und den Teig vorsichtig
in das Waffeleisen gieBen. Jede Vertiefung zu %/3 fiillen. Das Waffeleisen schlieBen und
die Waffeln goldbraun backen. Die Waffel vorsichtig mit einem hitzebestédndigen Utensil
oder Holzspachtel entnehmen und auf einem Drahtgestell abkihlen lassen.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig aufgebraucht ist.




Vegane Waffeln

Zutaten

100 g Weizenmehl 3 EL goldbrauner Streuzucker
100 g Vollkornmehl 2 EL Backpulver

250 ml Mandelmilch 1 TL Vanillepaste

4 EL vegane Butter ¥ TL Salz

Zubereitung

Das Waffeleisen vorheizen.

Fetten Sie die Heizplatten mit Butter oder mit etwas Backspray ein.

Mehl, Vollkornmehl und Backpulver in eine gro3e Schissel geben und dann Zucker
und Salz unterriihren. Die vegane Butter, die Vanillepaste und die Mandelmilch in einer
separaten Schissel miteinander vermischen.

Die flissigen Zutaten zu den trockenen Zutaten geben und zu einem glatten, dicken
Teig verrihren.

Die antihaftbeschichteten Heizplatten leicht einfetten und den Teig vorsichtig in das
Waffeleisen gieBen. Jede Vertiefung zu %/3 fiillen. Das Waffeleisen schlieBen und die
Waffeln goldbraun backen. Die Waffeln mit einem hitzebestandigen Utensil oder
Holzspachtel entnehmen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig aufgebraucht ist.




Lebkuchenwaffeln

Zutaten

140 g Weizenmehl 2 EL Backpulver
1Ei Y2 EL Ingwer

120 ml Milch 1 TL Zimt

3 EL geschmolzene Butter % TL Nelkenpfeffer
2 EL brauner Zucker 2 TL Vanilleextrakt
2 EL Sirup Prise Salz
Zubereitung

Das Waffeleisen vorheizen.

Mehl und Backpulver in eine groBBe Schissel geben und
dann Ingwer, Zimt, Nelkenpfeffer und Salz unterrihren.
Das Ei, die Milch, die Butter, den Vanilleextrakt, den
braunen Zucker und den Sirup in einer separaten
Schissel vermischen und die Mischung in die Mitte der
trockenen Zutaten gieBen. Vermischen, damit ein glatter,
dicker Teig entsteht.

Die antihaftbeschichteten Heizplatten leicht einfetten
und den Teig vorsichtig in das Waffeleisen gieBen. Jede
Vertiefung zu %/3 fiillen. Das Waffeleisen schlieBen und
die Waffeln goldbraun backen.

Die Waffel vorsichtig mit einem hitzebesténdigen

Utensil oder Holzspachtel entnehmen und auf einem
Drahtgestell abkihlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig
aufgebraucht ist.




Eiscreme-Sandwich

Zutaten

4 klassische Waffeln Garnierung, nach Belieben
Eiscreme, Geschmackrichtungen
nach Belieben

Verwandeln Sie klassische Waffeln in ein Eiscreme-Sandwich, indem Sie sie
mit verschiedenen Eiscremesorten flllen. Nach Belieben verschiedene
Garnierungen hinzugeben.

Waffeln mit karamellisierten Apfeln und Pekanniissen

Zutaten

4 Iglassische Waffeln 2 EL Butter

2 Apfel Eine Handvoll Pekannulsse, gehackt
3 EL brauner Zucker Karamellsauce, optional
Zubereitung

Die Apfel schilen und vierteln. Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen und den braunen Zucker hinzugeben. Die Apfel in die Pfanne geben
und zum Bedecken schwenken.

Die klassischen Waffeln nach Belieben mit den karamellisierten Apfeln, gehackten
Pekannissen und der KaramellsoBe garnieren.
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Waffeln mit Ei und Avocado

Zutaten

4 klassische Waffeln 1 Avocado, zerdrlckt
2 Spiegeleier

Matcha-Waffeln

Zutaten

120 g Mehl 1 EL Matchapulver
1 Ei 1 EL Zucker

235 ml Milch 2 TL Backpulver

2 EL geschmolzene Butter Prise Salz
Zubereitung

Das Waffeleisen vorheizen.

Mehl und Backpulver in eine groBe Schissel geben und dann Zucker, Salz und
Matchapulver unterrihren.

Das Ei, die Milch und die geschmolzene Butter in einer separaten Schissel vermischen
und die Mischung in die Mitte der trockenen Zutaten gieBen. Vermischen, damit ein
glatter, dicker Teig entsteht. Die antihaftbeschichteten Platten leicht einfetten und den
Teig vorsichtig in das Waffeleisen gieBen. Jede Vertiefung zu %/3 fiillen. Das Waffeleisen
schlieBen und die Waffeln goldbraun backen. Die Waffel vorsichtig mit einem
hitzebestdndigen Utensil oder Holzspachtel entnehmen und auf einem Drahtgestell
abkuhlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig aufgebraucht ist.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KOIn, Germany.

Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie sich
bitte an unsere Kundendienstabteilung unter petra-de@teknihall.com.

Bitte halten Sie Ihren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind.

Wenn Sie dieses Produkt zuriicksenden mdéchten, schicken Sie es bitte
zusammen mit dem Beleg an den Héndler, bei dem es gekauft wurde
(vorbehaltlich dessen Geschaftsbedingungen).

Garantie

Fir alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hangt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden kann,
gewahrt Petra Gber den Einzelhéndler standardmaBig eine 12-monatige Garantie ab
Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemaB den Anweisungen fir vorgesehene
Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgemaBem Gebrauch oder Demontage
des Produkts erlischt jegliche Garantie.

Im Rahmen der Garantie verpflichten wir uns, defekte Teile kostenlos zu reparieren oder
zu ersetzen. Falls wir keinen exakten Ersatz anbieten konnen, wird ein dhnliches Produkt
angeboten oder die Kosten werden erstattet. Schaden durch taglichen Verschleif3 sind
nicht durch diese Garantie abgedeckt und auch Verbrauchsmaterialien wie Stecker,
Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

Bitte beachten Sie, dass die oben genannten Geschéftsbedingungen von Zeit zu Zeit
aktualisiert werden konnen. Wir empfehlen lhnen daher, diese bei jedem Besuch der
Website zu tGberprifen.

Ihre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrankt oder
anderweitig beeintrachtigt.

Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgeradten

Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet, dass dieses Produkt
Ei und alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmdill entsorgt werden dirfen. Die Entsorgung

hat Uber eine geeignete Sammelstelle fir das Recycling von Altbatterien und Elektro- und
BN |cktronikaltgeraten zu erfolgen. Die separate Sammlung und das Recycling tragen dazu bei, natiirliche
Ressourcen zu schonen und potenzielle negative Folgen fir die Gesundheit und die Umwelt zu vermeiden,
da in Batterien sowie Elektro- und Elektronikaltgerdten Substanzen enthalten sind, die durch eine
unsachgemaBe Entsorgung die Umwelt gefahrden. Einige Einzelhdndler bieten Riicknahmen an. So kénnen
Benutzer am Lebendsende angelangte Geréte zuriickgeben und diese werden ordnungsgemal entsorgt.
Der Benutzer ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des Elektro- und Elektronikaltgerates
samtliche Daten auf dem Gerét geléscht werden. Weitere Informationen zur sachgemaBen Entsorgung
von Altbatterien sowie Elektro- und Elektronikaltgerdten erhalten Sie bei der értlichen Stadtverwaltung, den
stadtischen Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.
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JAHRE GARANTIE

"Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu haben,
gehen Sie bitte auf guarantee.upgs.com/petra und
registrieren Sie lhr Produkt innerhalb von 30 Tagen nach
dem Kaufdatum.

Hergestellt von:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 5,
51149 KOlIn, Germany.

HERGESTELLT IN CHINA.

www.petra-electric.com
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