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VERWENDUNGSZWECK
Der Cooking Master wurde fur den Einsatz im Haushalt entwickelt, er ist nicht fur die gewerbliche Nutzung
bestimmt.

Verwenden Sie den Cooking Master nicht mit externen Zeitschaltern.

Bitte beachten Sie, dass Kinder ab dem 8. Lebensjahr den Cooking Master nur unter Aufsicht benutzen dirfen.
Eine Verwendung durch Kinder unter 8 Jahren ist untersagt.

Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
kénnen den Cooking Master unter Aufsicht benutzen, oder nachdem sie bezlglich des sicheren Gebrauchs
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Cooking Master spielen. Reinigung und Benutzerwartung duirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren vom Cooking Master fern.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

BENUTZEN SIE DEN COOKING MASTER NUR UNTER EINHALTUNG FOLGENDER
SICHERHEITSREGELN:

Gefahr fur Leib und Leben steht an erster Stelle, die Gefahr von Beschadigungen am Cooking Master ist
sekundar. Nachfolgend werden diese Gefahren durch folgende Hinweise angezeigt:

ACHTUNG: Gefahr fiir die Person!
WICHTIG: Gefahr fiir den Cooking Master!

EINSATZORT

* Verwenden Sie den Cooking Master nicht im Freien!

+ Kochen Sie niemals in der Basis! Verwenden Sie den Topf!

* Platzieren Sie den Cooking Master mit genligend Abstand zum Rand der Arbeitsflache!

» Der Cooking Master darf nur auf fester, ebener und hitzefester Oberflache in Betrieb genommen werden!

« Halten Sie den Cooking Master fern von Vorhangen, Wanden, Schranken und jeglichen entziindlichen
Materialien!

+ Halten Sie den Cooking Master von Herdplatten, heiten Ofen und sonstigen Hitzequellen fern!

STROMKABEL

» Schalten Sie den Cooking Master vor dem Ein- / Ausstecken immer aus. Ziehen Sie den Stecker nicht am
Stromkabel, sondern am Stecker selbst aus der Steckdose!

» Das Stromkabel darf keine hei3en Oberflachen bertihren. Lassen Sie den Cooking Master vor dem
Verstauen vollstéandig abkuhlen!

» Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht Uber den Rand der Arbeitsflache hinausragt und es sich nicht in
der Reichweite von Kindern befindet!

KINDERAUFSICHT

»  Wird der Cooking Master in der Nahe von Kindern benutzt, ist besondere Aufsicht notig!

» Bitte beachten Sie, dass die Kiiche fur Kinder besonders gefahrlich ist, wenn sie unbeaufsichtigt bleiben
wahrend Gerate im Einsatz sind!

» Achten Sie darauf, dass Kinder die Gefahren in der Kiiche verstehen und nicht nach Gegenstanden greifen,
die sich nicht vollstandig in ihrem Sichtfeld oder ihrer Reichweite befinden!



ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

+ Uberprifen Sie den Cooking Master regelmaRig. Sollte es Zeichen einer Beschadigung oder
Fehlfunktion geben, darf er nicht in Betrieb genommen werden.

» Bitte wenden Sie sich umgehend an den Handler oder eine offizielle Servicestelle.

* Verwenden Sie kein Zubehor, das nicht vom Hersteller ausdriicklich empfohlen wird, ein
Zuwiderhandeln flhrt zu Garantieverlust und kann Brande, Stromschlage oder Verletzungen
verursachen!

* Verwenden Sie den Cooking Master nur flir den vorgesehenen Zweck!

» Stellen Sie vor dem Ausstecken alle Regler auf ,AUS"!

» Schalten Sie den Cooking Master nie mit leerem Topf ein!

» Lassen Sie Deckel und Topf vor der Reinigung vollstandig abkihlen!

» Sollten Deckel oder Topf einen Sprung oder Bruch aufweisen, dirfen sie nicht mehr verwendet werden!
Wenden Sie sich bitte an den Handler oder eine offizielle Servicestelle.

+ Hantieren Sie mit dem Deckel und dem Topf immer vorsichtig, sie sind zerbrechlich!

* Versuchen Sie NIE, den Cooking Master selbst zu reparieren! Reparaturen dirfen nur durch
autorisiertes Fachpersonal ausgeftihrt werden!

ELEKTRISCHE ANFORDERUNGEN

Stellen Sie sicher, dass die Spannung auf dem Typenschild mit der Spannung lhres Stromanschlusses
Ubereinstimmt. Wenn ihre Steckdose nicht zum mitgelieferten Stecker passt, muss dieser ausgetauscht
und durch einen passenden ersetzt werden.

WICHTIG: Wird der Stecker abgetrennt, muss er fachgerecht entsorgt werden, da ein Stecker mit
offenliegenden Drahten ein Sicherheitsrisiko darstellt. Der Austausch des Steckers darf nur durch
autorisiertes Fachpersonal durchgefiuhrt werden!

ACHTUNG:

e Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker oder die Geratebasis nie in Wasser oder andere
Flissigkeiten, um einen Stromschlag und moégliche Beschadigungen auszuschlieRen!

* Der Cooking Master darf nach Stiirzen, Schaden oder mit beschadigtem Stromkabel nicht
verwendet werden.

¢ Der Cooking Master darf nur von autorisiertem Fachpersonal repariert werden.

* Bei unsachgemaBRem Auseinandernehmen oder Zusammensetzen besteht die Gefahr von
Stromschlagen.

* Fassen Sie die Hiille wahrend des Betriebs niemals an und beriihren Sie keine heilRen
Oberflachen! Tragen Sie zu lhrer eigenen Sicherheit Ofen-Handschuhe, wenn Sie den Deckel
oder den heiBen Behalter anfassen!

* Der Cooking Master darf erst bewegt werden, nachdem er ausgeschaltet, abgesteckt und
abgekiihlt ist.

e Schalten Sie den Cooking Master niemals ein, wenn er auf der Seite liegt oder auf dem Kopf
steht!

*  Wenn der Cooking Master nicht verwendet wird, Zubehér entnommen oder eingebaut wird oder
wahrend der Reinigung muss das Stromkabel von der Steckdose getrennt werden!



PRODUKT-TEILEUBERSICHT

Transparenter
Glasdeckel

Antihaftbeschichteter
Topf

. Paneel zur
PRO VISION Timereinstellung
mit Digitalanzeige

Basisgerat

Drehknopf zur
Temperatureinstellung

Zubehor: ;
€ T
Frittier-Korb
{' A

o

Dampfgareinsatz

Fonduegabeln



INBETRIEBNAHME

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise, sorgfaltig durch, bevor Sie den
Cooking Master in Betrieb nehmen. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung fur die weitere Nutzung auf.
Geben Sie den Cooking Master nur mit Bedienungsanleitung an Dritte weiter.

* Nehmen Sie den Cooking Master und alle Zubehdrteile aus der Verpackung.

+ Uberprifen Sie, dass das Produkt keine Beschadigungen aufweist.

+ Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien, Warnhinweise und eventuelle Aufkleber, nicht aber das
Typenschild auf der Unterseite des Basisgerates.

Waschen Sie vor dem Benutzen den antihaftbeschichteten Topf, den Glasdeckel, den Dampfeinsatz, den
Frittier-Korb und die Fonduegabeln mit einem weichen Lappen und warmen Wasser mit Spllmittel.
Trocknen Sie alles mit einem weichen Tuch gut ab.

Das Basisgerat bitte nur auf3en mit einem feuchten weichen Lappen abwischen.

ACHTUNG: Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker oder die Geratebasis nie in Wasser oder
andere Fliissigkeiten, um einen Stromschlag und mogliche Beschadigungen auszuschlieRen!

Setzen Sie nun den antihaftbeschichteten Topf in das Basisgerat ein:
Bitte achten Sie darauf, dass der Topf in die dafur vorgesehenen Fihrungen am Basisgerat richtig
eingesetzt wird (siehe Bild).

Kontrollieren Sie bitte vor der Inbetriebnahme, ob der Topf auch richtig fest sitzt.

HINWEIS: Bei den ersten Aufheizvorgangen kann es zu einer leichten Geruchsentwicklung kommen. Dies
ist darauf zuriickzufiihren, dass viele Teile wihrend der Produktion einen diinnen Olfilm zu ihrem Schutz
bekommen. Die Geruchsentwicklung ist vollkommen normal und stellt sich nach wenigen Benutzungen
ein. Betreiben Sie den Cooking Master vor dem ersten Gebrauch ohne Lebensmittel, damit eventuell
vorhandene Riickstande verdampfen kénnen.



KOCHFUNKTIONEN

Diinsten

Uberbacken Fondue Kochen

1. Warmhalten: 80°C
2. Fondue: 80 -100°C
3. Schmoren: 120 -140°C
4. Kochen: 140 - 180°C (Kochen und Riihren)
220 - 240°C (Deckel geschlossen)
START/STq 5. Diinsten: 200 - 220°C
gk 6. Braten: 160 — 200°C
120C 7. Grillen: 180 — 200°C
. 8. Frittieren: 170 - 190°C
9. Uberbacken: 170 — 190°C

Kochtemperatur-Bereich des Drehreglers: 80°C — 240°C +15°C

Mit den Knopfen ,+“ und ,-“ Iasst sich auf der Digitalanzeige der Timereinstellung vornehmen.
Durch Dricken der Power Taste wird die Timerfunktion gestartet oder gestoppt.



WARMHALTEN & FONDUE:

Stellen Sie den Temperaturregler auf 80 — 100°C, je nach Bedarf kénnen sie zurtick- oder nachregeln.
Die Stromanzeige leuchtet auf, bis der Cooking Master die eingestellte Temperatur erreicht hat.
Geben Sie die gewlinschte Flussigkeit und / oder Speise direkt in den antihaftbeschichteten Topf. Sie
mussen nicht warten, bis der Cooking Master aufgeheizt hat.

Je nach Gericht und Zubereitungsart kann der Deckel geschlossen werden.

Bei diesen Funktionen kdnnen Sie den Cooking Master wie einen Kochtopf betrachten.

Bei der Zubereitung von Fondue (insbesondere Kasefondue) wird empfohlen, wahrend des Erhitzens
standig umzurihren.

REZEPTIDEE: Kasefondue (im Anhang)

SCHMOREN:

Stellen Sie den Temperaturregler je nach Menge auf 120 — 140°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis
die eingestellte Temperatur erreicht ist. Bei Bedarf kann vorab eine kleine Menge Butterschmalz oder Ol
in den Topf gegeben werden, damit keine Speisen am Topfboden anhaften.

Geben Sie die gewlinschte Flussigkeit und / oder Speise direkt in den antihaftbeschichteten Topf. Sie
mussen nicht warten, bis der Cooking Master aufgeheizt hat.

Um die Hitze und Feuchtigkeit wahrend des Schmorvorganges nicht zu verlieren, sollte der Deckel
aufgesetzt und nicht gedéffnet werden.

Stellen Sie immer sicher, dass gentigend Flissigkeit im Topf vorhanden ist und alle Zutaten bedeckt.
Bei dieser Funktion kdnnen Sie den Cooking Master wie eine Groflraumpfanne oder einen Kochtopf
betrachten.

REZEPTIDEE: Gulasch (im Anhang)

KOCHEN & RUHREN:

Stellen Sie den Temperaturregler je nach Menge auf 140 — 180°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis
die eingestellte Temperatur erreicht ist.

Geben Sie die gewlinschte Flussigkeit und / oder Speise direkt in den antihaftbeschichteten Topf. Sie
mussen nicht warten, bis der Cooking Master aufgeheizt hat.

Der Deckel sollte nicht geschlossen werden, da wahrend des Kochvorgangs des Ofteren umgeriihrt
werden muss.

Bei dieser Funktion kdnnen Sie den Cooking Master wie einen Kochtopf betrachten.

REZEPTIDEE: Milchreis (im Anhang)

KOCHEN:

Stellen Sie den Regler auf 220 — 240°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

Geben Sie die gewlinschte Flussigkeit und / oder Speise direkt in den antihaftbeschichteten Topf. Sie
mussen nicht warten, bis der Cooking Master aufgeheizt hat.

Schliel3en Sie den Deckel.

Bei dieser Funktion kdnnen Sie den Cooking Master wie einen Kochtopf betrachten.

Besonders geeignet fur: Nudeln, Kartoffeln, Suppe, Kochfleisch

DUNSTEN:

Zum Dunsten verwenden Sie bitte den dafur vorgesehenen Dampfeinsatz.

Befestigen Sie den Dampfeinsatz auf dem antihaftbeschichteten Topf.

Geben Sie zwei Tassen Wasser in den Topf. Der Wasserspiegel muss unter dem Gestell bleiben.
Stellen Sie den Temperaturregler auf 200 — 220°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Legen Sie die Zutaten auf den Dampfeinsatz.

Sie mussen nicht warten, bis der Cooking Master aufgeheizt hat.

Um die Hitze und Feuchtigkeit wahrend des Schmorvorganges nicht zu verlieren, sollte der Deckel
aufgesetzt und nicht gedéffnet werden.

Die Zutaten sind fertig, sobald sie bissfest sind.

Entfernen Sie nach dem Dlnsten das Dampfgestell vorsichtig mit einem Kochhandschuh.



BRATEN:

» Stellen Sie den Temperaturregler je nach Menge auf 160 — 200°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis
die eingestellte Temperatur erreicht ist. Bei Bedarf kann vorab eine kleine Menge Butterschmalz oder Ol
in den Topf gegeben werden, damit keine Speisen am Topfboden anhaften.

+ Das Butterschmalz oder Ol sollte vor Zugabe der Speisen erhitzt werden, deshalb warten Sie bitte, bis
der Cooking Master vollstandig aufgeheizt hat.

* Geben Sie die Speisen direkt in den antihaftbeschichteten Topf. Je nach Speise und Zubereitungsart
kann der Deckel geschlossen werden.

+ Bei dieser Funktion kdnnen Sie den Cooking Master wie eine Pfanne oder einen Kochtopf betrachten.

+ REZEPTIDEE: Gebratener Reis mit Hihnchen/ Schinkennudeln (im Anhang)

GRILLEN:

» Stellen Sie den Temperaturregler je nach Menge auf 160 — 200°C. Die Stromanzeige leuchtet
auf, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. Bei dieser Funktion sollte vorab der Boden des
antihaftbeschichteten Topfes immer mit Butterschmalz oder Ol bedeckt sein, damit keine Speisen am
Topfboden anhaften.

*  Warten Sie mit der Zugabe der Speisen, bis der Cooking Master vollstandig aufgeheizt hat.

+ Geben Sie die Speisen direkt in den antihaftbeschichteten Topf.

» Der Deckel sollte nicht geschlossen werden, da das Grillgut 6fters gewendet werden muss.

» Bei dieser Funktion kdnnen Sie den Cooking Master wie eine Pfanne betrachten.

Bitte beachten Sie, dass die Hitzeverteilung im antihaftbeschichteten Topf im Vergleich zu einer Pfanne
variieren kann, da der Cooking Master nur einen Heizring hat.

Wenden Sie daher das Grillgut 6fters und achten Sie darauf, dass nichts anbrennt.

Bei bedarf regeln Sie die Temperatur zurtck.

FRITTIEREN:

+ Flllen Sie den antihaftbeschichteten Topf bis zum Flillstrich (Markierung im Topf) mit Ol

* NIEMALS weiter als bis zum Fillstrich einfillen!

» Stellen Sie den Regler je nach Menge auf auf 170 — 190°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis die
eingestellte Temperatur erreicht ist.

+ Das Ol sollte vor Zugabe der Speisen erhitzt werden.

+ Geben Sie die Speisen in den Frittierkorb und tauchen diesen in das heilke Ol ein.

* Fullen Sie den Korb nicht weiter als bis zum Fillstrich.

+ Lassen Sie die frittierten Speisen auf Kiichenrolle oder trockenem Papiertuch vor dem Verzehr ein
wenig abtropfen.

+ Beachten Sie, das der Cooking Master einer vollwertigen Fritteuse nicht gleichgestellt werden kann, die
bendtigte Frittier-Zeit ist etwas langer.

Pommes Frittes (tiefgefroren):
Je nach Menge und gewunschtem Braunungsgrad 10 — 15 Minuten

Chicken Nuggets (tiefgefroren):
Je nach Menge und gewunschtem Braunungsgrad 12 — 16 Minuten



UBERBACKEN:

» Stellen Sie den Temperaturregler je nach Menge auf 170 — 190°C. Die Stromanzeige leuchtet auf, bis
die eingestellte Temperatur erreicht ist. Der antihaftbeschichtete Topf sollte vor Zugabe der Speisen
unbedingt eingefettet werden, damit keine Speisen am Topfboden anhaften.

* Geben Sie die gewlnschte Flissigkeit und / oder Speise direkt in den antihaftbeschichteten Topf und
schlieffen den Deckel. Sie missen nicht warten, bis der Cooking Master aufgeheizt hat.

» Der Deckel sollte wahrend des Vorganges geschlossen bleiben.

+ Bei dieser Funktion kdnnen Sie den Cooking Master wie einen Kochtopf oder eine Auflaufform
betrachten.

+ REZEPTIDEE: Bunter Gemuseauflauf mit Kése (im Anhang)

REINIGUNG UND PFLEGEHINWEISE

* Lassen Sie den Cooking Master vor der Reinigung immer vollstandig abkuhlen!
+ Tauchen Sie das Basisgerat NIE in Wasser oder andere Flussigkeiten!

* Nur der Deckel ist spulmaschinengeeignet!

Reinigungshinweise:

* Achten Sie darauf, dass die Stromverbindung getrennt ist.

* Nehmen Sie den Deckel ab und entfernen Sie das Kochzubehor.

* Waschen Sie das Zubehdr mit warmen Wasser und Spulmittel.

+ Entfernen Sie vor dem Reinigen immer das Ol aus dem antihaftbeschichteten Topf.

* Nehmen Sie den antihaftbeschichteten Topf aus dem Basisgerat und entfernen Essens- und / oder
Flissigkeitsreste.

*  Wenn der Topf vollstandig abgekuhlt ist, waschen Sie ihn mit warmen Wasser und Spulmittel.
Verwenden Sie keine scheuernden Materialien.

» Die AuRRenseite des Basisgerats kann mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

Pflegehinweise:

« Stellen Sie sicher, dass der antihaftbeschichtete Topf vor der Verwendung vollstandig trocken ist.

+ Geben Sie NIEMALS kaltes Wasser in den warmen antihaftbeschichteten Topf!

* Verwenden Sie keinen Scheuerschwamm oder Stahlwolle, da dies die Antihaftbeschichtung
beschadigen kann.

* Verwenden Sie nur Utensilien (z.B. Kochléffel, Schaber, etc.) aus Holz oder hitzefestem Kunststoff, um
die Antihaftbeschichtung nicht zu beschadigen.

* Verwenden Sie keine Metall-Utensilien.

» Tauchen Sie das Basisgerat nie in Wasser oder andere Flissigkeiten.

» Wischen Sie das Basisgerat nur mit einem feuchten Tuch ab.

+ Geben Sie NIEMALS Ol in heilles Wasser!
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PROBLEMBEHANDLUNG

Problem

Losung

Stromanzeige leuchtet nicht

Stellen Sie sicher, dass der antihaftbeschichtete
Topf sicher und korrekt in die Geratebasis einge-
fuhrt wurde. Uberpriifen Sie, ob der Cooking Master
eingeschaltet ist.

Temperatur ist zu hoch oder zu niedrig

Stellen Sie die Temperatur nach Bedarf ein. Drehen
Sie den Regler nach rechts, um die Temperatur

zu erhéhen und nach links, um die Temperatur zu
senken.

FUR VERLETZUNGEN ODER SCHADEN AUFGRUND VON FAHRLASSIGKEIT ODER MISSBRAUCH
WIRD KEINE HAFTUNG UBERNOMMEN. STELLEN SIE VOR DEM GEBRAUCH SICHER, DASS SIE
ALLE INFORMATIONEN GELESEN UND VERSTANDEN HABEN. DAS AUSSERE DES COOKING
MASTERS WIRD HEISS UND KANN VERBRENNUNGEN VERURSACHEN. LASSEN SIE DEN COOK-
ING MASTER NIE OHNE AUFSICHT IN DER NAHE VON KINDERN!

ENTSORGUNG

Altgerate durfen nicht in den Hausmiuill! Sollte der Cooking Master einmal nicht mehr benutzt
werden konnen, so ist jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altgerate getrennt vom
Hausmiuill, z. B. bei einer Sammelstelle seiner Gemeinde/seines Stadtteils, abzugeben. Damit

wird gewahrleistet, dass Altgerate fachgerecht verwertet und negative Auswirkungen auf die

Umwelt vermieden werden. Deswegen sind Elektrogerate mit diesem Symbol versehen. Defekte
oder nicht mehr zu verwendende Akkus bringen Sie bitte zu Ihrer ortsansassigen Sammelstelle.

Achten Sie auf das Symbol auf dem Akku.

QI é}‘ Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Geben sie Pappe und Karton zum Altpapier, Folien in

die Wertstoff-Sammlung.

KONFORMITAT

Unsere Produkte entsprechen den europaischen Richtlinien.

1



GARANTIE

Vor der Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung griindlich durch, um sich mit dem Umgang
des Milbensaugers vertraut zu machen.

Die KSR Group GmbH gewahrt eine gesonderte Garantie unter Einhaltung der nachstehenden Bedingungen.
Die gesetzlichen Gewahrleistungsvorschriften sowie die sich aus dem Produkthaftungsgesetz ergebenden
Anspriche bleiben hiervon unberihrt. Eventuelle Anspriiche des Kaufers auf Nacherfillung und Schadens-
ersatz bei Mangeln bleiben bei Vorliegen der entsprechenden Voraussetzungen daneben erhalten.

Die Garantie gilt fir den Cooking Master 8in1 CM 6000 und betragt ab dem Kaufdatum (es gilt das Belegda-
tum) 24 Monate.

Bei Auftreten eines Stoérfalles/Mangels ist umgehend der Handler zu informieren und diesem ist das aufge-
tretene Problem ausflihrlich zu schildern. Kann das Problem auf diesem Wege nicht gelést werden, ist das
grundlich gereinigte Produkt inklusive aller Zubehorteile transportsicher zu verpacken und den Anweisungen
des Handlers entsprechend zu retournieren.

Dem Paket sind die nachfolgenden Informationen und Dokumente beizufiigen:

Name, Vorname und Adresse (zusatzlich auch aufien auf dem Paket anzugeben)
Modell-Nr. und Serien-Nr. (falls vorhanden)

Kaufdatum

Original des Kaufbeleges

Aussagekraftige Fehlerbeschreibung

Im Falle einer Beschadigung durch den Transport:

Name des Paketdienstes und Paketnummer

2

Es wird ausdricklich empfohlen, den Originalkarton flr die transportsichere Verpackung zu verwenden.
Sollten Sie eine andere Verpackung verwenden, ist dafir zu sorgen, dass diese fachgerecht gegen die
typischen Gefahren eines Versandes schiitzt und entsprechende Schutzvorrichtungen aufweist. Eine blofie
Pappverpackung mit Papierpolsterung ist nicht ausreichend. Fir Schaden, die durch unsachgemafe Verpa-
ckung entstehen, wird von KSR Group GmbH keine Haftung tibernommen und die Garantie entfallt.

Die Garantie umfasst Material, Konstruktions- und Fertigungsfehler, vorausgesetzt, dass dieser Mangel
bereits bei Lieferung vorhanden war und das Produkt vom Kaufer sach- und bestimmungsgemal behandelt
wurde. Verschleillteile sowie Materialien, welche flir Servicearbeiten verwendet werden, sind von der Garan-
tie ausgeschlossen. Die Garantie beinhaltet entweder die kostenlose Reparatur, den Austausch des defekten
Teils bzw. der defekten Teile oder den Austausch des gesamten Produkts gegen ein gleichwertiges Produkt.
Das entsprechende Wahlrecht obliegt der KSR Group GmbH.

Der Garantieanspruch entfallt in folgenden Fallen:

*  Bei nicht bestimmungsgemaler Verwendung

* bei unsachgemaler Bedienung, Pflege und / oder Wartung oder Lagerung (z.B. Schaden durch Feuch-
tigkeit oder zu hohe Temperaturen, verwahrloste Produkte, etc.)

» bei Reparaturen, Reparaturversuchen und Modifikationen jeglicher Art sowie bei Einsatz von fremden
Ersatz- und Zubehorteilen usw., die von jemand anderem als von KSR Group GmbH oder von ihr autori-
sierten Betrieben vorgenommen wurden

* bei unsachgemaler Transportverpackung und / oder unsachgemalem Transport

* bei unsachgemaflen mechanischen Einwirkungen auf das Produkt oder auf Teile des Produkts

* bei samtlichen Ereignissen, die nicht in der Verarbeitung und Herstellung des Produkts begriindet sind
(z.B. Sturz, Aufprall, Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Brand, Erdbeben, Uberschwemmungsscha-
den, Blitzschlag etc.)

» sofern kein originaler Kaufbeleg vorgelegt wird

» bei Nutzung aulderhalb privater Zwecke, insbesondere bei gewerblicher Nutzung

Entstehen der KSR Group GmbH Kosten durch Riickgabe / Riicksendung eines Produktes, obwohl weder
ein Gewabhrleistungsfall noch ein Recht zur Riickgabe vorliegt, sind diese vom Kaufer zu tragen.
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REZEPTIDEEN

KASEFONDUE
(Rezept fiir 4 Personen)

Zutaten:
350 g Kartoffeln / 1 Prise Salz / ca. 300 g Bergkase / ca. 300 g Emmentaler / 100 g Cheddar /
200 ml Weilwein / 2 TL Pfeffer /1 Prise Muskat / /2 Laib Brot

Zubereitung:

Antihaftbeschichteten Topf mit Wasser bis zur Markierung flllen. Die Kartoffeln in den Topf geben und mit
dem Deckel zudecken. Den Temperaturregler auf 240°C stellen und die Kartoffeln kochen. Danach kalt
abspulen und schalen. Brot und Kartoffel in ca. 4 cm groRRe Stlicke schneiden. Den Topf brauchen Sie nur
mit einem feuchten Tuch auswischen und mit einem Geschirrtuch trocken wischen.

Kase fein wirfeln. Weillwein in den antihaftbeschichteten Topf gieRen und bei ca. 80°C erwarmen,
anschlieftend Kasewdirfel einriihren. Kase schmelzen lassen und dabei immer wieder umrihren. Die Masse
darf nur leicht kdcheln. Falls die Masse zu dunnflissig ist, etwas Speisestarke in Wasser einriihren und in
die Kasemasse gielRen. Mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Brotstlickchen und Kartoffeln mit den Fonduegabeln in das Fondue eintauchen und genielien.

GULASCH
(Rezept fir 3-4 Personen)

Zutaten:
500 g Rindfleisch / 2 groRe Zwiebeln / 2 Knoblauchzehen / 2 EL Tomatenmark / Butterschmalz /
400 ml Rotwein / 500 ml Rinderbrihe

Gewiirze:
Paprikapulver / Lorbeerblatter / Wacholderbeeren / schwarzer Pfeffer / Thymian / Rosmarin / Salz
Tipp: wer es scharf mag, kann noch ein paar Chilischoten dazugeben

Zubereitung:
Schneiden Sie das Rindfleisch in gleichgrolie, mundgerechte Stiicke. Zwiebel und Knoblauch schalen und
fein schneiden.

Stellen Sie den Temperaturregler auf ca. 200°C, geben Sie das Butterschmalz in den antihaftbeschichten
Topf und warten Sie bis die Butter zerlaufen ist. Danach geben Sie den geschnittenen Zwiebel und
Knoblauch in den Topf und lassen diese glasig anschwitzen. Nun geben Sie die Rindfleischstiicke in den
Topf und braten diese scharf an. Sie kénnen ab und zu umriihren um ein optimales Anbratergebnis zu
erzielen. Auch die Gewlrze wie Salz, Pfeffer, Thymian und Rosmarin gleich einarbeiten. Nach ein paar
Minuten Tomatenmark und Paprikapulver unterriihren und anschlieend alles mit dem Rotwein abléschen.

Die Temperatur nun auf ca. 140°C zurtickregeln und die Rinderbrihe eingiel3en. Bedecken sie nun den
Topf mit dem Deckel und lassen Sie das Gulasch ca. 90-100 Minuten dahin kdcheln. Ca. 15 Minuten
vor Ende der Garzeit kommen noch Lorbeerblatter und Wacholderbeeren dazu und das Gulasch kann
nochmals mit den Gewtlirzen abgeschmeckt werden.

Besonders gut als Beilage eignen sich in Butter geschwenkte Nudeln oder ganz klassische KloRe/Knddel.
Dies kann naturlich auch alles in Ihrem Multikocher zubereitet werden.
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MILCHREIS
(Rezept fiir 2 Personen)

Zutaten:
800 ml Milch / 200 ml Schlagsahne / 1 Tasse Rundkornreis / Vanillezucker / Salz / Zimt

Zubereitung:

Stellen Sie den Temperaturregler auf 150°C und geben Sie die Milch gemeinsam mit dem Reis in den
antihaftbeschichteten Topf. Anschlief3end wird unter stdndigem Ruhren die Milch erhitzt, bis eine zahe
und breiige Masse entsteht. Nun regeln Sie die Temperatur auf 140°C herunter. Fligen Sie nun den
Vanillezucker, eine Prise Salz und die Schlagsahne hinzu und rihren dies kraftig unter. Der Milchreis wird
dann weiter erhitzt, bis die Reiskdrner komplett weich sind. Dabei sollte regelmalig umgerihrt werden,
damit nichts im Topf anhaftet.

Nun kann der fertige Milchreis serviert werden, je nach Belieben kann man das Gericht mit Zimt
Uberstreuen. Zusatzlich kdnnen als Beilage frische Friichte, Apfelkompott oder Zwetschkenréster serviert
werden.

GEBRATENER REIS MIT HUHNCHEN
(Rezept fur 2-3 Personen)

Zutaten:
2 Tassen Vollkornreis / 400g Hahnchenfilet / 4 Knoblauchzehen / 1 grol3e Zwiebel / 2 Fruhlingszwiebeln /
2 Tomaten / Sojasauce / Ol / Prise Salz / Gewlirze nach Belieben

Zubereitung:

Im ersten Schritt wird der Reis zubereitet. Stellen Sie den Temperaturregler auf 200°C und erhitzen Sie
etwas Ol im antihaftbeschichteten Topf. Fligen Sie dann 2 Tassen Reis, 4 Tassen Wasser und eine Prise
Salz hinzu. Regeln Sie die Temperatur auf 160-180°C zuritck und lassen Sie den Reis kocheln, bis die
Reiskdrner weich sind. Der Deckel sollte wahrend des Kochvorganges geschlossen bleiben. Kontrollieren
Sie ab und zu, ob noch gentigend Flussigkeit im Topf ist, damit der Reis nicht am Boden anhaftet. Geben
Sie den fertigen Reis mit Hilfe eines Loffels aus dem Topf.

Wahrend der Zubereitung vom Reis kénnen Sie Zwiebel, Knoblauch, Tomaten und Frihlingszwiebel in
feine Wurfel schneiden. Das Hahnchenfilet auch in kleine mundgerechte Stlicke schneiden.

Im zweiten Schritt wird etwas Ol im antihaftbeschichteten Topf erhitzt. Stellen Sie den Temperaturregler
auf 180°C, fugen dann Zwiebel und Knoblauch hinzu und braten diese glasig bis hellbraun an. Nun figen
Sie die Hahnchenfiletstlicke hinzu und braten diese an, bis sie gut durch sind. Je nach gewlinschtem
Braunungsgrad kann der Bratvorgang variieren. Der Deckel sollte wahrend dieses Kochvorganges offen
bleiben, da 6fters umgerihrt werden sollte, damit das Fleisch nicht am Boden anhaften kann.

Regeln Sie die Temperatur auf 160°C zurtck. Nun kommt der bereits gekochte Reis in den Topf und wird
mit kraftigem Ruhren untergemischt. Danach werden auch die Tomaten und Frihlingszwiebeln untergerihrt
und mit Sojasauce und beliebigen Gewirzen abgeschmeckt. Schalten Sie das Gerat aus und lassen das
Gericht bei geschlossenem Deckel noch ca. 2 bis 3 Minuten ziehen um den Geschmack der Gewurze zu
intensivieren.
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SCHINKENNUDELN
(Rezept fiir 4 Personen)

Zutaten:
Etwas Ol / 1 Zwiebel / 150 g Schinken / 400 g Nudeln / 900 ml Wasser / 1 TL Gemisebriihe / Salz / Pfeffer

Zubereitung:
Stellen Sie den Temperaturregler auf 180°C. Erhitzen Sie das Ol und fligen Sie die kleinwirfelig
geschnittene Zwiebel hinzu und braten diese glasig bis hellbraun an.

Flgen Sie nun alle weiteren Zutaten in den antihaftbeschichteten Topf und stellen den Temperaturregler auf
200°C. Schlief’en Sie den Deckel und lassen die Zutaten kdcheln. Kontrollieren Sie nach ca. 20 Minuten,
ob die Nudeln ,al dente” sind. Je nach Bedarf noch etwas Wasser hinzufiigen und die Nudeln fertig kochen.

AbschlielRend noch Salz und Pfeffer unterriihren und nach Belieben wirzen.

BUNTER GEMUSEAUFLAUF MIT KASE
(Rezept fiir 2 Personen)

Zutaten:
2 mittelgroRRe Kartoffeln / 1 grol3e Karotte / 2 kleine Zucchini / 2 kleine Paprikaschoten / 1 Brokkoli /
2 Tomaten / 100 g geriebener Kase / etwas Butter zum Einfetten / Salz / Pfeffer

Fir die SoRe:
2 Eier / 100 ml Gemusebrihe / 200 g Créme fraiche oder Schlagsahne

Zubereitung:

Kartoffeln und Karotte griindlich waschen und schalen. AnschlieRend Kartoffeln, Karotte, Zucchini,
Paprikaschoten und Tomaten in kleine eckige, mundgerechte Stlicke schneiden. Beim Brokkoli kénnen die
kleinen Rdschen als Ganzes verwendet und der Stil kleinwirfelig geschnitten verwendet werden. Nun das
feste Gemiise (auRer Tomate und Brokkoli) mit der Funktion ,DUNSTEN® weich garen.

Zwischenzeitlich kann die Sol3e vorbereitet werden. Schlagen Sie die Eier auf und verrihren diese mit der
Gemdusebruhe, dem Créme fraiche oder der Schlagsahne in einem Behalter. Figen Sie je nach Belieben
Salz, Pfeffer und etwaige Krauter hinzu.

Im nachsten Schritt fetten Sie den antihaftbeschichteten Topf komplett mit Butter ein, damit nichts
anbrennt. Anschlieliend wird das weich gediinstete Gemuse in den Topf geschichtet, ganz oben sollten die
Tomatenstlcke und der Brokkoli sein. Nun den gesamten Inhalt gleichmaRig und flachendeckend mit der
Solke Ubergielien. Zuletzt den geriebenen Kase oben drauf verteilen. Schliefsen Sie nun den Deckel und
stellen Sie den Temperaturregler auf 120 — 140°C ein. Nach ca. 20-30 Minuten sollte die Sol3e eine feste
Konsistenz haben. Fur weitere 10 Minuten die Temperatur auf 180° regeln damit der Kase auch noch einen
schéne goldgelbe Kruste bildet.
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