* k k @

TRISTAR

™ Instruction manual

b Gebruiksaanwijzing

7Y
service

ristar.eu ™ Mode d'emploi

i Bedienungsanleitung

® Manual de usuario

™ Manual de utilizador

=] Instrukcja obstugi

™ Manuale utente

= Bruksanvisning

I Ndvod na pouziti

I Ndvod na pouzitie

/A

SA-1123

PARTS DESCRIPTION / ONDERDELENBESCHRIJVING / DESCRIPTION DES
PIECES / TEILEBESCHREIBUNG / DESCRIPCION DE LAS PIEZAS / DESCRICAO
DOS COMPONENTES / OPIS CZESCI / DESCRIZIONE DELLE PARTI /
BESKRIVNING AV DELAR / POPIS SOUCASTi / POPIS SUCASTI

www.tristar.eu

Tristar Europe B.V. | Jules Verneweg 87
5015 BH Tilburg | The Netherlands

EN Instruction manual

Dear customer,

Congratulations and thank you for purchasing this high quality product. Please read
the instruction manual carefully so that you will be able to make the best possible
use of the appliance. This manual includes all the necessary instructions and advice
for using, cleaning and maintaining the appliance. If you follow these instructions
you will be guaranteed of an excellent result, it saves you time and will avoid
problems. We hope you will have a great deal of pleasure from using this appliance.

SAFETY INSTRUCTIONS

+ Please read the instruction manual carefully before using the device.
Please keep these instructions, the guarantee certificate, the sales
receipt and, if possible, the carton with the inner packaging.

- This appliance is not intended to be used by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack
of experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instructions concerning the use of the appliance by a person that is
responsible for their safety.

- By ignoring the safety instructions the manufacturer can not be hold
responsible for the damage.

- To protect children against the dangers of electrical appliances, please
make sure that you never leave the appliance unattended. Therefore you
have to select a storage place for the appliance where children are not able
to grab it. Make sure that the cable is not hanging in a downward position.

- This appliance is only to be used for household purposes and only for
the purpose it is made for.

« The appliance must be placed on a stable, level surface.

+ Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

« Never use the device unsupervised.

« All repairs should be made by a competent qualified repair service(¥).

» Make sure that the appliance is stored in a dry environment.

- Itis absolutely necessary to keep this appliance clean at all times,
because it comes into direct contact with food.

» Check if the voltage of the appliance corresponds to the main voltage
of your home. Rated voltage: AC220-240V 50Hz. The socket must be at
least 16A or 10 A slow-protected.

- This appliance complies with all standards regarding electromagnetic
fields (EMF). If handled properly and according to the instructions
in this user manual, the appliance is safe to use based on scientific
evidence available today.

» Never move the appliance by pulling the cord and make sure the cord
can not become entangled.

» Do not use this appliance outdoors.

+ Do not wind the cord around the appliance and do not bend it.

« Allow the appliance to cool down before you clean or store it.

- To protect yourself against an electric shock, do not immerse the cord,
plug or appliance in the water or any other liquid.

« Unplug the appliance from the socket when changing the spare parts
or for maintenance.

» Do not use this appliance with a damaged cord or plug or when the
appliance has malfunctions, or has been damaged in any manner. To
avoid a hazard make sure that a damaged cord or plug will be replaced
by an authorized technician(*). Do not repair this appliance yourself.

» Do not use this appliance near direct heat sources.

» Unplug the appliance from the socket when you are not using it.

«+ Note: To avoid danger by accidental resetting the thermal protection, this
appliance may not be powered through an external switching device, such
as a timer, or connected to a circuit that regularly will be switched on or off.

» Make sure that the cord is not hanging over the edge of the table or
counter, does not touch any hot surfaces or is coming directly into
contact with the hot parts of the appliance. Do not place the appliance
underneath or close to curtains, window coverings etc.

+ Make sure the cord does not touch the hot parts of the appliance.

« We advise to place a heat resistant coating between your table and the
appliance (this way you don't get burns on your table or table cloth).

+ Do not use this appliance in the bathroom or near a sink filled with water.
If this appliance has fallen into the water do not under no circumstances
directly grab this appliance, but first pull the plug from the socket.

* Competent qualified repair service: after sales department of the producer or
importer or any person who is qualified, approved and competent to perform

this kind of repairs in order to avoid all danger. In any case you should return the
appliance to this repair service.

PARTS DESCRIPTION

Red power indication light
Green power indication light
Safety lock

Baking plates

Housing
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BEFORE THE FIRST USE

» Remove all packaging of the device.

« Check if the voltage of the appliance corresponds to the main voltage of
your home. Rated voltage: AC220-240V 50Hz.

« Always place the device on a flat stable surface and allow at least 10 cm. free
space around the unit. This device is not suitable for integration or outdoor use.

+ The device may spread some smell and smoke at first use, this is normal.

USE

« Slightly grease the non-stick coating of the baking plates with oil or butter.

+ Close the device and plug it into the wall outlet. Both indication lights will
illuminate, indicating that the device is now preheating.

« It will take approximately 3 minutes to reach the recommended baking
temperature. The green power indication light will go off once the device is
ready to use.

+ Open the lid using an oven glove in order to prevent making contact with
the hot surfaces of the device.

- Fill each mold with batter by using a jug, spoon or piping bag. Especially a
piping bag seems very practical for filling the molds.

« Note: Do not use disposable plastic piping bags, as these may melt when
coming into contact with the hot baking plates. Be careful not to overfill the
molds, as the batter will rise during the baking process.

+ Gently close the lid, ensuring it is locked well. Do not slam the lid down, as it
may cause the mixture to run off the molds.

+ The actual preparation time will vary depending on the ingredients used
and the type of cake pops being prepared. A general guide lineis 3to 5
minutes preparation time per batch of cake pops.

« Hint: use a toothpick or skewer to check the progress of the cakes pops.
Insert the skewer into the cake pops. When the toothpick/skewer is coming
out clean, the cake pops are ready.

« To remove the cake pops, always use a plastic or wooden spatula. Never
use a sharp or metal object, as this will damage the non-stick coating of the
baking plates.

+ When you use the lolly sticks, insert the stick for 2/3th into the cake pop
otherwise the cakepop will roll off or break.

RECIPES FOR PREPARING BASIC CAKE POPS

There are two ways to prepare basic cake pops; an easy and quick way and a
more extensive way. Both are described below.

Ready-made cake mix

You can use a ready-made cake mix from the supermarket for preparing the
cake pops, such as neutral cake mix, chocolate cake mix, vanilla cake mix, muffin
mix etc. The dough should be prepared according to the description on the

packaging. Consequently, add the dough to a piping bag and fill each mold with
a tuft of dough. Not too full, the dough will rise during the baking process! A
general guideline that could be followed is 3 to 5 minutes preparation time per
batch of cake pops. As mentioned before, you can use a toothpick or skewer to
check the progress of the cakes pops.

Self-made cake mix
There are several options when it comes to preparing your own basic cake pops.

Neutral cake pops (about 48 pieces)
Ingredients

+ 190 grams flour

+ 1 teaspoon baking powder

« Yateaspoon salt

+ 120 grams butter

« 225 grams sugar

1 small bag of vanilla sugar

+ 2eggs

+ 225 ml. milk

Put the butter and sugar in a bowl and beat it with a mixer until it is light and
creamy. Add the eggs and the vanilla sugar and blend it well. Consequently add
the flour, the baking powder, the salt and the milk. Blend well with the mixer.
Fill each mold with about 1 tablespoon of batter. Bake the cake pops for 4 to 5
minutes. Use a toothpick or skewer to check the progress of the cakes pops.

Chocolate cake pops (about 48 pieces)
Ingredients

« 95 grams flour

« 110 grams sugar

+ 3tablespoons cocoa

+ Y4 teaspoon baking soda

+ Vateaspoon baking powder

+ Vateaspoon salt

+ 60 ml buttermilk

+ 3 tablespoons vegetable oil

+ legg

+ Y2 teaspoon vanilla extract

+ 60 ml freshly brewed hot coffee

Add the flour, sugar, cocoa, baking soda, baking powder and salt to a mixing
bowl. Add the buttermilk, vegetable oil, egg and vanilla extract. Use a mixer to
blend it until the mixture is smooth. Add the coffee and continue mixing until
the coffee is evenly divided among the mixture. Fill each mold with about 1
tablespoon of batter. Bake the cake pops for 4 to 5 minutes. Use a toothpick or
skewer to check the progress of the cakes pops.

Lemon cake pops (about 30 pieces)
Ingredients

» 60 grams butter, softened

« 110 grams sugar

+ 1 teaspoon lemon peel

+ legg

+ Y2teaspoon lemon extract

+ 95 grams flour

-+ Va2 teaspoon baking powder

+ Y teaspoon baking soda

+ dash of salt

-+ 3tablespoons milk

+ 1 tablespoon lemon juice

Put the butter and sugar in a bowl and beat it with a mixer until it is light and
creamy. Add the lemon peel, eggs and the vanilla sugar and blend it well.
Consequently add the flour, the baking powder, baking soda, the salt, the milk
and the lemon juice. Blend well with the mixer until it is smooth. Fill each mold
with about 1 tablespoon of batter. Bake the cake pops for 4 to 5 minutes. Use a
toothpick or skewer to check the progress of the cakes pops.

RECIPES FOR DECORATING THE CAKE POPS
There are different ways in which the cake pops can be decorated.

Coating

The cake pops can be coated with a (colored) layer, such as melting chocolate

(available in supermarkets) or Candy Melts. Candy Melts are colored pastilles in
different flavors. After dripping the cake pop, you should tap the stick with the
cake pop on the edge of the pan or bowl a couple of times, in order to drip off

the remaining coating.

Coating and dipping

When the coating is still sticky, you could dip the cake pop it into different
decorations, for example:

- Different kind of sprinkles

+ Smarties

» Colored sugars

Candy

Candy could be used to make different kind of forms:

+ Round shaped candy (like Smarties) can be used for making eyes.

» Cone shaped candy and pretzels are fun to use for ears, horns and stalks.
« Chocolate drips can be used for making eyes, buttons, hair etc.

Make your own drawings

It is also possible to decorate the cake pops with your own drawings. Tubes
with eatible gel or special writing pens for food are perfect for this. These are
available in different colors and flavors.

CLEANING AND MAINTENANCE

» Remove the plug from the wall outlet and allow the device to cool down for
about 3 minutes with both halves opened.

« First remove the cake rests with the supplied fork, not by scratching on the
plate but by insert the fork in the pieces of dough and remove them.

+ Clean the baking plates with a damp cloth or soft brush with a mild detergent.

«+ Rinse the cloth well so there is no soap residue in it, then clean the plates
about to times with the damp cloth so there will not remaining any soap
residue on the plates.

+ Clean the exterior with a damp cloth. Never use harsh and abrasive cleaners,
scouring pad or steel wool, which damages the device.

» Never immerse the device in water or any other liquid. The device in not
dishwasher proof.

GUARANTEE

« This product is guaranteed for 24 months granted. Your warranty is valid if
the product is used in accordance to the instructions and for the purpose
for which it was created. In addition, the original purchase (invoice, sales
slip or receipt) is to be submitted with the date of purchase, the name of the
retailer and the item number of the product.

+ For the detailed warranty conditions, please refer to our service website:
www.service.tristar.eu

ﬁ GUIDELINES FOR PROTECTION OF THE ENVIRONMENT

This appliance should not be put into the domestic garbage at the end of its
mmm  durability, but must be offered at a central point for the recycling of electric
and electronic domestic appliances. This symbol on the appliance, instruction
manual and packaging puts your attention to this important issue. The materials
used in this appliance can be recycled. By recycling used domestic appliances you
contribute an important push to the protection of our environment. Ask your local
authorities for information regarding the point of recollection.

Packaging
The packaging is 100% recyclable, return the packaging separated.

Product

This device is equipped with a mark according to the European Directive
2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring
that this product will be correctly processed into waste, it will help prevent
possible negative consequences for the environment and human health.

EC declaration of conformity

This appliance is designed to come into contact with food and is designed
in accordance with EC Directive89/109/EEC. This device is designed,
manufactured and marketed in accordance with the safety objectives of
the Low Voltage Directive "No 2006/95/EC", the protection requirements
of the EMC Directive 2004/108/EC "Electromagnetic Compatibility" and the
requirement of Directive 93/68/EEC.

NL Gebruiksaanwijzing

Geachte klant,

Gefeliciteerd met de aankoop van dit kwaliteitsproduct. Lees de
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door zodat u optimaal gebruik kunt maken van dit
apparaat. In deze handleiding vindt u alle benodigde aanwijzingen en adviezen
voor het gebruik, schoonmaak en onderhoud van het apparaat. Als u deze
aanwijzingen volgt, heeft u altijd een uitstekend resultaat, bespaart u tijd en kunt u
problemen voorkomen. Wij hopen dat u dit apparaat met plezier zult gebruiken.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

+ Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het apparaat voor
het eerst gebruikt. Bewaar de gebruiksaanwijzing, het garantiecertificaat,
de verkoopbon en indien mogelijk de kartonnen doos met de binnenste
verpakking om deze indien nodig later te kunnen raadplegen.

+ Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (waaronder
kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of die gebrek aan ervaring of kennis hebben, tenzij iemand
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht op hen houdt of
hun heeft uitgelegd hoe het apparaat dient te worden gebruikt.

« Als de veiligheidsinstructies niet worden opgevolgd, kan de fabrikant
niet verantwoordelijk worden gesteld voor schade die daar eventueel
het gevolg van is.

« Om kinderen te beschermen tegen de gevaren van elektrische
apparatuur mag u ze nooit zonder toezicht bij het apparaat laten.
Selecteer daarom een plek voor uw apparaat op dusdanige wijze
dat kinderen er niet bij kunnen. Zorg ervoor dat het snoer niet naar
beneden hangt.

- Dit apparaat is alleen voor huishoudelijk gebruik en voor het doel waar
het voor bestemd is.

+ Het apparaat moet worden geplaatst op een stabiele, vlakke
ondergrond.

- Raak hete oppervlakken niet aan. Gebruik hendels of draaiknoppen.

+ Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het in werking is.

- Reparaties dienen te geschieden door een bekwame gekwalificeerde
dienst(¥).

« Zorg dat het apparaat opgeborgen wordt op een droge plaats.

- Hetis noodzakelijk om dit toestel zuiver te houden, aangezien het in
direct contact komt met eetwaren.

- Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat,
overeenkomt met de plaatselijke netspanning voordat u het apparaat
aansluit. Voltage 220V-240V 50Hz. De contactdoos moet met ten
minste 16 A of 10 A traag beveiligd zijn.

- Dit apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot
elektromagnetische velden (EMV). Mits het apparaat op de juiste wijze en
volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing wordt gebruikt, is het
veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.

+ Verplaats het apparaat nooit door aan het snoer te trekken en zorg
ervoor dat het snoer nergens in verstrikt kan raken.

- Gebruik het apparaat nooit buitenshuis.

« Wind het snoer niet om het apparaat heen en buig het niet.

« Zorg ervoor dat het apparaat afgekoeld is voordat u het schoonmaakt
en opbergt.

« Dompel het snoer, de stekker en/of het apparaat nooit in het water of een
andere vloeistof, dit om u te beschermen tegen een elektrische schok.

» Haal de stekker uit het stopcontact als u toebehoren wisselt en voor
onderhoudswerkzaamheden.

« Gebruik het apparaat niet indien de stekker, het netsnoer of het
apparaat zelf beschadigd is. Indien het netsnoer beschadigd is, moet u
het laten vervangen door een bekwame gekwalificeerde dienst(*) om
gevaar te voorkomen.

+ Gebruik het apparaat nooit in de buurt van directe hittebronnen.

- Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt
wordt.

+ Let op: om gevaar te voorkomen door het onbedoeld terugstellen van
de thermische beveiliging mag dit apparaat niet gevoed worden via
een extern schakelapparaat, zoals een timer, of aangesloten zijn op een
circuit dat regelmatig uit en aangezet wordt door het voorwerp.

- Laat het snoer niet over de rand van de tafel hangen of tegen hete
oppervlakken. Plaats het product niet onder of dicht de gordijnen,
raambekleding enz.

« Zorg dat het snoer niet in aanraking komt met de warme onderdelen
van het apparaat.

- Hetis aangeraden een warmtewerende bedekking tussen de tafel en
het toestel te leggen (eveneens om geen sporen tengevolge van de
warmte op uw tafellaken of tafel na te laten).

+ Gebruik het apparaat nooit in de buurt van een met water gevulde
gootsteen of iets dergelijks. Pak een apparaat dat in het water is gevallen
nooit zomaar vast, maar trek eerst de stekker uit het stopcontact.

* Bekwame gekwalificeerde dienst: after-sales dienst van de fabrikant of de
importeur, die erkend en bevoegd is om dergelijke reparaties te doen zodat elk

gevaar vermeden wordt. Gelieve het toestel bij problemen naar deze dienst
terug te brengen.

ONDERDELENBESCHRUVING

Rood indicatielampje
Groen indicatielampje
Veiligheidssluiting
Bakplaten

Behuizing
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

+ Verwijder alle verpakkingen van het apparaat.

- Controleer of de spanning van het apparaat overeenkomt met de
netspanning van uw huis. Voltage 220V-240V 50Hz.

« Plaats het apparaat altijd op een vlakke stabiele ondergrond en zorg voor
minimaal 10 cm. vrije ruimte rondom het apparaat. Dit apparaat is niet
geschikt voor inbouw of buitengebruik.

+ Het apparaat kan bij het eerste gebruik wat geur en rook verspreiden, dit is
normaal.

GEBRUIK

- Vet de antiaanbaklaag van de grillplaten lichtelijk in met olie of boter.

- Steek de stekker in het stopcontact, beide indicatielampjes lichten op. Laat
het apparaat zonder inhoud gesloten opwarmen.

+ Het apparaat zal ongeveer 3 minuten moeten opwarmen om de gewenste
baktemperatuur te bereiken, als het apparaat is opgewarmd zal het groene
indicatielampje uit gaan.

+ Open het apparaat, gebruik hiervoor een ovenwant om contact met de hete
oppervlakken van het apparaat te vermijden.

+ Vul ieder bakvormpje met deeg. Het is aangeraden hiervoor een kan, lepel
of spuitzak te gebruiken. Met name een spuitzak is zeer handig voor het
vullen van de bakvormpjes.

+ Let op: Gebruik hiervoor geen plastic wegwerp spuitzakken, deze kunnen
smelten wanneer ze in aanraking komen met de hete bakplaten. Zorg er ook
voor dat u de bakvormpjes niet te vol doet (1 cm onder de rand); het deeg
zal namelijk nog gaan rijzen tijdens het bakproces.

+ Sluit het apparaat en vergrendel het met de veiligheidssluiting. Sluit het
apparaat met beleid, zodat het deeg niet uit de vormpjes loopt.

- De benodigde baktijd zal afhangen van de ingrediénten en het soort cake
pops dat u bakt. Voor een serie van 12 cake pops geldt een gemiddelde
bereidingstijd van 3 tot 5 minuten.

« Tip: gebruik een t:
zijn. Steek de tanc
aan de tandenstol
cake pops klaar.

« Gebruik altijd een
apparaat te halen
Deze kunnen de k

« Als u de cake pop:
deel in de cake po
breekt.

RECEPTEN VOOR HE

Er zijn twee manieren
manier en de uitgebre
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U kunt voor het deeg
zoals mix voor boerer
met chocolate chips. |
beschrijving zoals ver
bakvormpje in de bak
Laat de cake pops on
bij ‘Gebruik’ vermeld,
pops goed zijn.

Zelfgemaakte cake
Er zijn meerdere optie

Neutrale cake pops
Ingrediénten

« 190 gram patentb
« 1 theelepel bakpo
« Vatheelepel zout
« 120 gram boter

« 225 gram suiker
1 zakje vanillesuik
« 2eieren

« 225 ml melk

Klop met een mixer
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mixer tot een glad b
1 eetlepel beslag (of
popsin ca. 3 tot 5 mi
kunt u een prikker in
uitkomt, zijn de cake

Chocolade cake poj
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ei en het vanille-extr
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Cake pops met citre
Ingrediénten

« 60 gram zachte bc
« 110 gram suiker

« 1 theelepel citroel
. lei

« Yatheelepel citroe
« 95 gram patentbl
« Va2 theelepel bakpe
« Yatheelepel zuivel
« Mespuntje zout
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« 1 eetlepel citroen:
Klop in een grote men
de citroenrasp, het ei e
vervolgens de bloem, |
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ongeveer 1 eetlepel be
controleren of de cake
pop steken. Als deze el
Let op: laat de cake

TIPS VOOR HET DE
Er zijn verschillende

Coating

De cake pops kunne
met smeltchocolade
zijn gekleurde pastill
Na het onderdompe
een aantal keer op d
coating eraf kan drui

Coating + dip

Als de coating nog n

dips:

- Eetbare (disco)bal

- Smarties

« Muisjes

« Hagelslag

Snoepgoed

Snoepgoed kan geb

« Snoep in een ronc
maken.

« Zure matten kunn

« Kegelvormig snoe
en steeltjes.

« Chocolade druppel

Zelf tekenen

Het is ook mogelijk z
tubes gebruikt word
schrijfpennen die u «
verschillende kleurel

SCHOONMAKEN V.

« Haal de stekker ui
3 minuten goed a
« Verwijder eerst de
over de bakplaat,
«+ Reinig de bakplatt
« Spoel de doek goe
de bakplaten mee
dat er geen zeepr
« Reinig de buitenk
en schurende sch
beschadigt het ap
« Dompel het appal
plaats het appara:



DESCRIPTION DES ELEMENTS

Indicateur lumineux d'alimentation rouge
Indicateur lumineux d'alimentation vert
Verrou de sécurité

Plagques de cuisson

Chassis
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

«+ Retirez tous les éléments d'emballage de I'appareil.

- Vérifiez que la tension de l'appareil corresponde a la tension de secteur de
votre habitation. Tension nominale: 220-240 V AC 50Hz.

« Placez toujours l'appareil sur une surface plane et stable. Laissez un espace
de 10 cm autour de I'appareil. Cet appareil n'est pas congu pour une
utilisation extérieure ou pour étre encastré.

« L'appareil peut émettre certaines odeurs et de la fumée a la premiére
utilisation; il s'agit d'un fonctionnement normal.

UTILISATION

« Imprégnez légérement d'huile ou de beurre le revétement anti-adhérent
des plaques de cuisson.

« Fermezl'appareil et branchez-le a une prise murale. Les deux indicateurs
lumineux s'allumeront indiquant que l'appareil est a présent préchauffé.

« 3 minutes seront nécessaires pour atteindre la température de cuisson.
L'indicateur lumineux vert s'éteindra une fois que l'appareil est prét a
I'emploi.

« Ouvrez le couvercle en utilisant des gants afin d'éviter le contact avec les
surfaces chaudes de l'appareil.

« Remplissez chaque moule avec votre préparation en utilisant un récipient,
une cuillére ou une poche a patisserie. En particulier, la poche a patisserie
est trés pratique pour remplir les moules.

« Note: Ne pas utiliser des poches a patisserie en plastique jetables car
elles peuvent fondre aux contacts des plaques de cuisson chaudes. Faire
attention de ne pas remplir trop les moules car votre préparation prendra
du volume lors de la cuisson.

« Fermer doucement le couvercle en vérifiant qu'il soit bien verrouillé. Ne
pas fermer violemment le couvercle car le mélange pourrait déborder des
moules.

« Letemps de préparation habituel dépendra des ingrédients utilisés et du
type de patisserie préparé Le temps de préparation de maniére générale est
de 3 a5 minutes par groupe de patisserie.

« Conseil: Utilisez un cure-dents ou une broche pour vérifier la cuisson des
patisseries. Introduisez la broche dans les patisseries. Quand le cure-dents
ou la broche ressort propre, les patisseries sont prétes.

« Pour retirer les patisseries, utilisez une spatule en plastique ou en bois.

Ne jamais utiliser un objet tranchant ou métallique car il pourrait rayer la
surface anti-adhérente des plaques de cuissons.

- En utilisant les batonnets, rentrez-les aux 2 tiers dans la patisserie sinon elle
tombera ou se cassera.

RECETTE DE BASE DE PREPARATION DE PATISSERIE

Il existe deux facons de préparer de simple patisserie: une simple et rapide et
une autre plus longue. Les deux méthodes sont décrites ci-dessous.

Assortiment de patisserie tout fait

Vous pouvez utiliser un assortiment de patisserie tout fait disponible en
supermarché pour la préparation de patisserie, comme un assortiment de
patisserie normal, au chocolat, a la vanille, un assortiment de muffin, etc. La
pate doit étre préparée en suivant les indications sur I'emballage. Par la suite,
mettez la pate dans une poche a patisserie et remplissez chaque moule avec
une noix de pate. Ne pas trop remplir, la pate gonflera lors de la cuisson! Le
temps de préparation de maniére générale est de 3 a 5 minutes par groupe
de patisserie. Comme indiqué précédemment, utilisez un cure-dents ou une
broche pour vérifier la cuisson des patisseries.

Assortiment de patisserie fait maison
Plusieurs options sont possibles pour préparer sa propre patisserie habituelle.

Patisserie normale (environ 48 piéces)
Ingrédients

+ 190 grammes de farine

« 1 cuillere a café de levure

« Vacuillére a café de sel

« 120 grammes de beurre

« 225 grammes de sucre

« 1 petit sachet de sucre vanille

« 2 ceufs

« 225 ml de lait

Mettez le beurre et le sucre dans un bol et mélangez avec un batteur
électrique jusqu'a ce que le mélange soit Iéger et crémeux. Ajoutez les ceufs et
le sucre vanille et mélangez bien. Ensuite, ajoutez la farine, la levure, le sel et le
lait. Mélangez bien avec le batteur électrique. Remplissez chaque moule avec
environ 1 cuillére a soupe de préparation. Faites cuire les patisseries pendant
4 a 5 minutes. Utilisez un cure-dents ou une broche pour vérifier la cuisson des
patisseries.

Patisserie au chocolat (environ 48 piéces)
Ingrédients

« 95 grammes de farine

« 110 grammes de sucre

« 3cuilléeres a soupe de cacao

« Yacuillére a café de bicarbonate de soude

« Yacuillére a café de levure

« Yacuillére a café de sel

« 60 ml de babeurre (lait fermenté)

« 3cuilleres a soupe d'huile végétale

« 1 oceuf

« Yacuillére a café d'extrait de vanille

« 60 ml de café fraichement préparé chaud

Ajoutez la farine, le sucre, le cacao, le bicarbonate de soude, la levure et le sel
dans un bol a mélanger. Ajoutez le babeurre, I'huile végétale, I'ceuf et I'extrait
de vanille. Utilisez un batteur électrique pour mélanger le tout jusqu'a ce
que le mélange soit lisse. Ajoutez le café et mélangez de maniére continue
jusqu'a ce que le café soit également réparti dans le mélange Remplissez
chaque moule avec environ 1 cuillére a soupe de préparation. Faites cuire les
patisseries pendant 4 a 5 minutes. Utilisez un cure-dents ou une broche pour
vérifier la cuisson des patisseries.

Patisserie au citron (environ 30 piéces)
Ingrédients

« 60 grammes de beurre fondu

« 110 grammes de sucre

« 1 cuillere a café de zeste de citron

« 1 oceuf

« Yacuillére a café d'extrait de citron

« 95 grammes de farine

« Yacuillére a café de levure

« Yacuillére a café de bicarbonate de soude

« Une pincée de sel

« 3cuilleres a soupe de lait

« 1 cuillére a soupe de jus de citron

Mettez le beurre et le sucre dans un bol et mélangez avec un batteur
électrique jusqu'a ce que le mélange soit Iéger et crémeux. Ajoutez le zeste de
citron, I'ceuf et le sucre vanille et mélangez bien. Ensuite, ajoutez la farine, la
levure, le bicarbonate de soude, le sel, le lait et le jus de citron. Mélangez bien
avec le batteur jusqu'a ce que le mélange soit lisse. Remplissez chaque moule
avec environ 1 cuillére a soupe de préparation. Faites cuire les patisseries
pendant 4 a 5 minutes. Utilisez un cure-dents ou une broche pour vérifier la
cuisson des patisseries.

RECETTE DE DECORATION DE PATISSERIE
Plusieurs méthodes sont possibles pour décorer la patisserie.

L'enrobage

La patisserie peut étre enrobée d'une couche (colorée), comme du chocolat
fondu (disponible dans les supermarchés) ou des vermicelles fins. Les
vermicelles fins sont des pastilles colorées et de différents parfums. Aprés avoir
réalisé la noix de patisserie, vous devez appuyer |'ustensile avec la patisserie
sur le bord de la casserole ou du bol plusieurs fois afin de faire tomber
I'enrobage restant.

L'enrobage et le trempage

Quand I'enrobage est encore mou, vous pouvez plonger la patisserie dans des
décorations différentes, par exemple:

- Différents types de paillettes

« Des "Smarties"

+ Des sucres colorés

Les bonbons

Des bonbons pourraient étre utilisés pour réaliser différents types de forme:

« Des bonbons ronds (comme les "Smarties") peuvent réaliser des yeux.

+ Des bonbons en forme de cone ou des bretzels sont amusants pour les
utiliser comme des oreilles, des cornes ou des queues.

« Des gouttes de chocolat peuvent étre utilisées pour réaliser des yeux, des
boutons, des cheveux, etc.

Réaliser vos propres dessins

Il est également possible de décorer la patisserie avec vos propres dessins. Des
tubes avec un gel mangeable ou des stylos spéciaux pour les aliments sont
parfaits pour cela. Ils sont disponibles en de différents couleurs et parfums.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

«+ Retirez le cordon de la prise murale et laissez refroidir les deux moitiés
ouvertes de l'appareil pendant 3 minutes.

« Retirez d'abord les restes de patisserie avec 'ustensile fourni, en évitant de
rayer la plaque. Insérez la fourche dans les boules de pate puis retirez-les.

« Nettoyez les plaques de cuisson avec un chiffon [égérement humide ou une
brosse douce.

+ Rincez bien le tissu afin d’éliminer tout résidu de savon, puis nettoyez deux
fois les plaques avec un chiffon humide de facon a ce qu'il ne reste aucun
résidu de savon sur les plaques.

+ Nettoyez I'extérieur avec un chiffon légérement humide. Ne jamais utiliser
de détergents corrosifs ou abrasifs, un tampon a récurer ou de la paille de
fer car vous pourriezendommager l'appareil.

» Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau ou d'autre liquide. L'appareil ne peut
pas étre nettoyé au lave-vaisselle.

GARANTIE

« Ce produit est garanti pour une période de 24 mois. Votre garantie est
valable si le produit est utilisé selon les instructions et pour l'usage auquel
il est destiné. De plus, la preuve d'achat d'origine (facture, recu ou ticket de
caisse) doit étre présentée, montrant la date d'achat, le nom du détaillant et
le numéro d'article du produit.

« Pour connaitre les conditions de garantie détaillées, veuillez consulter notre
site Internet de service : www.service.tristar.eu

ﬁ DIRECTIVES POUR LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Cet appareil ne doit pas étre jeté aux ordures ménageéres a la fin de sa durée
mmm  de vie, mais doit étre rendu a un centre de recyclage d'appareils ménagers
électriques et électroniques. Ce symbole sur I'appareil, La notice d'emploi et
I'emballage attirent votre attention sur ce sujet important. Composants utilisés
dans cet appareil sont recyclables. En recyclant les appareils ménagers. Usagés,
vous contribuez a un apport important a la protection de notre. Environnement.
Adressez vous aux autorités locales pour des renseignements concernant le centre
de Recyclage

Emballage
L'emballage est 100% recyclable, retournez-le séparément.

Produit

Cet appareil comporte un symbole conforme a la Directive Européenne
2002/96/CE relative aux Déchets d’Equipements Electriques et Electroniques
(DEEE). En veillant a ce que cet appareil soit correctement recyclé, des effets
éventuellement nuisibles a I'environnement et a la santé humaine seront
évités.

Déclaration de conformité CE

Cet appareil est destiné a étre en contact avec de la nourriture et est concu
conformément a la directive CE 89/109/CEE. Cet appareil est concu, fabriqué
et commercialisé conformément aux consignes de sécurité de "Low Voltage
Directive "No 2006/95/EC, les conditions de protection de la Directive CEM
2004/108/EC "Compeatibilité Electromagnétique" et la stipulation de la
Directive 93/68/CEE.

DE Bedienungsanleitung

Sehr geehrter Kunde,

Wir gratulieren lhnen und bedanken uns fiir den Kauf dieses hochwertigen
Produkts. Bitte lesen Sie sorgfiiltig die Bedienungsanleitung, um das Gerdit
bestméglich nutzen zu kénnen. Diese Anleitung beinhaltet alle erforderlichen
Anweisungen und Empfehlungen fiir Gebrauch, Reinigung und Wartung des
Gerdits. Wenn Sie diese Anweisungen befolgen, garantieren wir ein hervorragendes
Ergebnis, zeitsparend und problemlos. Wir hoffen, dass Sie mit diesem Gercit viel
Vergniigen haben werden.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

« Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig, bevor Sie
das Gerat verwenden. Bitte bewahren Sie diese Anleitung, die
Garantiekarte, die Rechnung und, wenn moglich, den Karton mit dem
Verpackungsmaterial sorgféltig auf.

- Dieses Gerat darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten,
oder Mangel an Erfahrung und Wissen bedient werden, auBer wenn sie
unter Beaufsichtigung oder Anleitung beziiglich des Gerats von einer
fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person stehen.

+ Beim Ignorieren der Sicherheitshinweise kann der Hersteller nicht fiir
Schaden haftbar gemacht werden.

» Um Kinder vor den Gefahren eines Elektrogerats zu schiitzen, missen
Sie darauf achten, dass das Gerdt niemals unbeaufsichtigt ist. Aus
diesem Grund missen Sie fiir das Gerat einen Aufbewahrungsort
auswahlen, den Kinder nicht erreichen kdnnen. Achten Sie darauf, dass
das Kabel nicht herunter hangt.

- Dieses Gerat darf nur flr Haushaltszwecke, und flr die Anwendung, fir
die es hergestellt wurde, verwendet werden.

« Das Gerdt muss auf einer ebenen, stabilen Flache platziert werden.

« Berihren Sie keine heiBen Oberflichen. Benutzen Sie Griffe oder Knopfe.

« Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt.

« Alle Reparaturen miissen durch einen kompetenten, qualifizierten
Reparaturzentrum durchgefiihrt werden(¥).

- Stellen Sie sicher, dass das Gerét in einer trockenen Umgebung gelagert wird.

« Esist absolut notwendig, dieses Gerat jederzeit sauber zu halten, da es
in direkten Kontakt mit Lebensmitteln kommt.

« Uberpriifen Sie, ob die Geritespannung mit der Spannung lhrer
Hausversorgung tibereinstimmt. Betriebsspannung: AC 220 -240 V 50 Hz.
Die Anschlussdose muss mindestens mit 16A oder 10 A abgesichert sein.

- Dieses Gerat stimmt mit allen Standards elektromagnetischer Felder
(EMF) Giberein. Wenn das Gerat ordnungsgemaf3 und den Instruktionen in
dieser Bedienungsanleitung entsprechend behandelt wird, ist es sicher im
Gebrauch, da es auf aktuellen wissenschaftlichen Grundlagen basiert.

» Bewegen Sie das Gerat niemals, indem Sie am Kabel ziehen, und achten
Sie darauf, dass das Kabel nicht verwickelt wird.

« Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien.

+ Wickeln Sie das Kabel nicht um das Gerat und knicken Sie es nicht.

» Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor sie es reinigen oder lagern.

» Um sich vor einem Stromschlag zu schiitzen, tauchen Sie das Kabel, den
Stecker oder das Gerdt niemals in Wasser oder eine andere Fliissigkeit.

« Trennen Sie das Gerdt vom Strom, bevor Sie Teile austauschen oder
Wartungsarbeiten durchfiihren.

» Verwenden Sie das Gerat niemals, wenn Kabel oder Stecker beschadigt
sind, oder wenn das Gerat eine Fehlfunktion aufweist, oder auf irgendeine
Weise beschadigt wurde. Um einer Gefahr vorzubeugen, stellen Sie sicher,
dass beschadigte Kabel oder Stecker von einem autorisierten Techniker (¥)
ausgetauscht werden. Reparieren Sie das Gerat nicht selbst.

+ Verwenden Sie das Gerat niemals direkt neben einer Warmequelle.

+ Trennen Sie das Gerat vom Strom, wenn Sie es nicht verwenden.

« Anmerkung: Um eine Gefahr durch zufalliges Zurlicksetzen des
Thermoschutzes zu vermeiden, darf das Gerat nicht durch einen
externen Schalter wie einen Timer mit Strom versorgt werden.

Es darf auch nicht an einen Schaltkreis angeschlossen werden, der
regelmaBig an- und abgeschaltet wird.

+ Stellen Sie sicher, dass das Kabel nicht liber die Kante eines Tischs
oder einer Theke hangt, irgendeine heil3e Oberflache beriihrt oder in
direkten Kontakt mit heilen Teilen des Geréts kommt. Platzieren Sie das
Gerat nicht unter oder neben Gardinen, Fenstervorhdangen usw.

« Stellen Sie sicher, dass das Kabel nicht mit hei3en Teilen des Geréts in
Beriihrung kommt.

- Wir empfehlen, eine hitzebestandige Auflage zwischen Ihren Tisch
und das Gerat zu legen (auf diese Weise gibt es keine Brandspuren auf
Ihrem Tisch oder der Tischdecke).

+ Benutzen Sie dieses Gerdt nicht im Badezimmer oder in der Ndhe des
Waschbeckens, das mit Wasser gefilllt ist. Wenn dieses Gerat ins Wasser
gefallen ist, greifen Sie unter keinen Umstdanden ins Wasser, um das Gerat
herauszuholen, sondern ziehen Sie zuerst den Stecker aus der Steckdose.

* Kompetenter, qualifizierter Reparaturzentrum: nach der Verkaufsabteilung des
Herstellers oder des Importeurs oder jede Person, die qualifiziert, genehmigt und
kompetent ist, um diese Art von Reparatur durchzufiihren, um alle Gefahren
zu vermeiden. In jedem Falle sollten Sie das Gerdit zu diesem Reparaturzentrum
zuriickbringen.

TEILEBESCHREIBUNG

1. Rote Betriebsleuchte
2. Grine Betriebsleuchte
3. Sicherheitsverriegelung
4. Backbleche

5. Gehduse

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

+ Entfernen Sie die Verpackung des Gerates.

- Prifen Sie, ob die Spannung des Gerdtes der Netzspannung lhres Hauses
entspricht. Nennspannung: 220 - 240 V 50 Hz Wechselspannung.

+ Stellen Sie das Gerdt auf eine flache stabile Unterlage und halten Sie einen
Freiraum von mindestens 10 cm um das Gerét ein. Dieses Gerét eignet sich
nicht zum Einbau oder fiir die Benutzung im Freien.

- Das Gerédt kann bei der ersten Benutzung etwas Geruch und Rauch
abgeben. Das ist normal.

VERWENDUNG

- Fetten Sie die Antihaftbeschichtung der Backbleche etwas mit Ol oder
Butter ein.

+ Schlieen Sie das Gerat und stecken Sie den Stecker in die Steckdose. Beide
Leuchten leuchten auf und zeigen an, dass das Gerdt nun vorwarmt.

+ Esdauert etwa 3 Minuten, bis die empfohlene Backtemperatur erreicht ist. Die
grine Betriebsleuchte erlischt, sobald das Gerat einsatzbereit ist.

+ Offnen Sie den Deckel mit einem Topflappen, um Kontakt mit den heilen
Oberflachen des Gerates zu vermeiden.

- Fllen Sie mit einem Gefal3, Loffel oder Spritzbeutel jede Form mit Teig.
Besonders ein Spritzbeutel scheint sehr praktisch fiir die Beftillung der
Formen zu sein.

« Hinweis: Verwenden Sie keine Einweg-Kunststoff-Spritzbeutel, da diese
bei Kontakt mit den heilen Backblechen schmelzen. Achten Sie darauf, die
Formen nicht zu tberfillen, da der Teig wahrend des Backens aufgeht.

+ SchlieBen Sie vorsichtig den Deckel, und stellen Sie sicher, dass er verriegelt
ist. Schlagen Sie den Deckel nicht nach unten, weil das dazu fiihren kann,
dass die Mischung aus der Form lauft.

+ Die eigentliche Zubereitungszeit variiert je nach den verwendeten Zutaten
und der Art des zubereiteten Muffins. Eine allgemeine Richtschnur ist 3 bis 5
Minuten Zubereitungszeit pro Muffin-Charge.

+ Tipps: Verwenden Sie einen Zahnstocher oder Spief3, um den Fortschritt des
Muffins zu Uberprifen. Stecken Sie den Spief3 in die Kuchen/Muffins. Wenn
der Zahnstocher/Spiel3 sauber heraus kommt, sind die Muffins fertig.

« Um die Muffins zu entnehmen, verwenden Sie immer einen Kunststoff-
oder Holzspatel. Verwenden Sie niemals einen spitzen oder metallischen
Gegenstand, da dieser die Antihaftbeschichtung der Backplatten
beschadigt.

« Wenn Sie Eisstiele verwenden, stecken Sie den Stiel zu 2/3 in den Muffin,
anderenfalls rollt der Muffin davon oder zerbricht.

REZEPTE ZUR HERSTELLUNG VON EINFACHEN MUFFINS

Es gibt zwei Moglichkeiten, um einfache Muffins vorzubereiten; eine einfache
Weise und eine umfassendere Weise. Beide werden nachfolgend beschrieben.

Fertige Backmischung

Sie kdnnen eine fertige Backmischung aus dem Supermarkt fiir die
Zubereitung der Muffins verwenden, wie neutralen Kuchenteig, Schokolade-
Kuchen-Mischung, Vanille-Kuchen-Mischung, Muffin-Mischung usw. Der Teig
sollte entsprechend der Beschreibung auf der Verpackung hergestellt werden.
Danach geben Sie den Teig in einen Spritzbeutel und fillen Sie jede Form mit
etwas Teig. Fiillen Sie nicht zu viel hinein. Der Teig wird wahrend des Backens
aufgehen! Eine allgemeine Richtlinie, die befolgt werden konnte, ist 3 bis 5
Minuten Zubereitungszeit pro Muffin-Charge. Wie bereits erwahnt, kdnnen Sie
mit einem Zahnstocher oder Spiel den Fortschritt der Muffins Gberprifen.

Selbstgemachter Kuchenteig
Es gibt mehrere Optionen zur Zubereitung lhrer eigenen einfachen Muffins.

Neutrale Muffins (ca. 48 Stiick)
Zutaten

190 Gramm Mehl

1 Teeloffel Backpulver

V4 Teeloffel Salz

120 Gramm Butter

225 Gramm Zucker

1 kleine Tute Vanillezucker

2 Eier

225 ml Milch

Geben Sie die Butter und den Zucker in eine Schiissel und schlagen Sie

sie mit einem Mixer, bis es hell und cremig ist. Geben Sie die Eier und den
Vanillezucker zu und mischen Sie es gut. Danach fligen Sie das Mehl, das
Backpulver, das Salz und die Milch zu. Mischen Sie alles gut mit dem Mixer.
Fillen Sie jede Form mit etwa 1 Essloffel Teig. Backen Sie die Muffins fiir 4 bis 5
Minuten. Verwenden Sie einen Zahnstocher oder Spief3, um den Fortschritt der
Muffins zu Uberprufen.

Schokoladen-Muffins (ca. 48 Stiick)
Zutaten

+ 95 Gramm Mehl

110 Gramm Zucker

3 Essloffel Kakao

> Teeloffel Backnatron

Va Teeloffel Backpulver

V4 Teeloffel Salz

60 ml Buttermich

3 Essloffel Pflanzendl

1Ei

Y Teeloffel Vanille-Extrakt

60 ml frisch gebrihter heilBer Kaffee

Geben Sie Mehl, Zucker, Kakao, Backnatron, Backpulver und Salz in eine
Ruhrschissel. Fligen Sie Buttermilch, Pflanzendl, Ei und Vanille-Extrakt hinzu.
Verwenden Sie einen Mixer und mixen Sie, bis die Masse glatt ist. Figen
Sie den Kaffee hinzu und fahren Sie mit dem Mischen fort, bis der Kaffee
gleichmaBig in der Mischung verteilt ist. Fiillen Sie jede Form mit etwa 1

Essloffel Teig. Backen Sie die Muffins fiir 4 bis 5 Minuten. Verwenden Sie einen
Zahnstocher oder Spief3, um den Fortschritt der Muffins zu Gberprifen.

Zitronen-Muffins (ca. 30 Stiick)
Zutaten

+ 60 Gramm weiche Butter

« 110 Gramm Zucker

1 Teeloffel Zitronenschale

« TEi

Y Teeloffel Zitronenextrakt

+ 95 Gramm Mehl

« Y2 Teeloffel Backpulver

- Vs Teeloffel Backnatron

+ Prise Salz

« 3 Essloffel Milch

« 1 Essloffel Zitronensaft

Geben Sie die Butter und den Zucker in eine Schiissel und riihren Sie sie mit
einem Mixer, bis es hell und cremig ist. Fligen Sie die Zitronenschale, die

Eier und den Vanillezucker zu und mischen Sie es gut. Danach fligen Sie das
Mehl, das Backpulver, Backnatron, Salz, Milch und Zitronensaft hinzu. Mischen
Sie es gut mit dem Mixer, bis es glatt ist. Fullen Sie jede Form mit etwa 1
Essloffel Teig. Backen Sie die Muffins fiir 4 bis 5 Minuten. Verwenden Sie einen
Zahnstocher oder Spief3, um den Fortschritt der Muffins zu Gberprifen.

REZEPTE ZUR DEKORIERUNG DER MUFFINS
Es gibt verschiedene Moglichkeiten, die Muffins zu dekorieren.

Uberzug

Die Muffins kénnen mit einer (farbigen) Schicht wie geschmolzener
Schokolade (erhaltlich in Supermarkten) oder Candy Melts (iberzogen werden.
Candy Melts sind farbige Pastillen in verschiedenen Geschmacksrichtungen.
Nach dem Abtropfen des Muffins sollten Sie den Spiel3 mit dem Muffin an

der Spitze ein paar Mal an den Rand der Pfanne oder Schiissel klopfen, um
Uberschiissigen Uberzug abzutropfen.

Uberziehen und Tauchen

Wenn die Beschichtung noch klebrig ist, kdnnten Sie den Muffin in
verschiedene Dekorationen legen, zum Beispiel:

+ Verschiedene Arten von Streuseln

+ Smarties

- Gefarbter Zucker

SiiBigkeiten

SiiBigkeiten verwendet man, um verschiedene Arten von Formen zu machen:

« Mit rund geformten StBigkeiten (wie Smarties) kann man Augen formen.

+ Kegelférmige SiiBigkeiten und Brezeln sind ein Spal3, um Ohren, Hérner und
Stiele zu formen.

« Mit Schokoladentropfen kann man Augen, Knpfe, Haare etc. machen.

Machen Sie lhre eigenen Zeichnungen

Es ist auch maglich, die Muffins mit eigenen Zeichnungen zu dekorieren.
Tuben mit essbarem Gel oder spezielle Lebensmittelschreibstifte eignen
sich hervorragend dafiir. Diese sind in verschiedenen Farben und
Geschmacksrichtungen erhaltlich.

REINIGUNG UND PFLEGE

« Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat fur ca. 3
Minuten geoffnet abkihlen.

- Entfernen Sie zuerst die Speisereste mit der mitgelieferten Gabel, dabei
dirfen Sie nicht das Blech zerkratzen, sondern Sie missen die Gabel in den
Teig stecken, um sie zu entfernen.

+ Reinigen Sie die Backbleche mit einem feuchten Tuch oder einer weichen
Biirste.

- Spllen Sie das Tuch gut aus, damit keine Seifenreste zuriickbleiben,
dann reinigen Sie das Blech zweimal mit dem feuchten Tuch, damit keine
Seifenreste auf dem Blech zurlickbleiben.

+ Reinigen Sie das Gehause mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie niemals
scharfe Reiniger und Scheuermittel, Topfreiniger oder Stahlwolle, da sie das
Gerét beschadigen kdnnten.

+ Nicht in Wasser oder eine andere FlUssigkeit eintauchen. Das Gerét ist nicht
spulmaschinenfest.

GARANTIE

- Dieses Produkt ist fiir 24 Monate garantiert. Ihre Garantie gilt,
wenn das Gerat entsprechend der Bedienungsanleitung fiir seinen
Bestimmungszweck benutzt wird. Im Garantiefall reichen Sie bitte die
Kaufquittung ein, aus welcher das Kaufdatum, der Name des Fachhandlers
und die Geratenummer hervorgehen missen.

- Detaillierte Garantiebedingungen finden Sie auf unserer Website: www.
service.tristar.eu

ﬁ UMWELTSCHUTZRICHTLINIEN

Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer nicht im Hausmiill
mmm entsorgt werden, sondern muss an einer zentralen Sammelstelle
fuir das Recycling von elektrischen und elektronischen Haushaltsgeraten
abgegeben werden. Dieses Symbol auf dem Gerét, der Bedienungsanweisung
und der Verpackung lenkt Ihre Aufmerksamkeit auf diesen wichtigen Fakt.
Das bei diesem Gerat verwendete Material kann recycled werden. Durch das
Recyclen gebrauchter Haushaltgerate leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum
Umweltschutz. Fragen Sie lhre ortliche Behorde nach Informationen bezlglich
einer Sammelstelle.

Verpackung
Die Verpackung ist zu 100 % recyclebar, geben Sie die Verpackung getrennt
zurlick.

Produkt N

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der Europdischen Richtlinie 2002/96/
EC fiir die Entsorgung von elektrischen und elektronischen Geraten (WEEE)
gekennzeichnet. Indem die korrekte Entsorgung des Produkts sichergestellt
wird, werden mdgliche negative Folgen fiir Umwelt und Gesundheit
vermieden.

EU-Konformitatserklarung

Dieses Gerat wurde fiir den Kontakt mit Lebensmitteln und in
Ubereinstimmung mit der EU Richtlinie 89/109/EEC konstruiert.

Dieses Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den Sicherheitszielen der
Niederspannungsrichtlinie ,Nr. 2006/95/EU, den Sicherheitsanforderungen
der EMC Richtlinie 2004/108/EU "Elektromagnetische Kompatibilitat" und
den Anforderungen der Richtlinie 93/68/EEC konstruiert, hergestellt und
vermarktet.

ES Manual de usuario

Estimado cliente,

Enhorabuenay gracias por comprar este product de alta calidad. Lea atentamente
el manual de instrucciones para poder utilizar el aparato de la mejor manera
posible. Elmanual incluye todas las instrucciones y consejos necesarios para utilizar,
limpiar y mantener el aparato. Si sigue estas instrucciones le garantizamos unos
resultados excelentes, ahorrard tiempo y evitard problemas. Esperamos que disfrute
enormemente utilizando este aparato.

PRECAUCIONES IMPORTANTES

+ Lea el manual de instrucciones detenidamente antes de utilizar el
dispositivo. Guarde estas instrucciones, el certificado de garantia, el
ticket de venta y, si es posible, el cartén con el embalaje interior.

- Este aparato no se ha disefiado para ser utilizado por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, ni por personas
con falta de experiencia y conocimientos (nifios incluidos), a no ser que
hayan recibido supervisién o instrucciones respecto al uso del aparato
por parte de una persona responsable de su seguridad.

- Siignora las instrucciones de seguridad, eximira al fabricante de toda
responsabilidad por posibles dafos.

- Para proteger a los nifios frente a los peligros de los aparatos eléctricos,
asegurese de no dejar los aparatos sin vigilancia. Elija un lugar de
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PT Manual de utilizador

Estimado cliente,

Parabéns e obrigado por ter adquirido este produto de elevada qualidade. Leia
este manual de instrug¢ées cuidadosamente para que possa utilizar este aparelho
da melhor forma. Este manual inclui todas as instrugées e conselhos necessdrios
para a utilizagdo, limpeza e manutenc¢do do aparelho. Se seguir estas instrucoes
é garantido que terd excelentes resultados, que poupard tempo e que evitard
problemas. Esperamos que se divirta a utilizar este aparelho.

CUIDADOS IMPORTANTES

+ Leia cuidadosamente o manual de instrucdes antes de utilizar
o aparelho. Guarde estas instrucoes, o certificado de garantia, o
comprovativo de compra e, se possivel, a caixa com as embalagens
interiores.

« Este aparelho nédo deve ser utilizado por pessoas (incluindo criancas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com
falta de experiéncia e conhecimento, a ndo ser que tenham recebido
supervisao ou instrucdes sobre a utilizacdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

» Se nao seguir as instrucdes de seguranca, o fabricante ndo pode ser
considerado responsavel pelo dano.

- Para proteger as criangas contra os perigos de aparelhos eléctricos,
certifique-se de que nunca deixa os aparelhos sem supervisao. Para
isso, deve seleccionar um local de armazenamento para o aparelho
onde as criangas ndo cheguem. Certifique-se de que o cabo nao esta
pendurado para baixo.

«+ Este aparelho destina-se apenas a uma utilizagdo doméstica e para os
fins para os quais foi concebido.

« O aparelho deve ser colocado numa superficie plana e estavel.

» Nao toque em superficies quentes. Use pegas ou puxadores.

» Nunca utilize o aparelho sem supervisao.

- Todas as reparacdes devem ser realizadas por um reparacdo qualificado
e competente (*).

- Certifique-se de que o aparelho é guardado num ambiente seco.

. E absolutamente necessario manter este aparelho sempre limpo uma
vez que entra em contacto directo com alimentos.

- Verifique se a tensdo do aparelho corresponde a corrente eléctrica de
sua casa. Tensdo indicada: 220-240 V CA 50Hz. A tomada deve ser de,
pelo menos, 16 A ou 10 A de baixa proteccao.

- Este aparelho esta em conformidade com todos os padroes relativos a
campos electromagnéticos (EMF). Se manuseado de forma adequada e
de acordo com as instrucdes deste manual de instrucdes, o aparelho é
seguro com base em provas cientificas disponiveis actualmente.

« Nunca mova o aparelho puxando o cabo e certifique-se de que nunca
fica preso.

- Nao utilize o aparelho no exterior.

« Nao enrole o cabo a volta do aparelho nem dobre-o.

- Deixe o aparelho arrefecer antes de o limpar e guardar.

- Para se proteger de choque eléctrico, nao mergulhe o cabo, a ficha ou o
aparelho em agua ou noutro liquido.

« Desligue o aparelho da tomada quando trocar para pecas
sobresselentes ou para manutencao.

+ Nao utilize este aparelho com um cabo ou ficha danificado ou quando o
aparelho estd avariado, ap6s ocorrer avaria ou qualquer outro dano. Para
evitar perigos, certifique-se de que o cabo ou a tomada danificados sao
substituidos por um técnico autorizado (*). Nao repare o aparelho sozinho.

« Nao utilize este aparelho préximo de fontes de calor directas.

- Desligue o aparelho da tomada quando nao o estiver a utilizar.

«» Nota: Para evitar situagdes perigosas causadas por reiniciar acidentalmente
a protecgdo térmica, o aparelho pode ndo funcionar através de um
aparelho comutavel externo, como por exemplo, um cronémetro, ou
quando ligado a um circuito ligado e desligado regularmente.

- Certifique-se de que o cabo ndo fica pendurado no canto da mesa ou
do balcao, ndo toca em nenhuma superficie quente nem entra em
contacto directo com as partes quentes do aparelho. Nao coloque o
aparelho por baixo ou perto de cortinas, coberturas de janelas, etc.

- Certifique-se de que o cabo ndo entra com contacto com partes
quentes do aparelho.

« Aconselhamos a colocar um revestimento resistente ao calor entre a
sua mesa e o aparelho (desta forma ndo queima a mesa nem a toalha).

« Nao utilize este aparelho na casa de banho ou nas proximidades de um

lavatério com agua. Se este aparelho tiver caido na dgua, néo o agarre,

em nenhumas circunstancias. Primeiro, desligue-o da corrente.

Reparagdo qualificado competente: departamento pds-venda do fabricante ou

do importador ou qualquer outra pessoa qualificada, aprovada e competente

para realizar este tipo de reparagées para evitar perigos. De qualquer das formas,
deve entregar o aparelho a esse reparagéo.

*

DESCRICAO DAS PECAS

Luz vermelha indicadora de ligagao
Luz verde indicadora de ligagdo
Fecho de seguranca

Chapas para cozer

Estrutura

AN~

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

+ Retire todas as embalagens do aparelho.

« Verifique se a tensdo do aparelho corresponde a corrente elétrica de sua
casa. Tenséo indicada: 220-240 V CA 50Hz.

« Coloque sempre o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e deixe, no
minimo, 10 cm de espaco livre a volta da unidade. Este aparelho nao esta
adaptado para ser utilizado ou instalado no exterior.

« O aparelho pode largar algum cheiro e fumo na primeira utilizagao. Isto é normal.

UTILIZACAO

« Coloque algum 6leo ou manteiga no revestimento antiaderente das chapas
para cozer.

« Feche o aparelho e ligue-o a uma tomada. Acendem-se as duas luzes
indicadoras, indicando que o aparelho esta a pré-aquecer.

« Demorard aproximadamente 3 minutos a atingir a temperatura de cozedura
recomendada. A luz verde indicadora de ligagao apaga-se quando o
aparelho estiver pronto a ser utilizado.

« Abra a tampa utilizando uma pega para evitar entrar em contacto com as
superficies quentes do aparelho.

« Encha cada molde com a massa utilizando uma caneca, uma colher ou um saco
de pasteleiro. Um saco de pasteleiro é bastante prético para encher os moldes.

« Nota: nédo utilize sacos de pasteleiro descartaveis, pois podem derreter
quando entrarem em contacto com as chapas de cozeduras quentes. Tenha
cuidado para ndo encher demasiado os moldes uma vez que a massa cresce
durante o processo de cozedura.

« Feche atampa com cuidado, certificando-se de que fica bem fechada. Nao
feche a tampa com forga pois pode fazer com que o preparado saia dos moldes.

« Otempo de preparacdo dependera dos ingredientes utilizados e do tipo de
chupa-chupa de bolo que estiver a preparar. Pode ter em conta um tempo de
preparacao geral entre 3 e 5 minutos por fornada de chupa-chupas de bolo.

« Dica: utilize um palito ou um espeto para verificar o progresso dos chupa-
chupas de bolo. Insira o palito/espeto nos chupa-chupas de bolo. Quando o
palito/espeto sair limpo, os chupa-chupas de bolo estdo prontos.

« Para retirar os chupa-chupas de bolo, utilize sempre uma espatula de
madeira ou de plastico. Nunca utilize um objeto afiado ou metélico uma vez
que pode danificar o revestimento antiaderente das chapas de cozedura.

« Quando utilizar os palitos, insira-os 2/3th no cake pop, caso contrario, o cake
pop enrolara ou partir-se-a.

RECEITAS PARA PREPARAR CHUPA-CHUPAS DE BOLO BASICOS

Existem duas formas de preparar chupa-chupas de bolo basicos: uma forma
facil e rapida e uma forma mais complexa. Estdo ambas descritas abaixo.

Preparado para bolos

Pode utilizar um preparado para bolos de um supermercado para preparar
os chupa-chupas de bolo, como um preparado neutro, um de chocolate,

um de baunilha, um de queques, etc. A massa deve ser preparada de acordo
com a descricao da embalagem. Em seguida, adicione a massa a um saco de
pasteleiro e encha os moldes com uma bola de massa. Nao encha demasiado,
a massa ira crescer durante o processo de cozedura! Pode ter em conta um
tempo de preparacéo geral entre 3 e 5 minutos por fornada de chupa-chupas
de bolo. Conforme mencionado acima, utilize um palito ou um espeto para
verificar o progresso dos chupa-chupas de bolo.

Preparar a massa para bolos
Ha vérias opg¢des quando se trata de preparar os seus préprios chupa-chupas
de bolo classicos.

Chupa-chupas de bolo neutros (cerca de 48)
Ingredientes

« 190 gramas de farinha

+ 1 colher de cha de fermento

+ Vs colher de cha de sal

+ 120 gramas de manteiga

« 225 gramas de aglcar

» 1 embalagem pequena de agucar baunilhado
« 20vo0s

+ 225 ml. de leite

Coloque a manteiga e 0 agUicar numa taca e bata-os com uma batedeira até
obter um creme fofo e leve. Adicione os ovos e o agucar baunilhado e misture
bem. Em seguida, adicione a farinha, o fermento, o sal e o leite. Misture bem
com a batedeira. Encha cada molde com cerca de uma colher de sopa de
massa. Coza os chupa-chupas de bolo entre 4 e 5 minutos. Utilize um palito ou
um espeto para verificar o progresso dos chupa-chupas de bolo.

Chupa-chupas de bolo de chocolate (cerca de 48)
Ingredientes

+ 95 gramas de farinha

« 110 gramas de agulcar

« 3 colheres de sopa de cacau

+ Y colher de cha de bicarbonato de sédio

« Vs colher de cha de fermento

+ Vs colher de chd de sal

+ 60 ml de leitelho

« 3 colheres de sopa de 6leo vegetal

- Tovo

« Y colher de cha de aroma de baunilha

« 60 ml de café acabado de fazer

Adicione a farinha, o agucar, o cacau, o bicarbonato de sédio, o fermento e o
sal numa taca. Adicione o leitelho, o éleo vegetal, 0 ovo e o aroma de baunilha.
Utilize uma batedeira para misturar tudo até obter uma massa fofa. Adicione o
café e continue a mexer até estar bem misturado na massa. Encha cada molde
com cerca de uma colher de sopa de massa. Coza os chupa-chupas de bolo
entre 4 e 5 minutos. Utilize um palito ou um espeto para verificar o progresso
dos chupa-chupas de bolo.

Chupa-chupas de bolo de limao (cerca de 30)
Ingredientes

» 60 gramas de manteiga, amolecida

« 110 gramas de agulcar

« 1 colher de cha de raspa de limao

- Tovo

+ Y% colher de chd de aroma de liméo

« 95 gramas de farinha

+ Y colher de cha de fermento

+ Y colher de bicarbonato de sédio

« pitada de sal

+ 3 colheres de sopa de leite

+ 1 colher de sopa de sumo de limao

Coloque a manteiga e o aglicar numa taca e bata-os com uma batedeira até obter um
creme fofo e leve. Adicione a raspa de limao, o ovo e o aguicar baunilhado e misture
bem. Em seguida, adicione a farinha, o fermento, o bicarbonato de sédio, o sal, o leite
e 0 sumo de lim&o. Misture bem com a batedeira até obter uma massa macia. Encha
cada molde com cerca de uma colher de sopa de massa. Coza os chupa-chupas de
bolo entre 4 e 5 minutos. Utilize um palito ou um espeto para verificar o progresso dos
chupa-chupas de bolo.

RECEITAS PARA DECORAR OS CHUPA-CHUPAS DE BOLO
Existem varias formas de decorar os chupa-chupas de bolo.

Cobertura

Os chupa-chupas de bolo podem ser cobertos com uma camada (colorida),
como chocolate derretido (disponivel em supermercados) ou Candy Melts. Os
Candy Melts séo pastilhas coloridas com diferentes sabores. Apés mergulhar o
chupa-chupa de bolo, deve bater o pau com o chupa-chupa de bolo algumas
vezes na extremidade da panela ou taga para retirar a cobertura em excesso.

Cobertura e mergulhar

Quando a cobertura ainda estiver pegajosa, deve mergulhar o chupa-chupa de
bolo em vérias decoragdes, como por exemplo:

« Varios tipos de granulados

« Smarties

« Doces coloridos

Doces

Pode usar doces para fazer varios tipos de formas:

» Doces redondos (como Smarties) podem ser usados para fazer olhos.

« Doces em forma de cone e rosquilhas sao divertidos de utilizar como
orelhas, cornos e pés.

« Pode usar chocolate derretido para fazer olhos, botdes, cabelo, etc.

Faca os seus préprios desenhos

E também possivel decorar os chupa-chupas de bolo com os seus préprios
desenhos. Tubos com gel comestivel ou canetas especiais para alimentos séo
perfeitos para isso. Estao disponiveis em vdrias cores e varios sabores.

LIMPEZA E MANUTENGCAO

+ Remova a ficha da tomada de parede e deixe o dispositivo arrefecer durante
cerca de 3 minutos com os dois encaixes abertos.

+ Remova primeiro as bases do bolo com o garfo fornecido, nao
esgaravatando no prato mas inserindo o garfo nos pedacos de massa e
removendo-as.

+ Limpe as placas de cozedura com um pano himido e macio.

« Enxague bem o pano para remover todos os residuos de detergente e, em
seguida, limpe os pratos duas vezes, para remover todos os residuos de
detergente dos mesmos.

« Limpe o exterior com um pano humido. Nunca utilize produtos de limpeza
fortes e corrosivos, esfregdes ou palha-de-aco que danificam o aparelho.

» Nunca mergulhe o aparelho em dgua ou noutro liquido. O aparelho nao
pode ser lavado na méaquina de lavar loica.

GARANTIA

« Este produto possui uma garantia de 24 meses. A sua garantia é vélida se
utilizar o produto de acordo com as instru¢des e com a finalidade para a
qual foi criado. Além disso, a compra original (factura ou recibo da compra)
deverd conter a data da compra, o nome do vendedor e o niumero de artigo
do produto.

- Para obter as condi¢des de garantia detalhadas, consulte o nosso Website
de servigo: www.service.tristar.eu

ﬁ ORIENTACOES PARA A PROTECCAO DO MEIO AMBIENTE

Este aparelho ndo deve ser colocado juntamente com os residuos
mmm  domésticos no final do seu tempo de vida til, deve ser entregue
num local adequado para reciclagem de aparelhos domésticos eléctricos e
electrénicos. Este simbolo indicado no aparelho, no manual de instrucdes
e na embalagem chama a sua atengdo para a importancia desta questao.
Os materiais utilizados neste aparelho podem ser reciclados. Ao reciclar
electrodomésticos usados esta a contribuir para dar um importante passo na
proteccao do nosso meio ambiente. Peca as autoridades locais informagoes
relativas aos pontos de recolha.

Embalagem
A embalagem é 100% reciclavel, entregue a embalagem em separado.

Produto

Este aparelho esta equipado com uma marca, de acordo com a Directiva
europeia 2002/96/EC relativa a Residuos de Equipamentos Elétricos e
Electrénicos (REEE). Ao assegurar que este produto é correctamente
processado enquanto residuo, ajudara a evitar possiveis consequéncias
negativas no ambiente e na saide humana.

Declaracao de conformidade EC

Este aparelho esta concebido para entrar em contacto com alimentos e esta
em conformidade com a Directiva CE 89/109/EEC. Este aparelho foi concebido,
fabricado e comercializado em conformidade com os objectivos de seguranca
da Directiva de Baixa Tens&o "N° 2006/95/EC, os requisitos de proteccao

da Directiva EMC 2004/108/EC "Compatibilidade electromagnética” e os
requisitos da Directiva 93/68/EEC".

PL Instrukcja obstugi

Drogi kliencie,

Sktadamy gratulacje i dziekujemy za zakup tego wysokiej jakosci produktu. Prosimy
przeczytac instrukcje uzytkowania doktadnie, tak aby jak najlepiej uzytkowaé
urzqdzenie. Podrecznik zawiera wszystkie konieczne instrukcje oraz porady
dotyczqce uzytkowania, czyszczenia oraz konserwacji urzqgdzenia. Postepowanie
zgodne z instrukcjami gwarantuje doskonate wyniki, oszczednos¢ czasu oraz
unikniecie wszelkich problemdéw w przysztosci. Mamy nadzieje, ze uzytkowanie
urzqdzenia przyniesie Paristwu wiele przyjemnosci.

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

+ Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia nalezy przeczyta¢ uwaznie
instrukcje obstugi. Nalezy zachowac niniejszg instrukcje, karte gwarancyjng,
paragon oraz, o ile to mozliwe, pudetko z wewnetrznym opakowaniem.

+ Urzadzenie to nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze przez osoby pozbawione doswiadczenia i wiedzy,
chyba Ze osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo zapewnia
nadzoér lub udziela instrukgji dotyczacych uzywania tego urzadzenia.

+ Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia wynikajace z
niestosowania sie do instrukcji dotyczacych bezpieczenstwa.

« Aby chroni¢ dzieci przed zagrozeniami wynikajacymi z uzytkowania
urzadzen elektrycznych, nie nalezy nigdy pozostawia¢ tego rodzaju
urzadzen bez nadzoru. Dlatego tez nalezy wybrac¢ takie miejsce
przechowywania tego urzadzenia, z ktérego dzieci nie beda mogty go
wyjac. Nalezy uwaza¢, aby kabel nie zwisat.

+ Urzadzenie to moze by¢ uzywane wyfacznie do celéw domowych i
tylko zgodnie z przeznaczeniem.

+ Urzadzenie nalezy umieszcza¢ na stabilnej i poziomej powierzchni.

+ Nie dotykac goracych powierzchni. Uzywac uchwytéw i raczek.

- Nigdy nie nalezy zostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.

+ Wszelkie naprawy powinny by¢ wykonywane przez kompetentnego i
wykwalifikowanego naprawa(¥).

- Urzadzenie nalezy przechowywac w suchym miejscu.

« Urzadzenie to musi by¢ zawsze utrzymywane w czystosci, poniewaz
styka sie z zywnoscia.

- Sprawdzi¢, czy napiecie urzadzenia odpowiada napieciu sieciowemu w
domu uzytkownika. Napiecie znamionowe: AC220-240V 50Hz. Gniazdo
elektryczne musi by¢ swobodnie chronione, a warto$¢ natezenia pradu
musi wynosi¢ co najmniej 16 A lub 10 A.

+ Urzadzenie to jest zgodne ze wszystkimi standardami w zakresie
pol elektromagnetycznych (EMF). Zgodnie z dostepnymi obecnie
dowodami naukowymi uzytkowanie tego urzadzenia jest bezpieczne, o
ile jest ono obstugiwane wiasciwie i zgodnie z instrukcjami zawartymi w
niniejszym podreczniku uzytkownika.

- Urzadzenia nie nalezy nigdy przenosi¢, ciaggnac za kabel, a takze nalezy
uwazac¢, aby kabel sie nie zaplatat.

+ Urzadzenia tego nie nalezy uzywac na dworze.

- Kabla nie nalezy owija¢ wokét urzadzenia ani zaginac.

+ Przed czyszczeniem lub schowaniem urzadzenia nalezy je odstawic¢ w
celu ostygniecia.

« Aby chroni¢ siebie przed porazeniem pragdem, nie nalezy zanurza¢
kabla, wtyczki ani urzadzenia w wodzie ani zadnym innym ptynie.

+ Przed wymiang czesci zamiennych lub podjeciem czynnosci
konserwacyjnych urzadzenie nalezy odtaczy¢ od gniazda elektrycznego.

+ Urzadzenia nie nalezy uzywad, jesli kabel lub wtyczka sg uszkodzone
albo gdy urzadzenie dziata wadliwie lub zostato w jakikolwiek sposéb
uszkodzone. Aby uniknag¢ zagrozenia, uszkodzony kabel lub wtyczke
powinien wymieni¢ upowazniony technik(*). Urzadzenia tego nie
nalezy naprawiac¢ samodzielnie.

+ Urzadzenia tego nie nalezy uzywa¢ w poblizu zrédet ciepta.

« Jesli urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odfgczy¢ od gniazda
elektrycznego.

» Uwaga: Aby unikna¢ niebezpieczenstwa przypadkowego zresetowania
zabezpieczenia cieplnego, urzadzenie to nie moze by¢ wiaczane za
pomoca zewnetrznego urzadzenia wiaczajacego, takiego jak timer, ani
podfaczane do regularnie wiaczanego lub wytaczanego obwodu.

+ Kabel nie powinien zwisa¢ z krawedzi stotu ani blatu, stykac sie z goragcymi
powierzchniami, a takze nie powinien stykac sie z goracymi elementami
innych urzadzen. Urzadzenia nie nalezy umieszcza¢ pod zastonami i innymi
materiatami wykoriczeniowymi okien ani w ich poblizu.

+ Kabel nie powinien stykac sie z gorgcymi elementami urzadzenia.

» Zalecane jest umieszczenie odpornej na ciepto powtoki miedzy stotem a
urzadzeniem (dzieki temu mozna zapobiec przypaleniu stotu lub obrusa).

+ Urzadzenia tego nie nalezy uzywac w tazience ani w poblizu zlewu
wypetnionego woda. Jesli urzadzenie wpadnie do wody, pod zadnym
pozorem nie mozna dotykac bezposrednio urzadzenia; nalezy najpierw
wyciggnac wtyczke z gniazda elektrycznego.

*

Kompetentny i wykwalifikowany naprawa: dziat posprzedazny producenta,
importer lub inna osoba, ktdra jest wykwalifikowana, zatwierdzona i kompetentna
do wykonywania tego rodzaju napraw; korzystanie z ustug tych oséb ma na

celu unikniecie wszelkich zagrozen. W kazdym wymagajqcym tego przypadku
urzqdzenie nalezy przekazac jednemu z wymienionych powyzej elektrykdw.

OPIS CZESCI

1. Czerwony wskaznik Swietlny zasilania
2. Zielony wskaznik Swietlny zasilania

3. Blokada bezpieczenstwa

4. Foremki do pieczenia

5. Obudowa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

+ Nalezy usunac¢ wszystkie elementy opakowania urzadzenia.

+ Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie urzadzenia jest zgodne z napieciem
sieciowym w domu. Napiecie znamionowe: AC 220-240 V 50 Hz.

+ Urzadzenie nalezy zawsze stawiac na ptaskiej i stabilnej powierzchni,
zostawiajgc co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni wokét niego. Urzadzenie
to nie jest przeznaczone do zabudowy ani do uzytku na swiezym powietrzu.

» Podczas pierwszego uzycia z urzadzenia moze sie wydobywac specyficzny
zapach i dym; jest to normalne zjawisko.

UZYTKOWANIE

+ Nattus¢ nieznacznie nieprzywierajaca powtoke foremek do pieczenia olejem
lub mastem.

+ Zamknij urzadzenie i podfacz je do gniazda elektrycznego. Zapalg sie oba
wskazniki Swietlne, co oznacza wstepne nagrzewanie urzadzenia.

« Uzyskanie zalecanej temperatury pieczenia zajmie okofo 3 minut. Gdy urzadzenie
bedzie gotowe do uzycia, zgasnie zielony wskaznik $wietlny zasilania.

« Otworz pokrywe, korzystajac z rekawicy kuchennej, aby unikna¢ dotykania
goracych powierzchni urzadzenia.

+ WIlej ciasto do kazdej foremki za pomoca dzbanka, tyzki lub woreczka do
dekorowania. Do napetniania foremek szczegdlnie nadaje sie woreczek do
dekorowania.

» Uwaga: Nie nalezy korzystac z plastikowych woreczkéw do dekorowania
jednorazowego uzytku, poniewaz moga one ulec stopieniu po zetknieciu
sie z goragcymi foremkami do pieczenia. Nalezy uwaza¢, aby nie przepehi¢
foremek, poniewaz ciasto rosnie podczas pieczenia.

+ Zamknij ostroznie pokrywe i odpowiednio ja zablokuj. Nie trzaskaj pokrywa,
poniewaz moze to prowadzi¢ do wylania sie ciasta z foremek.

+ Rzeczywisty czas pieczenia rozni sie w zaleznosci od uzytych sktadnikéw i rodzaju
przygotowywanych ciastek na patyku (ang. cake pop). Na ogét czas pieczenia
partii ciastek na patyku (ang. cake pop) wynosi od 3 do 5 minut.

+ Wskazéwka: Stan upieczenia ciastek na patyku (ang. cake pop) nalezy
sprawdzac za pomoca wykataczki lub szpikulca. Wtéz szpikulec do ciastek.
Jesli po wyciggnieciu wykataczka/szpikulec beda suche, oznacza to, ze
ciastka na patyku (ang. cake pop) sa gotowe.

- Ciastka na patyku (ang. cake pop) nalezy zawsze wyjmowac za pomoca
plastikowej lub drewnianej topatki. Nie nalezy nigdy uzywac ostrych
ani metalowych przedmiotéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
nieprzywierajaca powtoke foremek do pieczenia.

+ W przypadku uzywania patyczkéw do lizakéw, patyczek nalezy wiozy¢ do
2/3 wysokosci ciastka na patyku (ang. cake pop), w przeciwnym razie moze
ono spasc lub sie przetamac.

PRZEPISY NA PRZYGOTOWANIE PODSTAW-OWYCH CIASTEK NA PATYKU
(ANG. CAKE POP)

Podstawowe ciastka na patyku (ang. cake pop) mozna przygotowac na dwa
sposoby; jeden z nich jest tatwy i szybki, a drugi bardziej rozbudowany. Oba
opisano ponizej.

Gotowe ciasto w proszku

Ciastka na patyku (ang. cake pop) mozna przygotowac z dostepnego w
supermarketach gotowego ciasta w proszku, takiego jak neutralne ciasto w
proszku, czekoladowe ciasto w proszku, waniliowe ciasto w proszku, ciasto
na muffiny w proszku itp. Ciasto nalezy przygotowac zgodnie z opisem na
opakowaniu. Nastepnie nalezy natozyc je do woreczka do dekorowania i
wypetni¢ kazda foremke kleksem ciasta. Nie nalezy naktada¢ go zbyt duzo,
bo ciasto ro$nie podczas pieczenia! Na og6t czas pieczenia partii ciastek na
patyku (ang. cake pop), ktéry mozna stosowac, wynosi od 3 do 5 minut. Jak
wspomniano powyzej, stan upieczenia ciastek na patyku (ang. cake pop)
mozna sprawdzi¢ za pomocg wykataczki lub szpikulca.

Wiasnorecznie przygotowane ciasto
Dostepnych jest kilka opcji wtasnorecznego przygotowania podstawowych
ciastek na patyku (ang. cake pop).

Neutralne ciastka na patyku (ang. cake pop) (okoto 48 sztuk)

Sktadniki

+ 190 graméw maki

+ 1tyzeczka proszku do pieczenia

« Vatyzeczki soli

+ 120 graméw masta

+ 225 gramoéw cukru

+ 1 mate opakowanie cukru waniliowego

+ 2jajka

+ 225 ml mleka

W16z masto i cukier do miski, a nastepnie ubij je mikserem do uzyskania puszystej i
kremowej konsystencji. Dodaj jajka i cukier waniliowy i potacz doktadnie sktadniki.
Nastepnie dodaj make, proszek do pieczenia, s6l i mleko. Potacz doktadnie sktadniki
mikserem. Wlej okoto 1 tyzki ciasta do kazdej foremki. Piecz ciastka na patyku (ang.
cake pop) od 4 do 5 minut. Sprawdz stan upieczenia ciastek na patyku (ang. cake pop)
za pomoca wykataczki lub szpikulca.

Czekoladowe ciastka na patyku (ang. cake pop) (okoto 48 sztuk)
Sktadniki

+ 95 graméw maki

+ 110 graméw cukru

+ 3tyzki kakao

+ Yatyzeczki sody oczyszczonej

« Vatyzeczki proszku do pieczenia

« Vatyzeczki soli

+ 60 ml maslanki

+ 3tyzki oleju rodlinnego

+ 1jajko

« Yatyzeczki ekstraktu z wanilii

- 60 ml $wiezo zaparzonej goracej kawy

Dodaj make, cukier, kakao, sode oczyszczong, proszek do pieczenia i sél do

miski. Dodaj maslanke, olej rodlinny, jajko i ekstrakt z wanilii. Potacz sktadniki za
pomoca miksera do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodaj kawe i miksuj dalej do
doktadnego potaczenia kawy z ciastem. Wlej okoto 1 tyzki ciasta do kazdej foremki.
Piecz ciastka na patyku (ang. cake pop) od 4 do 5 minut. Sprawdz stan upieczenia
ciastek na patyku (ang. cake pop) za pomoca wykataczki lub szpikulca.

Cytrynowe ciastka na patyku (ang. cake pop) (okoto 30 sztuk)
Sktadniki

+ 60 graméw masta, migkkiego

+ 110 graméw cukru

- 1 mate opakowanie cukru waniliowego
+ 1tyzeczka startej skorki z cytryny

+ 1jajko

« Vatyzeczki ekstraktu z cytryny

+ 95 graméw maki

+ Yatyzeczki proszku do pieczenia

«+ Vatyzeczki sody oczyszczonej

+ Szczypta soli

+ 3tyzki mleka

« 1tyzka soku z cytryny

Wt6z masto i cukier do miski, a nastepnie ubij je mikserem do uzyskania
puszystej i kremowej konsystencji. Dodaj skérke z cytryny, jajko i cukier
waniliowy i potacz doktadnie sktadniki. Nastepnie dodaj make, proszek do
pieczenia, sode oczyszczong, sol, mleko i sok z cytryny. Potacz doktadnie
sktadniki za pomoca miksera do uzyskania gtadkiej konsystencji. Wlej okoto 1
tyzki ciasta do kazdej foremki. Piecz ciastka na patyku (ang. cake pop) od 4 do
5 minut. Sprawdz stan upieczenia ciastek na patyku (ang. cake pop) za pomoca
wykataczki lub szpikulca.

PRZEPISY NA DEKOROWANIE CIASTEK NA PATYKU (ANG. CAKE POP)
Ciastka na patyku (ang. cake pop) mozna dekorowac na rézne sposoby.

Polewa

Ciastka na patyku (ang. cake pop) mozna pokry¢ (kolorowa) warstwa, taka jak
czekolada do rozpuszczania (dostepna w supermarketach) lub pastylki Candy
Melts. Candy Melts to kolorowe pastylki w r6znych smakach. Po zanurzeniu
ciastka na patyku (ang. cake pop) nalezy kilka razy stukna¢ patykiem z ciastkiem o
krawedz rondla lub miski, aby usuna¢ nadmiar polewy.

Polewa i obtaczanie

Gdy polewa jest jeszcze lepka, ciastka na patyku (ang. cake pop) mozna
obtoczy¢ w réznych dekoracjach, na przykfad:

+ Réznego rodzaju posypkach

+ Drazach Smarties

+ Kolorowym cukrze

Cukierki

Za pomoca cukierkdw mozna tworzy¢ rézne formy:

« Zokragtlych cukierkow (takich jak draze Smarties) mozna wykonac oczy.

+ Z cukierkéw w ksztatcie stozka i precli mozna wykonac¢ zabawne uszy, rogi i
konczyny.

« Zdrazy czekoladowych mozna wykona¢ oczy, guziki, wtosy itp.

Wykonywanie rysu
Ciastka na patyku (an
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RICETTE PER LA DECORAZIONE DEI CAKE POP
Vi sono diversi modi per decorare i cake pop.

Glassatura

| cake pop possono essere glassati con uno strato (colorato), come cioccolata fusa
(disponibile nei supermercati) o praline. Le praline sono piccole decorazioni di colori
diversi. Dopo averimmerso il cake pop, scuotere il bastoncino con il cake pop sul
bordo della pentola per eliminare I'eccesso di glassa.

Glassatura e immersione

Quando la glassa € ancora appiccicosa, € possibile immergere il cake pop in
decorazioni diverse ad es.:

- Diversi tipi di praline

« Smarti

« Zucchero colorato

Caramelle

Si possono utilizzare caramelle per creare forme articolari:

« Caramelle rotonde (come smarti) per fare gli occhi.

« Caramelle coniche e salatini per orecchie, antenne e steli.

« Gocce di cioccolato per occhi, bottoni, capelli ecc.

Disegni personali

E inoltre possibile decorare | cake pop con disegni personali. | tubi contenenti
gel commestibile o penne speciali per alimenti sono perfetti a questo scopo e
sono disponibili in colori e sapori diversi.

PULIZIA E MANUTENZIONE

« Rimuovere la spina dalla presa di rete e lasciar raffreddare il dispositivo per
circa 3 minuti con entrambe le meta aperte.

« Rimuovere anzitutto i residui di impasto con la forchetta in dotazione,
senza grattare la piastra, ma inserendo la forchetta nei pezzi di impasto e
rimuovendoli.

« Pulire le piastre d'impasto con un panno umido oppure una spazzola
morbida.

- Risciacquare con cura il panno affinché non vi siano residui di sapone,
quindi pulire le piastre piu volte con il panno umido fino a rimuovere
qualsiasi residuo di sapone.

« Pulire la pearte sterna con un panno umido. Non utilizzare mai detergenti
aggressivi o abrasive, pagliette o lana d’acciaio, che potrebbero
danneggiare I'apparecchio.

« Non immergere l'apparecchio in acqua o altri liquidi. L'apparecchio non
deve essere lavato in lavastoviglie.

GARANZIA

« Questo prodotto e garantito per 24 mesi. La garanzia e valida se il prodotto
viene utilizzato in accordo alle istruzioni e per lo scopo per il quale é stato
realizzato. Inoltre, deve essere fornita la prova di acquisto originale (fattura,
scontrino o ricevuta) riportante la data di acquisto, il nome del rivenditore e
il codice del prodotto.

- Peridettagli delle condizioni di garanzia, consultare il nostro sito web:
www.service.tristar.eu

ﬁ LINEE GUIDA PER LA PROTEZIONE AMBIENTALE

Al termine del suo utilizzo questo apparecchio non deve essere gettato
mmm tra | rifiuti domestici, ma deve essere consegnato ad un punto centrale
di raccolta per il riciclo delle apparecchiature elettriche ed elettroniche
domestiche. Questo simbolo sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la
confezione mettono in evidenza questo problema importante. | materiali
usati in questo apparecchio possono essere riciclati. Riciclando i dispositivi
domestici puoi contribuire alla protezione del nostro ambiente. Contattare le
autorita locali per informazioni in merito ai punti di raccolta.

Confezione
La confezione é riciclabile al 100%, restituire la confezione separatamente.

Prodotto

Questo apparecchio € contrassegnato da un marchio corrispondente alla
Direttiva Europea 2002/96/EC sui Rifiuti delle Apparecchiature Elettriche ed
Elettroniche (RAEE). Assicurarne il corretto riciclo aiutera a prevenire possibili
conseguenze negative all'ambiente e alla salute.

Dichiarazione CE di conformita

L'apparecchio é stato progettato per entrare in contatto con gli alimenti
secondo la Direttiva EC 89/109/EEC. L'apparecchio & stato progettato, prodotto
e commercializzato in accordo alle norme di sicurezza previste dalla Direttiva
Bassa Tensione "N° 2006/95/EC, i requisiti di protezione previsti dalla Direttiva
EMC 2004/108/EC "Compatibilita elettromagnetica” e i requisiti previsti dalla
Direttiva 93/68/EEC.

SV Bruksanvisning

Kdre kund,

Vi gratulerar till ditt inkép av denna hégkvalitetsprodukt. Lds instruktionsmanualen
noga sd att du kan anvdnda apparaten pd bdsta méjliga séitt. Denna manual innehdller
alla nédvéndiga instruktioner och rad for anvéndning, rengdring och underhdll av
apparaten. Om du foljer dessa instruktioner dr du garanterad utmdrkta resultat, det
besparar dig tid och du undviker problem. Vi hoppas du kommer ha mycket glédje av att
anvdnda denna apparat.

VIKTIGA SAKERHETSANORDNINGAR

«+ Las bruksanvisningen noga innan du borjar anvanda apparaten. Forvara
dessa anvisningar, garantibeviset, inkdpskvittot och, om mgjligt,
férpackningen (dven innerférpackningen) pa en saker plats.

- Denna apparat ar ej avsedd att anvandas av personer (inkl. barn) med
nedsatta sinnesformagor, eller nedsatt fysisk eller mental formaga, eller
som saknar erfarenhet och kunskap, om de inte &r under tillsyn av eller
erhallit anvisningar om apparatens anvandning av en person som &r
ansvarig for deras sakerhet.

» Om dessa sdkerhetsanvisningar ignoreras kan inget ansvar utkravas av
tillverkaren for eventuella skador som uppkommer.

- Foratt skydda barn mot farorna med elektriska apparater ber vi dig att aldrig
Iamna apparaten utan tillsyn. Valj darfor en forvaringsplats for apparaten
som ar oatkomlig for barn. Kontrollera sa att kabeln inte hanger nedat.

- Denna apparat far endast anvandas for hushallsandamal och endast for
det syfte den ar konstruerad for.

- Apparaten maste placeras pa en stabil, jamn yta.

+ Rorinte de varma ytorna. Anvand handtagen

+ Anvénd aldrig apparaten odvervakad.

- Alla reparationer maste utféras av en kompetent kvalificerad reparation (¥).

» Var noga med att férvara apparaten i en torr miljo.

+ Det ar absolut nddvandigt att apparaten alltid ar ren eftersom den
kommer i direkt kontakt med livsmedel.

» Kontrollera sa att apparatens spanning stimmer éverens med hemmets
huvudspanning. Markspanning: AC220-240V 50Hz. Vagguttaget maste
vara minst 16 A eller 10 A trog sakring.

» Denna apparat uppfyller alla standarder for elektromagnetiska falt
(EMF). Om den hanteras ordentligt och enligt anvisningarna i denna
bruksanvisning ar apparaten saker att anvanda enligt de vetenskapliga
bevis som finns tillgdngliga for narvarande.

« Flytta aldrig apparaten genom att dra den i sladden och se till att
sladden inte kan trassla sig.

» Anvand inte denna apparat utomhus.

« Linda inte sladden runt apparaten och vik inte sladden.

« Lat apparaten svalna innan du rengor eller férvarar den.

» For att undvika eltotar ska du aldrig sénka ned sladden, kontakten eller
apparaten i vatten eller ndgon annan vatska.

« Dra alltid ut kontakten ur uttaget nar du ska byta revervdelar eller

utfoéra underhall pa apparaten.

+ Anvand inte den har apparaten om sladden eller kontakten ar skadad
eller om apparaten inte fungerar ordentligt eller om den har skadats pa
nagot satt. For att undvika faror ska alltid en skadad sladd eller kontakt
bytas av en auktoriserad tekniker (*). Forsok inte reparera apparaten sjalv.

» Anvand inte apparaten i narheten av direkta varmekallor.

- Dra ut kontakten ur uttaget nar du inte anvander apparaten.

+ Obs: For att undvika risker med ofrivillig dterstélining av varmeskyddet far inte
denna apparat kopplas till en extern kopplingsanordning, som till exempel en
timer, eller kopplas till en krets som regelbundet kopplas pa eller av.

« Kontrollera sa att sladden inte hanger 6ver bords- eller diskkanten,
att den inte ror vid varma ytor eller kommer i direkt kontakt med
apparatens varma delar. Placera inte apparaten under eller i ndrheten
av gardiner, fonsterdvertackningar etc.

« Kontrollera sa att sladden inte ror vid apparatens varma delar.

» Virekommenderar att du placerar ett varmeskydd mellan apparaten
och bordet (fér att undvika brannmarken pa bordet eller bordsduken).

+ Anvénd inte denna apparat i badrum eller néra en ho fylld med
vatten. Om denna apparat faller ner i vatten far du inte under nagra
omstandigheter ta i apparaten utan att forst ha dragit ur kontakten ur
vagguttaget.

* Kompetent kvalificerad reparation: tillverkarens eller importérens kundtjéinst
eller en kvalificerad, godkdnd och kompetent person som kan utféra den hér

typen av reparationer utan att utsdtta sig sjélv eller andra fér faror. Limna
alltid in apparaten till den reparation.

BESKRIVNING AV DELAR

R6d stromlampa
Gron stromlampa
Sakerhetslas
Bakplatar

Holje

uhwn =

INNAN FORSTA ANVANDNINGEN

«+ Ta bort allt férpackningsmaterial fran enheten.

- Kontrollera sa att apparatens spanning stammer 6verens med hemmets
huvudspdnning. Mdrkspanning: AC 220-240 V 50 Hz.

« Placera alltid apparaten pa en plan stabil yta och Iat det finnas 10 cm fritt
utrymme omkring enheten. Apparaten ar inte lamplig for inbyggnad eller
anvandning utomhus.

+ Apparaten kan avge bade lukt och rok forsta gdngen den anvands, detta &r
normalt.

ANVANDNING

+ Smorj in de teflonbehandlade bakplatarna med lite olja eller smor.

- Stdng enheten och anslut den till ett vdgguttag. Bagge stromlamporna
tands, vilket visar att enheten nu forvarms.

« Det tar cirka 3 minuter att uppna rekommenderad baktemperatur. Den
groéna stromlampan slocknar nér enheten &r klar att anvdndas.

« Oppna locket med en ugnsvante sa att du inte kommer i kontakt med
enhetens varma ytor.

« Fyll varje form med smet med hjalp av en mugg, en sked eller en
glasyrsprits. Speciellt glasyrspritsen ar mycket praktisk att fylla formarna
med.

+ Obs: anvand inte engangsspritsar av plast, de kan smélta om de kommer
i kontakt med de varma bakplatarna. Tank pa att inte halla i for mycket i
formarna, smeten stiger under bakprocessen.

- Stang locket forsiktigt och se till att det ar ordentligt Iast. Small inte igen
locket, det kan fa smeten att rinna utanfor formarna.

- Tillagningstiden kan variera, beroende pa vilka ingredienser som anvants
och vilken typ av kaka som tillagas. En allméan fingervisning ar 3 till 5
minuters tillagningtid per sats cakepop.

+ Tips:anvand en tandpetare eller steknal for att kontrollera tillagningen av
dina cakepops. Stoppa in ndlen/tandpetaren i kakan. Ar den ren nér du tar
ut den igen ar dina cakepops fardiga.

« Anvand alltid en stekspade av plast eller tra for att ta upp dina cake
pops. Anvand aldrig vassa foremal eller foremal av metall, de kan skada
teflonbelaggningen pa bakplatarna.

« Nar du anvander glasspinnarna, satt in pinnen till tva tredjedelar i din cake
pop annars kan din cakepop rulla av eller brytas.

Recept for tillagning av enkla cake pops
Det finns tva satt att tillaga enkla cake pops, ett ldtt och snabbt sétt och ett
mer omfattande satt. Bigge beskrivs nedan.

Fardiggjord kakmix

Du kan anvanda fardiggjord kakmix fran snabbképet nar du tillagar cake
pops, till exempel neutral kakmix, chokladkakmix, vaniljkakmix, muffinmix
etc. Blanda ihop smeten enligt anvisningarna pa forpackningen. Fyll sedan

pa en sprits med smet och fyll formarna med en klick smet. Fyll inte pa for
mycket , smeten stiger under tillagningsprocessen! En allméan fingervisning
du kan folja ar att tillagningstiden &r 3 till 5 minuter per sats cake pops. Som
namnts tidigare kan du anvanda en tandpetare eller steknal for att kontrollera
tillagningen av dina cake pops.

Egen kakmix
Det finns flera alternativ om du vill géra dina egna enkla cake pops.

Neutrala cake pops (cirka 48 st)
Ingredienser

+ 190 gram mjol

1 tesked bakpulver

+ Vatesked salt

« 120 gram smor

+ 225 gram socker

« 1 liten pase vaniljsocker

- 24gg

« 225 ml mjolk

Lagg smor och socker i en skal och vispa med mixer tills det &r latt och
kramigt. Tillsatt agg och vaniljsocker och blanda noggrant. Tillsatt sedan mjol,
bakpulver, salt och mjolk. Blanda ordentligt med mixern. Fyll varje form med
cirka 1 matsked smet. Tillaga dina cake pops i cirka 4 till 5 minuter. Anvand en
tandpetare eller en steknal for att kontrollera tillagningen av dina cake pops.

Choklad-cake pops (cirka 48 st)
Ingredienser

+ 95 gram mjol

+ 110 gram socker

+ 3 matskedar kakao

+ Y2 tesked bikarbonat

« Y tesked bakpulver

+ Vatesked salt

+ 60 ml kdrnmjolk

+ 3 matskedar vegetabilisk olja

- 1agg

- Y2 tesked vaniljextrakt

+ 60 ml farskbryggt varmt kaffe

Lagg mjol, socker, kakao, bikarbonat, bakpulver och salt i en skal. Tillsatt
karnmjolk, vegetabilisk olja, agg och vaniljextrakt. Blanda med en mixer tills
smeten ar jamn. Tillsatt kaffe och fortsatt blanda med mixern tills kaffet ar
jamnt fordelat i smeten. Fyll varje form med cirka 1 matsked smet. Tillaga
dina cake pops i 4 till 5 minuter. Anvdnd en tandpetare eller en steknal for att
kontrollera tillagningen av dina cake pops.

Citron-cake pops (cirka 30 st)
Ingredienser

« 60 gram smor, rumsvarmt
110 gram socker

1 tesked citronskal

14gg

> tesked citronextrakt

95 gram mjol

> tesked bakpulver

Vs tesked bikarbonat

en nypa salt

+ 3 matskedar mjolk
« 1 matsked citronsaft

Lagg smor och socker i en skal och vispa med mixer tills det &r latt och kramigt.
Tillsatt citronskal, dgg och vaniljsocker och blanda noggrant. Tillsatt sedan
mjol, bakpulver, bikarbonat, salt, mjélk och citronsaft. Blanda ordentligt med
mixern. Fyll varje form med cirka 1 matsked smet. Tillaga dina cake pops i

cirka 4 till 5 minuter. Anvand en tandpetare eller en steknal for att kontrollera
tillagningen av dina cake pops.

RECEPT FOR DEKORATION AV CAKE POPS
Det finns olika satt att dekorera cake pops.

Glasyr

Cake pops kan tackas med ett lager (fargad) glasyr, som till exempel smalt
choklad (finns i snabbkop) eller Candy Melts. Candy Melts ar fargade pastiller
i olika smaker. Nar du har doppat ner din cake pop kan du knacka med cake
pop-pinnen pa kanten av pannan eller skdlen ett par ganger for att 6verflodig
glasyr ska droppa av.

Glasyr och dopp

Medan glasyren fortfarande ar klibbig kan du doppa din cake pop i olika
dekorationer, till exempel:

+ Olika slags strossel

+ Smarties

» Férgat socker

Godis

Godis kan anvandas for att gora olika slags former:

+ Runt godis (som Smarties) kan anvandas for att géra gon.

- Konformat godis och pretzels kan anvéandas for att géra 6ron, horn och
stjalkar.

+ Chokladpraliner kan anvéndas for att gora 6gon, knappar, har etc.

Rita sjalv

Det ar ocksa mojligt att dekorera cake pops med egna teckningar. Tuber med

atbar gelé eller speciella skrivpennor for mat ar perfekta for detta. Dessa finns

tillgéngliga i olika farger och smaker.

RENGORING OCH UNDERHALL

- Tag ut stickkontakten ur eluttaget och lat apparaten svalna | ca. 3 minuter
med bdgge halvorna 6ppna.

+ Taforst bort kakresterna med den medféljande gaffeln, inte genom att
skrapa pa plattan men satt gaffeln i degbitarna och ta bort dem.

+ Rengor bakplattorna med en fuktig trasa eller en mjuk borste.

« Skolj ur trasan sa det inte finns nagra tvalrester i den och rengér plattorna
omkring tva ganger med den fuktiga trasan sa att det inte finns kvar nagra
tvalrester pa plattorna.

» Rengor utsidan med en fuktig trasa. Anvéand aldrig grova och slipande
rengdringsmedel, skurbollar eller stalull, det skadar apparaten.

+ Sénk aldrig ned apparaten i vatten eller ndgon annan vétska. Apparaten gar
inte att diska i maskin.

GARANTI

« Denna produkt har en garanti pa 24 beviljade manader. Din garanti ar giltig
om produkten anvands i enlighet med instruktionerna och for det andamal
som den skapades. Dessutom, skall ursprungskopet (faktura, kassakvitto
eller kvitto) vidimeras med inkdpsdatum, aterforsaljarens namn och
artikelnummer pa produkten.

« For detaljerade garantivillkor, se var servicewebbplats: www.service.tristar.eu

E RIKTLINJER FOR SKYDDANDE AV MILJON

Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den slutat
mmm fungera. Den ska slangas vid en atervinningsstation for elektriskt och
elektroniskt hushallsavfall. Denna symbolen pa apparaten, bruksanvisningen
och férpackningen gor dig uppmarksam pa denna viktiga fraga. Materialen
som anvands i denna apparat kan atervinnas. Genom att atervinna
hushallsapparater gor du en viktig insats for att skydda var miljo. Fraga de
lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.

Forpackningen
Forpackningen bestar av 100 % atervinningsbart material, lamna in
forpackningen uppdelad.

Produkten

Denna apparat ar markt enligt EU-direktivet 2002/96/EC om avfall fran elektrisk
och elektronisk utrustning (WEEE). Genom att se till att produkten atervinns
ordentligt hjalper du till att forhindra att den paverkar miljon och méanniskors
hélsa pa ett negativt satt

EU-deklaration om 6verensstammelse

Denna apparat ar gjord for att komma i direkt kontakt med mat och ar
tillverkad i enlighet med EU-direktiv 89/109/EEC.

Denna apparat ar skapad, tillverkad och marknadsford i enlighet med
sakerhetsmalen i Lagvoltsdirektivet "Nr 2006/95/EC, skyddskraven i EMC-
direktivet 2004/108/EC "Elektromagnetisk kompatibilitet" och kraven i
direktivet 93/68/EEC.
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