Bedienungsanleitung

Crépe-Eisen




Beschreibung der Teile

Haupteinheit des Crépe-Eisens 5. Temperaturregler
Kontrollleuchte 6. Pfannenwender aus Holz
Antihaft-Kochplatte 7. Teigverteiler

Bereitschaftsanzeige
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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 Ubereinstimmt, bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlieBen.

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

= Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerét spielen.

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

= Dieses Gerét 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 enthélt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden kdonnen.
Reparaturen dirfen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgefiihrt werden.

= Durch unsachgemaBe Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.

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

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

= Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen Kanten fern, die
Schaden verursachen koénnten.

= Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Gerats fern, die wahrend des Betriebs
heiB werden konnten.

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

= Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein.

= Bedienen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

= L assen Sie das Geréat 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 Gerat nicht am Netzkabel.

= VVerwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck.

= VVerwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehor.

= Verwenden Sie dieses Gerét nicht im Freien.

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

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

= Berlihren Sie keine Bereiche des Geréts, die hei werden kdnnen, oder die
Heizkomponenten des Geréts, da dies zu Verletzungen flihren kann.

= Das Heizelement strahlt auch nach dem Gebrauch noch Warme ab. Nie Wasser
auf das Heizelement giefen.

= Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Gegenstande mit diesem Gerat.
Verwenden Sie nur Pfannenwender aus hitzebestandigem Kunststoff oder Holz,
um eine Beschadigung der Antihaftflache zu vermeiden.
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= Trennen Sie das Gerat immer 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
abgekdhlt ist, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfiihren oder das
Gerat wegrdumen.

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

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

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

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

Pflege und Wartung

Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung durchfiihren, trennen Sie das Crépe-Eisen
vom Stromnetz und liberpriifen Sie, ob es vollstandig abgekiihlt ist.

SCHRITT 1: Wischen Sie das Crépe-Eisen mit einem weichen, feuchten Tuch ab und
trocknen Sie es griindlich.

SCHRITT 2: Reinigen Sie die Zubehorteile in warmem Seifenwasser. Spllen Sie sie
anschlieBend griindlich ab und trocknen Sie sie griindlich ab.

Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder
Topfkratzer zur Reinigung des Crépe-Eisens, da dies zu Schaden an der Oberflache
fihren kann.

HINWEIS: Das Crépe-Eisen sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie das Crépe-Eisen an die Stromversorgung anschlieBen, wischen Sie es mit
einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich ab.

HINWEIS: Wenn Sie das Crépe-Eisen zum ersten Mal verwenden, kann es zu
einer leichten Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und
lasst nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie flir eine ausreichende Beliiftung in der
Umgebung des Crépe-Eisens.

Crépes zubereiten

Vergewissern Sie sich, dass das Crépe-Eisen sauber, trocken, ausgeschaltet und vom
Stromnetz getrennt ist.
SCHRITT 1: Stellen Sie das Crépe-Eisen in einer fir den Benutzer angenehmen Hohe auf
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eine flache, stabile und hitzebestéandige Oberflache.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie das Crépe-Eisen an die Stromversorgung an und schalten Sie
es ein.

SCHRITT 3: Schalten Sie das Crépe-Eisen ein und wahlen Sie die gewiinschte
Gartemperatur Uber den Temperaturregler aus. Die Kontrollleuchte leuchtet auf.
SCHRITT 4: Das Crépe-Eisen ca. 3 Minuten lang bei maximaler Temperatur vorheizen.
Die Kontrollleuchte erlischt, sobald die erforderliche Temperatur erreicht wurde.
SCHRITT 5: Geben Sie ca. 100 ml Crépe-Teig in die Mitte der antihaftbeschichteten
Kochplatte. Wenn Sie zu viel Teig nehmen, kann dies den Garvorgang beeintrachtigen.
SCHRITT 6: Verteilen Sie den Teig mit dem Teigverteiler in kreisférmiger Bewegung
gleichmaBig auf der antihaftbeschichteten Kochplatte.

SCHRITT 7: Backen Sie den Crépe ca. 2 Minuten oder bis die Unterseite leicht braun ist.
SCHRITT 8: Wenn der Crépe beginnt, Blasen zu werfen, 16sen Sie die R&nder mit einem
Pfannenwender, drehen Sie den Crépe um und lassen Sie ihn fertig backen.

SCHRITT 9: Schalten Sie das Crépe-Eisen nach Abschluss der Zubereitung am
Netzschalter aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

SCHRITT 10: Schieben Sie den Crépe vorsichtig vom Crépe-Eisen auf einen Teller.

HINWEIS: Wahrend des Gebrauchs schaltet sich die Kontrollleuchte ein und
aus, um anzuzeigen, dass das Crépe-Eisen die Temperatur hélt. Wenn die
Crépes anzuhaften beginnen, wischen Sie mit einem Papiertuch etwas Ol liber
die Antihaftplatte.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass das Crépe-Eisen abgekiihlt, sauber und trocken ist, bevor
Sie das Geréat an einem kiihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Crépe-Eisen. Wickeln Sie es stattdessen lose
auf, um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK6223 / PT6223
Eingangsspannung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 1000 W
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Einfacher Crépe

Ergibt 4 Crépes

Zutaten

110 g Mehl

200 ml Milch

75 ml Wasser

2 Eier

2 EL Butter, geschmolzen

Eine Prise Salz

Zubereitung

In einer groBen Rithrschiissel das Mehl und die Eier
vermengen. Milch und Wasser allméhlich hinzugeben
und rihren, bis alles vermischt ist. Salz und Butter
hinzugeben und so lange schlagen, bis der Teig glatt ist.
Den Temperaturregler auf maximal stellen, um das
Crépe-Eisen vorzuheizen. Sobald die Kontrollleuchte
erlischt, den Teig in das Crépe-Eisen geben. Ca. 100 ml
pro Crépe verwenden. Den Teig mit dem Pfannenwender
aus Holz in kreisenden Bewegungen verteilen, um ihn
gleichméBig auf der Oberflache zu verstreichen.

Den Crépe etwa 2 Minuten lang garen lassen, bis er
braun ist. Mit dem Pfannenwender aus Holz den Crépe
|16sen und die andere Seite weitere 2 Minuten braten.
HeiB mit einer Fillung Ihrer Wahl servieren.

Geben Sie Schokoladenstlickchen in die Mischung,
um ihr eine besondere Note zu verleihen!
Garniervorschldge

Erdbeeren und Sahne

Beeren

Schokoladenaufstrich

Regenbogen-Crépes

Ergibt 4 Crépes

Zutaten

4 Eier

220 g Mehl

400 ml Milch

150 ml Wasser

4 EL Butter, geschmolzen

Lebensmittelfarbe nach Bedarf

Eine Prise Salz

Zubereitung

In einer groBen Rihrschiissel das Mehl und die Eier
vermengen. Milch und Wasser allméhlich hinzugeben
und rihren, bis alles vermischt ist. Salz und Butter
hinzugeben und so lange schlagen, bis der Teig glatt ist.
Die Mischung in vier gleich groBe Teile teilen.
Zu jedem Teil einen Tropfen Lebensmittelfarbe
hinzugeben und alles gut vermischen.

Den Temperaturregler auf maximal stellen, um das
Crépe-Eisen vorzuheizen. Sobald die Kontrollleuchte
erlischt, den Teig in das Crépe-Eisen geben. Ca.
100 ml pro Crépe verwenden. Den Teig mit dem



Pfannenwender aus Holz in kreisenden Bewegungen
verteilen, um ihn gleichmé&Big auf der Oberflache
zu verstreichen.

Den Crépe etwa 2 Minuten lang garen lassen, bis er
braun ist. Mit dem Pfannenwender aus Holz den Crépe
|6sen und die andere Seite weitere 2 Minuten braten.
HeiB mit einer Fillung Ihrer Wahl servieren.

Schokoladen-Bananen-Crépes

Ergibt 4 Crépes

Zutaten

2 Bananen, 1 zerdriickt und 1in Scheiben

2 Eier

110 g Mehl

200 ml Milch

75 ml Wasser

2 EL Butter, geschmolzen

1EL geschmolzene Schokolade

Eine Prise Salz

Zubereitung

In einer groBen Riihrschiissel das Mehl und die Eier
vermengen. Milch, Wasser und zerdriickte Banane
allmahlich hinzugeben und riihren, bis alles vermischt
ist. Salz und Butter hinzugeben und so lange schlagen,
bis der Teig glatt ist.

Den Temperaturregler auf maximal stellen, um das
Crépe-Eisen vorzuheizen. Sobald die Kontrollleuchte
erlischt, den Teig in das Crépe-Eisen geben.
Ca. 100 ml pro Crépe verwenden. Mit dem Pfannenwender
aus Holz gleichmé&Big auf dem Crépe-Eisen verstreichen.
Ca. 2 Minuten garen lassen, bis der Teig braun ist. Mit dem
Pfannenwender aus Holz den Crépe I6sen und die andere
Seite weitere 2 Minuten braten.

Mit dem verbleibenden Teig wiederholen und bei
Bedarf mehr Butter oder Ol auf das Crépe-Eisen geben.
Crépes in Viertel falten. Mit geschmolzener
Schokolade betrdufeln und mit der geschnittenen
Banane belegen.

Zitronen-Crépes

Ergibt 4 Crépes

Zutaten

2 Eier, getrennt

Abrieb einer Zitrone

75 g Joghurt

75 g Mehl

3 EL Zucker

2 EL Zitronensaft

2 EL Butter, geschmolzen

Y TL Backnatron

Y4 TL Salz

Puderzucker zum Bestduben
Zubereitung

In einer groBen Riihrschiissel Eigelb, Zitronenabrieb,

Zitronensaft, Joghurt, Butter und Zucker vermengen.
Mehl, Backnatron und Salz hinzugeben und alles zu
einem glatten Teig verriihren. Das EiweiB in einer
sauberen Schiissel aufschlagen, bis sich weiche
Spitzen bilden. Das EiweiB in den Teig falten.

Den Temperaturregler auf maximal stellen, um das
Crépe-Eisen vorzuheizen. Sobald die Kontrollleuchte
erlischt, den Teig in das Crépe-Eisen geben. Ca. 100 ml
pro Crépe verwenden. Mit dem Pfannenwender aus
Holz gleichmaRBig auf dem Crépe-Eisen verstreichen. Ca.
2 Minuten garen lassen, bis der Teig braun ist. Mit dem
Pfannenwender aus Holz den Crépe I6sen und die andere
Seite weitere 2 Minuten braten.

Mit dem verbleibenden Teig wiederholen und bei
Bedarf mehr Butter oder Ol auf das Crépe-Eisen geben.
Mit Puderzucker servieren.

Vegane Crépes

Ergibt 4 Crépes

Zutaten

150 g Mehl gemischt mit Backtriebmittel

200 ml pflanzliche Milch

1TL Backpulver

1TL Zucker

Eine Prise Salz

Ol, zum Einfetten

Zubereitung

In einer groBen Riihrschiissel Mehl, Zucker, Backpulver
und Salz vermengen. Die Milch auf Pflanzenbasis nach
und nach unter Rihren hinzugeben und alles zu einem
glatten Teig verriihren.

Den Temperaturregler auf maximal stellen, um das
Crépe-Eisen vorzuheizen. Sobald die Kontrollleuchte
erlischt, den Teig in das Crépe-Eisen geben. Ca. 100 ml
pro Crépe verwenden. Mit dem Pfannenwender aus
Holz gleichmaBig auf dem Crépe-Eisen verstreichen.
Ca. 2 Minuten garen lassen, bis der Teig braun ist. Mit
dem Pfannenwender aus Holz den Crépe I6sen und die
andere Seite weitere 2 Minuten braten. Nach Wunsch
mit Obst, Sirup oder beliebigem Belag servieren.



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.
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