

















OPMERKING: Overvul de bakplaat met antiaanbaklaag niet,
want het beslag zet uit tijdens het bakken. Het wordt aanbevolen
elk kuiltje voor ?/3 te vullen.

Verwarm de bakplaten met antiaanbaklaag véor het bakken
altijd voor.

Tijdens het gebruik gaat het rode lampje voor voeding/temperatuur
aan en uit om aan te geven dat het wafelijzer de temperatuur in
stand houdt.

LET OP: Wees voorzichtig tijdens het bakken, want het
wafelijzer zal stoom afgeven.

WAARSCHUWING: Het wafelijzer en de bakplaten worden
tijdens gebruik zeer heet. Gebruik altijd ovenbestendige
handschoenen om letsel te voorkomen.

Hints en tips

1. Voorkom morsen door de ingrediénten in het midden van elk kuiltje te schenken.

2. Alsu beslag gebruikt, giet u langzaam een kleine hoeveelheid op de bakplaat met
antiaanbaklaag en wacht u tot het gelijkmatig is verdeeld voordat u meer toevoegt.
Zo voorkomt u dat het beslag overloopt.

3. Door droge ingrediénten zoals bloem te zeven, zorgt u voor een gladde consistentie
zonder klonten.

4. Open het wafelijzer niet tijdens het bakken, omdat hierdoor warmte kan ontsnappen

en luchtbellen kunnen worden gevormd.

5. De beste indicator voor wanneer de wafels klaar zijn, is wanneer er geen stoom meer
uit het wafelijzer ontsnapt.

6. Smeer de bakplaten met antiaanbaklaag altijd van tevoren in met boter of bakolie.
Dit helpt niet alleen de antiaanbaklaag beschermen, maar maakt het ook gemakkelijker
om de gebakken wafels eraf te halen.

7. Hetgebruik van hittebestendig kunststof of houten keukengerei helpt de antiaanbaklaag
te beschermen.

8. Om tijd te besparen bij het gebruik van het wafelijzer, kunt u de ingrediénten en het
beslag ruim van tevoren bereiden.




Opbergen

Controleer of het wafelijzer koel, schoon en droog is voordat u het op een koele, droge
plaats opbergt.
Wikkel het snoer nooit strak om het wafelijzer, maar losjes, om schade te voorkomen.

Specificaties

Productcode: PT4936

Ingangsspanning: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Uitvoer: 550 W




Recepten

Klassieke wafels

Ingrediénten

120 g bloem 1 eetlepel suiker

1ei 2 theelepels bakpoeder
235 ml melk Snufje zout

2 eetlepels gesmolten boter

Bereiding

Verwarm het wafelijzer voor.

Zeef de bloem en het bakpoeder boven een grote kom
en roer de suiker en een snufje zout erdoor.

Meng in een aparte kom het ei, de melk en de
gesmolten boter door elkaar en giet het mengsel
vervolgens in het midden van de droge ingrediénten.
Meng tot een glad, dik beslag. Vet de bakplaten met
antiaanbaklaag lichtjes in en giet het beslag voorzichtig
in het wafelijzer; vul elk kuiltje voor 2/3. Sluit het
wafelijzer en bak tot de wafel goudbruin is. Haal de
wafel er voorzichtig uit met een hittebestendige of
houten spatel en laat hem afkoelen op een rooster.
Herhaal dit met het resterende beslag.

*De afbeeldingen bij de recepten in deze handleiding dienen alleen ter illustratie.
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Ontbijtwafels

Ingrediénten

4 klassieke wafels (voeg voor een leuke Handvol granola

twist voor het bakken voedingskleurstoffen Handvol granaatappelzaden
aan het beslag toe) Lepel natuurlijke yoghurt

2 bananen

Chocoladewafels

Ingrediénten

190 g bloem 4 eetlepels gesmolten boter

100 g suiker 3 eetlepels bakpoeder

75 g poedersuiker 3 eetlepels ongezoet cacaopoeder
2 eieren 1 eetlepel zachte boter

250 ml melk 5 theelepel vanille-extract

Snufje zout

Bereiding

Verwarm het wafelijzer voor.

Zeef de bloem en het bakpoeder boven een grote kom en roer de suiker, het zout en
het cacaopoeder erdoor.

Klop in een aparte kom de melk, de zachte boter, het vanille-extract en de poedersuiker
door elkaar. Giet het mengsel, wanneer het goed gemengd is, in het midden van de
droge ingrediénten. Meng tot een glad, dik beslag. Vet de bakplaten met antiaanbaklaag
lichtjes in en giet het beslag voorzichtig in het wafelijzer; vul elk kuiltje voor 2/3. Sluit

het wafelijzer en bak tot de wafel goudbruin is. Haal de wafel er voorzichtig uit met een
hittebestendige of houten spatel en laat hem afkoelen op een rooster.

Herhaal dit met het resterende beslag.




Veganistische wafels

Ingrediénten

100 g bloem 3 eetlepels basterdsuiker
100 g volkorenbloem 2 eetlepels bakpoeder
250 ml amandelmelk 1 theelepel vanillepasta
4 eetlepels veganistische boter 5 theelepel zout
Bereiding

Verwarm het wafelijzer voor.

Vet de bakplaten in met boter of breng een dunne laag bakspray aan.

Zeef de bloem, de volkorenbloem en het bakpoeder boven een grote kom en roer de
suiker en het zout erdoor. Meng de veganistische boter, vanillepasta en amandelmelk in
een aparte kom.

Voeg de natte ingrediénten toe aan de droge ingrediénten en meng ze samen tot een
glad, dik beslag.

Vet de bakplaten met antiaanbaklaag lichtjes in en giet het beslag voorzichtig in het
wafelijzer; vul elk kuiltje voor 2/3. Sluit het wafelijzer en bak tot de wafel goudbruin is.
Haal de wafel er voorzichtig uit met een hittebestendige of houten spatel.

Herhaal dit met het resterende beslag.




Gingerbread wafels

Ingrediénten

140 g bloem 2 eetlepel bakpoeder

1 ei Vs eetlepel gember

120 ml melk 1 theelepel kaneel

3 eetlepels gesmolten boter % theelepel piment

2 eetlepels bruine suiker 2 theelepel vanille-extract
2 eetlepels stroop snufje zout

Bereiding

Verwarm het wafelijzer voor.

Zeef de bloem en het bakpoeder boven een grote kom
en roer de gember, kaneel, piment en het zout erdoor.
Meng in een aparte kom de eieren, melk, boter, vanille-
extract, bruine suiker en stroop door elkaar en giet

het mengsel vervolgens in het midden van de droge
ingrediénten. Meng tot een glad, dik beslag.

Vet de bakplaten met antiaanbaklaag lichtjes in en giet
het beslag voorzichtig in het wafelijzer; vul elk kuiltje voor
2/3. Sluit het wafelijzer en bak tot de wafel goudbruin is.
Haal de wafel er voorzichtig uit met een hittebestendige
of houten spatel en laat hem afkoelen op een rooster.
Herhaal dit met het resterende beslag.




IJssandwich

Ingrediénten

4 klassieke wafels |Js (met smaak) naar wens

Toppings naar wens

Maak van klassieke wafels een ijssandwich door verschillende ijssmaken toe te voegen
als vulling. Voeg toppings toe naar wens

Gekarameliseerde appel- en pecanwafels

Ingrediénten

4 klassieke wafels 2 eetlepels boter

2 appels Handvol pecannoten, gehakt
3 eetlepels bruine suiker Karamelsaus, optioneel
Bereiding

Schil de appels en snijd ze in vieren. Smelt de boter in een pan op middelhoog vuur
en voeg vervolgens de bruine suiker toe. Doe de appels in de pan en draai de appels
om. Zo worden ze volledig bedekt.

Kies een topping om de klassieke wafels met de gekookte appels, gehakte pecannoten
en karamelsaus naar uw wens te maken.
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Ei- en avocadowafels

Ingrediénten

4 klassieke wafels 1 avocado, puree
2 eieren, gebakken

Matchawafels

Ingrediénten

120 g bloem 1 eetlepel matchapoeder
1ei 1 eetlepel suiker

235 ml melk 2 theelepels bakpoeder
2 eetlepels gesmolten boter Snufje zout

Bereiding

Verwarm het wafelijzer voor.

Zeef de bloem en het bakpoeder boven een grote kom en roer de suiker, het zout en
het matchapoeder erdoor.

Meng in een aparte kom het ei, de melk en de gesmolten boter door elkaar en giet
het mengsel vervolgens in het midden van de droge ingrediénten. Meng tot een glad,
dik beslag. Smeer de antiaanbakplaten licht in en giet het beslag voorzichtig in het
wafelijzer; vul elke kuiltje met /3. Sluit het wafelijzer en bak tot de wafel goudbruin is.
Haal de wafel er voorzichtig uit met een hittebestendige of houten spatel en laat hem
afkoelen op een rooster.

Herhaal dit met het resterende beslag.




UP Global Sourcing UK Ltd.,

Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,

19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.

Weggooien van afgedankte batterijen en elektrische en
elektronische apparatuur

Dit symbool op het product, de batterijen of de verpakking betekent dat dit product en de

batterijen die het bevat, niet met het huishoudelijk afval mogen worden afgevoerd. In plaats

daarvan is het de verantwoordelijkheid van de gebruiker om deze in te leveren bij een geschikt
mmm inzamelpunt voor het recyclen van batterijen en elektrische en elektronische apparatuur. Deze

gescheiden inzameling en recycling draagt bij aan het behoud van natuurlijke hulpbronnen en
voorkomt potentiéle schade aan de volksgezondheid en het milieu, aangezien batterijen en elektrische
en elektronische apparaten gevaarlijke stoffen kunnen bevatten die bij verkeerde afvalverwerking
kunnen vrijkomen. Sommige verkopers bieden terugbrengdiensten aan waarmee de gebruiker kapotte
apparatuur kan retourneren zodat de apparatuur op een juiste manier wordt weggegooid. Het is de
verantwoordelijkheid van de gebruiker om eventuele gegevens op elektrische en elektronische
apparatuur te verwijderen voordat deze wordt afgevoerd. Voor informatie over waar u batterijen en
elektrische en elektronische apparatuur kunt inleveren, neemt u contact op met de gemeente, de
afvalstoffendienst voor huishoudelijk afval of de verkoper.
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