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Gefeliciteerd!

U heeft een product van Princess aangeschaft.

Ons doel is om kwaliteitsproducten met een
smaakvol ontwerp en tegen een betaalbare
prijs te bieden. We hopen dat u gedurende
vele jaren plezier zult hebben van dit product.

Beschrijving (fig. A)

Uw 132501 Princess cupcakemaker is ontworpen

voor het maken van cupcakes. Het apparaat
kan 7 cupcakes tegelijk maken. Het apparaat is

voorzien van bakplaten met een antiaanbaklaag.

Het apparaat is uitsluitend geschikt voor

gebruik binnenshuis. Het apparaat is uitsluitend

geschikt voor huishoudelijk gebruik.
. Stroomindicator

. Temperatuurindicator

. Bakplaat

. Cupcakehouder

Deksel

. Dekselvergrendeling
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Eerste gebruik

Voordat u verdergaat, vragen wij graag uw

aandacht voor de volgende punten:

- Zorg ervoor dat er voldoende ruimte
rondom het apparaat is voor het
ontsnappen van de warmte en voor
voldoende ventilatie.

+ Reinig het apparaat. Zie het gedeelte
"Reiniging en onderhoud".

- Plaats het apparaat op een stabiel en viak
oppervlak.

+ Breng een paar druppels olie aan op de
bakplaten.

- Plaats de netstekker in het stopcontact.
De spanningsindicator gaat branden.

De temperatuurindicator gaat branden.
Het apparaat begint met opwarmen.

+ Verwijder na gebruik de netstekker uit het
stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen.

Let op: Indien u het apparaat voor de eerste

keer inschakelt, kan gedurende korte tijd een

lichte rookontwikkeling onstaan en een
karakteristieke geur vrijkomen. Dit is normaal.

Gebruik (fig. A & B)

Voordat u verdergaat, vragen wij graag uw

aandacht voor de volgende punten:

- Verwijder voor montage of demontage de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

- Gebruik ovenhandschoenen om het voedsel
uit het apparaat te verwijderen.

- Laat metalen bestek niet in aanraking
komen met de bakplaten om beschadiging
van de antiaanbaklaag te voorkomen.

Bereid het cupcakemengsel.

+ Plaats het apparaat op een stabiel en vlak
oppervlak.

+ Reinig indien nodig de bakplaten (3) met
een vochtige doek.

+ Sluit het deksel (5). Zorg ervoor dat de
dekselvergrendeling (6) op haar plaats klikt.

+ Plaats de netstekker in het stopcontact om
het apparaat in te schakelen. De stroom-
indicator (1) gaat branden. De temperatuur-
indicator (2) gaat branden. Het apparaat
begint met opwarmen.

+ De temperatuurindicator (2) gaat uit
wanneer de verwarmingselementen de
gewenste temperatuur hebben bereikt.
Het apparaat is klaar voor gebruik.

+ Ontgrendel de dekselvergrendeling (6) en
open het deksel (5).

+ Giet het cupcakemengsel voorzichtig in de
cupcakehouders (4) (fig. B).

+ Sluit het deksel (5). Zorg ervoor dat de
dekselvergrendeling (6) op haar plaats klikt.

+ Bak de cupcakes totdat ze klaar zijn voor
consumptie. De vereiste baktijd is
afhankelijk van uw wensen. Experimenteer
met de gewenste baktijd om de beste
resultaten te verkrijgen.

«  Blijf in de buurt van het apparaat om van
tijd tot tijd te controleren of de cupcakes
klaar zijn en ervoor te zorgen dat de
cupcakes niet aanbranden.

+ Ontgrendel de dekselvergrendeling (6) en
open het deksel (5) wanneer de cupcakes
klaar zijn voor consumptie.

+ Verwijder de cupcakes uit de
cupcakehouders (4).

+ Sluit het deksel (5) om de warmte voor

verder gebruik te behouden.
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Zorg ervoor dat de dekselvergrendeling (6)
op haar plaats klikt.

Verwijder de netstekker uit het stopcontact
om het apparaat uit te schakelen.

De spanningsindicator (1) gaat uit.

Laat het apparaat volledig afkoelen.

Recepten

Vanillecupcakes

Ingrediénten Hoeveelheid
Boter (ongezouten) 509
Basterdsuiker 509

Ei 1
Vanille-extract 1/2tl.
Zelfrijzend bakmeel 509
Glazuur

Witte chocolade 100 g

Zure room 125 ml
Frambozen als decoratie

Klop de boter en de basterdsuiker met een
mixer (gemiddelde snelheid) samen in een
grote mengkom totdat het mengsel er mat
uitziet. Klop (gemiddelde snelheid) het ei en
het vanille-extract grondig door het mengsel.
Zeef het zelfrijzend bakmeel in de mengkom
en vermeng met het mengsel totdat het
een bijna gladde substantie vormt.

Leg papieren bakcups in iedere
cupcakehouder.

Vul iedere cupcakehouder met beslag.

Bak de cupcakes gedurende 6-8 minuten of
totdat ze klaar zijn voor consumptie.

Laat de cupcakes afkoelen op een
bakrooster.

Maak het glazuur door de witte chocolade
in een kom boven een pan zachtjes kokend
water te smelten. Roer totdat de chocolade
is gesmolten.

Verwijder de kom van het vuur en laat de
chocolade iets afkoelen. Roer de zure room
voorzichtig door de afgekoelde chocolade
totdat het mengsel dik en romig is.

Lepel het glazuur op de afgekoelde cupcakes.
Versier de cupcakes met frambozen.

Chocoladecupcakes

Ingrediénten Hoeveelheid
Boter (ongezouten) 509
Basterdsuiker 509

Ei 1
Cacaopoeder 259
Zelfrijzend bakmeel 259

Glazuur

Melkchocolade 259
Mascarpone 509
Pecannoten als decoratie

+ Klop de boter en de basterdsuiker met een
mixer (gemiddelde snelheid) samen in een
grote mengkom totdat het mengsel er mat
uitziet. Klop (gemiddelde snelheid) het ei
grondig door het mengsel.

« Zeef het zelfrijzend bakmeel en de
cacaopoeder in de mengkom en vermeng
met het mengsel totdat het bijna glad is.

+ Leg papieren bakcups in iedere
cupcakehouder.

+ Vul iedere cupcakehouder met beslag.

+ Bak de cupcakes gedurende 6-8 minuten of
totdat ze klaar zijn voor consumptie.

+ Laat de cupcakes afkoelen op een
bakrooster.

+ Maak het glazuur door de melkchocolade
in een kom boven een pan zachtjes kokend
water te smelten. Roer totdat de chocolade
is gesmolten.

+ Verwijder de kom van het vuur en laat de
chocolade iets afkoelen. Klop de mascarpone
met een garde door de afgekoelde
chocolade totdat het mengsel glad is.

+ Lepel het glazuur op de afgekoelde cupcakes.

+  Versier de cupcakes met pecannoten.

Pompoencupcakes

Ingrediénten Hoeveelheid
All-purpose bloem 1 kop
Bakpoeder 1l

Baksoda 1/21l.

Kaneel (gemalen) 1l

Gember (gemalen) 1/4 1.
Nootmuskaat (gemalen) 1/41l.

Zout naar smaak
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Suiker 1/2 kop
Bruine suiker 1/2 kop
Plantaardige olie 1/2 kop

Ei 2

Pompoen 3/4 kop
Zure room 1/4 kop
Vanille 1t
Pecannoten (gehakt, geroosterd) 1/2 kop
Glazuur

Roomkaas naar smaak
Pecannoten als decoratie

+ Klop de all-purpose bloem, het bakpoeder,

de baksoda, de kaneel, de gember, de
nootmuskaat en het zout samen met een
garde in een kleine kom.

+  Klop de suiker, de bruine suiker en de

plantaardige olie met een mixer (gemiddelde

snelheid) samen in een grote mengkom.
Klop (gemiddelde snelheid) de eieren, de

pompoen, de zure room en de vanille door

het mengsel totdat het licht en luchtig is.

+  Klop (lage snelheid) de droge ingrediénten

door het mengsel totdat ze vochtig zijn.
+ Roer de pecannoten door het mengsel.
+ Leg papieren bakcups in iedere
cupcakehouder.
+ Vul iedere cupcakehouder met beslag.

+  Bak de cupcakes gedurende 6-8 minuten of

totdat ze klaar zijn voor consumptie.

+ Laat de cupcakes afkoelen op een
bakrooster.

+ Lepel de roomkaas op de afgekoelde
cupcakes.

+ Versier de cupcakes met pecannoten.

Reiniging en onderhoud

Het apparaat moet na ieder gebruik worden
gereinigd.

Voordat u verdergaat, vragen wij graag uw

aandacht voor de volgende punten:

- Verwijder voor reiniging en onderhoud de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

- Dompel het apparaat niet onder in water
of andere vloeistoffen.

Voordat u verdergaat, willen wij graag dat u

uw aandacht vestigt op de volgende punten:

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen om het apparaat te
reinigen.

- Gebruik geen scherpe voorwerpen om het
apparaat te reinigen.

+ Controleer het apparaat regelmatig op
mogelijke schade.

+ Reinig de buitenkant van het apparaat met
een zachte, vochtige doek. Droog de
buitenkant van het apparaat grondig met
een schone, droge doek.

- Reinig de bakplaten na ieder gebruik:

- Verwijder eventuele resten met
keukenpapier.

- Reinig de bakplaten met een zachte,
vochtige doek en een paar druppels
afwasmiddel.

- Droog de bakplaten grondig.

+ Doe het apparaat en de accessoires in de
originele verpakking.

+ Berg het apparaat met de accessoires op
op een droge en vorstvrije plaats, buiten
bereik van kinderen.

Veiligheidsinstructies

Algemene veiligheid

«+ Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing
zorgvuldig door. Bewaar de gebruiks-
aanwijzing voor toekomstig gebruik.

+  Gebruik het apparaat en de accessoires
uitsluitend voor hun beoogde doeleinden.
Gebruik het apparaat en de accessoires niet
voor andere doeleinden dan beschreven in
de gebruiksaanwijzing.

+ Houd altijd toezicht op kinderen om te
voorkomen dat ze met het apparaat spelen.

+ Het apparaat is niet bedoeld om gebruikt te
worden door personen (inclusief kinderen)
met een lichamelijke, zintuiglijke, of
geestelijke beperking, of zonder de
benodigde ervaring en kennis tenzij ze
onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen over hoe het apparaat kan
worden gebruikt door een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.
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+  Gebruik het apparaat niet als een onderdeel
of een accessoire beschadigd of defect is.
Indien een onderdeel of een accessoire
beschadigd of defect is, moet het door de
fabrikant of een erkend servicecentrum
worden vervangen.

+  Gebruik het apparaat niet in de buurt van
badkuipen, douches, wastafels of andere
voorzieningen die water bevatten.

«  Domepel het apparaat niet onder in water
of andere vloeistoffen. Verwijder het
apparaat niet met uw handen indien het
apparaat is ondergedompeld in water of
andere vloeistoffen. Verwijder onmiddellijk
de netstekker uit het stopcontact. Gebruik
het apparaat niet opnieuw indien het
apparaat is ondergedompeld in water of
andere vloeistoffen.

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor
gebruik binnenshuis en voor gelijksoortige
toepassingsgebieden zoals werknemers-
kantines in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen; boerderijen; door gasten
in hotels, motels, bed and breakfasts en
andere woonomgevingen.

Elektrlsche veiligheid
Controleer voor gebruik altijd of de
netspanning overeenkomt met de spanning
op het typeplaatje van het apparaat.

+ Sluit het apparaat aan op een geaard
stopcontact. Gebruik indien nodig een
geaarde verlengkabel met een geschikte
diameter (minimaal 3 x 1,5 mm?).

« Installeer voor extra bescherming een
aardlekschakelaar (RCD) met een nominale
reststroom van maximaal 30 mA.

+ Het apparaat mag niet worden bediend
door middel van een externe timer of een
apart afstandsbedieningssysteem.

« Zorg ervoor dat er geen water in de pluggen
van het netsnoer en het verlengsnoer kan
komen.

- Draai het netsnoer en het verlengsnoer
altijd volledig uit.

« Zorg ervoor dat het netsnoer niet over de
rand van een werkblad hangt. Zorg ervoor
dat het netsnoer niet per ongeluk
verstrengeld raakt of de oorzaak van een
struikeling kan vormen.

Houd het netsnoer uit de buurt van
warmtebronnen, olie en scherpe randen.
Controleer het netsnoer en de netstekker
op tekenen van beschadiging. Gebruik het
apparaat niet als het netsnoer of de
netstekker beschadigd of defect is. Indien
het netsnoer of de netstekker beschadigd of
defect is, moet het door de fabrikant of een
erkend servicecentrum worden vervangen.
Trek niet aan het netsnoer om de netstekker
van de netvoeding te verwijderen.
Verwijder de netstekker van de netvoeding
wanneer het apparaat niet in gebruik is,
voor montage- of demontage-
werkzaamheden en voor reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden.

Veiligheidsinstructies voor
cupcakemakers

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.
Plaats het apparaat op een stabiel en vlak
oppervlak.

Plaats het apparaat op een hittebestendig
en spatvrij oppervlak.

Plaats het apparaat niet op een kookplaat.
Bedek het apparaat niet.

Zorg ervoor dat er voldoende ruimte
rondom het apparaat is voor het ontsnappen
van de warmte en voor voldoende ventilatie.
Zorg ervoor dat het apparaat niet in contact
komt met brandbaar materiaal.

Houd het apparaat uit de buurt van
warmtebronnen. Plaats het apparaat niet
op hete oppervlakken of in de buurt van
open vlammen.

Pas op voor stoom en spetters bij het
plaatsen van voedsel op de hete bakplaten.
Voorzichtig: Heet vet kan van de bakplaten
spetteren.

Gebruik geen houtskool of gelijksoortige
brandbare brandstoffen.

Giet geen koud water op de hete bakplaten.
Het water zal spetteren en de bakplaten
beschadigen.

Wees altijd voorzichtig wanneer u het
apparaat aanraakt. Gebruik
ovenhandschoenen indien u het apparaat
tijdens of kort na gebruik moet aanraken.
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+ Pas op voor hete delen. De oppervlakken die
zijn gemarkeerd met een waarschuwings-
symbool voor hete oppervlakken worden
heet tijdens gebruik. De toegankelijke
oppervlakken kunnen heet worden wanneer
het apparaat in gebruik is. Het buiten-
oppervlak kan heet worden wanneer het
apparaat in gebruik is.

+ De bakplaten worden zeer heet tijdens
gebruik. Raak de hete bakplaten niet aan.

« Zorg ervoor dat uw handen droog zijn
voordat u het apparaat aanraakt.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter
tijdens gebruik.

+ Verplaats het apparaat niet wanneer het is
ingeschakeld of nog heet is. Verwijder de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

+  Gebruik het apparaat niet in de buurt van
vogels (bijv. tropische volgels zoals
papegaaien). De bakplaten zijn afgewerkt
met een antiaanbaklaag op PTFE-basis. Bij
verwarming kan de laag kleine hoeveelheden
gassen afgeven die volkomen onschadelijk
voor mensen zijn. Het zenuwstelsel van
vogels is echter uiterst gevoelig voor deze
gassen.

Disclaimer

Wijzigingen voorbehouden;
specificaties kunnen zonder opgave van
redenen worden gewijzigd.

OPRINCESS .



Congratulations!

You have purchased a Princess product.
Our aim is to provide quality products with
a tasteful design and at an affordable price.
We hope that you will enjoy this product
for many years.

Description (fig. A)
Your 132501 Princess cupcake maker has been
designed for making cupcakes. The appliance
can make 7 cupcakes at the same time.
The appliance is equipped with baking plates
with a non-stick coating. The appliance is
suitable for indoor use only. The appliance is
suitable for domestic use only.
. Power indicator
. Temperature indicator
. Baking plate
. Cupcake holder
Lid
. Lid latch
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Initial use

Before you proceed, we need you to pay

attention to the following notes:

- Make sure that there is sufficient space
around the appliance to allow heat to
escape and provide sufficient ventilation.

« Clean the appliance. Refer to the section
"Cleaning and maintenance".

+  Place the appliance on a stable and flat
surface.

+  Apply a few drops of oil to the baking plates.

« Insert the mains plug into the wall socket.
The power indicator comes on.

The temperature indicator comes on.
The appliance starts heating.

« After use, remove the mains plug from the
wall socket and allow the appliance to cool
down completely.

Note: If you switch on the appliance for the

first time, the appliance may emit a little

smoke and a characteristic smell for a short
period. This is normal operation.

Use (fig. A & B)

Before you proceed, we need you to pay

attention to the following notes:

- Before assembly or disassembly, remove
the mains plug from the wall socket and
wait until the appliance has cooled down.

- Use oven gloves to remove the food from
the appliance.

- Do not let metal cutlery touch the baking
plates to prevent damage to the non-stick
coating.

+ Prepare the cupcake mixture.

+  Place the appliance on a stable and flat
surface.

+  If necessary, clean the baking plates (3)
with a damp cloth.

+ Close the lid (5). Make sure that the lid
latch (6) locks into place.

+ To switch on the appliance, insert the
mains plug into the wall socket. The power
indicator (1) comes on. The temperature
indicator (2) comes on. The appliance starts
heating.

+ The temperature indicator (2) goes off
when the heating elements have reached
the required temperature. The appliance is
ready for use.

+ Release the lid latch (6) and open the lid (5).

+ Carefully pour the cupcake mixture into
the cupcake holders (4) (fig. B).

+ Close the lid (5). Make sure that the lid
latch (6) locks into place.

+ Bake the cupcakes until they are ready for
consumption. The required baking time
depends on your wishes. Experiment with
the required baking time to achieve the
best results.

+ Stay close to the appliance in order to check
from time to time whether the cupcakes
are ready and to make sure that the
cupcakes do not burn.

+ Release the lid latch (6) and open the lid
(5) when the cupcakes are ready for
consumption.

+ Remove the cupcakes from the cupcake
holders (4).

+ Close the lid (5) to retain the heat for
further use. Make sure that the lid latch (6)
locks into place.
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To switch off the appliance, remove the
mains plug from the wall socket. The power
indicator (1) goes off.

Allow the appliance to cool down
completely.

Recipes

Vanilla cupcakes

Ingredients Quantity
Butter (unsalted) 509
Caster sugar 509
Egg 1
Vanilla extract 1/2 tsp.
Self-raising flour 509
Frosting

White chocolate 100 g
Sour cream 125 ml

Raspberries

as decoration

In a large mixing bowl, use a mixer (medium
speed) to beat together the butter and the
caster sugar until pale. Beat in (medium
speed) the egg and the vanilla extract until
thoroughly combined.

Sift the self-raising flour into the mixing bowl
and fold into the mixture until almost
smooth.

Put paper baking cups into each cupcake
holder.

Fill each cupcake holder with batter.

Bake the cupcakes for 6-8 minutes or until
ready for consumption.

Allow the cupcakes to cool down on a
baking rack.

Make the frosting by melting the white
chocolate in a bowl over a pan of gently
simmering water. Stir until the chocolate
has melted smoothly.

Remove the bowl! from the heat and allow
the chocolate to cool slightly. Gently stir
the sour cream into the cooled chocolate
until thick and creamy.

Spoon the frosting onto the cooled cupcakes.
Decorate the cupcakes with raspberries.

Chocolate cupcakes

Ingredients Quantity
Butter (unsalted) 509

Caster sugar 509

Egg 1

Cacao powder 259
Self-raising flour 259

Frosting

Milk chocolate 259
Mascarpone 509

Pecan nuts as decoration

+ In alarge mixing bowl, use a mixer (medium
speed) to beat together the butter and the
caster sugar until pale. Beat in (medium
speed) the egg until thoroughly combined.

«  Sift the self-raising flour and the cacao
powder into the mixing bowl and fold into
the mixture until almost smooth.

+  Put paper baking cups into each cupcake

holder.

+  Fill each cupcake holder with batter.
+ Bake the cupcakes for 6-8 minutes or until

ready for consumption.

+  Allow the cupcakes to cool down on

a baking rack.

+  Make the frosting by melting the milk
chocolate in a bowl over a pan of gently
simmering water. Stir until the chocolate

has melted smoothly.

+ Remove the bowl from the heat and allow
the chocolate to cool slightly. Whisk the
mascarpone into the cooled chocolate until

smooth.

+  Spoon the frosting onto the cooled cupcakes.
- Decorate the cupcakes with pecan nuts.

Pumpkin cupcakes

Ingredients Quantity
All-purpose flour 1 cup
Baking powder 1 tsp.
Baking soda 1/2 tsp.
Cinnamon (ground) 1 tsp.
Ginger (ground) 1/4 tsp.
Nutmeg (ground) 1/4 tsp.
Salt according to taste
Sugar 1/2 cup
Brown sugar 1/2 cup
Vegetable oil 1/2 cup
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Egg 2
Pumpkin 3/4 cup
Sour cream 1/4 cup
Vanilla 1 tsp.
Pecan nuts (chopped, toasted) 1/2 cup

Frosting

Cream cheese
Pecan nuts

according to taste
as decoration

In a small bowl, whisk together the
all-purpose flour, the baking powder,

the baking soda, the cinnamon, the ginger,
the nutmeg and the salt.

In a large mixing bowl, use a mixer
(medium speed) to beat together the
sugar, the brown sugar and the vegetable
oil. Beat in (medium speed) the eggs, the
pumpkin, the sour cream and the vanilla
until light and fluffy.

Beat in (low speed) the dry ingredients
until moistened.

Stir in the pecan nuts.

Put paper baking cups into each cupcake
holder.

Fill each cupcake holder with batter.

Bake the cupcakes for 6-8 minutes or until
ready for consumption.

Allow the cupcakes to cool down on

a baking rack.

Spoon the cream cheese onto the cooled
cupcakes.

Decorate the cupcakes with pecan nuts.

Cleaning and maintenance
The appliance must be cleaned after each use.

Before you proceed, we need you to pay
attention to the following notes:

Before cleaning or maintenance, remove
the mains plug from the wall socket and
wait until the appliance has cooled down.
Do not immerse the appliance in water or
other liquids.

Before you proceed, we would like you to
focus your attention on the following notes:

Do not use aggressive or abrasive cleaning
agents to clean the appliance.

Do not use sharp objects to clean the
appliance.

Regularly check the appliance for possible

damage.

Clean the outside of the appliance with

a soft, damp cloth. Thoroughly dry the

outside of the appliance with a clean, dry

cloth.

Clean the baking plates after each use:

- Remove any residues with a paper towel.

- Clean the baking plates with a soft, damp
cloth and a few drops of washing-up
liquid.

- Thoroughly dry the baking plates.

Put the appliance and the accessories in

the original packaging.

Store the appliance with the accessories in

a dry and frost-free place, out of the reach

of children.

Safety instructions

General safety

Read the manual carefully before use.
Keep the manual for future reference.
Only use the appliance and the accessories
for their intended purposes. Do not use the
appliance and the accessories for other
purposes than described in the manual.
Children should be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.
The appliance is not intended for use by
persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

Do not use the appliance if any part or any
accessory is damaged or defective. If a part
or an accessory is damaged or defective,

it must be replaced by the manufacturer or
an authorised repair agent.

Do not use the appliance near bathtubs,
showers, basins or other vessels containing
water.

Do not immerse the appliance in water or
other liquids. If the appliance is immersed
in water or other liquids, do not remove
the appliance with your hands.
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Immediately remove the mains plug from
the wall socket. If the appliance is immersed
in water or other liquids, do not use the
appliance again.

This appliance is intended to be used in
indoor only and similar applications such as
staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments; farm houses;
by clients in hotels, motels and other
residential type environments; bed-and-
breakfast type environments.

Electrical safety

Before use, always check that the mains
voltage is the same as the voltage on the
rating plate of the appliance.

Connect the appliance to an earthed wall
socket. If necessary, use an earthed
extension cable of a suitable diameter

(at least 3 x 1.5 mm?).

For additional protection, install a residual
current device (RCD) with a rated residual
operating current that does not exceed

30 mA.

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

Make sure that water cannot enter the
contact plugs of the mains cable and the
extension cable.

Always fully unwind the mains cable and
the extension cable.

Make sure that the mains cable does not
hang over the edge of a worktop and cannot
be caught accidentally or tripped over.
Keep the mains cable away from heat, oil
and sharp edges.

Regularly check the mains cable and the
mains plug for signs of damage. Do not use
the appliance if the mains cable or the
mains plug is damaged or defective. If the
mains cable or the mains plug is damaged
or defective, it must be replaced by the
manufacturer or an authorised repair agent.
Do not pull the mains cable to disconnect
the mains plug from the mains.

Disconnect the mains plug from the mains
when the appliance is not in use, before
assembly or disassembly and before cleaning
and maintenance.

Safety instructions for cupcake
makers

Do not use the appliance outdoors.

Place the appliance on a stable and flat
surface.

Place the appliance on a heat-resistant and
splash-proof surface.

Do not place the appliance on a hob.

Do not cover the appliance.

Make sure that there is sufficient space
around the appliance to allow heat to
escape and provide sufficient ventilation.
Make sure that the appliance does not
come into contact with flammable material.
Keep the appliance away from heat sources.
Do not place the appliance on hot surfaces
or near open flames.

Beware of steam and splashes when putting
food on the hot baking plates.

Caution: Hot grease can splash from the
baking plates.

Do not use charcoal or similar combustible
fuels.

Do not pour cold water onto the hot baking
plates. The water will splash and damage
the baking plates.

Always be careful when touching the
appliance. Use oven gloves if you need to
touch the appliance during or shortly after
use.

Beware of hot parts. The surfaces marked
with a caution symbol for hot surfaces are
liable to become hot during use. The
accessible surfaces can become hot when the
appliance is operating. The outer surface can
become hot when the appliance is operating.
The baking plates become very hot during
use. Do not touch the hot baking plates.
Make sure that your hands are dry before
touching the appliance.

Do not leave the appliance unattended
during use.

Do not move the appliance while it is
switched on or is still hot. Remove the
mains plug from the wall socket and wait
until the appliance has cooled down.

OPRINCESS



+ Do not use the appliance near birds (e.g.
tropical birds such as parrots). The baking
plates are finished with a non-stick coating
based on PTFE. Upon heating, the coating
may release small amounts of gases which
are fully harmless for people. However,
the nervous systems of birds are extremely
sensitive to these gases.

U.K. Wiring instructions

The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL

BROWN LIVE

GREEN/YELLOW  EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of
this appliance may not correspond with the
colour markings identifying the terminals on
your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be
connected to the terminal which is marked
with the letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be
connected to the terminal which is marked
with the letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW
must be connected to the terminal which is

marked with the letter E or and is coloured
GREEN or GREEN/YELLOW.

If a 13Amp (BS1363) plug is used, a 13Amp
(BS1362) fuse must be fitted, or if any other
type of plug is used, a 13Amp fuse must be
fitted, either in the plug or adaptor, or on the
distribution board.

Warning! This appliance must be earthed.

Disclaimer

Subject to change; specifications can be
changed without further notice.
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Félicitations!
Vous avez acheté un produit Princess.
Nous souhaitons vous proposer des produits
de qualité associant un design raffiné et des
prix accessibles. Nous espérons que vous
profiterez longtemps de ce produit.

Description (fig. A)
Votre machine a petits gateaux 132501 Princess
a été concue pour faire des petits gateaux.
L'appareil peut préparer 7 petits gateaux
simultanément. L'appareil comporte des plaques
de cuisson dotées d'un revétement antiadhésif.
L'appareil est réservé a un usage a l'intérieur.
L'appareil est réservé a un usage domestique.
. Témoin d'alimentation
. Témoin de température
. Plague de cuisson
. Moule de petit gateau
. Couvercle
. Loquet de couvercle

AU WN =

Utilisation initiale

Avant de procéder, vous devez faire attention

aux remarques suivantes :

- Assurez-vous que l'appareil dispose d'un
dégagement suffisant pour que la chaleur
se dissipe tout en assurant une ventilation
satisfaisante.

- Nettoyez |'appareil. Consultez la section
"Nettoyage et entretien".

-+ Placez I'appareil sur une surface stable et
plane.

- Appliquez quelques gouttes d'huile sur les
plaques de cuisson.

+ Insérez la fiche secteur dans la prise
murale. Le témoin d'alimentation s'allume.
Le témoin de température s'allume.
L'appareil commence a chauffer.

« Aprés usage, retirez la fiche secteur de la
prise murale et attendez que l'appareil
refroidisse completement.

Remarque : pour sa premiére mise en marche,

I'appareil peut émettre une légére fumée et

une odeur caractéristique pendant une période

bréve. C'est normal.

Utilisation (fig. A & B)

Avant de procéder, vous devez faire attention

aux remarques suivantes :

- Avant le montage ou le démontage, retirez
la fiche secteur de la prise murale et attendez
que l'appareil refroidisse.

- Utilisez des gants de cuisine pour retirer les
aliments de l'appareil.

- Ne laissez pas les ustensiles métalliques
toucher les plaques de cuisson afin d'éviter
d'endommager le revétement antiadhésif.

+ Préparez le mélange des petits gateaux.

+ Placez l'appareil sur une surface stable et
plane.

+  Sinécessaire, nettoyez les plaques de cuisson
(3) avec un chiffon humide.

+ Fermez le couvercle (5). Assurez-vous que
le loquet de couvercle (6) s'enclenche bien.

+ Pour mettre l'appareil en marche, insérez la
fiche secteur dans la prise murale.

Le témoin d'alimentation (1) s'allume.
Le témoin de température (2) s'allume.
L'appareil commence a chauffer.

+  Le témoin de température (2) s'éteint des
que les éléments chauffants atteignent la
température requise. L'appareil est prét
a étre utilisé.

+ Libérez le loquet de couvercle (6) et ouvrez
le couvercle (5).

+ Versez soigneusement le mélange des petits
gateaux dans les moules de petit gateau
(4) (fig. B).

+ Fermez le couvercle (5). Assurez-vous que
le loquet de couvercle (6) s'enclenche bien.

+ Cuisez les petits gateaux pour qu'ils soient
préts a étre consommeés. La durée de cuisson
dépend de vos préférences. Expérimentez
avec différentes durées de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats.

+ Restez a proximité de I'appareil pour vérifier
de temps en temps si les petits gateaux sont
préts et vous assurer qu'ils ne brilent pas.

+ Libérez le loquet de couvercle (6) et ouvrez
le couvercle (5) lorsque les petits gateaux
sont préts a étre consommés.

+ Retirez les petits gateaux des moules de
petit gateau (4).

OPRINCESS .



Fermez le couvercle (5) pour préserver la
chaleur en cas d'usage ultérieur.
Assurez-vous que le loquet de couvercle (6)
s'enclenche bien.

Pour arréter l'appareil, retirez la fiche secteur
de la prise murale. Le témoin d'alimentation
(1) s'éteint.

Laissez l'appareil refroidir complétement.

Recettes

Petits gateaux a la vanille

Ingrédients Quantité
Beurre (sans sel) 509

Sucre semoule 509

Cuf 1

Extrait de vanille 1/2 cuil. café
Farine a levure 509
Glacage

Chocolat blanc 100 g

Créme sure 125 ml
Framboise de décoration

Dans un grand bol mixeur, utilisez un mixeur
(vitesse moyenne) pour battre ensemble le
beurre et le sucre semoule afin de les faire
blanchir. Battez (moyenne vitesse) I'ceuf et
I'extrait de vanille pour bien les mélanger.
Tamisez la farine a levure dans un bol
mixeur et incorporez dans le mélange pour
obtenir un résultat lisse.

Mettez les moules de papier dans chaque
moule de petit gateau.

Remplissez chaque moule de petit gateau
avec la préparation.

Cuisez les petits gateaux 6-8 minutes ou

jusqu'a ce qu'ils soient préts a étre consommeés.

Laissez les petits gateaux refroidir sur une
grille de cuisson.

Préparez le glagage en faisant fondre le
chocolat blanc dans un bol au bain-marie.
Remuez jusqu'a ce le chocolat fonde
doucement.

Retirez le bol du feu et laissez le chocolat
refroidir légérement. Remuez doucement
la creme sure dans le chocolat refroidi pour
obtenir un résultat crémeux et épais.
Versez le glacage a la cuillere sur les petits
gateaux refroidis.

- Décorez les petits gateaux avec des

framboises.

Petits gateaux au chocolat

Ingrédients Quantité
Beurre (sans sel) 509
Sucre semoule 509

CEuf 1

Poudre de cacao 259
Farine a levure 259
Glacage

Chocolat au lait 259
Mascarpone 509

Noix de pécan

de décoration

+ Dans un grand bol mixeur, utilisez un mixeur

(vitesse moyenne) pour battre ensemble le
beurre et le sucre semoule afin de les faire
blanchir. Battez (moyenne vitesse) I'ceuf
pour bien le mélanger.

Tamisez la farine a levure et la poudre de
cacao dans un bol mixeur et incorporez dans
le mélange pour obtenir un résultat lisse.
Mettez les moules de papier dans chaque
moule de petit gateau.

Remplissez chaque moule de petit gateau
avec la préparation.

Cuisez les petits gateaux 6-8 minutes ou
jusqu'a ce qu'ils soient préts a étre consommés.
Laissez les petits gateaux refroidir sur une
grille de cuisson.

Préparez le glacage en faisant fondre le
chocolat au lait dans un bol au bain-marie.
Remuez jusqu'a ce le chocolat fonde
doucement.

Retirez le bol du feu et laissez le chocolat
refroidir légérement. Battez le mascarpone
dans le chocolat refroidi pour obtenir un
résultat lisse.

Versez le glacage a la cuillere sur les petits
gateaux refroidis.

Décorez les petits gateaux avec des noix de
pécan.

Petits gateaux a la citrouille

Ingrédients Quantité
Farine générique 1 tasse
Levure chimique 1 cuil. café
Bicarbonate de sodium 1/2 cuil. café
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Cannelle (moulue) 1 cuil. café
Gingembre (moulu) 1/4 cuil. café
Noix de muscade (moulu) 1/4 cuil. café
Sel selon les golts
Sucre 1/2 tasse
Sucre roux 1/2 tasse
Huile végétale 1/2 tasse
CEuf 2

Citrouille 3/4 tasse
Créme sure 1/4 tasse
Vanille 1 cuil. café
Noix de pécan (détaillées, grillées) 1/2 tasse
Glacage

Fromage a la créme selon les go(its

Noix de pécan de décoration

+ Dans un petit bol, battez ensemble la farine
générique, la levure chimique, le bicarbonate
de sodium, la cannelle, le gingembre, la noix
de muscade et le sel.

+ Dans un grand bol mixeur, utilisez un mixeur
(vitesse moyenne) pour battre ensemble le
beurre, le sucre de canne et I'huile végétale.
Battez (moyenne vitesse) les ceufs, la
citrouille, la creme sure et la vanille pour
obtenir un mélange léger et aérien.

+ Incorporez en les battant (moyenne vitesse)
les ingrédients secs pour obtenir un mélange
humide.

+ Incorporez les noix de pécan.

+  Mettez les moules de papier dans chaque
moule de petit gateau.

+  Remplissez chaque moule de petit gateau
avec la préparation.

+ Cuisez les petits gateaux 6-8 minutes ou
jusqu'a ce qu'ils soient préts a étre consommes.

+ Laissez les petits gateaux refroidir sur une
grille de cuisson.

+ Versez le fromage a la creme avec la cuillere
sur les petits gateaux refroidis.

« Décorez les petits gateaux avec des noix de
pécan.

Nettoyage et entretien

L'appareil doit étre nettoyé apres chaque
utilisation.

Avant de procéder, vous devez faire attention

aux remarques suivantes :

- Avant le nettoyage ou l'entretien, retirez la
fiche secteur de la prise murale et attendez
que l'appareil refroidisse.

- Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou
autres liquides.

Avant de procéder, nous souhaiterions que

vous preniez connaissance des remarques

suivantes :

- N'utilisez pas de produits de nettoyage
agressifs ou abrasifs pour nettoyer l'appareil.

- Ne nettoyez pas I'appareil avec des objets
coupants.

«  Controlez régulierement les éventuels
dommages sur l'appareil.

+ Nettoyez I'extérieur de l'appareil avec un
chiffon doux et humide. Séchez
soigneusement l'extérieur de l'appareil avec
un chiffon propre et sec.

+  Nettoyez les plaques de cuisson aprées
chaque usage :

- Eliminez tous les résidus avec une serviette
en papier.

- Nettoyez les plaques de cuisson avec un
chiffon doux et humide et quelques
gouttes de liquide vaisselle.

- Séchez soigneusement les plaques de
cuisson.

+ Rangez l'appareil et les accessoires dans
I'emballage d'origine.

+ Rangez l'appareil avec les accessoires dans
un endroit sec, hors de portée des enfants
et a l'abri du gel.

Instructions de sécurité

Sécurité générale

+ Lisez avec soin le manuel avant utilisation.
Conservez le manuel pour référence future.

- Utilisez l'appareil et ses accessoires
uniquement pour leurs fins prévues. N'utilisez
pas l'appareil et ses accessoires pour tout
autre objet que celui exposé dans le manuel.

- Les enfants doivent toujours étre surveillés
pour s'assurer gu'ils ne jouent pas avec
l'appareil.
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Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé
par des personnes (notamment des enfants)
présentant des capacités physiques,
sensorielles, mentales ou motrices réduites
voire dépourvues des connaissances et de
I'expérience nécessaires, sauf sous la
surveillance ou aprés avoir recu des
instructions d'usage de cet appareil par une
personne responsable de leur sécurité.
N'utilisez pas l'appareil si une piece ou un
accessoire quelconque est endommagé ou
défectueux. Si une piece ou un accessoire
quelconque est endommagé ou défectueux,
il doit étre remplacé par le fabricant ou par
un réparateur agréé.

N'utilisez pas l'appareil a proximité d'une
baignoire, d'une douche, d'un lavabo ou
d'autres récipients contenant de l'eau.

Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou
autres liquides. Si l'appareil est plongé dans
I'eau ou d'autres liquides, ne retirez pas
I'appareil avec vos mains. Débranchez
immédiatement la fiche secteur de la prise
murale. Si l'appareil est plongé dans l'eau
ou autre liquide, ne I'utilisez pas a nouveau.
Cet appareil est destiné a un usage a lintérieur
et pour des applications similaires comme
les zones de cuisine dans une boutique,

un bureau ou autre environnement ;

les fermes ; la clientéle des hétels, motels
et autres environnements résidentiels ;

et les Bed & Breakfast.

Sécurité électrique

Avant toute utilisation, vérifiez que la tension
du secteur correspond a celle indiquée sur
la plagque signalétique de l'appareil.
Connectez I'appareil a une prise murale
mise a la terre. Si nécessaire, vous pouvez
utiliser une rallonge d'un diamétre adapté
(au moins 3 x 1,5 mm?).

Pour maximiser la protection, installez un
dispositif de courant résiduel (RCD)
présentant une intensité de service résiduelle
nominale inférieure ou égale a 30 mA.
L'appareil n'est pas congu pour étre utilisé
avec une minuterie externe ou un systeme
de télécommande séparé.

Assurez-vous que l'eau ne peut pas s'infiltrer
dans les contacts de prise du cordon
d'alimentation et de la rallonge.

Déroulez toujours complétement le cordon
d'alimentation et la rallonge.

Assurez-vous que le cordon d'alimentation
ne pend pas sur le bord d'un plan de travail
et ne peut pas étre happé ou faire trébucher
quelqu'un accidentellement.

Maintenez le cordon d'alimentation

a I'écart de la chaleur, de I'huile et des
bords tranchants.

Controlez régulierement ['état du cordon
d'alimentation et de la fiche secteur.
N'utilisez pas l'appareil si le cordon
d'alimentation ou la fiche secteur est
endommagé ou défectueux. Si le cordon
d'alimentation ou la fiche secteur est
endommagé ou défectueux, il doit étre
remplacé par le fabricant ou par un
réparateur agréé.

Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation
pour débrancher la fiche secteur du secteur.
Débranchez la fiche secteur du secteur
lorsque l'appareil n'est pas utilisé, avant le
montage ou le démontage de méme
qu'avant le nettoyage ou l'entretien.

nstructions de sécurité pour les

machines a petits gateaux

N'utilisez pas l'appareil a I'extérieur.

Placez I'appareil sur une surface stable et
plane.

Placez 'appareil sur une surface résistante
a la chaleur et aux projections.

Ne placez pas I'appareil sur une plaque de
cuisson.

Ne couvrez pas l'appareil.

Assurez-vous que l'appareil dispose d'un
dégagement suffisant pour que la chaleur
se dissipe tout en assurant une ventilation
satisfaisante.

Assurez-vous que l'appareil n'entre en
contact avec aucune matiére inflammable.
Maintenez l'appareil a I'écart des sources
de chaleur. Ne placez pas I'appareil sur une
surface chaude ou a proximité de flammes
nues.
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« Attention a la vapeur et aux éclaboussures
en placant les aliments sur les plaques de
cuisson chaudes.

« Attention : Les plaques de cuisson peuvent
projeter des éclaboussures de graisse chaude.

+ Nlutilisez pas de charbon ou des combustibles
similaires.

+ Ne versez pas d'eau froide sur les plaques
de cuisson chaudes. Des éclaboussures d'eau
sont possibles et les plaques de cuisson
peuvent s'endommager.

- Faites attention en touchant I'appareil.
Utilisez des gants de cuisine si vous devez
toucher l'appareil pendant ou juste apres
l'utilisation.

« Attention aux pieces chaudes. Les surfaces
marquées d'un symbole d'attention aux
surfaces chaudes peuvent devenir chaudes
durant l'utilisation. Les surfaces accessibles
peuvent devenir chaudes lorsque |'appareil
fonctionne. La surface extérieure peut
devenir chaude lorsque l'appareil fonctionne.

+ Les plaques de cuisson deviennent tres
chaudes pendant I'utilisation. Ne touchez
pas les plaques de cuisson chaudes.

+ Assurez-vous d'avoir les mains séches avant
de toucher l'appareil.

+ Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance
pendant l'utilisation.

+ Ne déplacez pas l'appareil s'il est sous tension
ou encore chaud. Retirez la fiche secteur de
la prise murale et attendez que I'appareil
refroidisse.

+ N'utilisez pas 'appareil a proximité des
oiseaux (par ex. les oiseaux tropicaux
comme les perroquets). Les plaques de
cuisson bénéficient d'une finition avec un
revétement anti-adhésif en PTFE.

En chauffant, le revétement peut diffuser
d'infimes quantités de gaz parfaitement
inoffensives pour les personnes.
Toutefois, le systeme nerveux des oiseaux
est extrémement sensible a ces gaz.

Clause de non responsabilité

Sous réserve de modifications ; les spécifications
peuvent étre modifiées sans préavis.
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Herzlichen Gliickwunsch!

Sie haben ein Princess Produkt erworben.
Unser Ziel ist es, Qualitatsprodukte mit einem
geschmackvollen Design zu einem
erschwinglichen Preis anzubieten. Wir hoffen,
dass Sie viele Jahre Gefallen an diesem
Produkt finden.

Beschreibung (Abb. A)

Ihre 132501 Princess Cupcake-Maschine wurde
zur Zubereitung von Cupcakes konzipiert. Das
Gerat kann 7 Cupcakes gleichzeitig zubereiten.
Das Gerat ist mit Backplatten mit einer
Antihaftbeschichtung ausgestattet. Das Gerat
ist nur fur den Gebrauch in geschlossenen
Raumen geeignet. Das Gerat ist nur fiir den
Hausgebrauch geeignet.

1. Stromanzeige

. Temperaturanzeige
. Backplatte

. Cupcake-Halter
Deckel

. Deckelverriegelung

ok wN

Erster Gebrauch

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte
unbedingt die folgenden Hinweise:

Stellen Sie sicher, dass rund um das Gerat
ausreichend Platz vorhanden ist, damit die
Warme entweichen kann und eine
ausreichende Beluftung gewabhrleistet ist.

Reinigen Sie das Gerat.

Siehe Abschnitt "Reinigung und Wartung".
Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache
Oberflache.

Tragen Sie ein paar Tropfen Ol auf den
Backplatten auf.

Stecken Sie den Netzstecker in die
Wandsteckdose. Die Stromanzeige leuchtet
auf. Die Temperaturanzeige leuchtet auf.
Das Gerat beginnt mit dem Aufheizvorgang.
Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker aus der Wandsteckdose und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.

Hinweis: Wenn Sie das Gerat das erste Mal
einschalten, kann sich kurz etwas Rauch und
ein charakteristischer Geruch entwickeln.
Dies ist normal.

Gebrauch (Abb. A & B)

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte
unbedingt die folgenden Hinweise:

Ziehen Sie vor dem Zusammenbau oder
der Zerlegung den Netzstecker aus der
Wandsteckdose und warten Sie, bis das
Gerat abgekdhlt ist.

Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um das
Lebensmittel aus dem Gerat zu entnehmen.
Berlihren Sie die Backplatten nicht mit
Metallbesteck, um Schaden an der
Antihaftbeschichtung zu vermeiden.

Bereiten Sie die Cupcake-Mischung vor.
Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache
Oberflache.

Reinigen Sie ggf. die Backplatten (3) mit
einem feuchten Lappen.

SchlieBen Sie den Deckel (5). Vergewissern
Sie sich, dass die Deckelverriegelung (6) in
ihrer Position einrastet.

Stecken Sie den Netzstecker in die
Wandsteckdose, um das Gerat einzuschalten.
Die Stromanzeige (1) leuchtet auf. Die
Temperaturanzeige (2) leuchtet auf. Das
Gerat beginnt mit dem Aufheizvorgang.
Die Temperaturanzeige (2) erlischt, sobald
die Heizelemente die gewiinschte
Temperatur erreicht haben. Das Gerat ist
gebrauchsbereit.

Losen Sie die Deckelverriegelung (6) und
offnen Sie den Deckel (5).

GieBen Sie die Cupcake-Mischung vorsichtig
in die Cupcake-Halter (4) (Abb. B).
SchlieBen Sie den Deckel (5). Vergewissern
Sie sich, dass die Deckelverriegelung (6) in
ihrer Position einrastet.

Backen Sie die Cupcakes, bis sie bereit zum
Verzehr sind. Die erforderliche Toast-Zeit
hangt von lhren Vorlieben ab.
Experimentieren Sie mit der erforderlichen
Backzeit, um die besten Ergebnisse zu
erzielen.

Bleiben Sie in der Nahe des Gerats, um
gelegentlich zu kontrollieren, ob die
Cupcakes fertig sind und um sicherzustellen,
dass sie nicht verbrennen.

Losen Sie die Deckelverriegelung (6) und
offnen Sie den Deckel (5), wenn die Cupcakes
bereit zum Verzehr sind.
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Entfernen Sie die Cupcakes aus den
Cupcake-Haltern (4).

SchlieBen Sie den Deckel (5), um die Hitze fiir
den weiteren Gebrauch nutzen zu konnen.
Vergewissern Sie sich, dass die Deckel-
verriegelung (6) in ihrer Position einrastet.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Wandsteckdose, um das Gerat auszuschalten.
Die Stromanzeige (1) erlischt.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkuhlen.

.

.

Rihren Sie die saure Sahne vorsichtig in die
abgekuhlte Schokolade, bis die Substanz
dick und cremig ist.

Verteilen Sie den Guss mit einem Loffel auf
den gekiihlten Cupcakes.

Verzieren Sie die Cupcakes mit Himbeeren.

Schokoladen-Cupcakes

Rezepte

Vanille-Cupcakes

Zutaten Menge
Butter (ungesalzen) 509
Streuzucker 509

Ei 1
Vanilleextrakt 1/2TL
Selbsttatiges Mehl 509
Guss

WeiBe Schokolade 100 g
Saure Sahne 125 ml

Himbeeren

als Verzierung

Verwenden Sie in einer groBen Mischschussel
einen Mixer (mittlere Geschwindigkeit),

um die Butter und den Streuzucker zu
vermengen, bis die Masse verblasst. Rihren
Sie ein Ei und Vanilleextrakt mit ein (mittlere
Geschwindigkeit), bis die Substanz griindlich
vermengt ist.

Sieben Sie das selbsttatige Mehl in den
Mischbehalter und falten Sie es in die
Mischung, bis die Substanz fast glatt ist.
Legen Sie Papier-Backschalen in jeden
Cupcake-Halter.

Fullen Sie jeden Cupcake-Halter mit Teig.
Backen Sie die Cupcakes 6-8 Minuten bzw.
bis sie bereit zum Verzehr sind.

Lassen Sie die Cupcakes auf einem Backrost
abkuhlen.

Stellen Sie den Guss her, indem Sie die weiBe
Schokolade in einer Schssel Uber einer
Pfanne mit schwach kochendem Wasser
schmelzen lassen. Riihren Sie die Schokolade,
bis sie gleichméaBig geschmolzen ist.
Entfernen Sie die Schissel aus der Hitze und
lassen Sie die Schokolade etwas abkiihlen.

Zutaten Menge
Butter (ungesalzen) 509
Streuzucker 509

Ei 1
Kakaopulver 259
Selbsttatiges Mehl 259
Guss

Milchschokolade 259
Mascarpone 509

Pekannlsse

als Verzierung

Verwenden Sie in einer grof3en Mischschussel
einen Mixer (mittlere Geschwindigkeit),

um die Butter und den Streuzucker zu
vermengen, bis die Masse verblasst. Schlagen
Sie das Ei mit hinein (mittlere Geschwindig-
keit), bis die Substanz gut vermengt ist.
Sieben Sie das selbsttatige Mehl und das
Kakaopulver in den Mischbehalter und falten
Sie es in die Mischung, bis die Mischung
fast glatt ist.

Legen Sie Papier-Backschalen in jeden
Cupcake-Halter.

Fillen Sie jeden Cupcake-Halter mit Teig.
Backen Sie die Cupcakes 6-8 Minuten bzw.
bis sie bereit zum Verzehr sind.

Lassen Sie die Cupcakes auf einem Backrost
abkiihlen.

Stellen Sie den Guss her, indem Sie die
Milchschokolade in einer Schussel tiber einer
Pfanne mit schwach kochendem Wasser
zum Schmelzen bringen. Ruhren Sie die
Schokolade, bis sie gleichmaBig geschmolzen
ist.

Entfernen Sie die Schussel aus der Hitze und
lassen Sie die Schokolade etwas abkiihlen.
Verquirlen Sie den Mascarpone mit der
gekiihlten Schokolade, bis die Substanz
glatt ist.

Verteilen Sie den Guss mit einem Loffel auf
den gekiihlten Cupcakes.

Verzieren Sie die Cupcakes mit Pekannussen.
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Kirbis-Cupcakes

Zutaten Menge
Mehrzweckmehl 1 Tasse
Backpulver 1TL

Backnatron 1/2TL

Zimt (gemahlen) 1TL

Ingwer (gemahlen) 1/4TL

Muskat (gemahlen) 1/4TL

Salz je nach Geschmack
Zucker 1/2 Tasse
Brauner Zucker 1/2 Tasse
Pflanzendl 1/2 Tasse

Ei 2

Kiirbis 3/4 Tasse

Saure Sahne 1/4 Tasse
Vanille 1TL
Pekannisse (kleingehackt, gerostet) 1/2 Tasse

Guss

Rahmkaseje nach Geschmack
Pekannsse als Verzierung

Verquirlen Sie in einer kleinen Schussel das
Mehrzweckmehl, das Backpulver, das
Backnatron, den Zimt, den Ingwer, den
Muskat und das Salz.

Verwenden Sie in einer groBBen Mischschissel
einen Mixer (mittlere Geschwindigkeit), um
den Zucker, den braunen Zucker und das
Pflanzendl zu vermengen. Schlagen Sie die
Eier, den Kirbis, die saure Sahne und die
Vanille mit hinein (mittlere Geschwindigkeit),
bis die Substanz locker und flockig ist.
Schlagen Sie die getrockneten Zutaten mit
hinein (langsame Geschwindigkeit), bis sie
befeuchtet sind.

Ruhren Sie die Pekanntsse hinein.

Legen Sie Papier-Backschalen in jeden
Cupcake-Halter.

Flllen Sie jeden Cupcake-Halter mit Teig.
Backen Sie die Cupcakes 6-8 Minuten bzw.
bis sie bereit zum Verzehr sind.

Lassen Sie die Cupcakes auf einem Backrost
abkiihlen.

Verteilen Sie den Rahmkase mit einem
Loffel auf die gekihlten Cupcakes.
Verzieren Sie die Cupcakes mit Pekannissen.

Reinigung und Wartung

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Bevor Sie fortfahren, beachten Sie bitte
unbedingt die folgenden Hinweise:

Ziehen Sie vor der Reinigung und Wartung
stets den Netzstecker aus der
Wandsteckdose und warten Sie, bis das
Gerat abgekdhlt ist.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser
oder andere FlUssigkeiten ein.

Bevor Sie fortfahren, richten Sie bitte lhre
Aufmerksamkeit auf folgende Hinweise:

Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuernden Mittel, um das Gerét zu reinigen.
Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande,
um das Gerat zu reinigen.

Kontrollieren Sie das Gerat regelmaBig auf

mogliche Schaden.

Reinigen Sie das AuBere des Gerats mit

einem weichen, feuchten Lappen. Trocknen

Sie das AuBere des Geréats mit einem

sauberen, trockenen Lappen griindlich ab.

Reinigen Sie die Backplatten nach jedem

Gebrauch:

- Entfernen Sie etwaige Ruickstande mit
einem Papier-Klichentuch.

- Reinigen Sie die Backplatten mit einem
weichen, feuchten Lappen und ein paar
Tropfen Spulmittel.

- Trocknen Sie die Backplatten griindlich ab.

Verstauen Sie das Gerat und das Zubehor

in der Originalverpackung.

Bewahren Sie das Gerat samt Zubehor an

einem trockenen, frostfreien und fiir Kinder

unerreichbaren Ort auf.

Sicherheitsanweisungen

Allgemeine Sicherheit

Lesen Sie das Handbuch vor dem Gebrauch
genau durch. Bewahren Sie das Handbuch
zur kinftigen Bezugnahme auf.
Verwenden Sie das Gerat und sein Zubehor
nur fir den Zweck, fir den es konstruiert
wurde. Verwenden Sie das Gerat und sein
Zubehor nicht fir Zwecke, die nicht in
diesem Handbuch beschrieben sind.
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Kinder missen stets beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Das Gerat darf nicht von Personen
(einschlieBlich Kindern) mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder ohne das erforderliche
Wissen und die nétige Erfahrung benutzt
werden, es sei denn, diese Personen werden
beaufsichtigt oder in den Gebrauch des
Gerats seitens einer fir deren Sicherheit
verantwortlichen Person eingewiesen.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn ein
Teil oder Zubehor beschadigt oder defekt
ist. Ist ein Teil oder Zubehor beschadigt
oder defekt, muss es vom Hersteller oder
einem autorisierten Reparaturbetrieb
ausgetauscht werden.

Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe
von Badewannen, Duschen, Bassins oder
anderen Wasserbehaltern.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten ein. Falls das
Gerat in Wasser oder andere Flussigkeiten
eingetaucht wurde, nehmen Sie es nicht
mit lhren Handen heraus. Ziehen Sie sofort
den Netzstecker aus der Wandsteckdose.
Falls das Gerat in Wasser oder andere
Flissigkeiten eingetaucht wird, darf es nicht
mehr verwendet werden.

Dieses Gerat darf nur in geschlossenen
Raumen und ahnlichen Anwendungen wie
in Personalklichenbereichen von Geschéften,
Buros und anderen Arbeitsumgebungen,
in Gutshausern und von Kunden in Hotels,
Motels und anderen Wohnbereichen zum
Schlafen und Frihstticken verwendet werden.

Elektrische Sicherheit

Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch
stets, dass die Netzspannung mit der
Spannung auf dem Typenschild des Gerats
Ubereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete
Wandsteckdose an. Verwenden Sie
notigenfalls ein geerdetes Verlangerungs-
kabel mit einem geeigneten Durchmesser
(mindestens 3 x 1,5 mm?).

+ Lassen Sie als zusatzliche SchutzmaBnahme
einen Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutz-
schalter) installieren, der einen Nenn-
Fehlerstrom von 30 mA nicht Uberschreitet.

- Das Gerat ist nicht dafiir ausgelegt, von
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
Fernsteuersystem betrieben zu werden.

« Stellen Sie sicher, dass kein Wasser in die
Steckkontakte des Netzkabels und in das
Verlangerungskabel eindringen kann.

+ Wickeln Sie das Netzkabel und das
Verlangerungskabel stets vollstandig ab.

+ Vergewissern Sie sich, dass das Netzkabel
nicht an der Kante einer Arbeitsplatte
hangen bleibt und nicht versehentlich daran
gezogen oder dartiber gestolpert wird.

+ Halten Sie das Netzkabel von Hitzequellen,
Ol und scharfen Kanten fern.

+ Kontrollieren Sie das Netzkabel und den
Netzstecker regelmaBig auf Anzeichen von
Beschadigung. Verwenden Sie das Gerat
nicht, wenn das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt oder defekt ist. Ist
das Netzkabel oder der Netzstecker
beschadigt oder defekt, muss das Teil vom
Hersteller oder einem autorisierten
Reparaturbetrieb ausgetauscht werden.

« Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um den
Netzstecker aus der Wandsteckdose zu
ziehen.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Wandsteckdose, wenn das Gerat nicht
gebraucht wird, sowie vor der Zerlegung
bzw. dem Zusammenbau und vor der
Reinigung und Wartung.

Sicherheitshinweise fiir Cupcake-

Maschinen

- Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

- Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, flache
Oberflache.

- Stellen Sie das Gerat auf eine hitzebestandige
und spritzgeschltzte Oberflache.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf ein Kochfeld.

- Decken Sie das Gerat nicht ab.

- Stellen Sie sicher, dass rund um das Gerat
ausreichend Platz vorhanden ist, damit die
Warme entweichen kann und eine
ausreichende Beluftung gewahrleistet ist.
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Stellen Sie sicher, dass das Gerat nicht mit
entzlindlichem Material in Berlihrung kommt.
Halten Sie das Gerat von Warmequellen
fern. Stellen Sie das Gerat nicht auf heie
Oberflachen oder in die Nahe von offenen
Flammen.

Nehmen Sie sich vor Dampf oder Spritzern
in Acht, wenn Sie Lebensmittel auf die
heiBen Backplatten legen.

Vorsicht: HeiBes Fett kann von den
Backplatten spritzen.

Verwenden Sie keine Holzkohle oder
ahnliche Brennstoffe.

GieBen Sie kein kaltes Wasser auf die
heiBen Backplatten. Das Wasser erzeugt
Spritzer und beschadigt die Backplatten.
Gehen Sie beim Berlihren des Gerats stets
vorsichtig vor. Verwenden Sie
Ofenhandschuhe, wenn Sie das Gerat
wahrend oder kurz nach dem Gebrauch
berlhren missen.

Vorsicht vor heiBen Teilen. Die mit einem
Warnsymbol gekennzeichneten Flachen
werden beim Gebrauch heif3. Die
zuganglichen Oberflachen kénnen beim
Gebrauch sehr heiB werden. Die AuBBenflache
kann beim Gebrauch sehr heil3 werden.
Die Backplatten werden beim Gebrauch
sehr heiB. Bertihren Sie nicht die hei3en
Backplatten.

Stellen Sie sicher, dass Ihre Hande trocken
sind, bevor Sie das Gerat berlhren.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs
nicht unbeaufsichtigt.

Bewegen Sie das Gerat nicht, solange es
eingeschaltet oder noch heif3 ist. Ziehen Sie
den Netzstecker aus der Wandsteckdose
und warten Sie, bis das Gerat abgekiihlt ist.
Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe
von Voégeln (z.B. tropischen Végeln wie
Papageien). Die Backplatten sind mit einer
auf PTFE basierenden Antihaftschicht
beschichtet. Beim Erhitzen kann die
Beschichtung kleine Mengen Gase abgeben,
die fur Personen vollig harmlos sind. Das
Nervensystem von Vogeln ist jedoch sehr
empfindlich gegen diese Gase.

Haftungsausschluss

Anderungen vorbehalten; die Daten kénnen
ohne Vorankiindigung geandert werden.
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iEnhorabuena!

Ha adquirido un producto Princess. Nuestro
objetivo es suministrar productos de calidad
con un diseno elegante a un precio asequible.
Esperamos que disfrute de este producto
durante muchos anos.

Descripcion (fig. A)
La maquina de magdalenas 132501 Princess se
ha disefhado para hacer magdalenas. El aparato
puede preparar 7 magdalenas cada vez. El
aparato esta equipado con placas de horneado
con revestimiento antiadherente. El aparato es
adecuado solo para uso interior. El aparato es
adecuado solo para uso domeéstico.
. Indicador de alimentacién
. Indicador de temperatura
. Placa de horneado

Molde de magdalena
Tapa
. Cierre de tapa

ouUhAWN =

Uso inicial
Antes de continuar, es necesario que preste
atencion a las siguientes notas:
- Asegurese de que haya suficiente espacio
alrededor del aparato para permitir que el
calor escape y ofrecer suficiente ventilacion.

- Limpie el aparato. Consulte la seccién
"Limpieza y mantenimiento".

- Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

+ Aplique unas gotas de aceite a las placas
de horneado.

+ Inserte el enchufe eléctrico en la toma de
pared. El indicador de alimentacion se
enciende. El indicador de temperatura se
enciende. El aparato empieza a calentarse.

- Tras el uso, retire el enchufe eléctrico de la
toma de pared y deje que el aparato se
enfrie completamente.

Nota: Si enciende el aparato por primera vez,

éste puede desprender un poco de humo y un

olor caracteristico durante un breve periodo.

Esto es algo normal.

Uso (fig. A & B)

Antes de continuar, es necesario que preste

atencion a las siguientes notas:

- Antes del montaje o el desmontaje, retire
el enchufe eléctrico de la toma de pared
y espere hasta que se haya enfriado el
aparato.

- Utilice guantes de horno para retirar los
alimentos del aparato.

- No toque el revestimiento antiadherente
de las placas de horneado con utensilios
metalicos para evitar danos.

+ Prepare la mezcla de magdalenas.

+ Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

+ Sies necesario, limpie las placas de horneado
(3) con un pano humedo.

+ Cierre la tapa (5). Asegurese de que el cierre
de la tapa (6) se bloquee en su posicion.

+ Para encender el aparato, inserte el enchufe
eléctrico en la toma de pared. El indicador
de alimentacién (1) se enciende. El indicador
de temperatura (2) se enciende. El aparato
empieza a calentarse.

+ Elindicador de temperatura (2) se apaga
cuando los elementos calefactores han
alcanzado la temperatura deseada.

El aparato esta listo para el uso.

+ Suelte el cierre de la tapa (6) y abra la tapa
(5).

+ Vierta con cuidado la mezcla de magdalenas
en los moldes de magdalenas (4) (fig. B).

+ Cierre la tapa (5). Asegurese de que el cierre
de la tapa (6) se bloquee en su posicion.

+ Hornee las magdalenas hasta que estén listas
para su consumo. El tiempo de horneado
necesario depende de sus deseos.
Experimente con el tiempo de horneado
necesario para lograr los mejores resultados.

+ Permanezca cerca del aparato para
comprobar de vez en cuando si las
magdalenas estan listas y asegurarse de
que no se quemen.

+ Suelte el cierre de la tapa (6) y abra la tapa
(5) cuando las magdalenas estén listas para
el consumo.

+ Retire las magdalenas de los moldes de
magdalenas (4).
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Cierre la tapa (5) para mantener el calor
para un uso posterior. Asegurese de que el
cierre de la tapa (6) se bloquee en su posicién.
Para apagar el aparato, retire el enchufe
eléctrico de la toma de pared. El indicador
de alimentacion (1) se apaga.

Deje que el aparato se enfrie completamente.

Magdalenas de chocolate

Ingredientes Cantidad
Mantequilla (sin sal) 509
Azlcar granulado 50 g
Huevo 1

Cacao en polvo 259
Harina con levadura 259
Glaseado

Chocolate con leche 259
Mascarpone 509

Recetas

Magdalenas de vainilla

Ingredientes Cantidad
Mantequilla (sin sal) 509
Azlcar granulado 509

Huevo 1
Extracto de vainilla 1/2 cucharadita

Harina con levadura 509

Glaseado

Chocolate blanco 100 g

Nata agria 125 ml
Frambuesas como decoracion

+ Enun bol de mezclado grande, utilice un
batidor (velocidad media) para batir la

mantequilla y el azucar granulado hasta que

la mezcla adquiera un tono palido. Ahnada

(velocidad media) el huevo y el extracto de

vainilla hasta que esté bien mezclado.

+ Tamice la harina con levadura en el bol de
mezclado y remueva la mezcla hasta que
sea casi uniforme.

+ Cologque moldes de horneado de papel en
cada molde de magdalenas.

+ Llene cada molde de magdalenas con la
masa.

+ Hornee las magdalenas durante 6-8 minutos

hasta que estén listas para el consumo.

- Deje que las magdalenas se enfrien sobre
una rejilla de horneado.

+ Haga el glaseado fundiendo el chocolate
blanco en un bol sobre un cazo de agua

Nueces de pecan

como decoracion

En un bol de mezclado grande, utilice un
batidor (velocidad media) para batir la
mantequilla y el azicar granulado hasta que
la mezcla adquiera un tono palido. Ahada
(velocidad media) el huevo hasta que esté
bien mezclado.

Tamice la harina con levadura y el cacao en
polvo en el bol de mezclado y remueva la
mezcla hasta que sea casi uniforme.
Coloque moldes de horneado de papel en
cada molde de magdalenas.

Llene cada molde de magdalenas con la masa.
Hornee las magdalenas durante 6-8 minutos
hasta que estén listas para el consumo.
Deje que las magdalenas se enfrien sobre
una rejilla de horneado.

Haga el glaseado fundiendo el chocolate
con leche en un bol sobre un cazo de agua
hirviendo a fuego lento. Remueva hasta que
el chocolate se haya fundido lentamente.
Quite el bol del calor y deje que el
chocolate se enfrie ligeramente. Bata el
mascarpone en el chocolate enfriado hasta
que quede bien mezclado.

Con una cuchara ponga el glaseado sobre
las magdalenas enfriadas.

Decore las magdalenas con nueces de pecan.

Magdalenas de calabaza

hirviendo a fuego lento. Remueva hasta que
el chocolate se haya fundido lentamente.
Quite el bol del calor y deje que el chocolate
se enfrie ligeramente. Ahada lentamente la
nata agria al chocolate enfriado hasta que
quede espeso y cremoso.

Con una cuchara ponga el glaseado sobre
las magdalenas enfriadas.

Decore las magdalenas con frambuesas.

Ingredientes Cantidad
Harina comun 1taza
Levadura quimica 1 cucharadita
Bicarbonato de soda 1/2 cucharadita
Canela (molida) 1 cucharadita
Jengibre (molido) 1/4 cucharadita
Nuez moscada (molida) 1/4 cucharadita

Sal

segun el gusto
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AzUcar 1/2 taza
Azlcar moreno 1/2 taza
Aceite vegetal 1/2 taza
Huevo 2

Calabaza 3/4 taza
Nata agria 1/4 taza
Vainilla 1 cucharadita
Nueces de pecan (cortadas, tostadas)  1/2 taza

Glaseado

Queso cremoso
Nueces de pecan

segun el gusto
como decoracion

En un bol pequeno, bata la harina, la
levadura, el bicarbonato de soda, la canela,
el jengibre, la nuez moscada y la sal.

En un bol de mezclado grande, utilice un
batidor (velocidad media) para batir el
azucar, el azicar moreno y el aceite vegetal.
Anada (velocidad media) los huevos, la
calabaza, la nata agria y la vainilla hasta que
la mezcla quede ligera y espumosa.

Anada (velocidad lenta) los ingredientes
secos hasta que se humedezcan.

Incorpore las nueces de pecan.

Coloque moldes de horneado de papel en
cada molde de magdalenas.

Llene cada molde de magdalenas con la masa.
Hornee las magdalenas durante 6-8 minutos
hasta que estén listas para el consumo.
Deje que las magdalenas se enfrien sobre
una rejilla de horneado.

Con una cuchara ponga el queso cremoso
sobre las magdalenas enfriadas.

Decore las magdalenas con nueces de pecan.

Limpieza y mantenimiento

El aparato debe limpiarse después de cada uso.

Antes de continuar, es necesario que preste
atencion a las siguientes notas:

Antes de la limpieza o el mantenimiento,
retire el enchufe eléctrico de la toma de
pared y espere hasta que se haya enfriado
el aparato.

No sumerja el aparato en agua ni otros
liquidos.

Antes de continuar, nos gustaria que centre su
atencion en las siguientes notas:

No utilice productos de limpieza agresivos
o abrasivos para limpiar el aparato.

No utilice objetos afilados para limpiar el
aparato.

Compruebe periddicamente si el aparato

presenta algun dano.

Limpie el exterior del aparato con un pafno

suave y humedo. Seque bien el exterior del

aparato con un pano limpio y seco.

Limpie las placas de horneado después de

cada uso:

- Elimine los residuos con un papel de cocina.

- Limpie las placas de horneado con un
pano suave y himedo y unas gotas de
liquido de limpieza.

- Seque bien las placas de horneado.

Ponga el aparato y los accesorios en el

embalaje original.

Almacene el aparato con los accesorios en

un lugar seco donde no hiele, fuera del

alcance de los ninos.

Instrucciones de seguridad

Segurldad general

Lea detenidamente el manual antes del uso.
Conserve el manual para consultas
posteriores.

Utilice el aparato y los accesorios Unicamente
para sus respectivos usos previstos. No
utilice el aparato ni los accesorios para otros
fines que los descritos en este manual.
Supervise siempre a los ninos para asegurarse
de que no jueguen con el aparato.

El aparato no debe ser utilizado por personas
(nifos incluidos) con una discapacidad fisica,
sensorial o mental, o que no tengan
experiencia ni conocimientos, a menos que
hayan recibido supervision o instruccion
sobre el uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

No utilice el aparato si hay alguna pieza

o accesorio danado o defectuoso. Si una
pieza o un accesorio esta danado o es
defectuoso, éste debe ser sustituido por el
fabricante o un servicio técnico autorizado.
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No utilice el aparato cerca de baneras,
duchas, lavabos u otros recipientes que
contengan agua.

No sumerja el aparato en agua ni otros
liquidos. Si el aparato se sumerge en agua
u otros liquidos, no saque el aparato con las
manos. Retire inmediatamente el enchufe
eléctrico de la toma de pared. Si el aparato
se sumerge en agua u otros liquidos, no
vuelva a utilizarlo.

Este aparato se ha disenado para su uso
Unicamente en interiores y en aplicaciones
tales como zonas de cocina para el personal
en tiendas, oficinas y otros entornos
laborales; granjas; por parte de clientes en
hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial; asi como pensiones, etc.

Seguridad eléctrica

Antes del uso, compruebe siempre que la
tension de red sea la misma que se indica
en la placa de caracteristicas del aparato.
Conecte el aparato a un enchufe con toma
de tierra. En caso necesario, utilice un cable
alargador con toma de tierra de un
didmetro adecuado (al menos 3 x 1,5 mm?).
Para una proteccion adicional, instale un
dispositivo de corriente residual (DCR) con
una corriente operativa residual nominal
que no supere los 30 mA.

El aparato no se ha disehado para funcionar
mediante un temporizador externo o un
sistema de control remoto independiente.
Asegurese de que no pueda entrar agua
en los enchufes de contacto del cable
eléctrico y el cable alargador.

Desenrolle siempre totalmente el cable
eléctrico y el cable alargador.

Asegurese de que el cable eléctrico no
cuelgue por encima del borde de una
superficie de trabajo y pueda engancharse
accidentalmente o tropezarse con él.
Mantenga el cable eléctrico alejado del
calor, del aceite y de las aristas vivas.
Compruebe periddicamente el cable
eléctrico y el enchufe eléctrico para ver si
muestran senales de danos. No utilice el
aparato si el cable eléctrico o el enchufe
eléctrico estd danado o defectuoso.

Si el cable eléctrico o el enchufe eléctrico
estd danado o defectuoso, éste debe ser
sustituido por el fabricante o un servicio
técnico autorizado.

+ No tire del cable eléctrico para desconectar
el enchufe de la red eléctrica.

+ Desconecte el enchufe de la red eléctrica
cuando el aparato no esté en uso, antes
del montaje o el desmontaje y antes de la
limpieza y el mantenimiento.

Instrucciones de seguridad para

maqumas de magdalenas
No utilice el aparato en el exterior.

- Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

- Coloque el aparato sobre una superficie
resistente al calor y a prueba de salpicaduras.

+ No coloque el aparato sobre una placa de
cocinado.

+ No cubra el aparato.

- Asegurese de que haya suficiente espacio
alrededor del aparato para permitir que el
calor escape y ofrecer suficiente ventilacion.

-+ Asegurese de que el aparato no entre en
contacto con materiales inflamables.

+ Mantenga el aparato alejado de fuentes de
calor. No coloque el aparato sobre superficies
calientes ni cerca de llamas abiertas.

+ Tenga cuidado con el vapor y las salpicaduras
al poner los alimentos en las placas de
horneado calientes.

+ Atencion: Puede salpicar grasa caliente de
las placas de horneado.

+ No utilice carbén ni combustibles similares.

+ No vierta agua fria en las placas de horneado
calientes. El agua salpicara y provocara
danos en las placas de horneado.

+ Tenga siempre cuidado cuando toque el
aparato. Utilice guantes de horno si necesita
tocar el aparato durante el uso
o inmediatamente después.

- Tenga cuidado con las piezas calientes.

Las superficies marcadas con un simbolo de
precaucion de superficies calientes pueden
calentarse durante el uso. Las superficies
accesibles pueden calentarse cuando el
aparato esta funcionando. La superficie
exterior puede calentarse cuando el aparato
esta funcionando.
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+ Las placas de horneado se calientan mucho
durante el uso. No toque las placas de
horneado calientes.

+ Asegurese de que sus manos estén secas
antes de tocar el aparato.

+ No descuide el aparato durante el uso.

+ No mueva el aparato mientras esté encendido
0 aun esté caliente. Retire el enchufe
eléctrico de la toma de pared y espere hasta
que se haya enfriado el aparato.

+ No utilice el aparato cerca de pajaros (p. €j.
pajaros tropicales como loros). Las placas
de horneado estan acabadas con un
revestimiento antiadherente con base de
PTFE. Al calentarse, el revestimiento puede
liberar pequenas cantidades de gases que
son totalmente inocuos para las personas.
No obstante, el sistema nervioso de los
pajaros es extremadamente sensible
a estos gases.

Descargo de responsabilidad

Sujeto a cambios; las especificaciones pueden
modificarse sin previo aviso.
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Congratulazioni!

Avete acquistato un prodotto Princess.

Il nostro scopo € quello di fornire prodotti di
qualita con un design gradevole, ad un prezzo
interessante. Ci auguriamo che possiate
usufruire di questo prodotto per molti anni

a venire.

Descrizione (fig. A)

La macchina per cupcake 132501 Princess € stata
progettata per la preparazione di cupcake.
L'apparecchio puo cuocere 7 cupcake
contemporaneamente. L'apparecchio & dotato
di piastre di cottura con rivestimento
antiaderente. L'apparecchio e adatto
esclusivamente per l'uso al coperto. L'apparecchio
€ adatto esclusivamente per uso domestico.

. Spia dell'alimentazione
. Spia della temperatura
. Piastra di cottura

. Stampo per cupcake

. Coperchio

. Blocco del coperchio

AU WN =

Primo utilizzo

Prima di procedere, € necessario porre
attenzione alle seguenti note:

Verificare che attorno all'apparecchio vi sia
sufficiente spazio per consentire la fuoriuscita
del calore e fornire un'adeguata ventilazione.

Pulire l'apparecchio. Consultare la sezione
"Pulizia e manutenzione".

Collocare l'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

Applicare alcune gocce d'olio sulle piastre
di cottura.

Inserire la spina di alimentazione nella
presa a parete. La spia dell'alimentazione si
accende. La spia della temperatura si
accende. L'apparecchio inizia a riscaldarsi.
Dopo l'uso, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa a parete e far
raffreddare completamente |'apparecchio.

Nota: alla prima accensione I'apparecchio
potrebbe produrre un po' di fumo e un
caratteristico odore, per un breve periodo.
Cio rientra nel normale funzionamento.

Uso (fig. A & B)
Prima di procedere, € necessario porre
attenzione alle seguenti note:

Prima del montaggio o dello smontaggio,
rimuovere la spina di alimentazione dalla
presa a parete e attendere che I'apparecchio
si raffreddi.

Utilizzare guanti da forno per rimuovere gli
alimenti dall'apparecchio.

Non toccare le piastre di cottura con posate
di metallo per evitare danni al rivestimento
antiaderente.

Preparare il composto per cupcake.
Collocare I'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

Se necessario, pulire le piastre di cottura (3)
con un panno umido.

Chiudere il coperchio (5). Verificare che il
blocco del coperchio (6) scatti in posizione.
Per accendere l'apparecchio, inserire la
spina di alimentazione nella presa a parete.
La spia dell'alimentazione (1) si accende.

La spia della temperatura (2) si accende.
L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

Una volta che gli elementi riscaldanti hanno
raggiunto la temperatura richiesta, la spia
della temperatura (2) si spegne.
L'apparecchio & pronto all'uso.

Sganciare il blocco del coperchio (6)

e aprire il coperchio (5).

Versare con attenzione il composto per
cupcake negli stampi per cupcake (4) (fig. B).
Chiudere il coperchio (5). Verificare che il
blocco del coperchio (6) scatti in posizione.
Cuocere i cupcake finché non sono pronti
per il consumo. Il tempo di cottura dipende
dalle preferenze dell'utente. Per ottenere

i migliori risultati fare delle prove variando
il tempo di cottura richiesto.

Rimanere vicini all'apparecchio per verificare
di tanto in tanto se i cupcake sono pronti

e per assicurarsi che non brucino.

Sganciare il blocco del coperchio (6) e aprire
il coperchio (5) quando i cupcake sono pronti
per il consumo.

Rimuovere i cupcake dagli stampi per
cupcake (4).
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Chiudere il coperchio (5) per mantenere il
calore per usi successivi. Verificare che il
blocco del coperchio (6) scatti in posizione.
Per spegnere I'apparecchio, rimuovere la

spina di alimentazione dalla presa a parete.

La spia dell'alimentazione (1) si spegne.
Far raffreddare completamente l'apparecchio.

Cupcake al cioccolato

Ingredienti Quantita

Burro (non salato) 509

Zucchero semolato 509

Uova 1

Cacao in polvere 259

Farina autolievitante 259

Glassa

Cioccolato al latte 259

Mascarpone 509

Noci pecan come decorazione

Ricette

Cupcake alla vaniglia

Ingredienti Quantita
Burro (non salato) 509
Zucchero semolato 509

Uova
Estratto di vaniglia

1
1/2 cucchiaino

In una ciotola grande, mescolare con un
mixer (velocita media) burro e zucchero
semolato fino a ottenere un composto
spumoso. Incorporare (velocita media)
l'uovo e amalgamare con cura.

Setacciare la farina autolievitante e il cacao

Farina autolievitante 509

Glassa

Cioccolata bianca 100 g

Crema acida 125 ml

Lamponi come decorazione

In una ciotola grande, mescolare con un
mixer (velocita media) burro e zucchero
semolato fino a ottenere un composto
spumoso. Incorporare (velocita media) 'uovo

e l'estratto di vaniglia mescolando con cura.

Setacciare la farina autolievitante
aggiungendola nella ciotola e amalgamarla
fino a ottenere un impasto omogeneo.
Inserire i pirottini di carta all'interno di
ciascuno stampo per cupcake.

Riempire ogni stampo per cupcake con la
pastella.

Cuocere i cupcake per 6-8 minuti o fino

a quando non sono pronti per il consumo.
Fare raffreddare i cupcake su una griglia di
cottura.

Preparare la glassa sciogliendo il cioccolato
bianco in una terrina a bagnomaria.
Mescolare fino a quando il cioccolato non
¢ fuso uniformemente.

Rimuovere la terrina dal fuoco e far
raffreddare lentamente il cioccolato.
Mescolare delicatamente la crema acida
con il cioccolato raffreddato fino a ottenere
un composto denso e cremoso.

Versare la glassa con un cucchiaio sui
cupcake freddi.

Decorare i cupcake con i lamponi.

in polvere aggiungendoli nella ciotola
e amalgamarli fino a ottenere un impasto
omogeneo.

+ Inserire i pirottini di carta all'interno di
ciascuno stampo per cupcake.

+ Riempire ogni stampo per cupcake con la
pastella.

+ Cuocere i cupcake per 6-8 minuti o fino a
quando non sono pronti per il consumo.

+ Fare raffreddare i cupcake su una griglia di
cottura.

+ Preparare la glassa sciogliendo il cioccolato
al latte in una terrina a bagnomaria.
Mescolare fino a quando il cioccolato non
e fuso uniformemente.

+ Rimuovere la terrina dal fuoco e far
raffreddare lentamente il cioccolato.
Mescolare il mascarpone e il cioccolato freddo
fino a ottenere un composto omogeneo.

« Versare la glassa con un cucchiaio sui
cupcake freddi.

« Decorare i cupcake con le noci pecan.

Cupcake alla zucca

Ingredienti Quantita
Farina normale 1 tazza
Lievito in polvere 1 cucchiaino
Bicarbonato di sodio 1/2 cucchiaino
Cannella (in polvere) 1 cucchiaino

Zenzero (in polvere)
Noce moscata (in polvere)

1/4 cucchiaino
1/4 cucchiaino

OPRINCESS



Sale quanto basta
Zucchero 1/2 tazza
Zucchero scuro 1/2 tazza
Olio vegetale 1/2 tazza
Uova 2

Zucca 3/4 tazza
Crema acida 1/4 tazza
Vaniglia 1 cucchiaino
Noci pecan (a pezzetti, tostate)  1/2 tazza

Glassa

Formaggio cremoso
Noci pecan

quanto basta
come decorazione

In una piccola ciotola, mescolare farina
normale, lievito in polvere, bicarbonato di
sodio, cannella, zenzero, noce moscata e sale.
In una ciotola grande, utilizzare un mixer
(velocita media) per mescolare zucchero,
zucchero scuro e olio vegetale. Incorporare
(velocita media) le uova, la zucca, la crema
acida e la vaniglia mescolando fino

a ottenere un impasto leggero e soffice.
Incorporare (velocita bassa) gli ingredienti
secchi fino a inumidirli.

Aggiungere le noci pecan.

Inserire i pirottini di carta all'interno di
ciascuno stampo per cupcake.

Riempire ogni stampo per cupcake con la
pastella.

Cuocere i cupcake per 6-8 minuti o fino

a quando non sono pronti per il consumo.
Fare raffreddare i cupcake su una griglia di
cottura.

Versare il formaggio cremoso con un
cucchiaio sui cupcake freddi.

Decorare i cupcake con le noci pecan.

Pulizia e manutenzione

E necessario pulire 'apparecchio dopo ogni uso.

Prima di procedere, € necessario porre
attenzione alle seguenti note:

Prima di eseguire interventi di pulizia

e manutenzione, rimuovere la spina di
alimentazione dalla presa a parete

e attendere che l'apparecchio si raffreddi.
Non immergere I'apparecchio in acqua o in
altri liquidi.

Prima di procedere, si prega di porre
attenzione alle seguenti note:

Non utilizzare detergenti aggressivi

o abrasivi per pulire 'apparecchio.

Non utilizzare oggetti affilati per pulire
I'apparecchio.

Controllare l'apparecchio a intervalli regolari,

verificando che non sia danneggiato.

Pulire I'esterno dell'apparecchio con un

panno morbido inumidito. Asciugare

a fondo l'esterno dell'apparecchio con un

panno pulito e asciutto.

Pulire le piastre di cottura dopo ogni uso:

- Con un asciugamano di carta rimuovere
tutti i residui.

- Pulire le piastre di cottura con un panno
morbido inumidito e alcune gocce di
liquido detergente.

- Asciugare a fondo le piastre di cottura.

Collocare l'apparecchio e gli accessori

nellimballaggio originale.

Riporre I'apparecchio con i relativi accessori

in un luogo asciutto, al riparo dal gelo

e fuori dalla portata dei bambini.

Istruzioni per la sicurezza

Sicurezza generale

.

Leggere attentamente il manuale prima
dell'uso. Conservare il manuale per future
consultazioni.

Utilizzare l'apparecchio e gli accessori
esclusivamente per gli scopi previsti. Non
utilizzare l'apparecchio e gli accessori per
scopi diversi da quelli descritti nel manuale.
Controllare sempre che i bambini non
giochino con l'apparecchio.

Non e previsto l'uso dell'apparecchio da
parte di bambini o persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure
senza la necessaria pratica ed esperienza
salvo quando le persone responsabili per
la loro sicurezza offrono istruzioni precise
oppure supervisionano l'uso dell'apparecchio.
Non usare l'apparecchio se presenta parti
o accessori danneggiati o difettosi. Se una
parte o un accessorio sono danneggiati

o difettosi, devono essere sostituiti dal
fabbricante o da un centro di assistenza
autorizzato.
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Non usare l'apparecchio in prossimita di
vasche da bagno, docce, bacinelle o altri
recipienti contenenti acqua.

Non immergere I'apparecchio in acqua o in
altri liquidi. Se I'apparecchio viene immerso
in acqua o in altri liquidi, non rimuovere
I'apparecchio con le mani. Rimuovere
immediatamente la spina di alimentazione
dalla presa a parete. Se l'apparecchio viene
immerso in acqua o altri liquidi, non
riutilizzare I'apparecchio.

L'apparecchio & progettato esclusivamente
per l'uso al coperto e in applicazioni simili,
quali stanze adibite a cucine per il
personale nei negozi, uffici e altri ambienti
di lavoro; fattorie; per clienti di hotel,
motel e altri ambienti di tipo residenziale;
bed and breakfast.

Sicurezza elettrica

Prima dell'uso, verificare sempre che la
tensione di rete corrisponda alla tensione
riportata sulla targhetta nominale
dell'apparecchio.

Collegare I'apparecchio a una presa a parete
dotata di messa a terra. Se necessario,
utilizzare un cavo di prolunga con conduttore
di messa a terra di diametro adatto (almeno
3x 1,5 mm?).

Come ulteriore protezione, installare un
interruttore differenziale (RCD) con una
corrente residua di funzionamento nominale
non superiore a 30 mA.

L'apparecchio non € previsto per essere
azionato mediante timer esterno

o telecomando.

Verificare che I'acqua non penetri negli
spinotti del cavo di alimentazione e del
cavo di prolunga.

Srotolare sempre completamente il cavo di
alimentazione e il cavo di prolunga.
Verificare che il cavo di alimentazione non
rimanga impigliato nel bordo di sporgenze
o ripiani e non possa costituire fonte di
rischio di incidenti o cadute.

Tenere il cavo di alimentazione lontano da
fonti di calore, olio e spigoli taglienti.
Controllare regolarmente l'eventuale presenza
di danni sul cavo e sulla spina di alimentazione.

Non usare l'apparecchio se il cavo di
alimentazione o la spina sono danneggiati
o difettosi. Se il cavo di alimentazione o la
spina sono danneggiati o difettosi, devono
essere sostituiti dal fabbricante o da un
centro di assistenza autorizzato.

Per scollegare la spina di alimentazione
elettrica, non tirare mai il cavo di
alimentazione.

Se l'apparecchio non viene utilizzato, prima
di eseguire operazioni di montaggio o
smontaggio e prima di effettuare interventi
di pulizia e manutenzione, scollegare sempre
la spina dalla rete di alimentazione elettrica.

Istruzioni di sicurezza per macchine
per cupcake

Non usare l'apparecchio in ambienti esterni.
Collocare l'apparecchio su una superficie
uniforme e stabile.

Collocare l'apparecchio su una superficie
resistente al calore e agli schizzi.

Non collocare I'apparecchio su un piano di
cottura.

Non coprire 'apparecchio.

Verificare che attorno all'apparecchio vi sia
sufficiente spazio per consentire la fuoriuscita
del calore e fornire un'adeguata ventilazione.
Verificare che I'apparecchio non entri in
contatto con materiale infiammabile.
Tenere I'apparecchio a distanza da fonti di
calore. Non collocare I'apparecchio su
superfici calde o vicino a fiamme libere.
Quando si colloca il cibo sulle piastre di
cottura calde, fare attenzione a schizzi

e getti di vapore.

Attenzione: il grasso caldo puo schizzare
dalle piastre di cottura.

Non utilizzare carbone o combustibili
analoghi.

Non versare acqua fredda sulle piastre di
cottura calde. L'acqua potrebbe schizzare
e danneggiare le piastre di cottura.

Porre sempre attenzione nel toccare
I'apparecchio. Qualora fosse necessario
toccare l'apparecchio durante o poco tempo
dopo l'uso utilizzare dei guanti da forno.

OPRINCESS



« Porre attenzione alle parti riscaldate. Le

superfici contrassegnate con un simbolo di
attenzione per superfici calde sono soggette

a riscaldarsi durante I'uso. Quando
I'apparecchio ¢ in funzione le superfici
accessibili possono diventare molto calde.
Quando I'apparecchio ¢ in funzione la

superficie esterna puo diventare molto calda.
« Durante l'uso le piastre di cottura diventano

molto calde. Non toccare le piastre di
cottura calde.

+ Prima di toccare l'apparecchio assicurarsi di

avere le mani asciutte.

« Non lasciare I'apparecchio incustodito
durante l'uso.

« Non spostare 'apparecchio mentre

acceso o ancora caldo. Rimuovere la spina

di alimentazione dalla presa a parete e
attendere che l'apparecchio si raffreddi.

« Non utilizzare l'apparecchio vicino a uccelli

(ad es. uccelli tropicali come pappagalli).
Le piastre di cottura sono dotate di un
rivestimento antiaderente a base di PTFE.
Dopo il riscaldamento il rivestimento
potrebbe rilasciare piccole quantita di gas
completamente innocui per le persone.
Tuttavia, il sistema nervoso degli uccelli

€ estremamente sensibile a tali gas.

Clausola di esclusione
della responsabilita

Soggetto a modifica; le specifiche possono
subire variazioni senza preavviso.
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Gratulerar!

Du har valt en produkt fran Princess. Vart mal
ar att kunna erbjuda kvalitetsprodukter med
en smakfull design till ett dverkomligt pris.

Vi hoppas att du kommer att fa gladje av
denna produkt i manga ar.

Beskrivning (fig. A)

Din 132501 Princess cupcakemaskin har
designats for att baka cupcakes. Apparaten kan
baka 7 cupcakes samtidigt. Apparaten ar forsedd
med bakplatar med en icke vidhaftande
beldaggning. Apparaten ar bara avsedd for
inomhusbruk. Apparaten ar bara avsedd for
hushallsbruk.

. Effektindikator

. Temperaturindikator

. Bakplat

. Cupcakehallare

Lock

. Locksparr

oOUAWN =

Forsta anvandning

Innan du borjar, ber vi dig att mycket noga

beakta foljande detaljer:

- Kontrollera att det finns tillrackligt med
fritt utrymme runt apparaten sa att
varmen kan ledas bort och ge tillracklig
ventilation.

+ Rengora apparaten. Se avsnittet
"Rengdring och underhall".

- Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

- Stryk nagra droppar olja pa bakplatarna.

+ Anslut natkontakten till vdgguttaget.
Effektindikatorn tands.
Temperaturindikatorn ténds. Apparaten
bérjar varmas upp.

« Efter anvandning, dra ut natkontakten
fran vagguttaget och vanta tills apparaten
har svalnat helt.

Obs: Nér du slar pa apparaten for forsta

gangen, kommer den att avge lite rok och en

karaktaristisk lukt under en kort stund. Detta
ar normalt.

Anvandning (fig. A & B)

Innan du borjar, ber vi dig att mycket noga

beakta foljande detaljer:
Fore montering eller demontering, dra ut
natkontakten fran vagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.

- Anvand ugnshandskar nar du ska ta ut
maten fran apparaten.

- Vidror inte belaggningen pa bakplatarna
som skyddar mot vidhaftning med
metallredskap, det kan skada belaggningen.

+ Forbered cupcakeblandningen.

+ Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

+ Rengdr, om sa behdvs, bakplatarna (3)
med en fuktad trasa.

+ Sténg locket (5). Kontrollera att locksparren
(6) snapper fast.

+ Sla pa apparaten genom att satta in
natkontakten i vagguttaget. Effektindikatorn
(1) tands. Temperaturindikatorn (2) tands.
Apparaten borjar varmas upp.

+  Temperaturindikatorn (2) slocknar nar
varmeelementen nar 6nskad temperatur.
Apparaten ar klar att anvandas.

+ Frigor locksparren (6) och 6ppna locket (5).

«Hall forsiktigt cupcakeblandningen
i cupcakehallarna (4) (fig. B).

+ Sténg locket (5). Kontrollera att locksparren
(6) snapper fast.

+ Gradda cupcakesen tills de ar klara att atas.
Den erfordrade tillredningstiden beror pa
eget tycke och smak. Experimentera med
bakningstiden for att uppna basta resultat.

+ Hall dig nara apparaten for att da och da
kunna kontrollera om cupcakesen ar klara
och for att se till att de inte branns.

+ Frigor locksparren (6) och 6ppna locket (5)
nar cupcakesen ar klara att atas.

+ Ta bort cupcakesen fran cupcakehallarna (4).

+  Stang locket (5) for att behalla varmen for
fortsatt anvandning. Kontrollera att
locksparren (6) snapper fast.

- Sla av apparaten genom att dra ut
natkontakten fran vagguttaget.
Effektindikatorn (1) slacks.

+ Lat apparaten svalna helt.
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Recept Glasyr

- Mjélkchoklad 259
Vaniljecupcakes Mascarpone 509
Ingredienser Mangd Pekannotter som dekoration
Sm?r (osaltat) 509 |l en stor blandningsskal, anvand en mixer
Strosocker 509 N . .
Agg 1 (m(fd medelho"g hastlghgt) till att blanda
Vaniljextrakt 1215k smoret 9ch strosockret tills det‘_blekna.t.

’ Blanda in aggen (med medelhdg hastighet)

Sjalvjasande mjol 09 tills det &r genomblandat.
Glasyr - Sikta det sjalvjasande mjélet och
Vit choklad 100g kakaopulvret ner i blandningsskalen och
Gréaddfil 125ml vand blandningen tills den &r nastan slat.
Hallon som dekoration .

| en stor blandningsskal, anvand en mixer
(med medelhdg hastighet) till att blanda
smoret och strosockret tills det bleknat.
Blanda (med medelhog hastighet) aggen
och vaniljeextraktet tills det ar ordentligt
genomblandat.

Sikta det sjalvjasande mjolet ner

i blandningsskalen och vand blandningen
tills den ar nastan slat.

Placera en pappersform i varje
cupcakehallare.

Fyll varje cupcakehallare med smet.
Gradda cupcakesen i 6-8 minuter eller tills
de ar klara att atas.

Lat cupcakesen svalna pa en bakhylla.
Tillred glasyren genom att smalta den vita
chokladen i en skal ver en panna med latt
kokande vatten. Ror om tills chokladen har
smalt jamnt.

Ta bort skalen fran varmen och lat
chokladen den svalna en aning. Ror
forsiktigt ner graddfilen i den svalnade
chokladen tills den ar tjock och kramig.
Sprid glasyren med en sked over de
svalnade cupcakesen.

Dekorera cupcakesen med hallon.

Chokladcupcakes

Ingredienser Mangd
Smor (osaltat) 509
Strosocker 509
Agg 1
Kakaopulver 259
Sjalvjasande mjol 259

Placera en pappersform i varje
cupcakehallare.

Fyll varje cupcakehallare med smet.
Gradda cupcakesen i 6-8 minuter eller tills
de ar klara att atas.

Lat cupcakesen svalna pa en bakhylla.
Tillred glasyren genom att smalta
mjolkchokladen i en skal 6ver en panna
med latt kokande vatten. Ror om tills
chokladen har smalt jamnt.

Ta bort skalen fran varmen och Iat chokladen
den svalna en aning. Vispa ned mascarponen
i den kylda chokladen tills den ar slat.

Sprid glasyren med en sked 6ver de
svalnade cupcakesen.

Dekorera cupcakesen med pekanndtter.

Pumpacupcakes

Ingredienser Méngd
Universalmjol 1 kopp
Bakpulver: 1 tsk.
Bikarbonat 1/2 tsk.
Kanel (malen) 1 tsk.
Ingefara (malen) 1/4 tsk.
Muskot (malen) 1/4 tsk.
Salt efter tycke och smak
Socker 1/2 kopp
Brunt socker 1/2 kopp
Vegetabilisk olja 1/2 kopp
Agg 2

Pumpa 3/4 kopp
Graddfil 1/4 kopp
Vanilj 1 tsk.
Pekannétter (hackade, rostade)  1/2 kopp
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Glasyr
Graddost
Pekanndétter

efter tycke och smak
som dekoration

+ |l en liten skal, vispa samman universalmjolet,
bakpulvret, bikarbonaten, kanelen, ingefaran,
muskoten och saltet.

+ | en stor blandningsskal, anvand en mixer
(med medelhdg hastighet) till att blanda
sockret, brunsockret och den vegetabiliska
oljan. Blanda (med medelhog hastighet)
aggen, pumpan, graddfilen och
vaniljeextraktet tills det ar fluffigt.

+ Blanda in (med lag hastighet) de torra
ingredienserna tills de ar fuktade.

+ ROr ner pekannétterna.

+ Placera en pappersform i varje
cupcakehallare.

«+  Fyll varje cupcakehallare med smet.

+ Gradda cupcakesen i 6-8 minuter eller tills
de ar klara att atas.

+ Lat cupcakesen svalna pa en bakhylla.

+ Sprid graddosten med en sked pa de
svalnade cupcakesen.

- Dekorera cupcakesen med pekanndtter.

Rengoring och underhall

Apparaten maste rengoras efter varje
anvandning.

Innan du bdrjar, ber vi dig att mycket noga

beakta foljande detaljer:

- Fore rengoring eller underhall, dra ut
natkontakten fran véagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.

- Sank inte ned apparaten i vatten eller
nagon annan vatska.

Innan du bdrjar, ber vi dig att beakta foljande

detaljer:

- Anvand inte aggressiva eller slipande
rengoringsmedel vid rengdring av apparaten.

- Anvand inte vassa foremal vid rengoring av
apparaten.

« Kontrollera apparaten regelbundet for
eventuella skador.

+ Rengor apparatens utsida med en mjuk,
fuktig trasa. Torka apparatens utsida
noggrant med en ren, torr trasa.

+  Rengor bakplatarna efter varje anvandning:
- Ta bort eventuella rester med
hushallspapper.
- Rengdr bakplatarna med en mjuk, fuktig
trasa och nagra droppar diskmedel.
- Torka av bakplatarna noggrant.
+ Placera apparaten och tillbehoren
i originalférpackningen.
+ Forvara apparaten med tillbehéren pa en
torr och frostfri plats, utom rackhall for barn.

Sakerhetsanvisningar

Allman sakerhet

+ Las noggrant igenom handboken fore
anvandning. Behall handboken for framtida
behov.

+ Anvand bara apparaten och tilloehéren for
de avsedda andamalen. Anvand inte
apparaten och tillboehéren for andra syften
an de som beskrivs i handboken.

« Barn bor overvakas for att sakerstalla att
de inte leker med apparaten.

« Apparaten ar inte avsedd att anvandas av
personer (inklusive barn) med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental férmaga, eller
brist pa erfarenhet och kunskap, savida de
inte 6vervakas eller har blivit instruerade
om anvandningen av apparaten av en
person som ansvarar for deras sakerhet.

- Anvand inte apparaten om nagon del eller
tillbehor &r skadat eller defekt. Om nagon
del eller tillbehor ar skadat eller defekt,
maste den bytas av tillverkaren eller behorig
serviceverkstad.

+ Anvand inte apparaten nara badkar,
duschar, bassanger eller andra karl som
innehaller vatten.

+ Sank inte ned apparaten i vatten eller nagon
annan vatska. Om apparaten hamnar i vatten
eller nagon annan véatska far inte apparaten
tas bort med handerna. Dra omedelbart ut
natkontakten fran vagguttaget. Om
apparaten hamnar under vatten eller nagon
annan vatska far den inte anvandas igen.

- Denna apparat ar avsedd att endast
anvandas inomhus och liknande
tillampningar som personalkok i affarer,
kontor och andra arbetsmiljéer; bondgardar;
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av kunder pa hotell, motell och andra
miljoer av bostadstyp; miljoer av typen
"rum och frukost".

El-sakerhet

Fore anvandning, kontrollera alltid att
spanningen i det anvanda natuttaget
Overensstammer med den som anges pa
markplaten.

Anslut apparaten till ett jordat vagguttag.
Om nddvandigt, anvand en jordad
forlangningskabel med lamplig diameter
(minst 3 x 1,5 mm?).

For ytterligare skydd, installera en jordfels-
brytare (RCD) med en nominell felstrom
som inte overskrider 30 mA.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas med
en yttre timer eller separat fjarrstyrnings-
system.

Kontrollera att vatten inte kan komma in

i kontaktstiften pa natkabeln eller
forlangningskabeln.

Nysta alltid upp natkabeln och
forlangningskabeln helt.

Kontrollera att natkabeln inte hanger 6ver
en bordskant och att den inte kan fastna
av misstag eller trampas pa.

Hall natkabeln borta fran hetta, olja och
skarpa kanter.

Kontrollera regelbundet natkabeln och
natkontakten med avseende pa tecken pa
skador. Anvand inte apparaten om natkabeln
eller natkontakten ar skadad eller defekt.
Om natkabeln eller natkontakten ar skadad
eller defekt, maste den bytas av tillverkaren
eller behorig serviceverkstad.

Dra aldrig i natkabeln nar du ska lossa
natkontakten fran natuttaget.

Lossa natkontakten fran natuttaget nar
apparaten inte anvands, fore montering
eller demontering och fore rengdring och
underhall.

Sakerhetsanvisningar for
cupcakemaskiner

Anvand inte apparaten utomhus.

Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

Placera apparaten pa ett varmebestandigt
och vattensakert underlag.

.

Placera inte apparaten pa en spishall.

Tack inte Over apparaten.

Kontrollera att det finns tillrackligt med
fritt utrymme runt apparaten sa att varmen
kan ledas bort och ge tillracklig ventilation.
Kontrollera att apparaten inte kommer

i kontakt med lattantandliga material.

Hall apparaten borta fran varmekallor.
Placera inte apparaten pa varma ytor eller
i narheten av oppen eld.

Se upp for anga och stank nar livsmedel
laggs pa de heta bakplatarna.

Forsiktig: Hett fett kan stanka upp fran
bakplatarna.

Anvand inte trékol eller liknande antéandbara
branslen.

Hall inte kallt vatten pa de heta bakplatarna.
Vattnet kommer da att stanka och skada
bakplatarna.

Var forsiktig vid beroring av apparaten.
Anvand ugnshandskar om du maste vidrora
apparaten under eller strax efter anvandning.
Akta dig for heta delar. Ytorna som ar
markta med en varningssymbol for heta ytor
riskerar att bli heta vid anvandning. Den
atkomliga ytan kan bli het nar apparaten
anvands. Den yttre ytan kan bli het nar
apparaten anvands.

Bakplatarna blir mycket heta nar de anvands.
Vidror inte de heta bakplatarna.

Se till att dina hander &r torra innan du ror
vid apparaten.

Lamna inte apparaten obevakad under
anvandning.

Flytta inte apparaten medan den ar
paslagen eller fortfarande varm. Dra ut
natkontakten fran vagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.

Anvand inte apparaten i narheten av faglar
(t.ex. tropiska faglar som papegojor).
Bakplatarna har en PTFE-baserad
belaggning som skyddar mot vidhaftning.
Vid uppvarmning avger denna belaggning
sma mangder gas som ar helt ofarliga for
manniskor. Faglars nervsystem &r dock
extremt kansliga for dessa gaser.
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Friskrivning

Specifikationer kan bli féremal for andringar
utan foregaende meddelande.
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Tillykke!

Du har kgbt et Princess produkt. Vores
malseetning er at levere kvalitetsprodukter med
et smagfuldt design og til en overkommelig -
pris. Vi haber, du vil fa glaede af dette produkt

i mange ar.

Beskrivelse (fig. A)

Din 132501 Princess cupcakemaskine er
beregnet til at bage cupcakes. Apparatet kan
lave 7 cupcakes pa samme tid. Dette apparat
er udstyret med bageplader med non-stick-
overflade. Apparatet er kun beregnet til
indendgrs brug. Apparatet egner sig
udelukkende til brug i hjemmet.

. Strgmindikator

. Temperaturindikator

. Bageplade

. Cupcakeholder

Lag

. Lagets las

ouUhAWN =

Farste brug

For du fortseetter, bedes du veere opmaerksom

pa felgende:

- Segrg for at der er nok plads omkring
apparatet til at varme kan undslippe og
ordentlig ventilation er mulig.

Renger apparatet. Se afsnittet "Rengering
og vedligeholdelse".
Seet apparatet pa en stabil og flad overflade.
Dryp et par draber olie pa bagepladerne.
Forbind stremkablet med stikkontakten pa
vaeggen. Stremindikatoren teender.
Temperaturindikatoren teender. Apparatet
begynder at varme op.
Efter brug, skal netstikket tages ud af
stikkontakten. Lad apparatet kgle helt ned.
Bemaerk: Nar du teender for apparatet for
farste gang, kan det udsende lidt reg og en
karakteristisk lugt i et kort gjeblik. Dette er
normalt.

Brug (fig. A & B)

For du fortseetter, bedes du veere opmaerksom
pa felgende:

For montering eller demontering, skal
netstikket tages ud af stikkontakten. Vent,
indtil apparatet er kglet af.

Brug ovnvanter til at tage maden ud af
apparatet.

Lad ikke metalredskaber bergre bageplader
for at undga at beskadige non-stick-
overfladen.

Klarger cupcakeblandingen.

Seet apparatet pa en stabil og flad overflade.
Renggr om ngdvendigt bagepladerne (3)
med en fugtig klud.

Luk laget (5). Serg for at lagets las (6) klikker
pa plads.

Seet netstikket i en stikkontakt for at
teende for apparatet. Strgmindikatoren (1)
teender. Temperaturindikatoren (2) bliver
teendt. Apparatet begynder at varme op.
Temperaturindikatoren (2) slukker, nar
varmeelementerne har naet den gnskede
temperatur. Apparatet er klar til brug.
Udlgs lagets las (6) og abn laget (5).

Hzeld forsigtigt cupcakeblandingen ned

i cupcakeholderne (4) (fig. B).

Luk laget (5). Serg for at [agets las (6)
klikker pa plads.

Bag cupcakesene til de er klar til at blive
spist. Den ngdvendige bagetid afhaenger af
dig. Eksperimenter med den ngdvendige
bagetid for at opna det bedste resultat.
Bliv teet pa apparatet, sa du fra tid til anden
kan tjekke, om cupcakesene er klar, og sa
du er sikker pa, at cupcakesene ikke
breender pa.

Udlgs lagets las (6) og abn laget (5), nar
cupcakesene er klar til at blive spist.

Tag cupcakesene ud af cupcakeholderen (4).
Luk laget (5) for at holde pa varmen til
senere brug. Serg for at lagets Ias (6) klikker
pa plads.

Treek netstikket ud af stikkontakten for at
slukke for apparatet. Strgmindikatoren (1)
slukker.

Lad apparatet kgle helt ned.
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Opskrifter

Vanillecupcakes

Ingredienser Maengde
Smer (usaltet) 509
Strgsukker 509
Ag 1
Vanilleekstrakt 1/2 tsk.
Selvhaevende mel 509
Glasur

Hvid chokolade 1009
Creme fraiche 125 ml

Hindbaer til dekoration

+ Il en stor skal mikses smar og strasukker med
en mixer (medium hastighed) til blandingen
bliver lys. Miks (medium hastighed) aegget
og vanilleekstrakten i til de er helt
sammenblandede.

+ Heeld det selvhaevende mel ned i skalen og
fold det i blandingen, indtil den er naesten
glat.

+  Seet en papirbagekop i hver cupcakeholder.

+ Fyld hver cupcakeholder med dej.

+ Bag cupcakesene i 6-8 minutter, eller indtil
de er klar til at blive spist.

- Lad kagerne kgle af pa en bagerist.

+ Lav glasuren ved at smelte den hvide
chokolade i en skal over en gryde med
letkogende vand. Rer indtil chokoladen er
smeltet helt.

+ Fjern skalen fra varmen og lad chokoladen
kele en smule af. Rer let creme fraichen
i den afkglede chokolade, indtil den er tyk
og cremet.

+ Heeld glasuren pa de afkglede cupcakes.

« Dekorér kagerne med hindbeer.

Chokoladecupcakes

Ingredienser Maengde
Smer (usaltet) 509
Strgsukker 509

Ag 1
Cacaopulver 259
Selvhaevende mel 259

Glasur

Meaelkechokolade 259
Mascarpone 509
Pecanngdder til dekoration

.

.

| en stor skal mikses smgr og strasukker med
en mixer (medium hastighed) til blandingen
bliver lys. Miks (medium hastighed) segget

i til det er blandet helt.

Heeld det selvhaevende mel og kakaopulveret
ned i skalen og fold det i blandingen, indtil
den er naesten glat.

Seet en papirbagekop i hver cupcakeholder.
Fyld hver cupcakeholder med de;j.

Bag cupcakesene i 6-8 minutter, eller indtil
de er klar til at blive spist.

Lad kagerne kgle af pa en bagerist.

Lav glasuren ved at smelte maelkechokoladen
i en skal over en gryde med letkogende
vand. Rer indtil chokoladen er smeltet helt.
Fjern skalen fra varmen og lad chokoladen
kele en smule af. Pisk mascarponen ned

i den afkglede chokolade, indtil den er glat.
Hzeld glasuren pa de afkglede cupcakes.
Dekorer cupcakesene med pecanngdder.

Graeskarcupcakes

Ingredienser Maengde
Universel mel 1 kop
Bagepulver 1 tsk.
Bagesoda 1/2 tsk.
Kanel (stedt) 1 tsk.
Ingefeer (stadt) 1/4 tsk.
Muskatngd (stedt) 1/4 tsk.
Salt efter smag
Sukker 1/2 kop
Brun sukker 1/2 kop
Vegetabilsk olie 1/2 kop
Ag 2

Graeskar 3/4 kop
Creme fraiche 1/4 kop
Vanille 1 tsk.
Pecanngdder (hakkede, ristede)  1/2 kop
Glasur

Fledeost efter smag
Pecanngdder til dekoration

.

Melet, bagepulveret, bagesoda, kanel,
ingefaer, muskatngd og salt blandes i en skal.
| en stor skal mikses smgr, sukker, brun
sukker og vegetabilsk olie med en mixer
(medium hastighed). Miks (medium
hastighed) seggene, graeskar, creme fraiche
og vanille i, indtil blandingen er let og luftig.
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Miks (lav hastighed) de tgrre ingredienser
i til de bliver fugtige.
Rgr pecanngdderne i.

Seet en papirbagekop i hver cupcakeholder.

Fyld hver cupcakeholder med de;j.

Bag cupcakesene i 6-8 minutter, eller indtil
de er klar til at blive spist.

Lad kagerne kgle af pa en bagerist.

Heeld fladeosten pa de afkglede cupcakes.
Dekorer cupcakesene med pecanngdder.

Renggring og vedligeholdelse

Apparatet skal ggres rent hver gang, det er
blevet brugt.

For du fortseetter, bedes du veere opmaeerksom
pa folgende:

For rengering eller vedligeholdelse, skal
netstikket tages ud af stikkontakten.

Vent, indtil apparatet er kglet af.

Seenk ikke apparatet ned i vand eller andre
veesker.

For du fortseetter, beder vi dig veere
opmaerksom pa felgende:

Undlad at bruge steerke eller setsende
renggringsmidler til at renggre apparatet.
Undlad at bruge skarpe genstande til at
renggre apparatet.

Kontroller jeevnligt apparatet for eventuel

skade.

Renggr apparatets yderside med en blad,

fugtig klud. Ter apparatets yderside

grundigt med en ren og ter klud.

Renggr bagepladerne efter hver brug:

- Fjern eventuelle rester med en papirserviet.

- Renger bagepladerne med en blgd,
fugtig klud og nogle draber opvaskemiddel.

- Tor bagepladerne grundigt.

Leeg apparatet og tilbehgret tilbage i den

oprindelige emballage.

Opbevar apparatet med tilbehgret pa et

tort og frostfrit sted, udenfor reekkevidde

for bgrn.

Sikkerhedsinstruktioner

S|kkerhed generelt

Lees manualen grundigt fer brug. Bevar
manualen for fremtidig brug.

Brug udelukkende apparatet og tilbehgret
til de tilsigtede formal. Brug ikke apparatet
og tilbehgret til andet end de i manualen
beskrevne formal.

Bern bgr holdes under opsyn for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

Apparatet er ikke egnet til brug af personer
(herunder bgrn) med reducerede fysiske,
sansemaessige eller mentale egenskaber,
eller manglende erfaring eller kendskab,
medmindre de er blevet instrueret eller
holdes under opsyn af en person, som er
ansvarlig for deres sikkerhed.

Brug ikke apparatet hvis en del eller et stykke
tilbeher er beskadiget eller defekt. Hvis en
del eller et stykke tilbehgr er beskadiget
eller defekt, skal det omgaende udskiftes af
producenten eller en autoriseret reparater.
Brug ikke apparat i neerheden af badekar,
brusere, bassiner eller andre beholdere, der
indeholder vand.

Saenk ikke apparatet ned i vand eller andre
vaesker. Hvis apparatet er nedsaenket i vand
eller andre vaesker, ma du ikke fjerne
apparatet med dine haender. Tag straks
netstikket ud af stikkontakten. Hvis
apparatet er nedseenket i vand eller andre
vaesker, ma du ikke bruge apparatet igen.
Dette apparat er beregnet til kun at blive
brugt indenfor til anvendelse i kgkkenomrader
i butikker, kontorer eller pa andre arbejds-
pladser, i hytter, af kunder pa hoteller,
moteller eller andre beboelsesomrader
savel som i bed & breakfast.

Elektrisk sikkerhed

.

Kontroller fgr brug, at stremnettet har
samme spaending, som er angivet pa
apparatets meerkeplade.

Forbind apparatet med en stikkontakt med
jordforbindelse. Brug om ngdvendigt et
forlaengerkabel med passende diameter
(mindst 3 x 1,5 mm?).
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Installer for @get sikkerhed et fejlstramsrelee
(Fl-relee) med registreret stremniveau, der
ikke overstiger 30 mA.

Apparatet er ikke egnet til betjening med en
ekstern timer eller separat fjernbetjenings-
system.

Serg for, at der ikke kan komme vand ind

i netledningen og forleengerledningen.

Rul altid netledningen og
forleengerledningen helt ud.

Sgrg for, at netledningen ikke haenger ud
over kanten pa en bordplade og ikke ved
et uheld kan haenge ved eller snubles over.
Hold netledningen veek fra varme, olie og
skarpe kanter.

Kontroller med mellemrum netledningen
og netstikket for tegn pa beskadigelse.
Brug ikke apparatet hvis netledningen eller
stikket er beskadiget eller defekt. Hvis
netledningen eller stikket er beskadiget eller
defekt, skal det udskiftes af producenten
eller af en autoriseret reparater.

Treek ikke i netledningen for at treekke
stikket ud af stikkontakten.

Fjern stikket fra stikkontakten nar
apparatet ikke er i brug, fer montering
eller demontering og fer renggring og
vedligeholdelse.

Sikkerhedsinstruktioner til
cupcakemaskiner

Brug ikke apparatet udenders.

Seet apparatet pa en stabil og flad overflade.
Seet apparatet pa en varmeresistent
overflade, som kan tale staenk.

Seet ikke apparatet pa et komfur.

Daek ikke apparatet til.

Serg for at der er nok plads omkring
apparatet til at varme kan undslippe og
ordentlig ventilation er mulig.

Serg for, at apparatet ikke kommer i kontakt
med letanteendelige materialer.

Hold apparatet vaek fra varmekilder. Placer
ikke apparatet pa varme overflader eller
neer aben ild.

Pas pa damp og staenk, nar du leegger mad
pa de varme bageplader.

Forsigtig: Der kan sprgjte varm fedt op fra
bagepladerne.

Brug aldrig kul eller lignende breendstoffer.

+ Heeld aldrig koldt vand pa de varme

bageplader. Vandet vil sprgjte og beskadige
bagepladerne.

+ Veer altid forsigtig, nar du rerer ved

apparatet. Brug grydelapper, hvis du har
brug for at rgre ved apparatet under eller
kort efter brug.

+ Vaer opmaerksom pa varme dele.

Overfladerne, som er markeret med
advarselstegnet for varme overflader, vil
sandsynligvis blive varme under brug.

De tilgeengelige overflader kan blive varme
nar apparatet er i brug. Den ydre overflade
kan blive varm nar apparatet er i brug.

« Bagepladerne bliver meget varme under

brug. Undga at bergre de varme bageplader.

« Serg for, at dine haender er tgrre, for du

rerer ved apparatet.

+ Lad ikke apparatet sta uden opsyn under

brug.

+ Flyt ikke apparatet mens det er sluttet til

eller stadig er varmt. Fjern stremkablet fra
stikkontakten pa veeggen og vent til
apparatet er kglet af.

+ Brug ikke apparatet teet pa fugle

(f. eks. tropiske fugle sasom papeggjer).
Bagepladerne har en non-stick-overflade
baseret pa PTFE. Ved opvarmning kan
overfladen afgive sma maengder gasser,
som er helt harmlgse for mennesker.
Fugles nervesystem er dog ekstremt
feglsomme over for sddanne gasser.

Ansvarsfraskrivelse

Forandringer kan forekomme; specifikationer
kan aendres uden forudgaende varsel.
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Gratulerer!
Du har kjept et Princess-produkt. Malet vart er

a

produsere kvalitetsprodukter med smakfull

design til en rimelig pris. Vi haper du vil glede
deg over dette produktet i mange ar.

Beskrivelse (fig. A)

Ditt 132501 Princess cupcakesjern er beregnet
pa a lage cupcakes. Apparatet kan lage

7 cupcakes samtidig. Apparatet er utstyrt med
bakeplater med et klebefritt belegg. Apparatet
er kun egnet til innendgrs bruk. Apparatet er
kun egnet for hjemmebruk.

F

. Strgmindikator

. Temperaturindikator
. Bakeplate

. Cupcakeholder
Lokk

. Lokklas

oA WN =

Farste gangs bruk
@r du fortsetter, ma du veere oppmerksom pa

folgende:

Pase at det er nok plass rundt apparatet til
at varmen kan slippe unna.
Serg for tilstrekkelig ventilasjon.

Rengjer apparatet.

Se avsnittet "Rengjering og vedlikehold".
Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

Smgr noen draper med olje pa bakeplatene.
Sett stgpselet i stikkontakten. Strem-
indikatoren tennes. Temperaturindikatoren
tennes. Apparatet begynner & varme seg opp.
Etter bruk trekker du stgpslet ut av
stikkontakten og lar apparatet kjgles helt ned.

Merk: Nar du slar pa apparatet for fgrste
gang kan det avgi rayk og lukt en kort stund.
Dette er helt normalt.

Bruk (fig. A & B)

For du fortsetter, ma du veere oppmerksom pa
folgende:

For montering eller demontering, trekk
stopselet ut av stikkontakten og vent til
apparatet har kjolt seg ned.

.

Bruk ovnsvotter til & ta maten ut av ovnen.
Ikke la metallredskaper bergre bakeplatene
for at ikke det klebefrie belegget vil
gdelegges.

Lag cupcakeblandingen.

Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

Om ngdvendig, rengjer bakeplaten (3)
med en fuktig klut.

Lukk lokket (5). Pase at lokklasen (6) festes.
For a sla pa apparatet setter du stepselet

i stikkontakten. Stremindikatoren (1)
tennes. Temperaturindikatoren (2) tennes.
Apparatet begynner a varme seg opp.
Temperaturindikatoren (2) slukkes nar
varmeelementene har nadd gnsket
temperatur. Apparatet er klar til bruk.
Apne lokklasen (6) og laft lokket (5) opp.
Helle cupcakeblandingen forsiktig inn

i cupcakeholderne (4) (fig. B).

Lukk lokket (5). Pase at lokklasen (6) festes.
Bak cupcakesene til de er klare til a spises.
Pakrevet steketid er avhengig av dine gnsker.
Eksperimenter med ngdvendig baketid for
a oppna beste resultat.

Hold deg i neerheten av apparatet for

a sjekke fra tid til annen om cupcakesene
er ferdig og for a pase at de ikke blir brent.
Lasne lokklasen (6) og apne lokket (5) nar
cupcakesene er klare til a spises.

Ta cupcakesene ut av cupcakeholderne (4).
Lukk lokket (5) for & holde pa varmen for
senere bruk. Pase at lokklasen (6) festes.
For a sla av apparatet trekker du stgpselet
ut av stikkontakten. Stremindikatoren (1)
slukker.

La apparatet kjgles helt ned.

Oppskrifter

Vaniljecupcakes

Ingredienser Mengde
Smer (usaltet) 509
Finkornet farin 509

Egg 1
Vaniljeessens 1/2 tsk.
Selvhevende mel 50 g
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Frosting

Hvit sjokolade 100 g
Remme 125 ml
Bringebaer til pynt

« Ta en stor bolle og bruk en mikser (middels

hastighet) til & blande sammen smar og
sukker til en blek masse. Visp inn (middels
hastighet) egg og vaniljeessens til alt er
godt blandet.

« Sikt det selvhevende melet i bollen og brett

det inn i blandingen til den er nesten jevn.
« Sett bakekopper av papir i hver

.

Fyll hver cupcakeholder med blandingen.
Bak cupcakesene i 6-8 minutter eller til de
klare til a spises.

La cupcakesene kjgles ned pa en bakerist.
Lag frostingen ved a smelte melkesjokolade
i en bolle, over en kasserolle med lett kokende
vann. Rer til sjokoladen er helt smeltet.

Ta bollen bort fra varmen og la sjokoladen
kjoles litt ned. Pisk mascarpone inn i den
nedkjglte sjokoladen til blandingen er jevn.
Hell frosting pa de nedkjglte cupcakesene
med en skje.

Pynt cupcakesene med pecanngtter.

cupcakeholder.

Fyll hver cupcakeholder med blandingen.
Bak cupcakesene i 6-8 minutter eller til de
klare til a spises.

La cupcakesene kjgles ned pa en bakerist.
Lag frostingen ved a smelte hvit sjokolade
i en bolle, over en kasserolle med lett kokende
vann. Rer til sjokoladen er helt smeltet.

Ta bollen bort fra varmen og la sjokoladen
kjeles litt ned. Rgr remmen forsiktig inn

i sjokoladen til blandingen er tykk og
kremaktig.

Hell frosting pa de nedkjglte cupcakesene
med en skje.

Pynt cupcakesene med bringebezer.

Sjokoladecupcakes

Ingredienser Mengde
Smer (usaltet) 509
Finkornet farin 509

Egg 1
Kakaopulver 259
Selvhevende mel 259
Frosting

Melkesjokolade 259
Mascarpone 509
Pecanngtter til pynt

« Ta en stor bolle og bruk en mikser (middels
hastighet) til & blande sammen smar og
sukker til en blek masse. Visp inn (middels
hastighet) egg til alt er godt blandet.

«  Sikt det selvhevende melet og kakaopulveret

i bollen og brett det inn

i blandingen til den er nesten jevn.
« Sett bakekopper av papir i hver

cupcakeholder.

Gresskarcupcakes

Ingredienser Mengde
Universalmel 1 kopp
Bakepulver 1 tsk.
Bakenatron 1/2 tsk.
Kanel (malt) 1 tsk.
Ingefeer (malt) 1/4 tsk.
Muskat (malt) 1/4 tsk.
Salt etter smak
Sukker 1/2 kopp
Brunt sukker 1/2 kopp
Vegetabilsk olje 1/2 kopp
Egg 2
Gresskar 3/4 kopp
Rgmme 1/4 kopp
Vanilje 1 tsk.
Pecanngtter (hakkede, ristede) 1/2 kopp
Frosting

Kremost etter smak
Pecanngtter til pynt

Bruk en liten bolle og bland mel, bakepulver,
bakenatron, kanel, ingefeer, muskat og salt.
Ta en stor bolle og bruk en mikser (middels
hastighet) til & blande sammen sukker,
brunt sukker og vegetabilsk olje. Pisk inn
(middels hastighet) egg, gresskar, remme
og vanilje til blandingen er lett og luftig.
Pisk inn (lav hastighet) de terre ingrediensene
til de er fuktige.

Rer inn pecanngttene.

Sett bakekopper av papir i hver
cupcakeholder.

Fyll hver cupcakeholder med blandingen.
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Bak cupcakesene i 6-8 minutter eller til de
klare til a spises.

La cupcakesene kjgles ned pa en bakerist.
Hell kremosten pa de nedkjglte cupcakesene
med en skje.

Pynt cupcakesene med pecanngtter.

Rengjoering og vedlikehold

Apparatet skal rengjeres etter hvert bruk.

For du fortsetter, ma du veere oppmerksom pa
folgende:

Far rengjering eller vedlikehold ma du trekke
stgpselet ut av stikkontakten og vente til
apparatet har kjglt seg ned.

Ikke dypp apparatet ned i vann eller annen
veeske.

For du fortsetter, ber vi deg lese fglgende naye:

Ikke bruk aggressive eller skurende
rensemidler til & rengjore apparatet.
Ikke bruk skarpe objekter til & rengjere
apparatet.

Kontroller jevnlig om det er skader pa

apparatet.

Rengjer utsiden av apparatet med en myk,

fuktig klut. Terk utsiden av apparatet

grundig med en ren, tarr klut.

Rengjer bakeplatene etter hvert bruk:

- Terk bort alle rester med kjokkenpapir.

- Rengjgr bakeplatene med en myk, fuktig
klut og noen draper oppvaskmiddel.

- Terk bakeplatene godt.

Legg apparatet og tilbehgret i den

originale emballasjen.

Oppbevar apparatet med tilleggsutstyret

pa et tgrt og frostfritt sted som ikke er

tilgjengelig for barn.

Sikkerhetsinstruksjoner

Generell sikkerhet

Les bruksanvisningen fer bruk. Ta vare pa
bruksanvisningen for fremtidig referanse.
Apparatet og tilbehgret ma kun brukes til
det de er beregnet pa. Ikke bruk apparatet
og tilbehgret til andre formal enn de som
beskrives i bruksanvisningen.

Pass alltid pa at barna ikke leker med
apparatet.

Enheten er ikke beregnet bruk av personer
(inklusive barn) med redusert fysiske,
folelse- eller mentale evner. Den bgr ikke
heller brukes av uerfarne, hvis ikke dette
skjer under tilsyn, eller at instruksjoner gis
om enheten av en person som svarer for
sikkerheten.

Bruk aldri apparatet hvis noen av delene
eller tilbehgret er skadede eller defekte.
Dersom en del eller et tilbehgr er skadet
eller defekt, ma de skiftes ut av produsenten
eller en autorisert reparater.

Ikke bruk apparatet i naerheten av badekar,
dusj, servant eller annet som inneholder vann.
Ikke dypp apparatet ned i vann eller annen
vaeske. Hvis apparatet senkes i vann eller
annen vaeske, ikke ta apparatet ut med
hendene. Trekk umiddelbart stepselet ut
av stikkontakten. Hvis apparatet senkes

i vann eller annen vaeske, ma apparatet
ikke brukes igjen.

Dette apparatet er kun beregnet pa
innendgrs bruk og lignende, som i ansattes
kjekken i forretninger, kontorer eller pa
andre arbeidsplasser, pa garder, for gjester
pa hoteller, moteller og andre overnattings-
steder.

Elektrisk sikkerhet

.

For bruk, kontroller alltid at nettspenningen
er den samme som den som er oppgitt pa
apparatets typeskilt.

Koble apparatet til en jordet stikkontakt.
Om ngdvendig kan du bruke en jordet
skjgteledning med passende diameter
(minst 3 x 1,5 mm?).

For ekstra beskyttelse bgr du installere en
reststremsbeskyttelse (RCD) med en
nominell driftsstrem pa maksimalt 30 mA.
Apparatet er ikke ment til bruk med en
ekstern timer eller et separat fjernkontroll-
system.

Pase at det ikke kommer vann pa kontakter
pa stremledningen eller skjgteledningen.
Trekk alltid hele stremledningen og
skjgteledningen ut.

Pase at stremledningen ikke henger over
kanten pa arbeidsplaten. Pase at man kan bli
hengende fast eller snuble i stremledningen.
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Hold stremledningen unna varme, olje og
skarpe kanter.

Kontroller jevnlig stremledningen og
stopselet for tegn pa skade. Ikke bruk
apparatet dersom strgmledningen eller
stgpselet er skadet eller defekt. Dersom
stremledningen eller stgpselet er skadet eller
defekt, ma de skiftes ut av produsenten
eller en autorisert reparater.

Trekk aldri i stramledningen for a dra
stgpselet ut av stikkontakten.

Trekk stgpselet ut av stikkontakten nar
apparatet ikke er i bruk, fer montering
eller demontering og fer rengjering og
vedlikehold.

Sikkerhetsinstruksjoner for
cupcakesjern

Ikke bruk apparatet utenders.

Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

Plasser apparatet pa en varmeresistent og
sprutsikker overflate.

Ikke plasser apparatet pa en kokeplate.
Ikke dekk til apparatet.

Pase at det er nok plass rundt apparatet til
at varmen kan slippe unna. Sgrg for
tilstrekkelig ventilasjon.

Pase at apparatet ikke kommer i kontakt
med antennelige materialer.

Hold apparatet unna varmekilder. Ikke
plasser apparatet pa varme flater eller

i neerheten av apen ild.

Pass deg for damp og skvett nar du legger
mat pa de hete stekeplatene.

Forsiktig: Het fett kan skvette fra
stekeplatene.

Ikke bruk kull eller lignende brennbare
drivstoff.

Ikke hell kaldt vann pa de hete stekeplatene.
Vannet kommer til & skvette og skade
stekeplatene.

Veer alltid forsiktig nar du bergrer apparatet.
Bruk votter hvis du ma ta pa apparatet
under eller rett etter bruk.

Pass pa varme deler. Overflater merket med
et forsiktighetssymbol for varme overflater
vil bli varme under bruk. De tilgjengelige
overflatene kan bli varm nar apparatet er

i bruk. Den ytre overflaten kan bli varm nar
apparatet er i bruk.

+Under bruken blir bakeplatene veldig hete.

Ikke ta pa de hete bakeplatene.

« Sgrg for at hendene er tarre nar du tar pa

apparatet.

+ Hold oppsyn med apparatet under bruken.
- Ikke flytt grillen mens den er slatt pa eller

fremdeles varm. Trekk stgpselet ut av
stikkontakten og vent til apparatet har
kjolt seg ned.

« lkke bruk apparatet i neerheten av fugler

(f.eks. tropiske fugler som papegayer).
Bakeplatene har et klebefritt belegg basert
pa PTFE. Under oppvarmingen kan dette
belegget avgi sma mengder gass, men
denne er ikke skadelig for mennesker.
Derimot er nervesystemet til fugler ekstremt
felsomt for gasser.

Ansvarsfraskrivelse

Gjenstand for endring; spesifikasjonene kan
endres uten videre varsel.
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Onnittelut!

Olet hankkinut Princess-tuotteen.
Tavoitteemme on tarjota tyylikkaasti
suunniteltuja laatutuotteita kohtuulliseen
hintaan. Toivomme, etta nautit tuotteen
kaytosta monen vuoden ajan.

Kuvaus (kuva A)

132501 Princess-muffinirauta on tarkoitettu
muffinien valmistamiseen. Laitteessa voidaan
valmistaa 7 muffinia samanaikaisesti. Laitteessa
on grillauslevyt, joissa on hylkiva pinnoite.
Laite sopii vain sisakayttoon. Laite sopii vain
kotikayttoon.

. Virran merkkivalo

. Lampdtilan merkkivalo

. Grillauslevy

. Muffinimuotti

Kansi

. Kannen lukitus

ouUhAWN =

Kayttoonotto

Kiinnitd huomiota seuraaviin kohtiin ennen

jatkamista:

- Varmista, etta laitteen ymparilla on
riittavasti tilaa [Ammon poistumista ja
riittavaa tuuletusta varten.

+  Puhdista laite.
Katso osiota "Puhdistus ja yllapito".
- Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.
+ Levitd muutama tippa 6ljya grillauslevyille.
- Aseta pistoke verkkovirtalahteeseen. Virran
merkkivalo syttyy. Lampétilan merkkivalo
syttyy. Laite alkaa kuumenemaan.
- Poista pistoke pistorasiasta kayton jalkeen
ja anna laitteen jaahtya kokonaan.
Huom.: Jos kytket laitteen paalle ensimmaista
kertaa, laitteesta voi tulla vahan aikaa hiukan
savua ja sille ominainen haju. Tama on
normaalia.

Kaytto (kuva A & B)

Kiinnita huomiota seuraaviin kohtiin ennen

jatkamista:

- Irrota pistoke verkkovirtalahteesta ennen
kokoamista tai purkamista ja odota,
kunnes laite jaahtyy.

- Poista ruoka laitteesta patalappuja kayttaen.

- Ald anna metallisten keittidvélineiden
koskettaa grillauslevyja, muutoin tarttumaton
paallyste voi vaurioitua.

+ Valmista muffinitaikina.

+ Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.

+ Puhdista grillauslevyt (3) tarvittaessa
kostealla pyyhkeella.

+ Sulje kansi (5). Varmista, ettd kannen
lukitus (6) napsahtaa kiinni.

+ Kytke laite paalle asettamalla pistoke
verkkovirtaldhteeseen. Virran merkkivalo
(1) syttyy. Lampétilan merkkivalo (2) syttyy.
Laite alkaa kuumenemaan.

+  Lampdtilan merkkivalo (2) sammuu, kun
kuumennusyksikot ovat saavuttaneet
vaaditun lampétilan. Laite on valmis kayttoa
varten.

+ Avaa kannen lukitus (6) ja avaa kansi (5).

+ Kaada muffinitaikina varoen
muffinimuotteihin (4) (kuva B).

+ Sulje kansi (5). Varmista, ettd kannen
lukitus (6) napsahtaa kiinni.

+  Kypsenna muffineja, kunnes ne ovat valmiit.
Vaadittu grillausaika riippuu kayttajan
mausta. Kokeile eri kypsennysaikoja
parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

+ Ole laitteen lahella tarkistaaksesi muffinien
kypsennystason aika ajoin ja varmistaaksesi,
etteivat ne pala.

+Avaa kannen lukitus (6) ja avaa kansi (5),
kun muffinit ovat valmiit.

+ Poista muffinit miffinimuoteista (4).

+ Sulje kansi (5) sailyttadksesi [ammon
seuraavaa kayttokertaa varten. Varmista,
etta kannen lukitus (6) napsahtaa kiinni.

+  Kytke laite pois paalta irrottamalla pistoke
verkkovirtaldhteesta. Virran merkkivalo (1)
sammuu.

+ Anna laitteen jaahtya taysin.
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Resepteja

Vaniljamuffinit

Ainekset Maara
Voi (suolaton) 509
Kidesokeri 509
Kananmuna 1
Vaniljauute 1/2
Jauhot ja leivinjauhe 509
Paallys

Valkosuklaa 1009
Smetana 125 ml
Vadelmat koristeeksi

+  Vatkaa suuressa kulhossa vatkaimella

(keskinopeudella) voi ja kidesokeri vaaleaksi.

Vatkaa sekaan (keskinopeudella) kananmuna
ja vaniljauute.

« Lisaa jauhot ja leivinjauhe kulhoon ja sekoita,

kunnes taikina on tasaista.

Aseta vuoat jokaiseen muffinimuottiin.
Tayta muffinimuotit taikinalla.

Kypsenna muffineja 6-8 minuuttia tai
kunnes ne ovat valmiit.

Anna muffinien jaahtya ritilan paalla.
Valmista paallys sulattamalla valkosuklaa
vesihauteessa olevassa kulhossa. Sekoita,
kunnes suklaa on sulanut tasaisesti.
Poista vuoka lammolta ja anna suklaan
jaahtya hiukan. Sekoita smetana kevyesti
jaahtyneeseen suklaaseen, kunnes se on
paksua ja vaahtomaista.

Lisaa paallysta lusikalla jaahtyneiden
muffinien paalle.

Koristele muffinit vadelmilla.

Suklaamuffinit

Ainekset Maara
Voi (suolaton) 509
Kidesokeri 509
Kananmuna 1
Kaakaojauhe 259
Jauhot ja leivinjauhe 259
Paallys

Maitosuklaa 259
Mascarpone 509
Pecanpéhkina koristeeksi

.

Vatkaa suuressa kulhossa vatkaimella
(keskinopeudella) voi ja kidesokeri vaaleaksi.
Sekoita sekaan (keskinopeudella) kananmuna.
Lisaa jauhot ja leivinjauhe seka kaakaojauhe
kulhoon ja sekoita, kunnes taikina on tasaista.
Aseta vuoat jokaiseen muffinimuottiin.
Tayta muffinimuotit taikinalla.

Kypsenna muffineja 6-8 minuuttia tai
kunnes ne ovat valmiit.

Anna muffinien jaahtya ritilan paalla.
Valmista paallys sulattamalla maitosuklaa
vesihauteessa olevassa kulhossa. Sekoita,
kunnes suklaa on sulanut tasaisesti.

Poista vuoka lammolta ja anna suklaan jaahtya
hiukan. Vatkaa mascarpone jaahtyneeseen
suklaaseen, kunnes se on tasaista.

Lisaa paallysta lusikalla jadhtyneiden
muffinien paalle.

Koristele muffinit pecanpahkingilla.

Kurpitsamuffinit

Ainekset Maara
Monikayttdinen jauho 1 kuppi
Leivinjauho 11l
Ruokasooda 1/2

Kaneli (jauhe) 11l

Inkivaari (jauhe) 1/41
Muskottipdhkina (jauhe) 1/4 1l

Suola maun mukaan
Sokeri 1/2 kuppia
Ruokosokeri 1/2 kuppia
Kasvisoljy 1/2 kuppia
Kananmuna 2

Kurpitsa 3/4 kuppia
Smetana 1/4 kuppia
Vanilja 11l
Pecanpahkinat (rouhe, paahdettu) 1/2 kuppia
Paallys

Kermajuusto maun mukaan

Pecanpéhkina

koristeeksi

« Sekoita pienessa kulhossa monikayttoiset

jauhot, ruokasooda, kaneli, inkivaari,
muskottipahkina ja suola.

Vatkaa suuressa kulhossa vatkaimella
(keskinopeudella) sokeri, ruokosokeri ja
kasvisoljy. Sekoita sekaan (keskinopeudella)
kananmunat, kurpita, smetana ja vanilja,
kunnes se on kevytta ja ilmavaa.
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+ Sekoita sekaan (alhaisella nopeudella)
kuivat aineet.

« Lisaa pecanpahkinat.

- Aseta vuoat jokaiseen muffinimuottiin.

«  Tayta muffinimuotit taikinalla.

«  Kypsenna muffineja 6-8 minuuttia tai
kunnes ne ovat valmiit.

« Anna muffinien jaahtya ritilan paalla.

« Lisaa kermajuustoa lusikalla jaahtyneiden
muffinien paalle.

« Koristele muffinit pecanpahkinagilla.

Puhdistus ja yllapito
Laite on puhdistettava jokaisen kayttokerran
jalkeen.

Kiinnita huomiota seuraaviin kohtiin ennen

jatkamista:

- lIrrota pistoke verkkovirtaldhteesta ennen
puhdistusta tai huoltoa ja odota, kunnes
laite jaahtyy.

- Al3 upota laitetta veteen tai muihin nesteisiin.

Ota seuraavat seikat huomioon ennen

jatkamista:

- Ala kayta voimakkaita tai kuluttavia
puhdistusaineita laitteen puhdistukseen.

- Ala kayta teravia esineita laitteen
puhdistamiseen.

- Tarkista saannollisesti, ettei laitteessa ole
vaurioita.

+ Puhdista laitteen ulkopuoli pehmeilla ja
kostealla liinalla. Kuivaa laite huolellisesti
ulkoapain puhtaalla ja kuivalla pyyhkeella.

« Puhdista grillauslevyt jokaisen kayttokerran
jalkeen:

- Poista mahdolliset jaamat paperipyyhkeella.

- Puhdista grillauslevyt pehmealla, kostealla
kankaalla ja muutamalla pisaralla
pesunestetta.

- Kuivaa grillauslevyt huolellisesti.

+ Aseta laite ja varusteet alkuperaiseen
pakkaukseen.

+ Sailyta laitetta ja sen lisavarusteita kuivassa
ei-pakastuvassa paikassa lasten
ulottumattomissa.

Turvallisuusohjeet

Yleinen turvallisuus

+ Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoonottoa. Sailyta kayttoohjeet tulevia
kayttokertoja varten.

- Kayta laitetta ja sen lisdvarusteita ainoastaan
niiden suunniteltuihin kayttétarkoituksiin.
Ala kayta laitetta ja sen lisdvarusteita muihin
kuin naissa ohjeissa kuvattuihin tarkoituksiin.

- Valvo aina lapsia varmistaaksesi, etteivat he
leiki laitteella.

- Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
henkildiden toimesta (mukaan lukien lapset)
joilla on vahentynyt fyysinen, aistillinen tai
henkinen kyvykkyys, tai kokemusten tai
tietojen puute, ellei naille ole annettu
valvontaa tai ohjeistusta liittyen laitteen
kayttéon henkilon toimesta joka on vastuussa
heidan turvallisuudestaan.

- Al3 kayta laitetta, mikali jokin osa tai
lisdvaruste on vaurioitunut tai viallinen. Jos
jokin osa tai lisdvaruste on vaurioitunut tai
viallinen, se tulee vaihdattaa laitteen
valmistajalla tai valtuutetussa huoltopalvelussa.

- Ala kayta laitetta kylpyammeiden, suihkujen,
pesualtaiden tai muiden vetta sisaltavien
astioiden lahella.

- Ala upota laitetta veteen tai muihin nesteisiin.
Jos laite upotetaan veteen tai muihin
nesteisiin, ala poista laitetta kasilla. Irrota
pistoke valittomasti verkkovirtalahteesta.
Jos laite upotetaan veteen tai muihin
nesteisiin, ala kayta enaa laitetta.

+ Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi
vain sisatilassa ja ymparistoissa, kuten
liikkeiden, toimistojen ja muiden tyoym-
paristéjen ruokailutiloissa, maalaistaloissa,
hotelleissa, motelleissa, B&B-majataloissa
seka muissa majoitusymparistoissa.

Sahkaoturvallisuus

« Tarkista aina ennen kayttoa, etta
verkkojannite vastaa laitteen tyyppikilven
merkintoja.

+  Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
Kayta tarvittaessa maadoitettua ja sopivan
halkaisijan omaavaa jatkojohtoa (vahintaan
3x 1,5 mm?).
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« Asenna turvallisuuden lisaamiseksi
vikavirtasuojakytkin (RCD), jonka kayttovirta
ei ylita arvoa 30 mA.

- Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkoisella ajastimella tai erillisella kauko-
ohjausjarjestelmalla.

« Varmista, ettei virtajohdon pistokkeisiin tai
jatkojohtoon paase vetta.

+ Kelaa virtajohto ja jatkojohto aina kokonaan
auki.

« Varmista, ettei virtajohto roiku tytason
reunaa vasten eika siihen voi vahingossa
takertua tai kompastua.

+ Suojaa virtajohto kuumuudelta, 6ljylta ja
teravilta reunoilta.

« Tarkista saannollisesti virtajohto ja pistoke
vaurioiden varalta. Al kayta laitetta, mikali
virtajohto tai pistoke on vaurioitunut tai
viallinen. Jos virtajohto tai pistoke on
vaurioitunut tai viallinen, se tulee vaihdattaa
laitteen valmistajalla tai valtuutetussa
huoltopalvelussa.

. Ala veda virtajohdosta silloin, kun irrotat
pistokkeen verkkovirtalahteesta.

« lIrrota pistoke verkkovirtalahteesta, kun
laite ei ole kaytdssa, ennen kokoamista tai
purkamista seka ennen puhdistusta ja
huoltoa.

Muffinirautojen turvallisuusohjeet

- Al3 kayta laitetta ulkoilmassa.

+ Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.

« Aseta laite alustalle, joka kestaa kuumuutta
ja roiskeita.

- Al3 aseta laitetta keittolevylle.

A3 peité laitetta.

+ Varmista, etta laitteen ymparilla on riittavasti
tilaa lammon poistumista ja riittavaa
tuuletusta varten.

+ Varmista, ettei laite koske syttyviin
materiaaleihin.

- Pida laite kaukana lampolahteista. Ala
aseta laitetta kuumille alustoille tai avotulien
lahettyville.

+ Varo hoyrya ja raiskeita silloin, kun ruoka-
aineksia asetetaan kuumille grillauslevyille.

+ Huomio: Kuuma rasva voi roiskua
grillauslevyilta.

- Ala kayta hiilta tai vastaavia polttoaineita.

- Ala kaada kylmaa vetta kuumille

grillauslevyille. Talloin vesi raiskyy ja
vaurioittaa grillauslevyja.

+ Noudata aina varovaisuutta koskiessasi

laitteeseen. Kayta patalappuja, jos aiot
koskea laitetta sen kayton aikana tai pian
sen jalkeen.

+ Varo kuumia osia. Varoitusmerkilla

merkityt pinnat kuumuvat kayton aikana.
Kayttopinnat voivat kuumentua laitteen
kayton aikana. Ulkopinta voi kuumentua
laitteen kayton aikana.

«  Grillauslevyt kuumenevat huomattavasti

kayton aikana. Ala koske kuumiin
grillauslevyihin.

+ Varmista, etta katesi ovat kuivat ennen

laitteeseen koskemista.

- Al3 jata laitetta ilman valvontaa kaytén

aikana.

. Al3 liikuta laitetta sen ollessa paalla tai

edelleen kuuma. Irrota pistoke
verkkovirtalahteesta ja odota, kunnes laite
jaahtyy.

- Al3 kayta laitetta lintujen lahelld (esim.

trooppisten lintujen, kuten papukaijojen
lahelld). Grillauslevyt on paallystetty PTFE-
aineeseen pohjautuvalla hylkivalla
pinnoitteella. Kuumentuessa pinnoite voi
paastaa hiukan kaasuja, jotka ovat ihmisille
taysin harmittomia. Lintujen hermosto on
kuitenkin erityisen herkka naille kaasuille.

Vastuuvapauslauseke

Ominaisuuksia voidaan muuttaa ilman erillista
ilmoitusta.

OPRINCESS



Parabéns!

Adquiriu um produto Princess. O nosso
objectivo é fornecer produtos de qualidade
com um design atraente e a um preco acessivel.
Esperamos que desfrute deste produto
durante muitos anos.

Descricao (fig. A)
A maquina de queques 132501 Princess foi
concebida para fazer queques. O aparelho
pode fazer 7 queques em simultaneo.
O aparelho esta equipado com placas de
cozedura com revestimento anti-aderente.
O aparelho é adequado apenas para utilizagao
no interior. O aparelho é adequado apenas
para utilizacdo doméstica.
. Indicador de alimentacao
. Indicador de temperatura
. Placa de cozedura
. Suporte de queques
Tampa
. Fecho da tampa

ouUhAWN =

Utilizacao inicial
Antes de continuar, tem de ler com atencao as
seguintes instrucoes:
- Certifique-se de que existe espaco suficiente
a volta do aparelho para permitir a saida
do calor e facultar uma ventilacdo adequada.

+ Limpe o aparelho. Consulte a seccao
"Limpeza e manutencao".
- Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.
- Aplique algumas gotas de dleo nas placas
de cozedura.
+ Insira a ficha na tomada de parede.
O indicador de alimenta¢ao acende-se.
O indicador de temperatura acende-se.
O aparelho comega a aquecer.
+ Apos a utilizacao, retire a ficha da tomada
e deixe o aparelho arrefecer completamente.
Nota: Ao ligar o aparelho pela primeira vez,
este podera produzir um pouco de fumo e um
cheiro caracteristico durante um curto periodo
de tempo. Isto é normal.

Utilizacao (fig. A & B)

Antes de continuar, tem de ler com atencao as
seguintes instrucoes:

Antes de montar ou desmontar, desligue
a ficha da tomada de parede e aguarde
até o aparelho arrefecer.

Utilize luvas de forno para remover os
alimentos do aparelho.

Nao toque com talheres metalicos nas
placas de cozedura para evitar danos no
revestimento anti-aderente.

Prepare a mistura dos queques.

Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

Se necessario, limpe as placas de cozedura
(3) com um pano humido.

Feche a tampa (5). Certifique-se de que

o fecho da tampa (6) fecha correctamente.
Para ligar o aparelho, insira a ficha na
tomada de parede. O indicador de
alimentacao (1) acende-se. O indicador de
temperatura (2) acende-se. O aparelho
comeca a aquecer.

O indicador de temperatura (2) apaga-se
assim que os elementos de aquecimento
atingem a temperatura pretendida.

O aparelho esta pronto para ser utilizado.
Abra o fecho da tampa (6) e a tampa (5).
Verta cuidadosamente a mistura dos
queques nos suportes de queques (4) (fig. B).
Feche a tampa (5). Certifique-se de que

o fecho da tampa (6) fecha correctamente.
Coza os queques até estarem prontos para
o consumo. O tempo de cozedura necessario
depende do que pretender. Experimente
com o tempo de cozedura necessario para
atingir os melhores resultados.
Mantenha-se perto do aparelho para ir
verificando se os queques estao prontos

e para se certificar de que nao queimam.
Abra o fecho da tampa (6) e a tampa (5)
assim que os queques estiverem prontos
para o consumo.

Retire os queques dos suportes dos queques
(4).

Feche a tampa (5) para conservar o calor
para utilizacao posterior. Certifique-se de que
o fecho da tampa (6) fecha correctamente.
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Para desligar o aparelho, retire a ficha da
tomada de parede. O indicador de
alimentacao (1) apaga-se.

Deixe o aparelho arrefecer completamente.

Receitas

Queques de baunilha

Ingredientes Quantidade
Manteiga (sem sal) 509

Acucar em pd 509

Ovo

Extracto de baunilha

1
1/2 colher de sopa

Farinha com fermento 509

Cobertura

Chocolate branco 100 g

Nata &cida 125 ml
Framboesas como decoracao

Numa taca de mistura grande, utilize uma
misturadora (velocidade média) para bater
a manteiga e o aclcar em po até ficar um
creme esbranquicado. Bata (velocidade
média) o ovo e o extracto de baunilha até
estarem minuciosamente combinados.
Peneire a farinha com fermento para dentro
da taca de mistura e inclua na mistura até
esta se apresentar com uma consisténcia
quase suave.

Coloque formas de papel em cada suporte
de queques.

Encha cada suporte de queques com

o polme.

Coza os queques durante 6-8 minutos ou
até estarem prontos para o consumo.
Deixe os queques arrefecerem numa
prateleira de cozedura.

Faca a cobertura derretendo o chocolate
branco numa taca sobre uma panela com
agua a ferver em lume brando. Mexa até
que o chocolate tenha derretido
completamente.

Retire a taca do calor e deixe o chocolate
arrefecer ligeiramente. Misture com cuidado
a nata acida no chocolate arrefecido até
estar espesso e cremoso.

Coloque a cobertura com uma colher sobre
os queques arrefecidos.

Decore os queques com framboesas.

Queques de chocolate

Ingredientes Quantidade
Manteiga (sem sal) 509

Aclcar em pd 50 g

Ovo 1

Cacau em p6 259

Farinha com fermento 259

Cobertura

Chocolate de leite 259
Mascarpone 509

Nozes pecan como decoragao

Numa taca de mistura grande, utilize uma
misturadora (velocidade média) para bater
a manteiga e o aclcar em pé até ficar um
creme esbranquicado. Junte e bata
(velocidade média) o ovo até estar tudo
devidamente misturado.

Peneire a farinha com fermento e o cacau
em po para dentro da taca de mistura e
inclua na mistura até esta se apresentar
com uma consisténcia quase suave.
Coloque formas de papel em cada suporte
de queques.

Encha cada suporte de queques com

o polme.

Coza os queques durante 6-8 minutos ou
até estarem prontos para o consumo.
Deixe os queques arrefecerem numa
prateleira de cozedura.

Faca a cobertura derretendo o chocolate
de leite numa taca sobre uma panela com
agua a ferver em lume brando. Mexa até que
o chocolate tenha derretido completamente.
Retire a taca do calor e deixe o chocolate
arrefecer ligeiramente. Bata o mascarpone
no chocolate arrefecido até se apresentar
com uma consisténcia suave.

Coloque a cobertura com uma colher sobre
os queques arrefecidos.

Decore 0s queques com nozes pecan.

Queques de abébora

Ing

redientes Quantidade

Farinha multiusos
Fermento em po

Bica

1 copo
1 colher de cha

rbonato de sodio 1/2 colher de sopa

OPRINCESS



Canela (moida)
Gengibre (moido)
Noz-moscada (moida)
Sal

Aclcar

Acucar amarelo
Oleo vegetal

Ovo

Abdbora

Nata acida
Baunilha

Nozes pecan (cortadas, torradas)

Cobertura
Requeijao
Nozes pecan

1 colher de cha
1/4 colher de sopa
1/4 colher de sopa
a gosto

1/2 copo

1/2 copo

1/2 copo

2

3/4 copo

1/4 copo

1 colher de cha
1/2 copo

a gosto
como decoragao

+ Numa pequena taga, bata a farinha multiusos,
o fermento, o bicarbonato de sodio, a
canela, o gengibre, a noz-moscada e o sal.

+ Numa taca de mistura grande, utilize uma
misturadora (velocidade média) para bater
0 agucar, o acucar amarelo e o 6leo
vegetal. Junte e bata (velocidade média) os
ovos, a abdbora, a nata acida e a baunilha
até a mistura ficar leve e fofa.

+ Junte e bata (velocidade baixa) os
ingredientes secos até ficarem humidos.

+ Junte e misture as nozes pecan.

+ Coloque formas de papel em cada suporte

de queques.

+ Encha cada suporte de queques com

o polme.

«  Coza os queques durante 6-8 minutos ou
até estarem prontos para o consumo.
- Deixe os queques arrefecerem numa

prateleira de cozedura.

+ Coloque o requeijao com uma colher sobre

os queques arrefecidos.

- Decore 0s queques com nozes pecan.

Limpeza e manutencao
O aparelho deve ser limpo apds cada utilizagao.

Antes de continuar, tem de ler com atencao as

seguintes instrucoes:

- Antes de limpar ou proceder a manutencao,
desligue a ficha da tomada de parede e
aguarde até o aparelho arrefecer.

- Nao mergulhe o aparelho em agua ou
outros liquidos.

Antes de continuar, deve ler atentamente as

seguintes instrucoes:

- Nao utilize agentes de limpeza agressivos
ou abrasivos para limpar o aparelho.

- Nao utilize objectos pontiagudos para
limpar o aparelho.

+ Verifique regularmente o aparelho quanto
a possiveis danos.

+ Limpe o exterior do aparelho com um
pano macio humido. Seque bem o exterior
do aparelho com um pano limpo e seco.

+ Limpe as placas de cozedura apos cada
utilizacao:

- Elimine eventuais residuos com uma
folha de papel de cozinha.

- Limpe as placas de cozedura com um
pano macio humedecido e algumas
gotas de detergente.

- Seque cuidadosamente as placas de
cozedura.

Coloque o aparelho e os acessérios na

embalagem original.

+ Guarde o aparelho com os acessérios num
local seco, isento de gelo e longe do
alcance das criangas.

Instrucoes de seguranca

Seguranca geral

+ Leia atentamente o manual antes de utilizar.
Guarde o manual para futura referéncia.

- Utilize apenas o aparelho e respectivos
acessorios para os fins a que se destinam.
Nao utilize o aparelho nem os acessorios
para outros fins, diferentes dos descritos
no manual.

- Vigie sempre as criancas para que nao
brinquem com o aparelho.

+ O aparelho nao se destina a ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) com
incapacidades fisicas, sensoriais ou mentais,
assim como com falta de experiéncia
e conhecimentos, excepto se forem
supervisionadas ou instruidas sobre como
utilizar o aparelho por parte de uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.
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Nao utilize o aparelho se este possuir
qualquer peca ou acessorio danificado ou
com defeito. Se alguma peca ou acessoério
estiver danificado ou apresentar defeitos,
devera ser substituido pelo fabricante ou
um agente autorizado.

Nao utilize o aparelho proximo de
banheiras, chuveiros, lavatoérios ou outros
recipientes que contenham agua.

Nao mergulhe o aparelho em agua ou outros
liquidos. Se o aparelho for mergulhado em
agua ou outros liquidos, nao retire o aparelho
com as maos. Retire imediatamente a ficha
da tomada de parede. Se o aparelho for
mergulhado em agua ou outros liquidos,
nao volte a utilizar o aparelho.

Este aparelho destina-se a ser utilizado
apenas no interior e locais similares, tais
como em areas de copa do pessoal em lojas,
escritorios e outros ambientes de trabalho;
casas de quinta; por clientes em hotéis e
motéis e outros ambientes do tipo residencial;
ambientes do tipo dormida e pequeno-
almoco.

Seguranca eléctrica

Antes de utilizar, assegure-se de que

a voltagem de rede corresponde a indicada
na placa de identificacao do aparelho.
Ligue o aparelho a uma tomada de parede
com ligagao a terra. Se necessario, utilize
um cabo de extensao com ligacdo a terra
de didametro adequado (pelo menos,

3x 1,5 mm?).

Para uma maior proteccao, instale um
dispositivo de corrente residual (RC) com
uma corrente de funcionamento nominal
residual que nao exceda 30 mA.

O aparelho nao permite o controlo através
de um temporizador externo ou de um
sistema de controlo remoto separado.
Certifique-se de que nao entra 4gua nos
pinos de contacto das fichas do cabo de
alimentacao e do cabo de extensao.
Desenrole sempre totalmente o cabo de
alimentacao e o cabo de extensao.
Certifique-se de que o cabo de alimentacao
fica pendurado na extremidade de uma
bancada de trabalho e que nao pode ser
acidentalmente pisado ou puxado.

Mantenha o cabo de alimentagao afastado
de calor, oleo e extremidades afiadas.
Verifique regularmente o cabo de
alimentacao e a ficha quanto a sinais de
danos. Nao utilize o aparelho se o cabo de
alimentacao ou a ficha estiverem danificados
ou apresentarem defeitos. Se o cabo de
alimentacao ou a ficha estiverem danificados
ou apresentarem defeitos, deverao ser
substituidos pelo fabricante ou um agente
autorizado.

Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha
da tomada.

Desligue a ficha da tomada quando

o aparelho nao estiver a ser utilizado, antes
de montar ou desmontar e antes de limpar
e proceder a manutencao.

Instrucoes de seguranca para
maquinas de queques

Nao utilize o aparelho no exterior.
Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

Coloque o aparelho sobre uma superficie
resistente ao calor e aos salpicos.

Nao coloque o aparelho sobre uma placa
de coccao.

Nao cubra o aparelho.

Certifique-se de que existe espaco suficiente
a volta do aparelho para permitir a saida
do calor e facultar uma ventilacao adequada.
Certifique-se de que o aparelho nao entra
em contacto com materiais inflamaveis.
Mantenha o aparelho afastado de fontes
de calor. Nao coloque o aparelho sobre
superficies quentes ou proximo de chamas
a descoberto.

Tome as devidas precaucdes para evitar

o vapor e salpicos ao colocar alimentos
sobre as placas de cozedura quentes.
Atencao: Existe a possibilidade de salpicos
de gordura quente das placas de cozedura.
Nao utilize carvao ou outros combustiveis
idénticos.

Nao deite agua fria sobre as placas de
cozedura quentes. A agua ira salpicar

e danificar as placas de cozedura.

Tenha sempre cuidado ao tocar no aparelho.
Utilize luvas de forno, caso tenha de tocar
no aparelho durante ou imediatamente
apos a sua utilizacdo.
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+  Tenha cuidado com as pecas quentes. As
superficies que apresentam um simbolo de
aviso relativo a superficies quentes poderao
aquecer durante a utilizacdo. As superficies
acessiveis podem aquecer quando o aparelho
esta a ser utilizado. A superficie exterior
pode aquecer quando o aparelho esta a ser
utilizado.

+ As placas de cozedura aquecem muito
durante a sua utilizacdo. Nao toque nas
placas de cozedura quentes.

+ Certifique-se de que as suas maos estao
secas antes de tocar no aparelho.

+ Nao deixe o aparelho sem supervisao
durante a respectiva utilizacao.

+ Nao desloque o aparelho enquanto estiver
ligado ou quente. Desligue a ficha da
tomada de parede e aguarde até
o aparelho arrefecer.

+ Nao utilize o aparelho préximo de aves
(por exemplo, aves tropicais como papagaios).
As placas de cozedura possuem um
revestimento anti-aderente em PTFE. Ao
aquecer, o revestimento podera libertar
pequenas quantidades de gases que sao
totalmente inofensivas para pessoas. No
entanto, o sistema nervoso das aves é
extremamente sensivel a estes gases.

Declinacao de responsabilidade

Sujeito a alteragoes; as especificacoes podem
ser alteradas sem aviso prévio.
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Oepud cuyxapnthpial

‘Exete ayopdoel éva Tpoidv Tng Princess.

2T0X0G HOG Eival VO 00G TTOPEXOUHE TTOIOTIKA
TIPOIOVTA UE WPAIO OXEDIOOUO TE OIKOVOUIKEG
TipéG. EATTioupe va atmoAauoeTe auTo To
TTPoIdV yia TTOAAG Xpovia.

Meprypaen (gi1k. A)
To unxdvnua TTapackeung KEIK (cupcake)
132501 Princess €xel oxedIOOTEI yIa TTAPACKEUN)
KEIK (cupcake). H cuokeur) ptropei va
TIAPOOKEUAOE! 7 KEIK (cupcakes) TaUTOXPOVA.
H ouokeun 8100€1el TTAAKEG WNGIPATOG YE HIa
avTi-KOANTIKY £TTIPAveIa. H cuokeur| TTpoopideTal
MOVO yIa XPAON O€ E0WTEPIKOUG XWPOoug. H
OUOKEUNR TTPOOPICETAI VIO OIKIAKA XPrion JOvo.
. 'Evdeign Aeimoupyiag
. 'Evdeign Beppokpaciog
. MAdka ynoiparog
. Bdon kéik (cupcake)
. Karmdki
. Mavdaho katrakiol

DO WN =

ApxIki Xpnon

Mpiv TTPOXWPNOETE, TIPETTEI VO TTPOCEEETE TIG

TTAPOKATW ONUEIWOEIG:

- BePaiwBeite 0TI UTTAPYKEI APKETOG XWPOG
yUpO a1rd TN GUOKEUN YIO VA ETTITPEYETE
n BepUOTNTA Va KPUYEI KAl VA TTOPEXETE
apKETO £§aePIoUO.

*  KaBapioTe TN ouokeun. AvagepBeite aTov
Topéa "KaBapiopog kal ouvtipnon".

*  ToTroBeTAOTE TN GUCKEUR O€ Wi oTaBepn
KO ETTITTEDN ETTIPAVEIQ.

*  E@appdoTte Aiyeg otayoveg Aadiou oTIg
TTAGKEG YNOipaToG.

*  BdATe To BUopa otnv mpida. H €vdeign
Aertoupyiag avapel. H évdeign
Beppokpaaiog Ba avawel. H ouokeun
apxicel va geoTaiveTal.

*  Metd Tn XpAON, agaipéoTe To BUoUA ATTO
TNV TTPIa Kl APrjOTE TN CUOKEUR va
KPUWOEI OAOKANPWTIKA.

Znueiwon: Otav avaweTe TN OCUCKEUR VIO

TIPWTN Popd, PTTopEi va BydAel Aiyo KaTTvd Kal

MIO XOPOKTNPIOTIKF HUPWAIA YIa PIKPO XPOVIKO

didoTnua. AuTr gival Kavovikr AgiIroupyia.

Xpnon (eik. A & B)

MpIv TTPOXWPNOETE, TTPETTEI VA TTIPOCECETE TIG
TIAPOKATW ONUEILOTEIG:

Mpiv TNV cuvappoAdynon A
ATTOOUVAPHOAGYNON, AQPAIPECTE TO BUCUA
atrd TN TTPICA KOl TTEPIPEVETE PEXPI VO
KPUWOEI N GUOKEUN).

XpNoIYOTIOINOTE YAVTIA GOUPVOU VIO Va
BydAeTe TO aynTd aTTd TN CUCKEUN.

Mnv agrivete Ta JETAAAIKG paxaipoTTipouva
Va aKOUUTTICOUV TIG TTAAKES YNOiuaTog yia
va atmoTPEWETE TN ¢nuIG GTNV avTi-
KOAANTIKN ETTIPAVEIQ.

[MPOETOINAOTE TO piyHa TWV KEIK.
ToTToBETACTE TN OUCKEUN O€ pIa 0TOBEPN
Kal eTTiTTedn €TMIPAVEIQ.

Edv xpeiaoTei, kabapioTe TIg TTAAKEG
Wnaoipatog (3) pe éva Bpeyuévo Travi.
KAgioTe 10 katrdki (5). BeBaiwbeite 6T TO
udavdalo katTakiou (6) kAeIdwvel aTn Béan
TOU.

Ma va avayete Tn guokeur], BAATe TO
KaAwdio otnv tpida. H évdeign Aertoupyiag
(1) avaBel. H évdeign Bepuokpaaiag (2)
avaBel. H ouokeun apxicel va {eoTaiveTal.
H évdein Beppokpaaiag (2) oBnver 6tav Ta
OToIXEIO BEPPAVONG GTAVOUV TNV ATTAITOUKEVN
Bepuokpaaia. H ouokeun gival €Toiun yia
xenon.

ATreAeUBEPWOTE TO PAVOAAO KATTOKIOU (6)
Kal avoigte 1o kKGAuppa (5).

Pi¢Te TTPOOEKTIKA TO Piyua TOU KEIK OTIG
Baoeig (4) (ek. B).

KAgioTe 10 katrdki (5). BeBaiwbeite 611 TO
udavdalo katTakiou (6) kAEIdwvel aTn Béan
TOU.

WAoTe Ta KEIK PEXPI va gival £TOINA YIa
KatavaAwaon. O aTraItoUpEVog XpOvog
wnaipatog e&aptdTal amod Tnv £mbupia oag.
MeipapaTaoTeiTe Pe TOV ATTAITOUUEVO XPOVO
WNOiPaTOG yIa va ETTITUXETE TA KOAUTEPQ
aTroTeAéopaTa.

KabBioTe Kovid oTn GUoKeUN yia va eAEYETE
ava dlacTAPATA av Ta KEIK gival EToIUa Kal
yia va BefaiwBeite 6T dev KaiyovTal.
ATreAeUBEPWOTE TO PAVOAAO KATTOKIOU (6)
KaI avoigTe To KOTTAKI (5) éTav Ta KEIK €ival
£TOINA VIO KATAVAAWON.

OPRINCESS ..



BydaATe Ta K€k aTro Tig BAceig (4).

KAeioTe 1o katrdki (5) yia va diatnpAoTe T
BepUOTNTA YIa TTEPAITEPW XPAON.
BeBaiwdeite 611 TO pdvOaAo katrakiou (6)
KAeIdwvel oTn Béan Tou.

Ma va oBACETE TN CUOKEUN, AQAIPETTE TO
Buoua aré v TTpida. H évdeign Asimoupyiag
(1) oBRvel.

AQNOTE TN CUCKEUR VA KPUWOEI EVTEAWG.

Kéik pe yeuon ookoAdrag

ZuoTaTIKA NoooétnTa
Boutupo (avdAaTo) 50g
Zayapn axvn 509

Auyo 1

2koévn Kakdo 25¢

AAeUPI TTOU POUCKWVEI 259
ZayapoaAolpn

ZokoAdTa ydAakTog 25¢

Kpépa paokaptove 50 g
Kapudia mekdv w¢ OTONTUA

e Xe éva PeyAAo PTToA avauigng,

ZuvTayég

Kéik pe yebon Baviliag

ZUCTATIKA NogoétnTa
BouUtupo (avéAaro) 50 g
Zayapn axvn 50g

Auyd 1

ExyUANiopa Baviliag 1/2 koutdAI ToQyI00
AAEUPI TIOU POUCKWVEI 509
ZayapoaAolpn

eukr) ooKOAdTa 100 ¢
Kpépa yaAakTog 125 ml
Barououpa WG OTONOUA

>€ €va JEYANO UTTOA QVAMIENG, XPNOIMOTTOINOTE
€va pigep (Meoaia ToxUTNTA) yia va XTUTTAOETE
TO BOUTUPO Kal TNV AXVN PEXPI VO OOTTPIOE.
XTuTmoTe (Jecaia TaxUTNTA) TO auyd Kal To
eKXUNIOPO Bavihiag PéEXp! va SE00UV KOAdL.
KookivioTe To0 aAeUpI TTOU (POUCKWVEI OTO
MTTOA avAapIgnG Kal PIETE TO OTO HiyHa PEXPI
Va JOAAKWOEL.

ToTroBeTAOTE XaPTIA WNOiNATOG OTN KABE
Bdaon KEIK.

[epioTe TN KAOE BAonN KEIK PE PiyHa.

WHoTe Ta KEIK yia 6-8 AETTTA A HEXPI VO
gival éToipa yia KatavaAwaon.

AQNoTE Ta KEIK VO KPUWOOUV O€ HIa UTTapa
WnoipoTog.

ETtoipdoTe TNV daxapoaloi@r AiwvovTag Th
AEUKRA OOKOAGTA O€ éva ITTOA TTAVW aTTd £va
OKeUog TTou Bpddel oTTaAd vepd. AvokaTéWwTe
UEXPI N OOKOAATA va £XEI NWOElI OMAAG.
BydAte 1O uTTOA a1 TN QWTIA KOI APrioTE
TN COKOAATA VO KPUWOEI Aiyo. AvaKaTéEWTE
ATTOAd TNV KPEPA YAAOKTOG HECQ O TN
OOKOAATA PEXPI VO OETEI KAl YiVEl KDEUMWOEG.
BdAte pe KoutdAl TNV Jaxapoalolpn oTa
KpUa KEIK.

>TONIOTE TO KEIK PE BATOMOUPA.

.

XPNOIMOTTOINCTE £va Wigep (Meoaia TaxuTnTa)
yIO va XTUTTAOETE TO BOUTUPO Kal TNV Axvn
UEXPI va aoTTpioel. XTUTTAOTE (MEoaia
TayUTnTa) T0 Auyo PEXPI Va OETEI KAAA.
KookivioTe 1o aAeUpl TTOU POUCKWVEI Kal TN
OKOVN KAKAO 0TO PTTOA avauigng Kai pigre
TO OTO HiyHO PEXP! VA HOAOKWOEL.
TotmoBeTACTE XaPTIA WNOiNATOG OTN KABE
Bdon KEIK.

epioTe TN KGBE BAon KEIK PE piypa.

WYHoTe Ta KEIK yia 6-8 AeTTTd 1) péxpl va
gival éToIpa yia KatavaAwaon.

AQNOTE Ta KEIK VO KPUWOOUV O€ HIa UTTapa
WnaoipoTog.

ETtoipdoTe TNV faxapoaloi@ry AiwvovTag Tn
OOKOAGTO YAAAKTOG O€ €val UTTOA TTAVW
aTTé £va OKeUog TTou BPadel atrald vepo.
AvoKoTEWTE PEXPI N COKOAATA VA EXEI
Nwaoel oJaAd.

Byd&ATe TO PTTOA OTTO TN QWTIA KOl GQAOTE
T OOKOAGTA VO KPUWOEl Aiyo. XTUTTAOTE TNV
KPEUQ HAOKAPTTOVE OTNV KPUA GOKOAGTO
UEXP! va BETEL.

BdATe pe KoutdAl Tnv {ayapoaAoipr oTa
KpUa KEIK.

2TONOTE Ta KEIK PE KApUdIa TTEKAV.

Kéik koAokUBag

ZuoTaTIKA

MoooétnTa

AAelp1 yia 6Aeg TIG XproEIg

1 QAuTdavi

260a payelpikng 1 KoutdAia ToQyI0U
2600 payeIpIKAG 1/2 kouTdAI TOQyIOU
KavéAa (aAeapévn) 1 koutéAia ToayI00
Mimepdpia (aAeapévn) 1/4 kouTdAI TOQYI0U

Mooyokdpudo (aAeauévo)

1/4 kouTdAI TOQYIOU
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AAdTI oUuewva Pe TNV yelon

Zayapn 1/2 @Autaviou
Matpn {axapn 1/2 pAutdaviou
®uTikG €Aaio 1/2 @Autaviou
Auyo 2

KoAoku6i 3/4 pAutZaviou
Kpépa ydAaktog 1/4 @Autaviou
Bavihia 1 KoutdAia ToQYI00

Kapudia mekdv

(koppaTioopéva, Wwnuéva) 1/2 @Autaviou
ZayapoaAoipn
AvBoTUpo oUPQwva Pe TNV yelon

Kapudia mekav w¢ aTéNoUa

MpIv TTPOXWPNOETE, TTPETTEI VO CUYKEVTPWOETE

TNV TTPOCOXI OAG OTIG TTAPAKATW CNUEIWOEIG:

- Mnv xpnoigotrolgite duvatd n daBpwTIKA
KaBopioTnKa yia va KaBopioETe T GUOKEUN.

- Mn xpnOILOTTOIACETE QIXUNPG QVTIKEINEVO
YIO va KOBapIioETE TN GUCKEUN.

*  EAéyxete TakTIKG TN OUCKEUN yia TTIBAVEG
dnuigg.

»  KabBapioTe 10 £EWTEPIKO TNG CUCKEUNG E
£€va Jahakod, BpeypEvo TTavi. ZKOUTTIOTE
KOAG TO £EWTEPIKG TNG CUOKEUNG E éva
KaBapo, oTeyVO TTavi.

»  KaBapioTe TIG TTAAKEG YNOiPaTog PETA OTTO

>¢€ €va PIKPO PTTOA. XTUTTAOTE padi To aAeupl
VIO OAEG TIG XPAOEIG, TNV PTTEIKIV TTAOUVTEP, TN
06da PayEIPIKAG, TN KaVEAQ, TNV TTITTEPOPILA,
TO HOOXOKAPUSO Kal TO aAdTI.

>¢e éva peydho ptroA avapigng,
XPNOIYoTIoINaTE éva Wigep (Jeoaia TaxuTnTa)
yla va XTUTTAoETE TN axapn, Tn gaupn
{axapn Kal To QUTIKO EAalo. XTUTTAOTE
(ueoaia TaxUTNTA) TO AUYO, TO KOAOKUO!,
TNV Kp€pa YAAAKTOG Kal TV Baviia péxpl
va yivel EAa@pId Kal appdTn.

XTutoTe (XaunAr TaxUTnTa) Ta oTEYVA
OUCTOTIKA PEXPI VO uypabouv.

AvakaTéwTe Ta KapUdIa TTEKAV.
TotroBeTAOTE XaPTIG WnoiyaTog oTn KAOe
Bdon KEIK.

[epioTe TN KABE BAoN KEIK PE Miyua.

WroTe Ta KEIK yia 6-8 ATTTA 1) HEXP! va
eival £€Tolua yia KaTavaAwaon.

AQAOTE Ta KEIK VO KPUWOOUV O€ HIa UTTAPa
WnoipoTog.

BdATe pe KOUuTaAI TNV KpEPa YAAOKTOG OTO
KpUa KEIK.

2TONIOTE Ta KEIK PE KAPUBIA TTEKAV.

Ka@apiopog kal ouvTtpnon

H ouokeun TpéTrel va kaBapiletal PETG aTrod
K&Oe xpAon.

MpIv TTPOXWPNOETE, TTPETTEI VO TTPOCEEETE TIG
TIOPAKATW ONUEILOEIG:

Mpiv To KaBapIoud A TN cUVTAPNON,
apaipéaTe 1o BUopa atd Tn TTPIla Kal
TIEPIMEVETE PEXPI VO KPUWOEI N OUCKEUN.
Mn BuBiceTe TN ouoKeur o€ vePd 1 GAAa uypa.

KGBe xprnon:

- AQaipéaTe OTI UTTOAAUMATA JE Hia XAPTIVN
TIETOETAL.

- KabBapioTe 10 OKEUOG WE éva POAAKO,
Bpeyuévo Travi kai Aiyeg oTayoveg
KaBapIaTIKOU uypoU TTIATWV.

- ZTeEYVWOTE KaAd TIG TTAAKEG WNaiNaToG.

ToTToBETACTE TN CUCKEUNA Kal T EEQPTAUOTA

oTn yVoIao OUCKEUaaia.

ATTOBNKEUETE TN CUOKEUN HE TO ECAPTAPATA

o€ oTeYVO PEPOG OTTOU BEV EPPAVIeETal

TIAYETOG KOl OTO OTTOI0 BEV £XOUV TTPOCRACT

MIKPG TTaUdIA.

Odnyieg aoc@aAciag

Fevikn ao@dAcia

.

AlaBdaoTe pe TIPOCOYN TO EYXEIPIBIO 0dNYIWV
TpIv TN XPron. PuAdgTe To eyxelpidio yia
HEANOVTIKN Xprion.

Na xpnOoINOTIOIEITE TN CUOKEUN Kal Ta
eCopTANATA POVO YIa TOUG AGYOUG YIa TOUG
otroioug €xel oxedlaoTei. Mn xpnoIpoTToIEiTE
TN CUOKEUN Kal Ta eEapTAPATA YIa GAAOUG
AOYOUG €KTOG aTTd QUTOUG TTOU TTEPIYPAPOVTOI
OTO €YXEIPIOIO.

Ta TTaudic& TTPETTEl va gival TTAvTa UTTO
emiBAewn yia va eaoc@alioTei 6T dev
Traifouv PE Tn CUOKEUR.

H ouokeur| dev TTpoopileTal yia Xprion atro
dropa (ouuTrepIAaUBavouévwyY TTaIdIWV) PE
UEIWPEVEG QUOIKEG, IGONTNPIOKEG N
BlavoNTIKEG IKAVOTNTEG 1 UE EANEIYN EPTTEIRIOG
KQl YVWOEWV EKTOG €AV ETTITNPOUVTAI 1] £XOUV
eKTTAISEUTEI AVAPOPIKA PE TN XPron TNG
OUOKEUNG atTé €va Atopo utrelbuvo yia Thv
aoc@dAeia Toug.
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* Mn XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN €AV KATTOIO
MEPOG 1 €€GPTNUA TNG €xel TTABEI CnuId
1 TTapouaiddel eAdTTwa. Edv éva pépog
f €€apTNUa €Xel TTABEI {NUIG ) TTOPOUCIAE!
ENATTWUQ, TTPETTEI VO AVTIKATOOTOBE! aTTd
TOV KATOOKEUQOTH A KATTOI0 GAAO
£E0UCI0D0TNHEVO CUVEPYEIO ETTIOKEUNG.

* Mn XPNOIYOTIOIEITE T OUCKEUR KOVTA O€
UTTaVIEPEG, VTOUJIEPEG, VITITAPEG 1] GAAQ
doxeia TTou TTEPIEXOUV VEPD.

* Mn Bubicete TN ouokeun o€ vePO i GAAQ
uypd. Edv n ouokeun Bubicetal o€ vepd 1
GAAO UYPQ, PNV AQAIPEITE TN CUCKEUN UE TO
Xépla oag. BydAte apéowg 10 BUopa atmd
TNV Tpida. EGv n ouokeun BubiaTei o€ vepd
] GAAQ Uypd, PNV TN XPNOIUOTIOINCETE Eavd.

* AuTA n ouoKeur| TTPoOopPIZETal HOVO yia
E0WTEPIKA XPAON Kal TIOPOHOIEG EQAPUOYEG
OTTWG TTEPIOKEG KOUIVAG TTPOCWTTIKOU O€
KATOOTAMOTA, Ypaeia kKal GAAa TrepiBaAAovTa
£pyagiag, oTTiTia o€ Xwpio, TTEAATEG O€
gevodoxeia, evoikialopeva dWUATIA Kal
GAAoug TUTTOUG TTEPIBAANOVTOG KaTOIKIAG,
TEPIBAANOVTA TUTTOU KPERATI KO TIPWIVO KATT.

Aoc@dAsia a1rd Tov NAEKTPICHO

« Tlpiv Tn xprion, EAEYXETE TTAVTA OTI N TAoN
TTAPOXNAG €ival idla e TNV TAON OTNV
TTVaKi®a XapaKTNPIOTIKWY ThG CUCKEUNG.

e XUVOEOTE T OUOKEUN O€ MIA YEIWHEVN
mpila. EAv XpelaoTei, XpNOIMOTIOINCTE pia
YEIWPEVN TTPOEKTAON KAAWSIOU KATAAANANG
SlapéTpou (TouAdyioTov 3 x 1,5 mm?).

« Ta mpdoBeTn TTPOCTOCIA, EYKOTAOTHOTE
Hia guokeur uttéAoitTou pelpatog (RCD)
ME MIO OVOPACTIKY) TGO AEITOUPYIOG TTOU
Oev Eemrepvael Ta 30 mA.

*  Houokeun dev £xel oxedIOOTEI yia XxprAon
Uéow €VOG EEWTEPIKOU XPOVODIOKOTITN 1
EexwplioToU TNAEXEIPICOPEVOU GUOTAUATOG.

*  BeBaiwbeite 6T TO vEPO BEV PTTOPEI VA PTTE
oTa BUopaTa ETTOPNG TOU KOAWDIOU TTAPOXHS
KOl TTPOEKTAONG.

*  Na &eTuAiyeTe TTAVTA TO KOAWDIO TTAPOXNAG
KOl TTPOEKTAONG.

*  BeBaiwbeite OTI TO KAAWDIO NAEKTPIKOU
peUPATOG OV KPEPETAI TTAVW aTTO TNV GKPN
KATTOI0G ETTIPAVEIAG EPYOTIAg WOTE VA PNV
uTTOpPEi Va TTaoTel Katd AdBog kal va pn
OKOVTAQTETE OE QUTO.

DpovTioTE TO KAAWDIO KEVTPIKAG TTAPOXNG
va TToPapéVel JOKPIG aTTd Tn BepudTnTa,
atrd AGdia Kal aTrd aIXUNPES AKUEG.
EA&yETe TakTIKG T KOAWDIA Kal TO BUCHA
yia onuadia eBopds. Mn xpeNCIKOTTOIETE TN
OUOKEUR av To KAAWDIO TTaPOXNG PEUUATOG
1 T0 BUOHO TOu €XouV TTABEI {NUIG A
TTaPoUaIalouv eEAGTTwHA. Av TO KOAWSIO
TTAPOXNG PEUNATOG 1 TO BUCUA TOU £XOUV
Ta0e1 ¢nUIG ) TTAPOUCIAdouV EAATTWUA,
TIPETTEI VO avTIKATAoTaBouv aTrd Tov
KOTAOKEUAOTA I KATT0I0 GAAO
£E0UCIOD0TNEVO CUVEPYEIO ETTIOKEUNG.
Mnv TpaBdaTe To KOAWSIO PEUPATOG VIO VO
TO OTTOCUVOEDTE ATTO TNV KEVTPIK TTAPOXH.
AmroouvdéoTe TO BUOHA TTOPOXNAG ATTO TNV
TTapoxr OTav N oUCKeur Bev gival o€ XpAoN,
TIPIV TN ouvappoAdynaon f TNV
QTTOCUVOPUOAGYNON Kal TIPIV ToV KaBapiopo
Kal TN ouvTApNnon.

Odnyieg ac@alsgiag yio pnxaviuoTo
TTAPAOKEUNG KEIK (cupcake)

ATTOQUYETE TN XPrON TNG OUOKEUNG O€
€CWTEPIKO XWPO.

ToTToBEeTAOTE TN OUCKEUN O€ pIa oTaBepn
KO ETTITTEDN ETTIPAVEIQ.

ToTmoBeTACTE TN OUOKEUN o€ pia adidBpoxn
EMQAVEIQ TTOU AVTEXEI OTN BepOKPaTia.
Mnv TOTTOBETEITE TN OUCKEUR O€ PATI.
Mnv KQAUWETE T CUOKEUN.

BeBaiwBeite 6T UTTAPYKEI APKETOG XWPOG
yUPO OTTO TN GUOKEUN VIO VO ETTITPEWPETE
n BepUOTNTA Va eKPUYEI KAl VO TTOPEXETE
apKeTo £§aepIoUO.

BeBaiwBeite 611 N cuokeun dev £pxeTal o€
ETTOQPN PE EUPAEKTO UAIKO.

KpatAoTe TN oUOKeUr POKPIG aTTO TTNYEG
BeppdTNTAg. Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN
Tavw o€ TIY£G BeppdTNTAG 1y KOVTA O€
QWTIA.

Mpoooxn atmod atud kai mrolAiopata étav
TOTTOBETEITE PayNTO OTIG (EOTEG TIAGKEG
WnoipoTog.

Mpoooxn: O {eaTdG AiTTOG pTTOpPET VO
TToIAioel atré TIG TTAGKEG WNaoipaTog.
Mnv xpnaipotroinoTe kdpRouvo R GAAa
TTapouoIa EUPAEKTA KAUTIUA.

59
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*  Mnv pixveral KpUo vepd OTIG (EOTEG TTAAKEG
ynaoiuatog. To vepd va TToIAioel kal Ba
KOTAOTPEWEI TIG TTAGKEG WNOiUOTOG.

* [lpooéxeTe TTAVTA OTAV EPXECTE OE ETTAQPN
UE T OUOKEUR. XpNOIKOTTOINATE YAVTIa
@OUPVOU aV TTPETTEI VO AKOUUTIFOETE TN
OUOKEUR KaTd Tn AeItoupyia i apéowg PeTd
N AgIToupyia.

* [pooéte Ta Beppd e€aptApaTta. O1 eTIPAvEIEG
UE onpavon GUPROAoU TTPOOOXNAG VIO (EOTEG
€MQAVEIEG PTTOPEI va BeppaivovTal KaTd Tn
didpkeia xpriong. O1 TTPoaBAcIYEG ETIPAVEIEG
uTTOpEi va gival {eaTéG GTAV N CUOKEUN
Aeimroupyei. H e€wtepikr em@dveia utropei
va gival eaTh 6TAV N GUOKEUN AEITOUPYEI.

* O MAdkeg wnaipatog BepuaivovTal TTOAU
Katd Tn didpkeia NG Xpnong. Mnv
QKOUMTTATE TIG (€OTEG TTAAKEG WNOiPATOG.

*  BeBaiwbeite WG Ta XéPIa 0aG gival OTEYVA
TIPIV OKOUWTTATETE Tr) CUOKEUN.

*  Mnv a@rveTe TN CUOKEUN aTTé TNV TTPOCOXN
oag Katd TN xpRon.

*  Mnv OKOUNTIATE TN OUCKEUN OTAV €ival
avaupévn A akéua CeoTth. AQaipéoTe TO
Buopa a1d TN TPICa KAl TIEPIMEVETE PEXPI
Va KPUWOEI N GUOKEUN).

¢ Mnv XpnOIYOTIOINCTE TN CUCKEUN KOVTG O€
TIOUNIC (TT.X. TPOTTIKG TTOUAIG OTTWG
TratraydAoug) O1 TTAGKEG WNoiuaTog €X0uV
Hia avTi-koAANTIKA em@aveia pe Baon PTFE.
‘Orav LeoTaiveTal, 1 €MQAVEIQ UTTOPE] VO
aTTEAEUBEPWOTEI HIKPG TTOTE AEPIWV Ta OTTOIO
gival evTEAWG akivouva yia Toug avepwTToug.
QoT600, TO VEUPIKA CUOTHUATA TTOUAILV
€ival TTOAU euaioBnTa o€ autd Ta agpia.

ATromroinon
YTTOKEIVTAI OE TPOTTOTTIOINTEIG.

O1 Tpodiaypa®Eg PTTopEi va TpoTToTroinBouv
Xwpig TTpoeidoTroinon.

OPRINCESS .
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