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HERZLICHEN GLÜCKWUNSCH!

Herzlichen Glückwunsch zum Erwerb dieses Bestron-Produktes. 
In dieser Gebrauchsanweisung erläutern wir die Funktion und die 
Benutzung. Lesen Sie somit diese Gebrauchsanweisung aufmerksam 
durch, bevor Sie das Gerät benutzen. Verwenden Sie das Gerät nur 
so, wie es in der Gebrauchsanweisung beschrieben ist. Bewahren Sie 
die Gebrauchsanweisung danach sorgfältig auf.

Bei einem Defekt:
Sollte das Gerät unverhofft einen Defekt aufweisen, versuchen Sie 
dann nie, die Reparatur selbst vorzunehmen. Lassen Sie Reparaturen 
immer von einem qualifizierten Mechaniker ausführen. 

Benutzung durch Kinder:
• Dieses Gerät darf von Kinder älter als 8 Jahren und Personen mit 

vermindertem körperlichen, sinnlichen oder geistigen Vermögen 
oder Mangel an Erfahrung und Kenntnis benutzt werden, aber nur 
unter Beaufsichtigung oder wenn sie über die sichere Benutzung 
des Gerätes aufgeklärt wurden und dessen mögliche Gefahren 
verstehen.

• Die Reinigung und Wartung dürfen nicht von Kindern durchgeführt 
werden, außer wenn sie älter als 8 Jahre sind und beaufsichtigt 
werden.

• Halten Sie das Gerät und das Kabel außerhalb der Reichweite von 
Kindern bis 8 Jahren.

• Kinder müssen im Auge behalten werden, um sich dessen sicher 
zu sein, dass sie nicht mit dem Gerät spielen.
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WAS SIE ÜBER ELEKTROGERÄTE WISSEN MÜSSEN

• Kontrollieren Sie, ob die Netzspannung der auf dem Typenschild 
eines Elektrogerätes angegebenen Netzspannung entspricht, bevor 
Sie es benutzen.

• Kontrollieren Sie, ob die Steckdose, an die Sie ein Elektrogerät 
anschließen, geerdet ist.

• Stellen Sie Elektrogeräte immer an einer Stelle auf, an der sie nicht 
fallen können, und auf einen stabilen und ebenen Untergrund.

• Bestimmte Teile eines Elektrogerätes können warm oder manchmal 
heiß werden. Berühren Sie diese nicht, um Verbrennungen zu 
vermeiden.

• Sorgen Sie dafür, dass Ihre Hände trocken sind, wenn Sie ein 
Elektrogerät, ein Kabel oder einen Stecker berühren.

• Elektrogeräte müssen zur Vermeidung einer Feuergefahr ihre 
Wärme abgeben können. Sorgen Sie somit dafür, dass das Gerät 
ausreichend frei ist und nicht mit brennbarem Material in Kontakt 
kommen kann. Elektrogeräte dürfen nie bedeckt werden.

• Sorgen Sie dafür, dass Elektrogeräte, Kabel oder Stecker nicht mit 
Wasser in Berührung kommen.

• Tauchen Sie Elektrogeräte, Kabel oder Stecker nie in Wasser oder 
eine andere Flüssigkeit.

• Fassen Sie Elektrogeräte nie an, wenn sie ins Wasser gefallen 
sind. Ziehen Sie direkt den Stecker aus der Steckdose. Benutzen 
Sie das Gerät nicht mehr.

• Sorgen Sie dafür, dass Elektrogeräte, Kabel und Stecker nicht mit 
Hitzequellen, wie zum Beispiel eine heiße Kochplatte oder offenes 
Feuer, in Berührung kommen.

• Lassen Sie Kabel nie über den Rand der Anrichte, Arbeitsplatte 
oder einen Tisch hängen.

• Ziehen Sie den Stecker immer aus der Steckdose, wenn Sie das 
Elektrogerät nicht benutzen.

• Wenn Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen, ziehen Sie dann 
am Stecker selbst und nicht am Kabel.

• Kontrollieren Sie regelmäßig, ob das Kabel des Elektrogerätes 
noch intakt ist. Benutzen Sie das Gerät nicht, wenn das Kabel 
Beschädigungen aufweist. Wenn das Kabel beschädigt ist, muss 
es vom Hersteller, einem technischen Kundendienst oder einer 
Person mit einer ähnlichen Qualifikation ersetzt werden, um jede 
Gefahr zu vermeiden.

• Das Gerät darf nicht mittels eines externen Zeitschalters oder 
durch ein separates System mit Fernbedienung eingeschaltet 
werden.
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WAS SIE ÜBER DIESES GERÄT WISSEN MÜSSEN

• Benutzen Sie das Gerät nie im Freien.
• Benutzen Sie das Gerät nie in feuchten Räumen.
• Reinigen Sie das Gerät nach der Benutzung gründlich  

(siehe Reinigung und Wartung).

UMWELT
 

 •  Werfen Sie Verpackungsmaterial, wie zum Beispiel Plastik 
und Karton, in die dazu bestimmten Container.

 •  Dieses Produkt am Ende der Nutzungsdauer nicht als 
normalen Haushaltabfall entsorgen, sondern bei einer 
Sammelstelle zur Wiederverwendung von elektrischem und 
elektronischem Gerät. Achten Sie auf das Symbol auf dem 
Produkt, der Gebrauchsanweisung oder Verpackung.

 •  Die Materialien können wie angegeben wiederverwendet 
werden. Durch Ihre Hilfe bei der Wiederverwendung, der 
Verarbeitung der Materialien oder anderen Formen der 
Nutzung des alten Gerätes leisten Sie einen wichtigen 
Beitrag zum Schutz unserer Umwelt.

 •  Informieren Sie sich bei der Gemeinde nach der richtigen 
Sammelstelle bei Ihnen in der Nähe.

CE-KONFORMITÄTSERKLÄRUNG

Dieses Produkt erfüllt die Bestimmungen in den folgenden 
europäischen Richtlinien auf Sicherheitsgebiet:

• EMV–Richtlinie   2014/30/EU
• Niederspannungsrichtlinie  2014/35/EU
• RoHS–Richtlinie   2011/65/EU

R. Neyman
Quality control
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BETRIEB   -  Allgemein

Das Gerät ist nur für den Hausgebrauch  
vorgesehen und nicht für die professionelle  
Verwendung.

1.  Gehäuse
2.  Backplatte
3.  Griff
4.   Ein/Aus-Schalter  

mit Kontrollleuchte (Rot)
5.  Kabel und Stecker
6. Bereitschaftanzeige (Grün)

BETRIEB   -  Erste Verwendung

Reinigen Sie die Backplatte vor der ersten Verwendung (siehe „Reinigung und Wartung“). Bei der ersten 
Verwendung des Geräts können eine leichte Rauchentwicklung sowie ein spezieller Geruch entstehen. 
Das ist normal und geht von selbst wieder weg. Sorgen Sie für ausreichende Belüftung. Das Heizelement 
schaltet sich während der Benutzung ein und aus, um die Temperatur der Backplatte konstant zu halten. 
Das grüne Bereitschaftslicht wird ebenfalls ein- und ausgeschaltet. Dies weist nicht auf einen Defekt hin.

ACHTUNG: Halten Sie die Hausvögel vom Gerät fern, wenn es in Gebrauch ist. Dämpfe, die von der 
Antihaftbeschichtung freigesetzt werden, sind schädlich für Vögel.

BETRIEB   -  Poffertjes backen    

1.  Fetten Sie die Backplatte mit etwas Öl oder Butter ein.
2.  Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
3.   Schalten Sie das Gerät mit dem Ein/Aus-Schalter ein. Die roten und grünen Lichter leuchten.
4.  Warten Sie einige Minuten bis sich die Backplatte ausreichend aufgewärmt hat und das grüne Licht 

erlischt. Das Heizelement sorgt dafür, dass die Backplatte immer die richtige Temperatur beibehält.
5. Füllen Sie den Poffertjesteig schnell in die Vertiefungen der Backplatte. Dies geht am einfachsten mit 
 einer Spritzflasche, einem Soßenlöffel oder einer Schenkkanne.
6.  Drehen Sie die Poffertjes mit einer Gabel oder einem Satéspieß vorsichtig um, sobald die Oberseite  
 trocken ist. Die Poffertjes sind fertig, sobald beide Seiten goldbraun gebacken sind. Abhängig u.a. von 
 der Art des Teigs und Ihrer persönlichen Vorliebe beträgt die Backzeit ungefähr 3 bis 5 Minuten.
7.  Nehmen Sie die Poffertjes mit einer Gabel oder einem Satéspieß von der Backplatte herunter und 
 servieren Sie sie auf einem flachen Teller.
8.  Schalten Sie die Backplatte nach dem Backen mit dem Ein/Aus-Schalter aus.
9.  Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerät abkühlen.

REINIGUNG UND WARTUNG

1.  Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerät vollständig abkühlen.
2.  Reinigen Sie die Backplatte nach jeder Verwendung. Verwenden Sie hierfür ein feuchtes Tuch und 
 trocknen Sie sie danach gründlich ab.
3.  Reinigen Sie das Gehäuse mit einem feuchten Tuch und eventuell etwas Spülmittel. Entfernen Sie das 
 Spülmittel mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie es danach gründlich ab.
4.   Wickeln Sie das Kabel um die Füße an der Unterseite des Gehäuses auf und verstauen Sie das Gerät.

ACHTUNG:
•  Verwenden Sie nie Metallgegenstände oder Scheuerschwämme, um die Backplatte zu reinigen. 
 Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Poffertjes mit Metallgegenständen umdrehen oder von der 
 Backplatte herunternehmen. Diese können die Antihaftschicht der Backplatten beschädigen.
• Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Kabel nie unter Wasser. Stellen Sie das Gerät 
 keinesfalls in einen Geschirrspüler.
• Verwenden Sie zur Reinigung keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel oder scharfen 
 Gegenstände (wie Messer oder harte Bürsten).

5
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Bestron handhabt unter den folgenden Bedingungen eine Garantie von 60 Monaten ab Kaufdatum gegen 
Defekte, die durch Herstellungs- und/oder Materialfehler entstanden sind. 

1. Im genannten Garantiezeitraum werden keine Kosten für Arbeitslohn und Material berechnet.
2. Die unter der Garantie ausgeführte Reparatur verlängert nicht die Garantiefrist. 
3.  Defekte Zubehörteile oder bei Umtausch die defekten Geräte selbst werden automatisch Eigentum 

von Bestron. 
4. Die Garantie gilt ausschließlich für den ersten Käufer und ist nicht übertragbar. 
5. Die Garantie gilt nicht für einen Schaden, der entstanden ist durch: 
 • Unfälle
 • falsche Benutzung
 • Verschleiß
 • Verwahrlosung
 • Fehlerhafte Installation
 • Anschluss an eine andere Netzspannung als die, die auf dem Typenschild genannt ist
 • Unautorisierte Veränderung
 • Von nicht qualifizierten Dritten ausgeführte Reparaturen
 • Benutzung entgegen den geltenden gesetzlichen, technischen oder Sicherheitsnormen
 • Unsorgfältigen Transport ohne geeignete Verpackung oder anderen Schutz
6. Ein Anspruch auf Garantie kann nicht erhoben werden bei:
 • Einem Schaden während des Transports  
 • Der Entfernung oder Änderung der Seriennummer des Gerätes 
7. Von der Garantie ausgenommen sind:
 • Kabel
 • Lampen
 • Zubehörteile aus Glas 
8.  Die Garantie berechtigt neben dem Ersatz beziehungsweise der Reparatur der defekten Zubehörteile 

nicht zu irgendeiner Erstattung eines eventuellen Schadens. Bestron kann nie für einen eventuellen 
Folgeschaden oder irgendwelche andere Konsequenzen, die durch oder in Bezug auf das von ihr 
gelieferte Gerät entstanden sind, haftbar gemacht werden. 

9.  Der Garantieanspruch kann nur bei Ihrem (Web-)Händler oder direkt beim Bestron Kundendienst 
geltend gemacht werden. Senden Sie ein Gerät nicht ohne vorherige Rücksprache zurück. Das 
Paket kann dann abgelehnt werden und eventuelle Kosten gehen zu Ihren Lasten. Nehmen Sie 
erst für Anweisungen, wie Sie das Gerät einpacken und versenden müssen, Kontakt auf. Jedem 
Garantieanspruch muss der Kaufbeleg beigefügt werden.

SERVICE

Sollte sich unverhofft eine Störung ergeben, dann können Sie mit dem BESTRON-Kundendienst Kontakt 
aufnehmen: www.bestron.com/service
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REZEPTVORSCHLÄGE FÜR POFFERTJES

Zum Backen von Poffertjes benötigen Sie eine 
spezielle Poffertjespfanne mit Vertiefungen, die einen 
Durchmesser von ca. 3 cm haben. Das Bestron 
Poffertjes-Gerät eignet sich hierfür hervorragend! 
Und kann in jeder Küche verwendet werden!

Traditionelles Poffertjesrezept

Zutaten
•  125 g Mehl
•  125 g Buchweizenmehl
(Anstelle von Buchweizenmehl können Sie auch nur 
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann 
nicht den typisch holländischen Geschmack haben!)
•  1 Ei
•  250 ml Milch
•  ± 250 ml Wasser
•  15 g Frischhefe (1 Tüte Trockenhefe)
•  50 g geschmolzene Butter
•  Salz (bei ungesalzener Butter)

Vorbereitung
Lösen Sie die Hefe in 3 Esslöffeln lauwarmer Milch 
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch 
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig 
darf nicht leicht vom Löffel herunterlaufen, aber auch 
nicht zu dick sein; passen Sie die Wassermenge 
entsprechend an). Rühren Sie dann das Salz, die 
geschmolzene Butter und das verquirlte Ei unter. Der 
Teig muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit 
einem feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn 
mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort 
gehen (an der Heizung, in der Sonne oder in einem 
Ofen, der auf 50 °C eingestellt ist).

Zubereitung
Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen 
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Gießen Sie 
in jede Vertiefung schnell etwas Teig. Dies geht am 
einfachsten mit einer Spritzflasche mit einem nicht zu 
kleinen Loch oder einer kleinen Kanne oder einem 
Soßenlöffel. Drehen Sie die Poffertjes mit einer Gabel 
oder einem Satéspieß um, sobald die Oberseite 
trocken ist. Die Poffertjes müssen an beiden Seiten 
goldbraun gebacken werden. Legen Sie die Pof-
fertjes auf einen Teller und backen Sie die restlichen 
Poffertjes genauso. Die Poffertjes werden heiß mit 
einer Butterlocke und einer dicken Schicht Puderzuc-
ker darüber gegessen (und mit ein paar Tropfen Likör 
schmecken Sie noch besser).

Schinken-Käse-Poffertjes

Zutaten
•  125 g Mehl
•   125 g Buchweizenmehl 
(Anstelle von Buchweizenmehl können Sie auch nur 
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann 
nicht den typisch holländischen Geschmack haben!)
•  1 Ei
•  250 ml Milch
•  ± 250 ml Wasser
•  15 g Frischhefe (1 Tüte Trockenhefe)
•  50 g geschmolzene Butter

•  Salz (bei ungesalzener Butter)
•  100 g Schinken
•  20 Schnittlauchhalme
•  100 g geriebener Käse

Vorbereitung
Lösen Sie die Hefe in 3 Esslöffeln lauwarmer Milch 
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch 
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig 
darf nicht leicht vom Löffel herunterlaufen, aber auch 
nicht zu dick sein; passen Sie die Wassermenge 
entsprechend an). Rühren Sie dann das Salz, die 
geschmolzene Butter und das verquirlte Ei unter. Der 
Teig muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit 
einem feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn 
mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort 
gehen (an der Heizung, in der Sonne oder in einem 
Ofen, der auf 50 °C eingestellt ist). Hacken Sie den 
Schinken ganz fein. Schneiden Sie den Schnittlauch 
in feine Röllchen.

Zubereitung
Füllen Sie den Teig in eine Schüssel oder Schale und 
rühren Sie den Schinken, den Schnittlauch und die 
Häflte vom Käse darunter. Heizen Sie die Poffertjes-
pfanne vor und bestreichen Sie die Vertiefungen mit 
etwas Butter. Füllen Sie den Teig mit einem Soßen-
löffel in die Vertiefungen. Backen Sie die Poffertjes, 
bis die Oberseite fast trocken ist. Drehen Sie die 
Poffertjes mit einer Gabel oder einem Satéspieß um, 
sobald die Oberseite trocken ist. Die Poffertjes müs-
sen an beiden Seiten  goldbraun gebacken werden. 
Legen Sie die Poffertjes auf einen Teller und backen 
Sie die restlichen Poffertjes genauso. Streuen Sie 
den restlichen Käse darüber und legen Sie ein Stück 
Butter darauf! 

Poffertjes Napoli

Zutaten
•  125 g Mehl
•   125 g Buchweizenmehl 
(Anstelle von Buchweizenmehl können Sie auch nur 
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann 
nicht den typisch holländischen Geschmack haben!)
•  1 Ei
•  250 ml Milch
•  ± 250 ml Wasser
•  15 g Frischhefe (1 Tüte Trockenhefe)
•  50 g geschmolzene Butter
•  Salz (bei ungesalzener Butter)
•  100 g Mortadella
•  2 EL fein gehacktes Basilikum
•  1 EL Olivenöl

Vorbereitung
Lösen Sie die Hefe in 3 Esslöffeln lauwarmer Milch 
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch 
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig darf 
nicht leicht vom Löffel herunterlaufen, aber auch nicht 
zu dick sein; passen Sie die Wassermenge entspre-
chend an). Rühren Sie dann das Salz, die geschmol-
zene Butter und das verquirlte Ei unter. Der Teig 
muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit einem 
feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn mindes-
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tens eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen 
(an der Heizung, in der Sonne oder in einem Ofen, 
der auf 50 °C eingestellt ist). Schneiden Sie für die 
Füllung die Mortadella hauchdünn und vermischen 
Sie sie mit dem Basilikum. Braten Sie die Mortadella 
kurz in etwas Olivenöl.

Zubereitung
Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen 
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Geben Sie ½ 
EL Füllung in die Vertiefungen und decken Sie diese 
mit einer Schicht Teig ab. Dies geht am einfachsten 
mit einer Spritzflasche mit einem nicht zu kleinen 
Loch oder einer kleinen Kanne oder einem Soßenlöf-
fel. Drehen Sie die Poffertjes mit einer Gabel oder 
einem Satéspieß um, sobald die Oberseite trocken 
ist. Die Poffertjes müssen an beiden Seiten gold-
braun gebacken werden. Legen Sie die Poffertjes auf 
einen Teller und backen Sie die restlichen Poffertjes 
genauso. Die Poffertjes werden heiß mit einer But-
terlocke gegessen.

Poffertjes mit Zahneeis und warme Kirschen

Zutaten
•  125 g Mehl
•   125 g Buchweizenmehl 
(Anstelle von Buchweizenmehl können Sie auch nur 
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann 
nicht den typisch holländischen Geschmack haben!)
•  1 Ei
•  250 ml Milch
•  ± 250 ml Wasser
•  15 g Frischhefe (1 Tüte Trockenhefe)
•  50 g geschmolzene Butter
•  Salz (bei ungesalzener Butter)
•  1 Glas entsteinte Kirschen in Saft (350 g)
•  ½ dl roter Port
•  1 Zimtstange
•  2 EL Allesbinder
•  4 Kugeln Sahneeis

Vorbereitung
Lösen Sie die Hefe in 3 Esslöffeln lauwarmer Milch 
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch 
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig darf 
nicht leicht vom Löffel herunterlaufen, aber auch nicht 
zu dick sein; passen Sie die Wassermenge entspre-
chend an). Rühren Sie dann das Salz, die geschmol-
zene Butter und das verquirlte Ei unter. Der Teig 
muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit einem 
feuchten eschirrtuch ab und lassen Sie ihn mindes-
tens eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen 
(an der Heizung, in der Sonne oder in einem Ofen, 
der auf 50 °C eingestellt ist). Während der Teig auf-
geht, lassen Sie die Kirschen in einem Sieb abtropfen 
und fangen Sie den Saft auf. Kochen Sie den 
Kirschsaft mit dem Port und der Zimtstange in einem 
Stieltopf auf. Die Soße ± 15 Minuten weiter kochen 
lassen. Die Zimtstange aus der Soße herausnehmen 
und die Kirschen zufügen. Allesbinder einstreuen und 
die Soße unter Rühren leicht binden lassen.

Zubereitung
Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen 
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Gießen Sie 

in jede Vertiefung schnell etwas Teig. Dies geht am 
einfachsten mit einer Spritzflasche mit einem nicht  
zu kleinen Loch oder einer kleinen Kanne oder  
einem Soßenlöffel. Drehen Sie die Poffertjes mit 
einer Gabel oder einem Satéspieß um, sobald die 
Oberseite trocken ist. Die Poffertjes müssen an 
beiden Seiten goldbraun gebacken werden. Legen 
Sie die Poffertjes auf einen Teller und backen Sie 
die restlichen Poffertjes genauso. Essen Sie die Pof-
fertjes heiß mit der warmen Kirschsoße darüber und 
in der Mitte einer Kugel Sahneeis.

Rumpoffertjes

Zutaten
•  125 g Mehl
•   125 g Buchweizenmehl 
(Anstelle von Buchweizenmehl können Sie auch nur 
Weizenmehl verwenden, obwohl die Poffertjes dann 
nicht den typisch holländischen Geschmack haben!)
•  1 Ei
•  250 ml Milch
•  ± 250 ml Wasser
•  15 g Frischhefe (1 Tüte Trockenhefe)
•  50 g geschmolzene Butter
•  Salz (bei ungesalzener Butter)
•  1 TL Zimt
•  50 g Rosinen
•  1 EL Rum
•  6 Ingwerkugeln

Vorbereitung
Lösen Sie die Hefe in 3 Esslöffeln lauwarmer Milch 
auf. Vermischen Sie das Mehl mit dem Buchweizen-
mehl. Stellen Sie aus dem Mehl, der Hefe, der Milch 
und dem Wasser einen glatten Teig her (der Teig darf 
nicht leicht vom Löffel herunterlaufen, aber auch nicht 
zu dick sein; passen Sie die Wassermenge entspre-
chend an). Rühren Sie dann das Salz, die geschmol-
zene Butter, den Zimt und das verquirlte Ei unter. Der 
Teig muss lauwarm sein. Decken Sie den Teig mit 
einem feuchten Geschirrtuch ab und lassen Sie ihn 
mindestens eine halbe Stunde an einem warmen Ort 
gehen (an der Heizung, in der Sonne oder in einem 
Ofen, der auf 50 °C eingestellt ist). Weichen Sie die 
Rosinen im Rum ein. Hacken Sie die Ingwerkugeln 
fein und vermischen Sie sie mit den eingeweichten 
Rosinen.

Zubereitung
Heizen Sie die Poffertjespfanne vor und bestreichen 
Sie die Vertiefungen mit etwas Butter. Füllen Sie 
jede Vertiefung schnell mit etwas Teig (die Vertiefung 
nicht ganz füllen). Geben Sie darauf etwas von der 
Rosinen-Ingwer-Mischung und darüber wieder etwas 
Teig. Dies geht am einfachsten mit einer pritzflasche 
mit einem nicht zu kleinen Loch oder einer kleinen 
Kanne oder einem Soßenlöffel. Drehen Sie die Pof-
fertjes mit einer Gabel oder einem Satéspieß um, 
sobald die Oberseite trocken ist. Die Poffertjes
müssen an beiden Seiten goldbraun gebacken 
werden. Legen Sie die Poffertjes auf einen Teller 
und backen Sie die restlichen Poffertjes genauso. 
Die Poffertjes werden heiß mit einer Butterlocke und 
einer dicken Schicht Puderzucker darüber gegessen
(und mit ein paar Tropfen Rumlikör schmecken Sie 
noch besser).
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FÉLICITATIONS !

Nous vous félicitons pour l’achat de votre produit Bestron. Dans le 
présent manuel d’utilisation, nous vous expliquons comment celui 
fonctionne et comment vous devez l’utiliser. Nous vous invitons 
par conséquent à lire attentivement les instructions d’utilisation 
avant d’utiliser l’appareil. Lorsque vous l’utilisez, prenez soin de 
suivre parfaitement les instructions d’utilisation. Conserver-les 
précautionneusement.

En cas de dysfonctionnement :
Si l’appareil devait malencontreusement ne plus fonctionner, n’essayez 
jamais de le réparer vous-même. Vous devez laisser le soin de le faire 
à un réparateur/technicien qualifié.

Utilisation par des enfants :
• Le présent appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 

ans et par des personnes dont les facultés physiques, sensorielles 
ou psychiques sont diminuées ou des personnes n’ayant ni 
l’expérience ni les connaissances requises, à condition toutefois 
qu’une personne s’assure qu’ils/elles ont pris connaissance des 
instructions permettant de l’utiliser en toute sécurité et qu’ils/elles 
ont conscience des dangers potentiels.

• Le nettoyage et l’entretien ne peuvent être effectués par des 
enfants de moins de 8 ans. Les enfants de plus de 8 ans doivent 
être sous la surveillance d’un adulte.

• Conservez l’appareil et le câble hors de portée des enfants de 
moins de 8 ans.

• Veillez à toujours surveiller les enfants de sorte à vous assurer 
qu’ils ne jouent pas avec l’appareil.
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CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR AU SUJET DES APPAREILS  
ÉLECTRIQUES

• Avant toute utilisation, vérifiez que la tension électrique du 
réseau correspond à la tension électrique indiquée sur la plaque 
signalétique de l’appareil concerné.

• Contrôlez que la prise à laquelle vous raccordez l’appareil 
électrique est reliée à la terre.

• Veillez toujours à placer les appareils électriques sur une surface 
stable et plane et à un endroit où celui-ci ne peut pas tomber.

• Certains éléments d’un appareil électrique peuvent devenir chauds 
ou parfois même brûlants. Prenez soin de ne pas les toucher afin 
d’éviter de vous brûler.

• Assurez-vous que vos mains sont sèches lorsque vous touchez un 
appareil électrique, un fil/câble ou une prise.

• Les appareils électriques doivent pouvoir libérer la chaleur qu’ils 
produisent de sorte à éviter tout risque d’incendie. Vérifiez par 
conséquent s’il y a suffisamment d’espace autour de l’appareil et 
faites en sorte que celui-ci ne puisse entrer en contact avec du 
matériel inflammable. Les appareils électriques ne doivent jamais 
être couverts.

• Assurez-vous que les appareils électriques, les fils/câbles ou les 
prises n’entrent pas en contact avec de l’eau.

• N’immergez jamais des appareils électriques, des fils/câbles ou 
prises dans de l’eau ou dans un autre liquide.

• Ne saisissez jamais un appareil électrique lorsque celui-ci est 
tombé dans l’eau. Débranchez-le immédiatement et ne l’utilisez 
plus.

• Assurez-vous que les appareils électriques, les fils/câbles ou 
les prises n’entrent pas en contact avec des sources de chaleur 
comme une plaque de cuisson brûlante ou avec du feu.

• Ne laissez pas pendre des fils/câbles sur le rebord d’un évier, d’un 
plan de travail ou d’une table.

• Débranchez toujours l’appareil de la prise de contact lorsque vous 
ne l’utilisez pas.

• Lorsque vous débranchez l’appareil de la prise de contact, prenez 
soin de tirer en saisissant la partie dure de la prise mâle et non pas 
en tirant sur le fil/câble.

• Contrôlez régulièrement si le fil/câble de l’appareil électrique est 
encore intact. N’utilisez pas l’appareil si le fil/câble présente des 
signes d’endommagement. Si le fil/câble est endommagé, celui-ci 
doit être remplacé par le fabricant, par un service technique ou par 
une personne ayant une compétence/qualification similaire, ceci 
afin d’éviter tout danger.

• L’appareil ne peut être mis en marche en ayant recours à une 
minuterie externe ou à un système séparé avec télécommande.
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CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR AU SUJET DE CET APPAREIL

• N’utilisez jamais l’appareil à l’extérieur.
• N’utilisez jamais l’appareil dans des pièces humides.
• Après utilisation, nettoyez soigneusement l’appareil (voir Nettoyage 

et entretien).

ENVIRONNEMENT
 

 •  Débarrassez-vous du matériel d’emballage comme le 
plastique et les boîtes dans les containers destinés à cet 
effet.

 •  À la fin de sa durée de vie, ne jetez pas ce produit comme 
un simple déchet ménager mais remettez-le à un centre 
de collecte de recyclage des produits électriques et 
électroniques. Consultez le symbole sur le produit, le mode 
d’emploi ou l’emballage.

 •  Les matériels/matériaux peuvent être réutilisés comme 
indiqué. En apportant votre aide au recyclage et au 
traitement des matériels/matériaux ou à tout autre forme 
de réutilisation d’anciens appareils, vous contribuez à la 
protection de l’environnement.

 •  Informez-vous auprès de votre commune pour obtenir la liste 
des points de collecte à proximité de chez vous.

DÉCLARATION DE CONFORMITÉ CE

Le présent produit répond aux exigences des directives européennes 
suivantes en matière de sécurité :

• Directive CEM   2014/30/EU
• Directive Basse tension  2014/35/EU
• Directive RoHS    2011/65/EU

R. Neyman
Contrôle qualité
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FONCTIONNEMENT   -  Généralités

Cet appareil est destiné uniquement à l’utilisation 
domestique, et non à l’usage professionnel.

1.  Corps de l’appareil
2.  Plaque
3.  Poêlon à sauce
4.   Interrupteur marche/arrêt  

avec témoin lumineux (rouge)
5.  Cordon et fiche
6. Témoin lumineux prêt à l’emploi (vert)

FONCTIONNEMENT   -  Première utilisation

Nettoyez la plaque de cuisson avant la première utilisation (voir ‘Nettoyage et entretien’). Lorsque vous 
utilisez l’appareil pour la première fois, une légère fumée peut se développer, accompagnée d’une odeur 
caractéristique. C’est un phénomène normal qui disparaît de lui-même. La ventilation doit toujours être 
suffisante. Pendant que l’appareil est en marche, la résistance thermique s’allume et s’éteint pour main-
tenir la plaque à une température constante. Le témoin lumineux vert prêt s’allume et s’éteint également. 
Cela n’indique pas un défaut.

ATTENTION: Gardez les oiseaux éloignés de l’appareil lorsqu’il est utilisé. Les vapeurs dégagées par le 
revêtement antiadhésif sont nocives pour les oiseaux.

FONCTIONNEMENT   -  Préparation des poffertjes

1.  Huilez ou beurrez légèrement la plaque de cuisson.
2.  Branchez la fiche.
3.   Mettez l’appareil en marche au moyen de l’interrupteur marche/arrêt. Le témoins lumineux rouges et 

vertes s’allument.
4.   Attendez quelques minutes que la plaque de cuisson s’échauffe suffisamment et que le témoin lumi-

neux verte s’éteigne.
 L’élément chauffant maintiendra la plaque de cuisson exactement à la bonne température.
5.  Versez votre pâte dans les creux de la plaque de cuisson. Vous la dosez avec une louche à bec 
 verseur ou avec un pichet.
6.  Une fois que le dessus de la crêpe a séché, retournez-la à l’aide d’une fourchette ou d’une brochette 
 en bois. Le poffertje est prêt lorsque ses deux faces sont dorées. Le temps de cuisson dépend du type 
 de pâte utilisé et de vos préférences, il varie entre 3 et 5 minutes.
7.  Retirez les poffertjes de la poêle avec une fourchette et dressez la portion sur une assiette à dessert.
8.  Lorsque vous avez fini de l’utiliser, éteignez la poêle au moyen de l’interrupteur marche/arrêt.
9.  Débranchez la fiche et laissez refroidir l’appareil.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.  Débranchez la fiche et laissez refroidir complètement l’appareil.
2.  Nettoyez la plaque de cuisson chaque fois que vous l’avez utilisée. Nettoyez avec un chiffon humide 

et essuyez avec soin.
3.  Nettoyez l’extérieur avec un chiffon humide et éventuellement un peu de détergent pour la vaisselle. 
 Essuyez le détergent avec un chiffon humide et séchez avec soin.
4.  Enroulez le cordon sous l’appareil, autour des pieds, et rangez l’appareil.

ATTENTION: 
•  N’utilisez jamais d’objets métalliques ni d’éponge à récurer pour le nettoyage de la plaque de cuisson. Si 

vous utilisez des ustensiles en métal pour retourner les poffertjes ou les retirer de la plaque, faites très 
attention. Ils risquent d’endommager la couche antiadhésive des plaques de cuisson.

• N’immergez jamais l’appareil, le cordon ni la fiche dans l’eau. Ne mettez jamais l’appareil au lave-
 vaisselle.
• N’utilisez pas de détergents agressifs ou décapants ni d’objets tranchants (tels que couteaux ou   
 brosses dures) pour le nettoyage.

5

4

3

1 2

6
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DISPOSITIONS CONCERNANT LA GARANTIE

Le présent produit Bestron bénéficie – aux conditions ci-après – d’une garantie de 60 mois suivant la date 
d’achat et couvrant toute panne résultant d’un défaut/vice de fabrication et/ou de fonctionnement.

1.  Pendant la période de garantie précitée, aucun frais ne sera facturé au titre des coûts de main-
d’œuvre et de matériel.

2.  Les réparations effectuées au cours de la période de garantie n’entraînent pas de prolongation du 
délai de garantie.

3.  Les éléments/composantes défectueux – ou l’appareil lui-même en cas d’échange de l’appareil – devi-
ennent automatiquement la propriété de Bestron.

4. La garantie profite exclusivement au premier acheteur et n’est pas transmissible.
5. La garantie ne joue pas pour les dommages résultant :
 • D’accidents
 • D’une utilisation inappropriée
 • De l’usure
 • D’une manipulation négligente
 • D’une installation erronée
 • Du raccordement à un réseau électrique autre que celui indiqué sur la plaque signalétique
 • De modifications non autorisées apportées à l’appareil
 • De réparations effectuées par des personnes non qualifiées
 • D’une utilisation contraire aux normes légales, techniques ou de sécurité s’appliquant
 • D’un transport négligent sans utiliser un emballage adéquat ou une autre protection
6. Il n’est pas possible de mettre en œuvre la garantie en cas de :
 • Dommages apparus pendant le transport
 • Suppression ou modification du numéro de série de l’appareil
7. Ne bénéficient pas de la garantie :
 • Les fils/câbles
 • Les lampes
 • Les parties/composantes en verre
8.  La garantie ne donne pas droit à l’indemnisation d’éventuels dommages en sus du remplacement ou 

de la réparation des parties/composantes défectueuses. La responsabilité de Bestron ne peut jamais 
être engagée pour les éventuels dommages consécutifs ou pour toute autre conséquence causés 
l’appareil livré par Bestron ou en relation avec celui-ci.

9.  Pour faire jouer la garantie, il convient de s’adresser au vendeur (sur Internet) ou directement au 
Service assistance de Bestron. N’envoyez jamais un article de votre propre initiative. Le paquet peut 
être en effet refusé et les éventuels frais seront à votre charge. Contactez d’abord le vendeur ou le 
Service assistance de Bestron qui vous indiqueront comment vous devez emballer l’appareil et com-
ment l’expédier. Toute demande de mise en œuvre de la garantie doit être accompagnée d’une preuve 
d’achat.

SERVICE

En cas de panne ou de dysfonctionnement de votre appareil, contactez le service assistance de 
BESTRON : www.bestron.com/service
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IDÉES RECETTES POUR VOS POFFERTJES

Les poffertjes se confectionnent comme des crêpes 
miniatures, dans une poêle spéciale, présentant des 
petits creux d’environ 3 cm de diamètre. La poêle à 
poffertjes Bestron répond à toutes les exigences, et 
trouve sa place dans chaque cuisine !

Recette de poffertjes, ou crêpes miniatures hol-
landaises traditionnelles

Ingrédients
• 125 g de farine fleur
•  125 g de farine de sarrasin (appelé aussi blé noir
(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par 
de la farine ordinaire, mais le goût ne sera pas celui 
des vraies poffertjes hollandais à l’ancienne!)
• 1 oeuf
• 250 ml de lait
• ± 250 ml d’eau
•  15 g de levure fraîche (ou 1 sachet de levure 

séchée)
• 50 g de beurre fondu
• sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)

Préparation
Délayes la levure dans 3 cuillerées à soupe de lait 
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine 
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites 
votre pâte avec la farine, la levure, le lait et l’eau ; 
la pâte ne doit pas être trop épaisse, il faut qu’elle 
tienne bien à la cuiller; adaptez donc la quantité 
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas 
échéant) et l’oeuf préalablement battu. La pâte 
semi-liquide devrait être tiède. Recouvrez la jatte de 
pâte d’un linge humide et laissez lever pendant au 
moins une demi heure, dans un endroit chaud (près 
d’un radiateur, au soleil, ou dans un four à 50 °C.

Confection
Préchauffez la poêle et beurrez légèrement les 
creux. Versez rapidement une portion de pâte dans 
chaque creux. Vous dosez la pâte avec une louche 
à bec verseur, ou avec un pichet. Une fois que le 
dessus de la crêpe a séché, retournez-la à l’aide 
d’une fourchette ou d’une brochette en bois. Elles 
doivent être bien cuites et dorées des deux côtés. 
Dressez la portion de poffertjes sur une assiette et 
faites cuire la poêlée suivante. Les poffertjes hol-
landais se mangent traditionnellement bien chauds, 
avec un copeau de beurre et une généreuse 
quantité de sucre glace ; les gourmands ajoutent 
quelques gouttes de liqueur.

Poffertjes au jambon et fromage

Ingrédients
• 125 g de farine fleur
•  125 g de farine de sarrasin ou blé noir 
(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par 
de la farine ordinaire, mais le goût ne sera pas celui 
des vraies poffertjes hollandais à l’ancienne!)
• 1 oeuf
• 250 ml de lait
• ± 250 ml d’eau
•  15 g de levure fraîche (ou 1 sachet de levure   

séchée)

• 50 g de beurre fondu
• sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)
• 100 g de jambon en fines tranches
• 20 brins de ciboulette
• 100 g de fromage râpé

Préparation
Délayes la levure dans 3 cuillerées à soupe de lait 
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine 
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites 
votre pâte avec la farine, la levure, le lait et l’eau ; 
la pâte ne doit pas être trop épaisse, il faut qu’elle 
tienne bien à la cuiller; adaptez donc la quantité 
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas 
échéant) et l’oeuf préalablement battu. La pâte 
semi-liquide devrait être tiède. Recouvrez la jatte 
de pâte d’un linge humide et laissez lever pendant 
au moins une demi heure, dans un endroit chaud 
(près d’un radiateur, au soleil, ou dans un four à 50 
°C. Tranchez le jambon en très petits morceaux. 
Ciselez la ciboulette.

Confection
Au bol de pâte, vous mélangez le jambon, la  cibou-
lette et la moitié du fromage. Préchauffez la poêle et 
beurrez légèrement les creux. Versez dans chaque 
creux une portion de pâte, à l’aide d’une louche à 
bec verseur. Laissez cuire jusqu’à ce que le dessus 
sèche. Une fois que le dessus de la crêpe a séché, 
retournez-la à l’aide d’une fourchette ou d’une 
brochette en bois. Elles doivent être bien cuites 
et dorées des deux côtés. Dressez la portion de 
poffertjes sur une assiette et faites cuire la poêlée 
suivante. Saupoudrez de fromage râpé, ajoutez un 
copeau de beurre, et servez chaud.

Poffertjes à la Napolitaine

Ingrédients
• 125 g de farine fleur
•  125 g de farine de sarrasin ou blé noir 
(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par 
de la farine ordinaire, mais le goût ne sera pas celui 
des vraies poffertjes hollandais à l’ancienne!)
• 1 oeuf
• 250 ml de lait
• ± 250 ml d’eau
•  15 g de levure fraîche (ou 1 sachet de levure 

séchée)
• 50 g de beurre fondu
• sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)
• 100 g de mortadelle en fines tranches
• 2 c.s. de basilic haché
• 1 c.s. d’huile d’olive

Préparation
Délayes la levure dans 3 cuillerées à soupe de lait 
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine 
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites 
votre pâte avec la farine, la levure, le lait et l’eau ; 
la pâte ne doit pas être trop épaisse, il faut qu’elle 
tienne bien à la cuiller; adaptez donc la quantité 
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas 
échéant) et l’oeuf préalablement battu. La pâte 
semi-liquide devrait être tiède. Recouvrez la jatte de 
pâte d’un linge humide et laissez lever pendant au
moins une demi heure, dans un endroit chaud (près 
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d’un radiateur, au soleil, ou dans un four à 50 °C. 
Pour la farce au goût de Naples, coupez la mort-
adelle très fin et mélangez-la au basilic. Faites-
la revenir un instant dans un peu d’huile d’olive.

Confection
Préchauffez la poêle et beurrez légèrement les 
creux. Dans chacun des creux de la poêle, déposez 
½ cuillerée à soupe de farce, et couvrez de pâte. 
Vous dosez la pâte avec une louche à bec verseur, 
ou avec un pichet. Une fois que le dessus de la 
crêpe a séché, retournez-la à l’aide d’une four-
chette ou d’une brochette en bois. Elles doivent être 
bien cuites et dorées des deux côtés. Dressez la 
portion de poffertjes sur une assiette et faites cuire 
la poêlée suivante. Les poffertjes se mangent bien 
chauds,avec un copeau de beurre.

Poffertjes à la glace vanille et au coulis de 
cerises

Ingrédients
• 125 g de farine fleur
•  125 g de farine de sarrasin ou blé noir 
(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par 
de la farine ordinaire, mais le goût ne sera pas celui 
des vraies poffertjes hollandais à l’ancienne!)
• 1 oeuf
• 250 ml de lait
• ± 250 ml d’eau
•  15 g de levure fraîche (ou 1 sachet de levure 

séchée)
• 50 g de beurre fondu
• sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)
• 1 pot de cerises dénoyautées au sirop (350 g)
• 1/2 dl de porto
• 1 bâtonnet de cannelle
• 2 c.s. de liant universel (fécule, maïzena, etc.)
• 4 boules de glace vanille

Préparation
Délayes la levure dans 3 cuillerées à soupe de lait 
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine 
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites 
votre pâte avec la farine, la levure, le lait et l’eau ; 
la pâte ne doit pas être trop épaisse, il faut qu’elle 
tienne bien à la cuiller; adaptez donc la quantité 
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas 
échéant) et l’oeuf préalablement battu. La pâte 
semi-liquide devrait être tiède. Recouvrez la jatte de 
pâte d’un linge humide et laissez lever pendant au 
moins une demi heure, dans un endroit chaud (près 
d’un radiateur, au soleil, ou dans un four à 50 °C.
Pendant que la pâte lève, faites égoutter les cerises 
dans une passoire ; recueillez le liquide. Dans une 
petite casserole, portez à ébullition le liquide des 
cerises avec le porto et le bâton de cannelle. Lais-
sez le coulis frémir, sans cuire, pendant environ 15 
minutes. Retirez le bâton de cannelle et ajoutez les 
cerises. Ajoutez le liant et remuez jusqu’à ce que le 
coulis soit suffisamment épaissi.

Confection
Préchauffez la poêle et beurrez légèrement les 
creux. Versez rapidement une portion de pâte dans 
chaque creux. Vous dosez la pâte avec une louche 
à bec verseur, ou avec un pichet. Une fois que le 

dessus de la crêpe a séché, retournez-la à l’aide 
d’une fourchette ou d’une brochette en bois. Elles 
doivent être bien cuites et dorées des deux côtés. 
Dressez la portion de poffertjes sur une assiette 
et faites cuire la poêlée suivante. Les poffertjes se 
mangent bien chauds, dressés sur l’assiette autour 
de leur boule de glace vanille et arrosés de coulis 
de cerises.

Poffertjes au ruhm

Ingrédients
• 125 g de farine fleur
•  125 g de farine de sarrasin ou blé noir 
(Vous pouvez remplacer la farine de sarrasin par 
de la farine ordinaire, mais le goût ne sera pas celui 
des vraies poffertjes hollandais à l’ancienne!)
• 1 oeuf
• 250 ml de lait
• ± 250 ml d’eau
•  15 g de levure fraîche (ou 1 sachet de levure 

séchée)
• 50 g de beurre fondu
• sel (sauf si vous utilisez du beurre salé)
• 1 c.c. de cannelle en poudre
• 50 g de petits raisins secs
• 1 c.s. de rhum
• 6 boules de gingembre confit

Préparation
Délayes la levure dans 3 cuillerées à soupe de lait 
tiédi. Mélangez dans un bol la farine fleur et la farine 
de sarrasin (appelée aussi farine de blé noir). Faites 
votre pâte avec la farine, la levure, le lait et l’eau ; 
la pâte ne doit pas être trop épaisse, il faut qu’elle 
tienne bien à la cuiller; adaptez donc la quantité 
d’eau. Ajoutez le beurre fondu (avec le sel, le cas 
échéant), la cannelle, et l’oeuf préalablement battu. 
La pâte semi-liquide devrait être tiède. Recouvrez 
la jatte de pâte d’un linge humide et laissez lever 
pendant au moins une demi heure, dans un endroit 
chaud (près d’un radiateur, au soleil, ou dans un 
four à 50 °C. Mettez les raisins secs à tremper dans 
le rhum. Hachez menu les boules de gingembre 
confit et mélangez-les aux raisins.

Confection
Préchauffez la poêle et beurrez légèrement les 
creux. Versez rapidement une portion de pâte dans 
chaque creux, en ne le remplissant qu’à moitié. 
Déposez sur la pâte un peu de farce aux raisins et 
au gingembre, et recouvrez de pâte. Vous dosez 
la pâte avec une louche à bec verseur, ou avec un 
pichet. Une fois que le dessus de la crêpe a séché, 
retournez-la à l’aide d’une fourchette  ou d’une 
brochette en bois. Elles doivent être bien cuites et 
dorées des deux côtés. Dressez la portion de
poffertjes sur une assiette et faites cuire la poêlée 
suivante. Les poffertjes se mangent traditionnelle-
ment bien chauds, avec un copeau de beurre et une 
généreuse quantité de sucre glace ; les gourmands 
ajoutent quelques gouttes de rhum en servant.



16

NL

PROFICIAT!

Proficiat met de aankoop van dit Bestron-product. In deze 
gebruiksaanwijzing leggen we de werking en het gebruik uit. Lees 
de gebruiksaanwijzing dus aandachtig door vóór u het apparaat 
gaat gebruiken. Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in de 
gebruiksaanwijzing. Bewaar de gebruiksaanwijzing daarna zorgvuldig.

Bij een defect: 
Mocht het apparaat onverhoopt defect raken, probeer dan nooit zélf 
de reparatie uit te voeren. Laat reparaties altijd uitvoeren door een 
gekwalificeerde monteur. 

Gebruik door kinderen:
• Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen ouder dan 8 

jaar en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of 
geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, maar 
alleen onder toezicht of als ze instructie hebben gekregen over 
het veilig gebruik van het apparaat en de mogelijke gevaren ervan 
begrijpen.

• Reiniging en onderhoud moeten niet worden gedaan door kinderen, 
behalve als zij ouder dan 8 jaar zijn en onder toezicht staan.

• Houd het toestel en de kabel buiten bereik van kinderen tot 8 jaar 
oud.

• Kinderen moeten in de gaten gehouden worden om er zeker van te 
zijn dat ze niet met het apparaat spelen.
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WAT U MOET WETEN OVER ELEKTRISCHE APPARATEN

• Controleer of de netspanning overeenkomt met de aangegeven 
netspanning op het typeplaatje van een elektrisch apparaat, 
voordat u het gebruikt.

• Controleer of het stopcontact waarop u een elektrisch apparaat 
aansluit, geaard is.

• Plaats elektrische apparaten altijd op een stabiele en vlakke 
ondergrond, op een plaats waar het niet kan vallen.

• Bepaalde delen van een elektrisch apparaat kunnen warm of soms 
heet worden. Raak deze niet aan om te voorkomen dat u zich 
verbrandt.

• Zorg ervoor dat uw handen droog zijn als u een elektrisch 
apparaat, een snoer of een stekker aanraakt.

• Elektrische apparaten moeten hun warmte kwijt kunnen om 
brandgevaar te voorkomen. Zorg er dus voor dat het apparaat 
voldoende vrij is en niet in contact kan komen met brandbaar 
materiaal. Elektrische apparaten mogen nooit worden bedekt.

• Zorg ervoor dat elektrische apparaten, snoeren of stekkers niet in 
aanraking komen met water.

• Dompel elektrische apparaten, snoeren of stekkers nooit onder in 
water of een andere vloeistof.

• Pak elektrische apparaten niet op wanneer ze in het water zijn 
gevallen. Trek direct de stekker uit het stopcontact. Gebruik het 
apparaat niet meer.

• Zorg ervoor dat elektrische apparaten, snoeren en stekkers niet in 
aanraking komen met hittebronnen, zoals een hete kookplaat of 
open vuur.

• Laat snoeren niet over de rand van het aanrecht, werkblad of een 
tafel hangen.

• Haal stekkers altijd uit het stopcontact wanneer u het elektrisch 
apparaat niet gebruikt.

• Als u de stekker uit het stopcontact neemt, trek dan aan de stekker 
zelf en niet aan het snoer.

• Controleer regelmatig of het snoer van het elektrisch apparaat nog 
intact is. Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigingen 
vertoont. Als het snoer beschadigd is, moet het vervangen worden 
door de fabrikant, een technische servicedienst of een persoon met 
een gelijkaardige kwalificatie, om elk gevaar te vermijden.

• Het apparaat mag niet in werking worden gesteld door middel van 
een externe tijdschakelaar, of door een afzonderlijk systeem met 
afstandsbediening.



18

NL

WAT U MOET WETEN OVER DIT APPARAAT

• Gebruik het apparaat nooit buitenshuis.
• Gebruik het apparaat nooit in vochtige ruimten.
• Maak het apparaat na gebruik grondig schoon (zie Reiniging en 

onderhoud).

MILIEU
 

 •  Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic en dozen in de 
daarvoor bestemde containers.

  •  Dit product aan het eind van de gebruiksduur niet inleveren 
als normaal huishoudelijk afval, maar bij een inzamelpunt 
voor hergebruik van elektrische en elektronische apparatuur. 
Let op het symbool op het product, de gebruiksaanwijzing of 
de verpakking.

  •  De materialen kunnen hergebruikt worden zoals aangegeven. 
Door uw hulp bij hergebruik, de verwerking van de materialen 
of ander vormen van de benutting van oude apparatuur levert 
u een belangrijke bijdrage aan de bescherming van ons  
milieu.

 •  Informeer bij de gemeente naar het juiste inzamelpunt bij u in 
de buurt.

CE-CONFORMITEITSVERKLARING

Dit product voldoet aan de bepalingen in de volgende Europese 
richtlijnen op het gebied van veiligheid

• EMC – Richtlijn   2014/30/EU
• Laagspanningsrichtlijn  2014/35/EU
• RoHS – Richtlijn   2011/65/EU

R. Neyman
Quality control
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WERKING  -  Algemeen

Het apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijke  
doeleinden, niet voor professioneel gebruik.

1.  Behuizing
2.  Bakplaat
3.  Handvat
4.    Aan/uit-schakelaar  

met indicatielampje (rood)
5.  Snoer en stekker
6.  Gereedlampje (groen)
                         

WERKING  -  Voor het eerste gebruik

Reinig voor het eerste gebruik de bakplaat (zie ‘Reiniging en onderhoud’). De eerste keer dat u het appa-
raat in gebruik neemt, kan er lichte rookontwikkeling en een specifieke geur ontstaan. Dit is normaal 
en zal vanzelf verdwijnen. Zorg voor voldoende ventilatie. Het verwarmingselement zal tijdens het gebruik 
in- en uitschakelen om de temperatuur van de bakplaat constant te houden. Het groene gereedlampje zal 
dus ook aan en uitgaan. Dit duidt niet op een defect.

LET OP: Houd huisvogels uit de buurt van het apparaat wanneer het in gebruik is. Dampen die vrijkomen 
uit de antiaanbaklaag zijn schadelijk voor vogels.

WERKING  -  Poffertjes bakken 

1. Smeer de bakplaat in met een beetje olie of boter.
2.  Steek de stekker in het stopcontact.
3.  Schakel het apparaat in door middel van de aan/uit-schakelaar. De rode en groene lampjes branden.
4.   Wacht enkele minuten tot de bakplaat voldoende warm is geworden en het groene lampje uit gaat. 

Hetverwarmingselement zorgt ervoor dat de bakplaat op de juiste temperatuur blijft.
5.     Doe het poffertjesbeslag snel in de kuiltjes van de bakplaat. Dit gaat het gemakkelijkst met een  

knijpfles, juslepel of schenkkan.
6.  Draai de poffertjes met een vork of satéstokje voorzichtig om als de bovenkant droog is geworden. Als 

beide kanten van de poffertjes goudbruin zijn gebakken, zijn ze klaar. Afhankelijk van o.a. het type 
 beslag en uw persoonlijk voorkeur zal de baktijd ongeveer 3 à 5 minuten duren.
7.  Haal de poffertjes met een vork of satéstokje van de bakplaat en serveer ze op een plat bord.
8.  Zet na het bakken de bakplaat met de aan/uit-schakelaar uit.
9.  Trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

REINIGING EN ONDERHOUD       

1.  Neem de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen.
2.   Reinig de bakplaat na ieder gebruik. Gebruik hiervoor een vochtige doek en droog het vervolgens 

grodig.
3.  Reinig de behuizing met een vochtige doek met eventueel wat afwasmiddel. Verwijder het afwasmidde 

met een vochtige doek en droog het vervolgens grondig.
4.  Wikkel het snoer om de pootjes aan de onderkant van de behuizing en berg het apparaat op.

LET OP:
•  Gebruik nooit metalen voorwerpen of een schuursponsje om de bakplaat te reinigen. Wees  

voorzichtig met het omdraaien en het van de bakplaat halen van de poffertjes met metalen  
voorwerpen. Deze kunnen de anti-aanbaklaag van de bakplaten beschadigen.

•  Dompel het apparaat, de stekker en het snoer nooit onder in water. Zet het apparaat nooit in 
een afwasmachine.

•  Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of scherpe voorwerpen (zoals 
messen of harde borstels) bij het reinigen.

5

4

3

1 2

6
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GARANTIEBEPALINGEN

Bestron hanteert onder de volgende voorwaarden 60 maanden na aankoopdatum garantie op deze ap-
paratuur tegen defecten die zijn ontstaan door fabricage- en/of materiaalfouten. 

1. In de genoemde garantieperiode zullen geen kosten worden berekend voor arbeidsloon en materiaal.
2. De onder garantie uitgevoerde reparatie verlengt de garantietermijn niet. 
3.  Defecte onderdelen of bij omruiling de defecte apparaten zelf, worden automatisch eigendom van 

Bestron. 
4. De garantie is uitsluitend geldig voor de eerste koper en niet overdraagbaar. 
5. De garantie is niet geldig voor schade die is ontstaan door: 
 • Ongevallen
 • Verkeerd gebruik
 • Slijtage
 • Verwaarlozing
 • Foutieve installatie
 • Aansluiting op een andere netspanning dan die op het typeplaatje is vermeld
 • Ongeautoriseerde wijziging
 • Reparaties uitgevoerd door niet-gekwalificeerde derden
 • Gebruik in strijd met de geldende wettelijke, technische of veiligheidsnormen
 • Onzorgvuldig transport zonder geschikte verpakking of andere bescherming
6. Aanspraak op garantie kan niet worden gedaan bij:
 • Schade tijdens het transport  
 • Het verwijderen of wijzigen van het serienummer van het apparaat. 
7. Uitgezonderd van garantie zijn:
 • Snoeren
 • Lampen
 • Glazen onderdelen 
8.  De garantie geeft geen enkel recht op vergoeding van eventuele schade, buiten de vervanging res-

pectievelijk reparatie van de defecte onderdelen. Bestron kan nooit aansprakelijk gesteld worden voor 
eventuele vervolgschade of enigerlei andere consequenties die door of in relatie met de door hem 
geleverde apparatuur zijn ontstaan. 

9.  Aanspraak op garantie kan alleen bij uw (web-)winkelier of rechtstreeks bij de Bestron Service Dienst. 
Stuur echter nooit zomaar iets op. Het pakket kan dan namelijk geweigerd worden en eventuele 
kosten zijn voor uw rekening. Neem eerst contact op voor aanwijzingen hoe u het apparaat moet 
inpakken en verzenden. Elke aanspraak op garantie dient vergezeld te gaan van het aankoopbewijs.

SERVICE

Mocht zich onverhoopt een storing voordoen, dan kunt u contact opnemen met de BESTRON-service-
dienst: www.bestron.com/service
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Om poffertjes te bakken heeft u een speciale 
poffertjespan nodig, een pan met kuiltjes erin met 
een doorsnede van ongeveer 3 cm. De Bestron 
poffertjesmaker is hiervoor uiterst geschikt! En is 
bruikbaar in iedere keuken!

Traditioneel Poffertjesrecept

Ingrediënten
•  125 g bloem
•  125 g boekweitmeel
(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen  tarwebloem 
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fertjessmaak een beetje mist!)
•  1 ei
•  250 ml melk
•  ± 250 ml water
•  15 g verse gist (1 zakje droge gist)
•  50 g gesmolten boter
•  zout (als boter ongezouten is)

Voorbereiding
Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het 
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag 
van het meel, de gist, de melk en het water (het 
beslag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, 
maar mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid 
water hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmol-
ten boter en het losgeklopte ei erdoor. Het beslag 
moet lauwwarm zijn. Laat het beslag, afgedekt met 
een vochtige theedoek, minimaal een half uur rijzen 
op een warme plaats (bij de verwarming, in de zon 
of in een oven die op 50 °C staat).

Bereiding
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes 
met een beetje boter. Giet vlug in elk kuiltje een 
beetje beslag. Dit gaat het gemakkelijkst in een 
knijpfles met een niet al te klein gat of een kannetje 
of juslepel. Keer als de bovenkant droog is de pof-
fertjes om met een vork of satéstokje. Ze moeten 
aan beide kanten goudbruin gebakken worden.
Leg de poffertjes op een bord en bak de rest van de 
poffertjes op dezelfde manier. De poffertjes eet je 
heet, met een krulletje roomboter en een dikke laag 
poedersuiker erover (een paar druppeltjes likeur 
maken het helemaal lekker).

Ham-kaas poffertjes

Ingrediënten
•  125 g bloem
•  125 g boekweitmeel
(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen  tarwebloem 
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fertjessmaak een beetje mist!)
• 1 ei
•  250 ml melk
•  ± 250 ml water
•  15 g verse gist (1 zakje droge gist)

•  50 g gesmolten boter
•  zout (als boter ongezouten is)
•  100 g ham
•  20 sprietjes bieslook 
•  100 g geraspte kaas

Voorbereiding
Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het 
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag 
van het meel, de gist, de melk en het water (het 
beslag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar 
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water 
hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmolten boter 
en het losgeklopte ei erdoor. Het beslag moet lauw-
warm zijn. Laat het beslag, afgedekt met een vochtige 
theedoek, minimaal een half uur rijzen op een warme 
plaats (bij de verwarming, in de zon of in een oven 
die op 50 °C staat). Hak de ham heel fijn. Knip de 
bieslook fijn.

Bereiding
Doe het beslag in een kom of schaal en roer de 
ham, de bieslook en de helft van de kaas erdoor. 
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes 
met een beetje boter. Schep met een juslepel 
beslag in de holletjes. Bak de poffertjes tot de bo-
venkant bijnadroog is. Keer als de bovenkant droog 
is de poffertjes om met een vork of satéstokje. Ze 
moeten aan beide kanten goudbruin gebakken wor-
den. Leg de poffertjes op een bord en bak de rest 
van de poffertjes op dezelfde manier. Strooi de rest 
van de kaas erover en leg er een klontje boter op!

Napolitaanse poffertjes

Ingrediënten
•  125 g bloem
•  125 g boekweitmeel
(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen  tarwebloem 
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fertjessmaak een beetje mist!)
•  1 ei
•  250 ml melk
•  ± 250 ml water
•  15 g verse gist (1 zakje droge gist)
•  50 g gesmolten boter
•  zout (als boter ongezouten is)
•  100 g mortadella
•  2 el fijngehakte basilicum
•  1 el olijfolie

Voorbereiding
Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het 
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag 
van het meel, de gist, de melk en het water (het be-
slag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar 
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water  
hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmolten 
boter en het losgeklopte ei erdoor. Het beslag moet 
lauwwarm zijn. Laat het beslag, afgedekt met een 
vochtige theedoek, minimaal een half uur rijzen op 

SUGGESTIES VOOR POFFERTJES RECEPTEN



22

NL

een warme plaats (bij de verwarming, in de zon 
of in een oven die op 50 °C staat). Snijd voor de 
vulling de mortadella ragfijn en meng deze door 
de basilicum. Bak de mortadella kort in een beetje 
olijfolie.

Bereiding
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes 
met een beetje boter. Leg in de holletjes van de pan 
½ el vulling en dek deze af met een laagje beslag. 
Dit gaat het gemakkelijkst in een knijpfles met een 
niet al te klein gat of een kannetje of juslepel. Keer 
als de bovenkant droog is de poffertjes om met een 
vork of satéstokje. Ze moeten aan beide kanten 
goudbruin gebakken worden. Leg de poffertjes op 
een bord en bak de rest van de poffertjes op 
dezelfde manier. De poffertjes eet je heet, met een 
krulletje roomboter.

Poffertjes met roomijs en warme kersen

Ingrediënten
•  125 g bloem
•  125 g boekweitmeel 
(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen  tarwebloem 
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fertjessmaak een beetje mist!)
•  1 ei
•  250 ml melk
•  ± 250 ml water
•  15 g verse gist (1 zakje droge gist)
•  50 g gesmolten boter
•  zout (als boter ongezouten is)
•  1 pot kersen zonder pit op siroop (350 g)
•  1/2 dl rode port
•  1 kaneelstokje
•  2 el allesbinder
•  4 bollen slagroomijs

Voorbereiding
Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het 
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag 
van het meel, de gist, de melk en het water (het be-
slag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar 
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water 
hieraan aan). Roer dan het zout, de ge- 
smolten boter en het losgeklopte ei erdoor. Het be-
slag moet lauwwarm zijn. Laat het beslag, afgedekt 
met een vochtige theedoek, minimaal een half uur 
rijzen op een warme plaats (bij de verwarming, in 
de zon of in een oven die op 50 °C staat). Terwijl 
het beslag staat te rijzen de kersen in een zeef 
laten uitlekken, sap opvangen. In een steelpan het 
kersensap met port en het kaneelstokje aan de kook 
brengen. Saus ± 15 minuten tegen de kook aan 
houden. Het kaneelstokje uit de saus verwijderen en 
de kersen toevoegen. Allesbinder erover strooien en 
de saus al roerend iets laten binden.

Bereiding
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes 
met een beetje boter. Giet vlug in elk kuiltje een 

beetje beslag. Dit gaat het gemakkelijkste in een 
knijpfles met een niet al te klein gat of een kannetje 
of juslepel. Keer als de bovenkant droog is de pof-
fertjes om met een vork of satéstokje. Ze moeten 
aan beide kanten goudbruin gebakken worden. Leg 
de poffertjes op een bord en bak de rest van de 
poffertjes op dezelfde manier. De poffertjes eet je 
heet, met daarover de warme kersensaus en in het 
midden een bolletje roomijs.

Rumpoffertjes

Ingrediënten
•  125 g bloem
•  125 g boekweitmeel
(I.p.v. boekweitmeel kunt u ook alleen  tarwebloem 
gebruiken, alhoewel u dan wel de hollandse pof-
fertjessmaak een beetje mist!)
•  1 ei
•  250 ml melk
•  ± 250 ml water
•  15 g verse gist (1 zakje droge gist)
•  50 g gesmolten boter
•  zout (als boter ongezouten is)
•  1 tl kaneel
•  50 g rozijnen
•  1 el rum
•  6 gemberbolletjes

Voorbereiding
Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Meng het 
bloem met het boekweitmeel. Maak een glad beslag 
van het meel, de gist, de melk en het water (het be-
slag mag niet gemakkelijk van de lepel lopen, maar 
mag ook niet te dik zijn; pas de hoeveelheid water  
hieraan aan). Roer dan het zout, de gesmolten 
boter, de kaneel en het losgeklopte ei erdoor. Het 
beslag moet lauwwarm zijn. Laat het beslag, afge-
dekt met een vochtige theedoek, minimaal een half 
uur rijzen op een warme plaats (bij de verwarming, 
in de zon of in een oven die op 50 °C staat). Week 
de rozijnen in de rum. Hak de gemberbolletjes fijn 
en meng ze door de geweekte rozijnen.

Bereiding
Verwarm de poffertjespan en bestrijk de holletjes 
met een beetje boter. Giet vlug in elk kuiltje een 
klein beetje beslag (holletje niet helemaal vullen). 
Daarop een klein beetje mengsel van de rozijnen 
met gember en daarop weer een beetje beslag. Dit 
gaat het gemakkelijkst in een knijpfles met een niet 
al te klein gat of een kannetje of juslepel. Keer als 
de bovenkant droog is de poffertjes om met een 
vork of satéstokje. Ze moeten aan beide kanten 
goudbruin gebakken worden. Leg de poffertjes 
op een bord en bak de rest van de poffertjes op 
dezelfde manier. De poffertjes eet je heet, met een 
krulletje roomboter en een dikke laag poedersuiker 
erover (een paar druppeltjes rumlikeur maken het 
helemaal lekker).
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CONGRATULATIONS!

Congratulations with the purchase of this Bestron product. These 
instructions tell you how the product works and how to use it. Read the 
instructions carefully before you start using the appliance. Only use 
the appliance in the manner described in the instructions. Keep these 
instructions in a safe place for future reference. 

Defects:
If the appliance is defective, do not try to repair it yourself. Always have 
a qualified mechanic carry out any repairs. 

Children:
• This appliance may be used by children over the age of 8 years old 

and persons with reduced physical, sensory or mental capabilities 
or lack of experience and know-how, but only if supervised or if 
they have been instructed on how to use the appliance safely and 
are aware of its potential dangers.

• Children are not allowed to clean and maintain the appliance, 
except if they are over the age of 8 years old and supervised.

• Keep the appliance and the cable out of reach of children under the 
age of 8 years old. 

• Keep an eye on children to ensure that they do not play with the 
appliance.
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WHAT YOU SHOULD KNOW ABOUT ELECTRICAL APPLIANCES

• Check that the mains voltage corresponds with that shown on the 
rating plate of an electrical appliance before you use it.

• Check that the socket to which you connect the electrical appliance 
is earthed.

• Always install electrical appliances on a stable and level surface 
where it cannot fall over. 

• Certain parts of an electrical appliance may become warm or 
sometimes hot. Do not touch them as you may burn yourself.

• Make sure your hands are dry when you touch an electrical 
appliance, a cord or a plug. 

• Electrical appliances must be able to lose their heat to avoid fire 
hazards. Therefore, make sure that the appliance has sufficient 
clearance around it and that it does not come into contact with 
flammable materials. Electrical appliances must never be covered. 

• Make sure that electrical appliances, cords or plugs do not come 
into contact with water. 

• Never immerse electrical appliances, cords or plugs in water or any 
other liquid. 

• Do not touch electrical appliances if they have fallen in the 
water. Immediately pull the plug out of the socket. Stop using the 
appliance.

• Make sure that electrical appliances, cords and plugs do not come 
into contact with heat sources, such as a hot hob or open fire.

• Never let cords hang over the edge of the sink, a worktop or a 
table. 

• Always remove plug from the socket when you are not using the 
electrical appliance.

• Remove the plug from the socket by pulling the plug itself and not 
the cord.

• Regularly check if the cord of the electrical appliance is not 
damaged. Do not use the electrical appliance if the cord shows 
signs of damage. If the cord is damaged, it should be replaced by 
the manufacturer, a technical service provider or a person with an 
equivalent qualification, to avoid any danger. 

• The appliance may not be switched on with the aid of an external 
time switch, or by a separate system with remote control.  
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WHAT YOU SHOULD KNOW ABOUT THIS APPLIANCE

• Never use the appliance outdoors.
• Never use the appliance in damp or wet locations.
• Thoroughly clean the appliance after use (see Cleaning and  

Maintenance).

THE ENVIRONMENT
 

 •  Dispose of packaging material such as plastic and cardboard 
boxes in the designated containers. 

 •  Do not dispose of this product as normal domestic waste 
at the end of its life, but hand it in at a collection point for 
the reuse of electric and electronic equipment. Look for the 
symbol on the product, the user instructions or the packaging 
showing the type of waste.

 •  The materials can be used as indicated. By helping us 
reuse and process the materials or otherwise recycle the 
old equipment, you will be making an important contribution 
towards the protection of the environment.

 •  Your municipality can tell you where to find the designated 
waste collection point in your neighbourhood. 

CE DECLARATION OF CONFORMITY

This product conforms to the requirements of the following European 
Directives on safety:

• EMC Directive   2014/30/EU
• Low Voltage Directive   2014/35/EU
• RoHS Directive   2011/65/EU

R. Neyman
Quality control



26

EN

OPERATION   -  General

The appliance is intended only for domestic use, 
not for professional use.

1.  Housing
2. Baking plate
3.  Handle
4.  On/Off switch with indicator light (red)
5.  Power cord and plug
6. Ready-to-use light (green)

OPERATION   -  Before first use

Clean the baking plate before using the appliance for the first time (see ‘Cleaning and maintenance’). The 
appliance may emit a little smoke and a characteristic smell when you switch it on for the first time. This 
is normal, and will soon stop. Make sure the appliance has sufficient ventilation. During use the heating 
element will switch on and off to keep the temperature of the baking plate constant. The green ready-to-
use light will also turn on and off. This does not indicate a defect.

ATTENTION: Keep house birds away from the appliance when it is in use. Fumes released from the non-
stick coating are harmful to birds.

OPERATION   -  Baking Dutch Poffertjes

1.  Grease the baking plate with a little oil or butter.
2.  Put the plug into the wall socket.
3.   Switch on the appliance by pressing the On/Off switch. The red and green indicator lights will illumi-

nate.
4.   Wait until the heating plate has heated up sufficiently and the green ready-to-use light has extinguis-

hed. The heating element will keep the baking plate at the correct temperature.
5.   Pour the Dutch Poffertjes batter into the indentations in the baking plate. Pour quickly; this will be 

easiest  when you use a squeeze-bottle, gravy spoon, or jug.
6.   Carefully turn the Dutch Poffertjes over using a fork or a shish kebab skewer once the top surface 

becomes dry. The Dutch Poffertjes are ready once both sides turn golden-brown. The baking time will 
range between about 3 and 5 minutes, depending on the type of batter and your personal preference, 
etc.

7.  Remove the Dutch Poffertjes from the baking plate using a fork or shish kebab skewer and serve on a 
 plate.
8.  Once you have finished baking switch off the baking plate with the On/Off switch.
9.  Remove the plug from the wall socket, and allow the appliance to cool.

CLEANING AND MAINTENANCE   

1.  Remove the plug from the wall socket, and allow the appliance to cool down completely.
2.  Clean the baking plate after each use. Use a damp cloth to clean the plate, and dry it thoroughly.
3.  Clean the housing with a damp cloth, if necessary with an additional couple of drops of washing-up 
 liquid. Remove the washing-up solution from the appliance with a damp cloth, and then dry thoroughly.
4.  Wrap the power cord around the lugs on the base of the housing, and store the appliance.

ATTENTION:
•  Never use metal implements or scourers to clean the baking plate. Be careful when using metal 
 objects to turn the Dutch Poffertjes or remove them from the baking plate; these could damage the 
 non-stick coating on the baking plate.
•   Never immerse the appliance, plug or power cord in water. Never put the appliance in a dishwasher.
•  Never use corrosive or scouring cleaning agents or sharp objects (such as knives or hard brushes) 
 to clean the appliance.
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WARRANTY CONDITIONS

Bestron offers a 60-month warranty on this equipment against defects resulting from manufacturing and/or 
material errors, subject to the following conditions. 

1. No labour or material costs will be charged during this warranty period.
2. Any repairs carried out under the warranty will not extend the warranty period. 
3.  Faulty parts, or in the event of exchange, the faulty equipment itself, will automatically become the pro-

perty of Bestron. 
4. The warranty is valid for the first buyer only and is non-transferable. 
5. The warranty is not valid for damage caused by: 
 • Accidents
 • Improper use
 • Wear and tear
 • Neglect
 • Faulty installation
 • Connection to a different mains voltage than indicated on the type plate
 • Unauthorised changes
 • Repairs carried out by unqualified third parties
 • Use in violation with the applicable statutory, technical or safety standards
 • Careless transport without suitable packaging or other protection
6. Warranty cannot be claimed:
 • For damage during transport  
 • If the serial number of the appliance is removed or changed
7. Items excluded from warranty are:
 • Cords
 • Lamps
 • Glass parts 
8.  The warranty does not entitle the purchaser to compensation for any damage other than replacement 

or repair of the faulty parts. Bestron cannot in any event be held liable for any indirect or consequential 
losses caused by or in relation to the equipment it has provided. 

9.  Claims under a warranty may only be submitted to your (online) retailer or directly to the Bestron Ser-
vice Department. Never send items without being asked to. We may refuse the parcel and you will be 
liable for the costs. Contact us first and we tell you how the appliance should be packaged and sent. 
Each claim under a warranty must be accompanied by the relevant receipt.

SERVICE

If an unexpected problem occurs, please contact the BESTRON service department:  
www.bestron.com/service
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Dutch Poffertjes are baked in a special Dutch Pof-
fertjes pan, a pan with indentations of a diameter of 
about 3 cm. Your Bestron Dutch Poffertjes Maker 
bakes delicious Dutch Poffertjes – and is ideal for 
use in every kitchen!

Traditional Dutch Poffertjes

Ingredients
•  125 g flour
•  125 g buckwheat flour
(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the 
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)
•  1 egg
•  250 ml milk
•  approx. 250 ml water
•  15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)
•  50 g molten butter
•  salt (when using butter without salt)

Preparation
Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm 
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare 
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water 
(the batter should not run easily from the spoon, but 
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg 
through the batter. The batter should be lukewarm. 
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a 
warm place (next to a radiator, in the sun, or in an 
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes.

Baking
Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the 
indentations with a little butter. Quickly pour a little 
batter into each indentation. This will be easiest 
when you use a squeezebottle with a reasonably-
sized opening, a gravy spoon, or a jug. Turn the 

Dutch Poffertjes over using a fork or a shish kebab 
skewer once the top surface becomes dry. The 
Dutch Poffertjes should be baked golden-brown on 
both sides. Put the Dutch Poffertjes on a plate, and 
repeat for the other Dutch Poffertjes. Dutch Pof-
fertjes are eaten whilst they are hot, with a curl of 
butter and covered by a thick layer of castor sugar 
(plus a few drops of liqueur for really mouth-wate-
ring Dutch Poffertjes).

Ham/cheese Dutch Poffertjes

Ingredients
•  125 g flour
•  125 g buckwheat flour
(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the 
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)
•  1 egg

•  250 ml milk
•  approx. 250 ml water
•  15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)
•  50 g molten butter
•  salt (when using butter without salt)
•  100 g ham
•  20 sprigs chives
•  100 g grated cheese

Preparation
Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm 
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare 
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water 
(the batter should not run easily from the spoon, but 
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg 
through the batter. The batter should be lukewarm. 
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a 
warm place (next to a radiator, in the sun, or in an 
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes. Chop the ham very finely. Also chop the 
chives very finely.

Baking
Pour the batter into a bowl or dish and stir in the 
ham, chives and half of the cheese. Heat the Dutch 
Poffertjes Maker, and grease the indentations with 
a little butter. Pour the batter into the indentations 
using a gravy spoon. Bake the Dutch Poffertjes 
until the top surface is almost dry. Turn the Dutch 
Poffertjes over using a fork or a shish kebab skewer 
once the top surface becomes dry. The Dutch Pof-
fertjes should be baked golden-brown on both sides. 
Put the Dutch Poffertjes on a plate, and repeat for 
the other Dutch Poffertjes. Sprinkle the rest of the 
cheese over them, and top with a pat of butter!

Neapolitan Dutch Poffertjes

Ingredients
•  125 g flour
•  125 g buckwheat flour
(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the 
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)
•  1 egg
•  250 ml milk
•  approx. 250 ml water
•  15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)
•  50 g molten butter
•  salt (when using butter without salt)
•  100 g mortadella
•  2 tablespoons finely-chopped basil
•  1 tablespoons olive oil

Preparation
Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm 
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare 
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water 
(the batter should not run easily from the spoon, but 
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg 

SUGGESTIONS FOR DUTCH POFFERTJES RECIPES
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through the batter. The batter should be lukewarm. 
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a 
warm place (next to a radiator, in the sun, or in an 
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes. Prepare the filling by cutting the mortadella 
very finely, and mix it through the basil. Fry the mort-
adella briefly in a little olive oil.

Baking
Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the 
indentations with a little butter. Put ½ a tablespoon 
of filling in each indentation, and cover with a layer 
of batter. This will be easiest when you use a 
squeeze-bottle with a reasonably-sized opening, a 
gravy spoon, or a jug. Turn the Dutch Poffertjes over 
using a fork or a shish kebab skewer once the top 
surface becomes dry. The Dutch Poffertjes should 
be baked goldenbrown on both sides. Put the Dutch 
Poffertjes on a plate, and repeat for the other Dutch 
Poffertjes. Eat the Dutch Poffertjes whilst they are 
hot; serve with a curl of butter.

Dutch Poffertjes with ice cream and hot cherries

Ingredients
•  125 g flour
•  125 g buckwheat flour 
(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the 
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)
•  1 egg
•  250 ml milk
•  approx. 250 ml water
•  15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)
•  50 g molten butter
•  salt (when using butter without salt)
•  1 jar seedless cherries in syrup (350 g)
•  1/2 dl red port
•  1 cinnamon stick
•  2 tablespoons binder
•  4 scoops ice cream

Preparation
Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm 
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare 
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water 
(the batter should not run easily from the spoon, but 
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter and beaten egg 
through the batter. The batter should be lukewarm. 
Set the batter, covered with a moist tea towel, in a 
warm place (next to a radiator, in the sun, or in an 
oven at 50 °C) and allow it to rise for at least 30
minutes. Whilst the batter is rising allow the cherries 
to drain in a sieve, catching the juice. Add the port 
and cinnamon stick to the cherry sauce, and heat in 
a sauce pan. Allow the sauce to simmer for about 
15 minutes. Take the cinnamon stick out of the 
sauce, and add the cherries. Sprinkle the binder into 
the sauce, and stir whilst the sauce thickens.

Baking
Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the 
indentations with a little butter. Quickly pour a little 

atter into each indentation. This will be easiest when 
you use a squeezebottle with a reasonably-sized 
opening, a gravy spoon, or a jug. Turn the
Dutch Poffertjes over using a fork or a shish kebab 
skewer once the top surface becomes dry. The 
Dutch Poffertjes should be baked golden-brown on 
both sides. Put the Dutch Poffertjes on a plate, and 
repeat for the other Dutch Poffertjes. Eat the Dutch 
Poffertjes whilst they are hot; pour the hot cherry 
sauce over them, with a scoop of ice cream in the 
centre.

Rum Dutch Poffertjes

Ingredients
•  125 g flour
•  125 g buckwheat flour
(You can also use ordinary flour instead of buckw-
heat flour; however, you will then miss a little of the 
characteristic flavour of Dutch Poffertjes!)
•  1 egg
•  250 ml milk
•  approx. 250 ml water
•  15 g fresh yeast (1 sachet of dry yeast)
•  50 g molten butter
•  salt (when using butter without salt)
•  1 teaspoon cinnamon
•  50 g raisins
•  1 tablespoon rum
•  6 ginger corms

Preparation
Dissolve the yeast in 3 tablespoons of lukewarm 
milk. Mix the flour with the buckwheat flour. Prepare 
a smooth batter from the flour, yeast, milk and water 
(the batter should not run easily from the spoon, but 
may not be too thick; adjust the quantity of water as
required). Stir the salt, molten butter, cinnamon and 
beaten egg through the batter. The batter should 
be lukewarm. Set the batter, covered with a moist 
tea towel, in a warm place (next to a radiator, in the 
sun, or in an oven at 50 °C) and allow it to rise for 
at least 30 minutes. Allow the raisins to soak in the 
rum. Chop the ginger corms finely, and mix them 
through the soaked raisins.

Baking
Heat the Dutch Poffertjes Maker, and grease the 
indentations with a little butter. Quickly pour a little 
batter into each indentation (do not fill the inden-
tations completely). Add a little of the raisin/ginger 
mixture, and cover with a thin layer of batter. This 
will be easiest when you use a squeeze-bottle with 
a reasonably-sized opening, a gravy spoon, or a 
jug. Turn the Dutch Poffertjes over using a fork or a 
shish kebab skewer once the top surface becomes 
dry. The Dutch Poffertjes should be baked golden-
brown on both sides. Put the Dutch Poffertjes on 
a plate, and repeat for the other Dutch Poffertjes. 
Dutch Poffertjes are eaten whilst they are hot, with a 
curl of butter and covered by a thick layer of castor 
sugar (plus a few drops of rum liqueur for really
mouth-watering Dutch Poffertjes).
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COMPLIMENTI!

Congratulazioni per l’acquisto di questo prodotto Bestron. Nelle 
presenti istruzioni per l’uso viene spiegato il funzionamento e l’impiego 
dell’apparecchio. Pertanto, prima di utilizzarlo, leggerle attentamente. 
Utilizzare l’apparecchio esclusivamente come di seguito descritto. 
Conservare queste istruzioni in luogo sicuro.

In caso di guasto:
Nel caso indesiderato in cui l’unità dovesse guastarsi, non tentare mai 
di ripararla da soli. Far sempre eseguire le riparazioni da un tecnico 
qualificato. 

Utilizzo da parte dei bambini:
• Questo apparecchio può essere utilizzato da bambini di età 

superiore agli 8 anni e da persone con capacità fisiche, sensoriali 
o mentali ridotte o con scarsa esperienza e conoscenza, ma 
esclusivamente sotto la supervisione di un adulto o se hanno 
ricevuto tutte le istruzioni necessarie per l’utilizzo sicuro 
dell’apparecchio e ne hanno compreso i possibili pericoli.

• Pulizia e manutenzione non devono essere effettuate dai bambini, 
a meno che non abbiano più di 8 anni e sotto la supervisione di un 
adulto.

•  Mantenere l’unità e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei 
bambini di età inferiore agli 8 anni.

• I bambini devono essere costantemente sorvegliati per assicurarsi 
che non giochino con il dispositivo.
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COSA È NECESSARIO SAPERE SUI DISPOSITIVI ELETTRICI

• Prima di utilizzare un dispositivo elettrico, assicurarsi che la 
tensione di rete corrisponda alla tensione di rete indicata sulla sua 
targhetta d’identificazione.

• Assicurarsi che la presa elettrica a cui si intende collegare un 
dispositivo elettrico sia collegata a terra.

• Collocare sempre gli apparecchi elettrici su una superficie stabile e 
piana, in modo che non possano cadere.

• Alcune parti di un dispositivo elettrico possono riscaldarsi o, a volte, 
surriscaldarsi. Per evitare le ustioni, evitare di toccarle.

• Quando si tocca un apparecchio elettrico, un cavo o una spina, 
assicurarsi che le mani siano asciutte.

• Le apparecchiature elettriche devono poter dissipare il calore 
prodotto al fine di evitare il rischio di incendio. Pertanto, assicurarsi 
che l’unità sia sufficientemente libera da ingombri e che non possa 
venire a contatto con materiale combustibile. Non coprire mai gli 
apparecchi elettrici.

• Evitare il contatto di apparecchi, cavi o spine elettriche con l’acqua.
• Mai immergere apparecchi elettrici, cavi o spine in acqua o in altri 

liquidi.
• Se gli apparecchi elettrici dovessero cadere in acqua, mai tentare 

di raccoglierli. Scollegare immediatamente la spina dalla presa 
elettrica e non riutilizzare l’apparecchio.

• Assicurarsi che gli apparecchi elettrici, i cavi e le spine non entrino 
in contatto con fonti di calore, come piastre calde o fiamme libere.

• Non lasciare i cavi appesi sopra il bordo del lavandino, del piano di 
lavoro o del tavolo.

• Quando il dispositivo non è in uso, scollegare sempre il cavo di 
alimentazione.

• Nello scollegare il cavo di alimentazione dalla spina elettrica, 
assicurarsi di tirare la spina stessa e non il cavo.

• Controllare regolarmente che il cavo del dispositivo elettrico sia 
intatto. Non utilizzare l’unità se il cavo risulta essere danneggiato. 
Se il cavo è danneggiato, per evitare qualsiasi rischio, è necessario 
che venga sostituito dal produttore, da un servizio di assistenza 
tecnica o da una persona qualificata.

• L’apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da 
un sistema separato dotato di telecomando.
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COSA È NECESSARIO SAPERE SU QUESTO DISPOSITIVO

• Non utilizzare mai l’apparecchio all’aperto.
• Non utilizzare mai l’apparecchio in ambienti umidi.
• Pulire accuratamente l’unità dopo l’uso (vedere la sezione Pulizia e 

manutenzione).

DISPOSIZIONI AMBIENTALI
 

 •  Smaltire i materiali di imballaggio, come plastica e scatole di 
cartone, negli appositi contenitori.

 •  Al termine della sua vita utile, non smaltire il prodotto come 
un normale rifiuto domestico, ma conferire presso un punto 
di raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche 
ed elettroniche. Osservare il relativo simbolo apposto sul 
prodotto, contenuto nelle istruzioni per l’uso o stampato 
sull’imballaggio.

 •  I materiali possono essere riutilizzati come indicato. Con il 
vostro aiuto per il riutilizzo, l’elaborazione dei materiali o altre 
forme di riciclaggio di vecchi apparecchi, contribuite in modo 
importante alla protezione dell’ambiente.

 •  Chiedete al vostro comune di residenza dove è ubicato il 
punto di raccolta appropriato.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ CE

Questo prodotto è conforme alle disposizioni delle seguenti direttive 
europee in materia di sicurezza:

• EMC – Direttiva    2014/30/UE
• Direttiva sulla bassa tensione  2014/35/UE
• RoHS – Direttiva    2011/65/UE

R. Neyman
Controllo qualità
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FUNZIONAMENTO   -  Generale

Questo apparecchio è concepito  
esclusivamente per l’impiego domestico,  
e non per l’uso professionale.

1.  Corpo
2.  Piastra termica di cottura
3.  Manico
4.   Interruttore di accensione/spegnimento  

con spia luminosa (rosso)
5.  Cavo e spina
6. Spie luminose distato (verde)

FUNZIONAMENTO   -  Prima del primo utilizzo

Pulire le piastre di cottura prima del primo utilizzo (vedere il capitolo “Pulizia e manutenzione”). La prima 
volta che si utilizza l’apparecchio, può verificarsi una leggera emissione di fumo accompagnata da un 
odore particolare. Si tratta di un fenomeno normale che scomparirà automaticamente. Predisporre una 
sufficiente ventilazione. Durante l’uso dell’apparecchio, la resistenza si attiverà e disattiverà per mantene-
re costante la temperatura della piastra di cottura. Anche la spia luminosa distato verde pronta si accende 
e si spegne. Questo non indica un difetto.

ATTENZIONE: Tenere gli uccelli domestici lontani dall’apparecchio quando è in uso. I fumi rilasciati dal 
rivestimento antiaderente sono dannosi per gli uccelli.

FUNZIONAMENTO   -  Cottura dei poffertjes

1.  Ungere la piastra di cottura con una leggera quantità di olio o di burro.
2.  Inserire la spina nella presa di corrente.
3.   Azionare l’apparecchio agendo sull’interruttore di accensione/spegnimento. La spia luminosa rosse e 

verdi si attiverà.
4.   Attendere alcuni minuti per fare riscaldare sufficientemente la piastra di cottura e la spia luminosa verde 

si spegne. La termoresistenza assicura che la temperatura della piastra di cottura rimanga costante.
5.  Versare rapidamente la pastella per poffertjes nelle apposite cavità presenti nella piastra di cottura. Si 
 consiglia di utilizzare un flacone o una tasca da pasticcere, un ramaiolo o una caraffa.
6.  Voltare accuratamente i poffertjes con l’ausilio di una forchetta o di uno spiedo in legno quando la 
 parte superiore si è completamente asciugata. Quando entrambi i lati del poffertje hanno assunto un 
 colore dorato, ciò significa che la cottura è terminata. A seconda anche del tipo di pastella utilizzata e 
 dai gusti individuali, il tempo di cottura può variare dai 3 ai 5 minuti.
7.  Togliere i poffertjes dalla piastra di cottura servendosi di una forchetta o di uno spiedo in legno e 
 servirli in un piatto piano.
8.  A cottura terminata, spegnere la piastra di cottura agendo sull’apposito interruttore di accensione/  
 spegnimento.
9.  Estrarre la spina dalla presa e lasciare raffreddare l’apparecchio.

PULIZIA E MANUTENZIONE

1.  Estrarre la spina dalla presa e lasciare raffreddare completamente l’apparecchio.
2.  Lavare la piastra di cottura dopo ogni utilizzo. A tale scopo, utilizzare un panno umido e asciugare 
 quindi a fondo.
3.  Pulire il corpo dell’apparecchio con un panno umido ed eventualmente del detergente per piatti. 
 Eliminare il detergente con un panno umido e quindi asciugare a fondo.
4. Avvolgere il cavo di alimentazione attorno ai piedi di appoggio presenti sulla parte inferiore del corpo 
 dell’apparecchio e riporre l’apparecchio.

ATTENZIONE: 
•  Evitare di utilizzare oggetti in metallo o spugne abrasive per pulire la piastra di cottura. Prestare la 
 massima attenzione quando si voltano e si tolgono i poffertjes dalla piastra di cottura utilizzando 
 oggetti in metallo. Essi potrebbero danneggiare lo strato antiaderente delle piastre.
•  Non immergere mai in acqua l’apparecchio, la spina o il cavo. Non lavare mai l’apparecchio in 
 lavastoviglie.
•  Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi né utensili taglienti o acuminati (come coltelli o 
 spazzole dure) per eseguire la pulizia.
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DISPOSIZIONI DI GARANZIA

In base alle seguenti condizioni, Bestron garantisce questo apparecchio per la durata di 60 mesi dalla data 
di acquisto contro i guasti causati da difetti di fabbricazione e/o del materiale. 

1. Durante il periodo di garanzia non verranno addebitati costi di manodopera e per i materiali necessari.
2. La riparazione effettuata in garanzia non prolunga il periodo di garanzia. 
3.  Al momento della sostituzione, le parti difettose o gli stessi apparecchi guasti, torneranno automatica-

mente a essere proprietà di Bestron. 
4. La garanzia è valida solo per l’acquirente originale e non è trasferibile. 
5. La garanzia non è valida in caso di danni causati da: 
 • Incidenti ed infortuni
 • Uso improprio
 • Usura
 • Negligenza
 • Installazione errata
 •  Collegamento a una tensione di rete diversa da quella indicata sulla targhetta di identificazione del 

dispositivo
 • Modifiche non autorizzate
 • Riparazioni effettuate da terzi non qualificati
 • Utilizzo in violazione delle norme giuridiche, tecniche o di sicurezza applicabili
 • Trasporto incauto senza idoneo imballaggio o altre protezioni
6. Non sono ammesse richieste di risarcimento in garanzia in caso di:
 • Danni subiti durante il trasporto  
 • Rimozione o modifica del numero di serie del dispositivo 
7. Quanto segue è escluso dalla garanzia:
 • Cavi
 • Lampade
 • Parti in vetro 
8.  La garanzia non dà diritto ad alcun risarcimento per danni diversi dalla sostituzione o dalla riparazione 

delle parti difettose. Bestron non può essere in nessun caso ritenuta responsabile per danni conse-
quenziali o altre conseguenze derivanti da o in relazione alle apparecchiature da essa fornite. 

9.  I reclami in garanzia possono essere inoltrati solo al vostro rivenditore/rivenditore web o direttamente 
al servizio assistenza Bestron. Non limitarsi a inviare un oggetto senza preavviso. Il pacchetto può 
essere rifiutato e gli eventuali costi saranno a carico del mittente. In primo luogo, contattateci per rice-
vere le istruzioni su come imballare e spedire il dispositivo. Qualsiasi reclamo in garanzia deve essere 
accompagnato dalla prova di acquisto.

SERVIZIO ASSISTENZA

Nell’indesiderata eventualità di un malfunzionamento, contattare il servizio assistenza BESTRON visitando 
il seguente sito: www.bestron.com/service
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SUGGERIMENTI PER LA PREPARAZIONE DELLE 
RICETTE

Per la preparazione dei poffertjes è necessario disporre di 
una apposita padella, dotata di cavità aventi un diametro 
di ca. 3 cm. La piastra per  poffertjes olandesi Bestron è lo 
strumento ideale per la cottura dei poffertjes, ed è quindi 
indispensabile in qualsiasi cucina!

Frittelline olandesi “poffertjes” (ricetta traditionale)

Ingredienti
•  125 g di farina bianca
•  125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno è possibile utilizzare 
anche della comune farina di grano, anche se in questo 
modo non si otterrà il vero sapore tradizionale)
•  1 uovo
•  250 ml di latte
•  ± 250 ml di acqua
•   15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco   

o liofilizzato)
•  50 g di burro sciolto
•  sale (se si utilizza del burro non salato)

Preparazione
Stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la 
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la 
farina, il lievito, il latte e l’acqua fino a ottenere una pastella 
uniforme (la pastella non dovrà colare dal cucchiaio, ma 
nemmeno risultare troppo densa: all’occorrenza, adeguare 
la quantità di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella 
così ottenuta il sale, il burro sciolto e l’uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovrà essere 
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle 
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno 
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con un 
panno umido.

Cottura
Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le ca-
vità con una leggera quantità di burro. Versare rapidamente 
una piccola quantità di pastella in ogni cavità. Per facilitare 
le operazioni, si consiglia di utilizzare un flacone o una 
tasca da pasticcere provvisti di un ugello di dimensioni me-
dio-grandi, di una caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte 
superiore dei poffertjes si è completamente asciugata, vol-
tare i poffertjes servendosi di una forchetta o di uno spiedo 
in legno. I poffertjes dovranno assumere un colore dorato 
su entrambi i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i poffertjes 
in un piatto e cuocere la pastella restante seguendo le istru-
zioni appena descritte. Questi poffertjes vanno gustati caldi, 
con un ricciolo di burro intero e cosparsi di un’abbondante 
quantità di zucchero velato (per completare la ricetta è pos-
sibile aggiungere anche qualche goccia di liquore).

Poffertjes salati al prosciutto e formaggio

Ingredienti
•  125 g di farina bianca
•  125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno è possibile utilizzare 
anche della comune farina di grano, anche se in questo 
modo non si otterrà il vero sapore tradizionale)
•  1 uovo
•  250 ml di latte
•  ± 250 ml di acqua
•  15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco  

o liofilizzato)

•  50 g di burro sciolto
•  sale (se si utilizza del burro non salato)
•  100 g di prosciutto
•  20 steli di erba cipollina
•  100 g di formaggio grattugiato

Preparazione
stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la 
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la 
farina, il lievito, il latte e l’acqua fino a ottenere una pastella 
uniforme (la pastella non dovrà colare dal cucchiaio, ma 
nemmeno risultare troppo densa: all’occorrenza, adeguare 
la quantità di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella 
così ottenuta il sale, il burro sciolto e l’uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovrà essere 
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle 
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno 
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con un 
panno umido. Tagliare finemente il prosciutto. Sminuzzare 
finemente l’erba cipollina.

Cottura
Versare la pastella in una ciotola o in un apposito recipiente 
e aggiungervi mescolando il prosciutto, l’erba cipollina e 
la metà del formaggio. Riscaldare la piastra per poffertjes 
olandesi e ungerne le cavità con una leggera quantità di 
burro. Versare nelle cavità la pastella ottenuta servendosi di 
un ramaiolo. Cuocere i poffertjes fino a quando il lato supe-
riore non risulta quasi completamente asciutto. Quando la 
parte superiore dei poffertjes si è completamente asciugata, 
voltare i poffertjes servendosi di una forchetta o di uno 
spiedo in legno. I poffertjes dovranno assumere un colore 
dorato su entrambi i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i 
poffertjes in un piatto e cuocere la pastella restante seguen-
do le istruzioni appena descritte. Cospargere i poffertjes con 
il formaggio residuo e guarnirli con un cubetto di burro.

Poffertjes alla napoletana

Ingredienti
•  125 g di farina bianca
•  125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno è possibile utilizzare 
anche della comune farina di grano, anche se in questo 
modo non si otterrà il vero sapore tradizionale)
•  1 uovo
•  250 ml di latte
•  ± 250 ml di acqua
•   15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco  

o liofilizzato)
•  50 g di burro sciolto
•  sale (se si utilizza del burro non salato)
•  100 g di mortadella
•  2 cucchiai di basilico finemente tritato
•  1 cucchiaio di olio di oliva

Preparazione
stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la 
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la 
farina, il lievito, il latte e l’acqua fino a ottenere una pastella 
uniforme (la pastella non dovrà colare dal cucchiaio, ma 
nemmeno risultare troppo densa: all’occorrenza, adeguare 
la quantità di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella 
così ottenuta il sale, il burro sciolto e l’uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovrà essere 
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle 
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno 
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con 
un panno umido. Tagliare a strisce finissime la mortadella 
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(per il ripieno) e unirla al basilico. Saltare brevemente la 
mortadella in una piccola quantità di olio di oliva.

Cottura
Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le 
cavità con una leggera quantità di burro. Collocare nelle 
cavità della padella ½ cucchiaio di ripieno e ricoprire quindi 
il ripieno con uno strato di pastella. Per facilitare le opera-
zioni, si consiglia di utilizzare un flacone o una tasca da 
pasticcere provvisti di un ugello di dimensioni medio-grandi, 
di una caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte superiore 
dei poffertjes si è completamente asciugata, voltare i pof-
fertjes servendosi di una forchetta o di uno spiedo in legno. I 
poffertjes dovranno assumere un colore dorato su entrambi 
i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i poffertjes in un piatto e 
cuocere la pastella restante seguendo le istruzioni appena 
descritte. Questi poffertjes vanno gustati caldi, guarniti con 
un ricciolo di burro intero.

Poffertjes al gelato e ciliege calde

Ingredienti
•  125 g di farina bianca
•  125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno è possibile utilizzare 
anche della comune farina di grano, anche se in questo 
modo non si otterrà il vero sapore tradizionale)
•  1 uovo
•  250 ml di latte
•  ± 250 ml di acqua
•   15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco  

o liofilizzato)
•  50 g di burro sciolto
•  sale (se si utilizza del burro non salato)
•  1 barattolo di ciliegie sciroppate snocciolate  

(ca. 350 g)
•  1/2 dl di porto rosso
•  1 stecca di cannella
•  2 cucchiai di addensante alimentare
•  4 porzioni di crema di gelato

Preparazione
Stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la 
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la 
farina, il lievito, il latte e l’acqua fino a ottenere una pastella 
uniforme (la pastella non dovrà colare dal cucchiaio, ma 
nemmeno risultare troppo densa: all’occorrenza, adeguare 
la quantità di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella 
così ottenuta il sale, il burro sciolto e l’uovo precedente-
mente sbattuto. La temperatura della pastella dovrà essere 
tiepida. Lasciare riposare la pastella in un luogo caldo (nelle 
vicinanze di un termosifone, in un luogo assolato o nel forno 
riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., coprendola con un 
panno umido. Durante il riposo della pastella, sgocciolare 
le ciliege servendosi di un colino e recuperarne lo sciroppo. 
Portare a ebollizione lo sciroppo in un pentolino, unendovi 
il porto e la stecca di cannella. Fare bollire lo sciroppo per ± 
15 minuti. Togliere la stecca di cannella dallo sciroppo e ag-
giungervi le ciliege. Unire quindi l’addensante e mescolare 
lo sciroppo fino a ottenerne una salsa densa.

Cottura
Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le ca-
vità con una leggera quantità di burro. Versare rapidamente 
una piccola quantità di pastella in ogni cavità. Per facilitare 
le operazioni, si consiglia di utilizzare un flacone o una 
tasca da pasticcere provvisti di un ugello di dimensioni me-
dio-grandi, di una caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte 

superiore dei poffertjes si è completamente asciugata, vol-
tare i poffertjes servendosi di una forchetta o di uno spiedo 
in legno. I poffertjes dovranno assumere un colore dorato 
su entrambi i lati. Ad avvenuta cottura, collocare i poffertjes 
in un piatto e cuocere la pastella restante seguendo le 
istruzioni appena descritte. Questi poffertjes vanno gustati 
caldi, cosparsi con lo sciroppo di ciliege caldo e guarniti con 
una pallina di gelato collocata al centro del piatto.

Poffertjes al rum

Ingredienti
•  125 g di farina bianca
•  125 g di farina di grano saraceno
(al posto della farina di grano saraceno è possibile utilizzare 
anche della comune farina di grano, anche se in questo 
modo non si otterrà il vero sapore tradizionale)
•  1 uovo
•  250 ml di latte
•  ± 250 ml di acqua
•  15 g di lievito fresco (1 sacchetto di lievito secco o liofiliz-

zato)
•  50 g di burro sciolto
•  sale (se si utilizza del burro non salato)
•  1 cucchiaino di cannella
•  50 g di uva passa
•  1 cucchiaio di rum
•  6 cipolle di zenzero

Preparazione
stemperare il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido. Unire la 
farina bianca alla farina di grano saraceno. Mischiare la 
farina, il lievito, il latte e l’acqua fino a ottenere una pastella 
uniforme (la pastella non dovrà colare dal cucchiaio, ma 
nemmeno risultare troppo densa: all’occorrenza, adeguare 
la quantità di acqua necessaria). Aggiungere alla pastella 
così ottenuta il sale, il burro sciolto, la cannella e l’uovo 
precedentemente sbattuto. La temperatura della pastella 
dovrà essere tiepida. Lasciare riposare la pastella in un 
luogo caldo (nelle vicinanze di un termosifone, in un luogo 
assolato o nel forno riscaldato a 50 °C) per almeno 30 min., 
coprendola con un panno umido. Lasciare imbevere l’uva 
passa nel rum. Tritare finemente lo zenzero e unirlo all’uva 
passa imbevuta nel rum.

Cottura
Riscaldare la piastra per poffertjes olandesi e ungerne le ca-
vità con una leggera quantità di burro. Versare rapidamente 
una piccola quantità di pastella in ogni cavità (non riempire 
completamente le cavità). Aggiungere quindi sulla pastella 
una leggera quantità di uva passa e zenzero e coprire il 
tutto con uno strato di pastella. Per facilitare le operazioni, si 
consiglia di utilizzare un flacone o una tasca da pasticcere 
provvisti di un ugello di dimensioni medio-grandi, di una 
caraffa o di un ramaiolo. Quando la parte superiore dei pof-
fertjes si è completamente asciugata, voltare i poffertjes ser-
vendosi di una forchetta o di uno spiedo in legno. I poffertjes 
dovranno assumere un colore dorato su entrambi i lati. Ad 
avvenuta cottura, collocare i poffertjes in un piatto e cuocere 
la pastella restante seguendo le istruzioni appena descritte. 
Questi poffertjes vanno gustati caldi, con un ricciolo di burro 
intero e cosparsi di un’abbondante quantità di zucchero ve-
lato (per completare la ricetta è possibile aggiungere anche 
qualche altra goccia di rum).
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¡FELICIDADES!

Felicidades por la compra de este producto Bestron. En estas 
instrucciones le explicamos su funcionamiento y cómo usarlo. Antes 
de usar el aparato, lea bien el manual de instrucciones. Utilice 
el aparato únicamente tal y como se describe en el manual de 
instrucciones. Guarde las instrucciones como referencia en el futuro.

En el caso de una avería:
Si el aparato se averiara inesperadamente, nunca intente arreglarlo 
usted mismo. Deje que las reparaciones las haga un mecánico 
cualificado. 

Uso por niños:
• Este aparato lo pueden usar niños menores de 8 años y personas 

con una limitación física, sensorial o mental o una falta de 
experiencia y conocimiento, pero siempre bajo la supervisión o 
siguiendo las instrucciones de un adulto sobre su uso seguro y 
comprendiendo los posibles peligros correspondientes.

• La limpieza y mantenimiento no las pueden realizar niños, excepto 
si son mayores de 8 años y están bajo la supervisión de un adulto.

• Mantenga el equipo y el cable alejados del alcance de los niños de 
8 años.

• Hay que vigilar a los niños para asegurarse de que no jueguen con 
el aparato.
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QUÉ DEBE SABER SOBRE LOS APARATOS ELÉCTRICOS

• Antes de usar un aparato eléctrico, compruebe que la tensión 
coincida con la tensión indicada en su placa descriptiva.

• Compruebe que el enchufe que vaya a utilizar para un aparato 
eléctrico tenga contacto a tierra.

• Coloque los aparatos eléctricos siempre sobre una superficie 
estable y plana, en un un sitio donde no se puedan caer.

• Algunas partes de un aparato eléctrico pueden calentarse 
ligeramente o mucho. Para evitar quemaduras, no las toque.

• Procure que sus manos estén siempre secas cuando toque un 
aparato eléctrico, un cable o un enchufe.

• Los aparatos eléctricos tienen que poder eliminar su calor para 
evitar el riesgo de incendios. Procure que el aparato tenga 
suficiente espacio alrededor y no pueda estar en contacto con 
material inflamable. No cubra nunca los aparatos eléctricos.

• Procure que los aparatos eléctricos, cables o enchufes no entren 
en contacto con el agua.

• Nunca sumerja los aparatos eléctricos, cables o enchufes en agua 
ni en ningún otro líquido.

• No toque los aparatos eléctricos si se han caído al agua. 
Desenchúfelo inmediatamente de la toma de corriente. No vuelva a 
usar el aparato.

• Procure que los aparatos eléctricos, cables o enchufes no entren 
en contacto con fuentes de calor, como una plancha caliente o una 
llama.

• No deje los cables sobre el borde de la encimera, tabla de cortar o 
una mesa.

• Desenchufe siempre los aparatos eléctricos si no los está 
utilizando.

• Al desenchufarlo, no tire del cable sino del enchufe.
• Compruebe con regularidad si el cable del aparato eléctrico está 

todavía en buen estado. No vuelva a usar el aparato si el cable 
está un poco dañado. Si el cable está dañado, el fabricante, un 
servicio técnico o una persona con una cualificación similar lo tiene 
que sustituir, para evitar cualquier riesgo.

• No se puede poner el aparato en funcionamiento por medio de 
un interruptor externo o con un sistema especial con mandos a 
distancia.
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QUÉ NECESITA SABER SOBRE ESTE APARATO

• No use nunca el aparato en exteriores.
• No use nunca el aparato en espacios húmedos.
• Limpie bien el aparato después de su uso, véase «Limpieza y 

mantenimiento».

MEDIO AMBIENTE
 

 •  Tire el material de embalaje, como plástico y cajas, en el 
contenedor apropiado.

 •  Al final de su vida útil, no se desprenda de este producto 
como un residuo normal. Llévelo a un punto blanco de su 
ciudad para el reciclaje de aparatos eléctricos y electrónicos. 
Preste atención al símbolo en el producto, las instrucciones o 
el embalaje.

 •  Los materiales se pueden reutilizar tal y como se indica. 
Reciclando, procesando los materiales o aprovechando 
antiguos equipos de otra forma, hace una gran aportación a 
la protección del medio ambiente.

 •  Infórmese en su municipio del punto blanco correcto cerca de 
usted.

DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD CE

Este producto cumple con las disposiciones de las siguientes 
directivas europeas en el campo de la seguridad:

• CEM – Directivas  2014/30/EU
• Directiva sobre baja tensión  2014/35/EU
• RoHS – Directiva  2011/65/EU

R. Neyman
Control de calidad
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FUNCIONAMIENTO   -  General

Este aparato está concebido únicamente para 
uso doméstico, no para uso profesional.

1.  Carcasa
2.  Placa de asado
3.  Asidero
4.   Interruptor luminoso  

de encendido/apagado (rojo)
5.  Cable y enchufe
6. Luminoso de temperatura (verde)

FUNCIONAMIENTO   -  Antes del primer uso

Limpie la placa de asado antes de estrenar el aparato (véase el capítulo ‘Limpieza y mantenimiento’). 
Cuando se utiliza el aparato por primera vez, éste puede producir un poco de humo y desprender un olor 
particular. Esto es normal y tanto el humo como el olor desaparecerán automáticamente. Procure tener 
suficiente ventilación. Durante el uso del aparato el elemento calefactor irá conectándose y desconectán-
dose para mantener la temperatura de la placa de asado a un nivel constante. La luz verde lista también 
se encenderá y apagará. Esto no indica un defecto.

ATENCIÓN: Mantenga las aves domésticas lejos del artefacto cuando esté en uso. Los humos liberados 
del recubrimiento antiadherente son dañinos para las aves.

FUNCIONAMIENTO   -  Asado de mini crepes

1.  Engrase la placa de asado con un poco de aceite o mantequilla.
2.  Introduzca el enchufe en la toma de alimentación.
3. Encienda el aparato usando el botón de encendido/apagado. Las luces rojas y verdes se encienden.
4.   Espere unos minutos hasta que la placa de asado se haya calentado lo suficiente  y la luz verde se 

apague. El elemento calefactor se encarga de mantener la placa de asado a la temperatura correcta.
5.  Vierta la mezcla para las crepes en los hoyitos de la placa de asado. Una manera fácil de hacerlo es 
 usando una botella que se pueda apretar, una cuchara para salsa o una jarra con boquilla de vertido.
6.  Cuando la parte superior de las crepes esté seca, voltéelas cuidadosamente con un tenedor o palillo 
 de pincho. Estarán listas cuando ambos lados estén bien doraditos. Dependiendo del tipo de mezcla, 
 y de su gusto personal, el tiempo de asado dura entre 3 y 5 minutos aproximadamente.
7.  Retire las crepes con un tenedor o palillo de pincho de la placa de asado y sírvalos en un plato plano.
8.  Después de asarlas apague la placa de asado mediante el botón de encendido/ apagado.
9.  Retire el enchufe de la fuente de alimentación y deje enfriar el aparato.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

1.  Retire el enchufe de la fuente de alimentación y deje enfriar el aparato completamente.
2.  Limpie la placa de asado después de cada uso. Para hacerlo use un paño húmedo. Séquela bien 
 después de limpiarla.
3.  Limpie la unidad con un paño húmedo y eventualmente con un poco de detergente líquido. Elimine el 
 jabón con un paño húmedo y seque luego bien el aparato.
4.  Enrolle el cable alrededor de las patas en la parte inferior de la carcasa y guarde el aparato.

ATENCIÓN:
•  No use nunca objetos metálicos o estropajos para limpiar la placa de asado. Tenga mucho 
 cuidado si voltea o saca las mini crepes de la placa de asado con un elemento metálico. Este 
 puede dañar la capa antiadherente.
•  No sumerja nunca el aparato, ni el enchufe, ni el cable en agua. No lo meta nunca en la lavadora 
 de platos.
•  No use limpiadores fuertes ni abrasivos, ni objetos con filo (como cuchillos o cepillos con cerdas 
 duras) para limpiar el aparato.

5
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CONDICIONES DE GARANTÍA

Bestron ofrece 60 meses de garantía después de la fecha de compra de este equipo. La garantía cubre 
las averías por errores de fabricación y/o material y se atiene a las siguientes condiciones. 

1. La garantía no cubre ningún gasto por mano de obra ni material.
2. La reparación que se realice durante el plazo de la garantía no implica una prórroga de dicho plazo. 
3.  Cualquier pieza defectuosa o aparatos averiados y devueltos se convierten automáticamente en 

propiedad de Bestron. 
4. La garantía es únicamente válida para el primer comprador y no es transferible. 
5. La garantía no cubre los daños por: 
 • Accidentes
 • Uso equivocado
 • Desgaste
 • Descuido
 • Mala instalación
 • Conexión a otra tensión que la que se especifica en la placa de modelo.
 • Modificación no autorizada
 • Reparaciones realizadas por terceros no cualificados
 • Uso incumpliendo las normas vigentes legales, técnicas y de seguridad.
 • Descuidos en el transporte, sin embalaje adecuado o sin otra protección
6. No se puede reclamar la garantía en el caso de:
 • Daños durante el transporte 
 • Quitar o modificar el número de serie del aparato. 
7. La garantía no cubre:
 • Los cables
 • Las bombillas
 • Las piezas de cristal 
8.  La garantía no le concede el derecho a una compensación por un posible daño, aparte de sustituir o 

reparar las piezas defectuosas. Bestron no puede hacerse responsable de cualquier posible daño o 
de cualquier tipo de consecuencia que surgieran o estuvieran relacionadas con el aparato entregado. 

9.  Solo puede reclamar la garantía a su empresa de venta (en línea) o directamente al Servicio de aten-
ción Bestron. Sin embargo, no nos envíe ninguna pieza sin preguntar antes. Puede que rechacemos 
el paquete y esto podría suponer unos gastos para usted. Póngase primero en contacto con nosotros 
para que le expliquemos cómo tiene que embalar el aparato y mandárnoslo. Cualquier reclamación 
sobre la garantía debe ir acompañada de una prueba de compra.

SERVICIO DE ATENCIÓN

Si hubiera una avería inesperada, póngase en contacto con el servicio de atención BESTRON:  
www.bestron.com/service
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SUGERENCIAS PARA RECETAS DE MINI 
CREPES HOLANDESAS

Para asar las mini crepes holandesas se quiere disponer 
de una cazuela especial con hoyitos de unos 3 cm de 
diámetro. ¡La cazuela para hacer mini crepes holande-
sas de Bestron es ideal para ello! Y se puede usar en 
todas las cocinas.

Minicrempes holandesas tradicionales

Ingredientes
•  125 g de harina
•  125 g harina de alforfón
La harina de alforfón se puede sustituir exclusivamente 
por harina de trigo, aunque con ella varía un poco el 
sabor de las auténticas crepes holandesas)
•  1 huevo
•  250 ml de leche
•  ± 250 ml de agua
•  15 g de levadura fresca (1 sobrecito  

levadura seca)
•  50 g de mantequilla derretida
•  sal (si la mantequilla no lleva sal)
Preparación
Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia. 
Mezcle la harina con la harina de alforfón. Prepare una 
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el 
agua (la mezcla no debe desprenderse fácilmente de la 
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa; 
tenga esto en cuenta al añadir el agua). Añada la sal, la 
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe 
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un paño 
húmedo durante media hora como mínimo en un lugar 
cálido para que la levadura haga su efecto (cerca de la 
calefacción, al sol, o en el horno calentado a 50 °C).

Preparación
Caliente la cazuela para hacer mini crepes  holandesas 
y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla. Vierta 
rápidamente un poco de la mezcla en cada hoyito. Una 
manera fácil de hacerlo es usando una botella que se 
pueda apretar y que tenga un orificio no demasiado 
grande, una cuchara para salsa o una jarra con boquilla 
de vertido. Cuando la parte superior de las mini crepes 
esté seca, voltéelas cuidadosamente con un tenedor o 
palillo de pincho. Deben quedar bien doraditas por am-
bos lados. Pase las mini crepes asadas a un plato y ase 
el resto de la misma manera. Las mini crepes se sirven 
bien calientes, con un poco de mantequilla y una capa 
gruesa de azúcar en polvo por encima (unas gotitas de 
licor son el toque final perfecto).

Mini crepes holandesas de jamón y queso

Ingredientes
•  125 g de harina
•  125 g harina de alforfón
La harina de alforfón se puede sustituir exclusivamente 
por harina de trigo, aunque con ella varía un poco el 
sabor de las auténticas crepes holandesas)
•  1 huevo
•  250 ml de leche
•  ± 250 ml de agua
•  15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
•  50 g de mantequilla derretida

•  sal (si la mantequilla no lleva sal)
•  100 g de jamón
•  20 tallitos de cebolleta
•  100 g queso rallado

Preparación
Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia. 
Mezcle la harina con la harina de alforfón. Prepare una 
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el 
agua (la mezcla no debe desprenderse fácilmente de la 
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa; 
tenga esto en cuenta al añadir el agua). Añada la sal, la 
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe 
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un paño 
húmedo durante media hora como mínimo en un lugar 
cálido para que la levadura haga su efecto (cerca de 
la calefacción, al sol, o en el horno calentado a 50 °C). 
Corte el jamón en trocitos bien pequeños. Corte la cebol-
leta finamente.

Preparación
Vierta la mezcla en un bol y añada el jamón, la cebolleta 
y la mitad del queso rallado. Caliente la máquina para 
hacer las mini crepes holandesas y engrase los hoyitos 
con un poco de mantequilla. Vierta la mezcla en los 
hoyitos con una cuchara para salsas. Ase las mini crepes 
hasta que la parte superior esté casi seca. Cuando la 
parte superior de las mini crepes esté seca, voltéelas 
cuidadosamente con un tenedor o palillo de pincho. 
Deben quedar bien doraditas por ambos lados. Pase las 
mini crepes asadas a un plato y ase el resto de la misma 
manera. ¡Espolvoree el resto del queso rallado por 
encima y póngale un trocito de mantequilla!

Mini crepes holandesas a la Nopolitana

Ingredientes
•  125 g de harina
•  125 g harina de alforfón
La harina de alforfón se puede sustituir exclusivamente 
por harina de trigo, aunque con ella varía un poco el 
sabor de las auténticas crepes holandesas)
•  1 huevo
•  250 ml de leche
•  ± 250 ml de agua
•  15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
•  50 g de mantequilla derretida
•  sal (si la mantequilla no lleva sal)
•  100 g de mortadela
•  2 cucharadas de albahaca finamente picada
•  1 cucharada de aceite de oliva

Preparación
Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia. 
Mezcle la harina con la harina de alforfón. Prepare una 
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el 
agua (la mezcla no debe desprenderse fácilmente de la 
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa; 
tenga esto en cuenta al añadir el agua). Añada la sal, la 
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe 
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un paño 
húmedo durante media hora como mínimo en un lugar 
cálido para que la levadura haga su efecto (cerca de 
la calefacción, al sol, o en el horno calentado a 50 °C). 
Pique finamente la mortadela y mézclela con la albahaca 
para el relleno. Sofría la mortadela brevemente en un 
poco de aceite de oliva.
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Preparación
Caliente la máquina para hacer las mini crepes holande-
sas y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla. 
Llene cada hoyito hasta la ½ con el relleno y cúbralo con 
una capa de la mezcla. Una manera fácil de hacerlo es 
usando una botella que se pueda apretar y que tenga 
un orificio no demasiado grande, una cuchara para 
salsa o una Caliente la máquina para hacer las mini 
crepes holandesas y engrase los hoyitos con un poco de 
mantequilla. Llene cada hoyito hasta la ½ con el relleno 
y cúbralo con una capa de la mezcla. Una manera fácil 
de hacerlo es usando una botella que se pueda apretar y 
que tenga un orificio no demasiado grande, una cuchara 
para salsa o una jarra con boquilla de vertido. Cuando 
la parte superior de las mini crepes esté seca, voltéelas 
cuidadosamente con un tenedor o palillo de pincho. 
Deben quedar bien doraditas por ambos lados. Pase las 
mini crepes asadas a un plato y ase el resto de la misma 
manera. Las mini crepes se sirven bien calientes, con un 
poco de mantequilla por encima.

Mini crepes holandesas con helado y cerezas cali-
entes

Ingredientes
•  125 g de harina
•  125 g harina de alforfón
La harina de alforfón se puede sustituir exclusivamente 
por harina de trigo, aunque con ella varía un poco el 
sabor de las auténticas crepes holandesas)
•  1 huevo
•  250 ml de leche
•  ± 250 ml de agua
•  15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
•  50 g de mantequilla derretida
•  sal (si la mantequilla no lleva sal)
•  1 frasco de cerezas en almíbar sin semilla (350 g)
•  1/2 dl de oporto tinto
•  1 trozo de canela en rama
•  2 cucharadas de polvo para espesar
•  4 bolas de helado

Preparación
Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia. 
Mezcle la harina con la harina de alforfón. Prepare una 
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el 
agua (la mezcla no debe desprenderse fácilmente de la 
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa; 
tenga esto en cuenta al añadir el agua). Añada la sal, la 
mantequilla derretida y el huevo batido. La mezcla debe 
estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta con un paño 
húmedo durante media hora como mínimo en un lugar 
cálido para que la levadura haga su efecto (cerca de 
la calefacción, al sol, o en el horno calentado a 50 °C). 
Mientras la mezcla está en reposo, cuele las cerezas 
y recoja el almíbar. Ponga a hervir en una cazuela las 
cerezas, el oporto y la canela. Deje hervir esta salsa 
durante ± 15 minutos. Retire el trocito de canela y añada 
las cerezas. Vierta un poco de polvo para espesar y 
revuelva bien la salsa.

Preparación
Caliente la máquina para hacer las mini crepes holande-
sas y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla. 
Vierta rápidamente un poco de la mezcla en cada hoyito. 
Una manera fácil de hacerlo es usando una botella de 
apretar que tenga un orificio no demasiado grande, una 

cuchara para salsa o una jarra con boquilla de vertido. 
Cuando la parte superior de las mini crepes esté seca, 
voltéelas cuidadosamente con un tenedor o palillo de 
pincho. Deben quedar bien doraditas por ambos lados. 
Pase las mini crepes asadas a un plato y ase el resto de 
la misma manera. Las mini crepes holandesas se sirven 
bien calientes, con la salsa de cerezas caliente y una 
bola de helado encima.

Mini crepes holandedad con ron

Ingredientes
•  125 g de harina
•  125 g harina de alforfón
La harina de alforfón se puede sustituir exclusivamente 
por harina de trigo, aunque con ella varía un poco el 
sabor de las auténticas crepes holandesas)
•  1 huevo
•  250 ml de leche
•  ± 250 ml de agua
•  15 g de levadura fresca (1 sobrecito levadura seca)
•  50 g de mantequilla derretida
•  sal (si la mantequilla no lleva sal)
•  1 cucharadita de canela
•  50 g de uvas pasas
•  1 cucharada de ron
•  6 bolitas de jengibre

Preparación
Disuelva la levadura en 3 cucharadas de leche tibia. 
Mezcle la harina con la harina de alforfón. Prepare una 
mezcla uniforme con la harina, la levadura, la leche y el 
agua (la mezcla no debe desprenderse fácilmente de la 
cuchara, pero tampoco debe quedar demasiado espesa; 
tenga esto en cuenta al añadir el agua). Añada la sal, 
la mantequilla derretida, la canela y el huevo batido. La 
mezcla debe estar tibia. Deje reposar la mezcla cubierta 
con un paño húmedo durante media hora como mínimo 
en un lugar cálido para que la levadura haga su efecto 
(cerca de la calefacción, al sol, o en el horno calentado a 
50 °C). Remoje las pasas en el ron. Pique finamente las 
bolitas de jengibre y mézclelas con las pasas.

Preparación
Caliente la máquina para hacer las mini crepes holande-
sas y engrase los hoyitos con un poco de mantequilla. 
Vierta rápidamente en cada hoyito un poco de la mezcla 
(no los llene completamente). Vierta encima un poco del 
relleno de las pasas y el jengibre y termine con otra capa 
de mezcla. Una manera fácil de hacerlo es usando una 
botella
que se pueda apretar y que tenga un orificio no dema-
siado grande, una cuchara para salsa o una jarra con 
boquilla de vertido. Cuando la parte superior de las mini 
crepes esté seca, voltéelas cuidadosamente con un 
tenedor o palillo de pincho. Deben quedar bien doraditas 
por ambos lados. Pase las mini crepes asadas a un 
plato y ase el resto de la misma manera. Las mini crepes 
holandesas se sirven bien calientes, con un poco de 
mantequilla y una capa gruesa de azúcar en polvo por 
encima (unas gotitas de ron son el toque final perfecto).
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GRATULACJE!

Gratulujemy zakupu produktu marki Bestron. W niniejszej instrukcji 
wyjaśniamy sposób działania i użytkowania urządzenia. Prosimy o 
dokładne zapoznanie się z instrukcją przed rozpoczęciem korzystania 
z urządzenia. Należy korzystać z urządzenia w sposób opisany w 
instrukcji. Dlatego należy ją starannie zachować.

W przypadku awarii:
W przypadku niespodziewanej awarii urządzenia nie należy naprawiać 
go samodzielnie. Naprawę należy zlecić profesjonalnemu serwisowi. 

Użytkowanie przez dzieci:
•  Dzieci powyżej 8. roku życia oraz osoby o ograniczonej 

sprawności ruchowej, zmysłowej lub psychicznej, a także bez 
doświadczenia w obsłudze i bez odpowiedniej wiedzy mogą 
korzystać z urządzenia po poinstruowaniu na temat bezpiecznego 
użytkowania i po zapoznaniu się z możliwymi zagrożeniami.

•  Dzieciom poniżej 8. roku życia i bez nadzoru osoby dorosłej 
zabrania się czyszczenia i konserwacji urządzenia.

• Urządzenie i kable należy trzymać poza zasięgiem dzieci do lat 8.
• Należy pilnować dzieci, aby nie bawiły się urządzeniem.
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CO TRZEBA WIEDZIEĆ O URZĄDZENIACH ELEKTRYCZNYCH

• Przed użyciem należy sprawdzić, czy napięcie jest zgodne z 
zalecanym na tabliczce znamionowej urządzenia.

• Należy sprawdzić, czy gniazdko, do którego podłączone jest 
urządzenie elektryczne, ma uziemienie.

• Urządzenia elektryczne należy zawsze stawiać na stabilnym, 
płaskim podłożu tak, aby nie zapobiegać upadkom.

• Niektóre części urządzenia mogą się nagrzewać, a nawet parzyć. 
Nie należy ich dotykać, bo grozi to poparzeniem.

• Dotykając urządzenia, kabla lub wtyczki należy mieć suche dłonie.
• Urządzenia elektryczne muszą się mieć możliwość utraty ciepła, 

co zapobiega pożarom. Dlatego wokół urządzenia powinna być 
wolna przestrzeń, a samo urządzenie nie powinno znajdować się w 
pobliżu substancji łatwopalnych. Urządzeń elektrycznych nie wolno 
przykrywać.

• Należy unikać kontaktu urządzeń elektrycznych, kabli lub wtyczek z 
wodą.

• Nie wolno zanurzać urządzeń, kabli lub wtyczek w wodzie lub 
innych cieczach.

• Nie wolno podnosić urządzeń elektrycznych, które wpadły do 
wody. Należy natychmiast wyjąć wtyczkę z gniazdka i zaprzestać 
korzystania z urządzenia.

• Należy zapobiegać bezpośredniemu kontaktowi urządzeń 
elektrycznych, kabli i wtyczek ze źródłem ciepła, jak gorąca płyta 
grzewcza lub ogień.

• Kable nie powinny wisieć na krawędzi blatu, biurka lub stołu.
• Po zakończeniu korzystania z urządzenia należy wyjąć wtyczkę z 

gniazdka.
• Wyjmując wtyczkę z gniazdka, należy chwycić wtyczkę, a nie 

ciągnąć za kabel.
• Należy regularnie sprawdzać stan kabla urządzenia elektrycznego. 

Nie należy używać urządzenia, jeśli kabel jest uszkodzony. 
Uszkodzony kabel należy wymienić u producenta, w serwisie lub 
zlecić osobie z odpowiednimi kwalifikacjami, co pozwala zapobiec 
ewentualnym zagrożeniom.

• Nie należy uruchamiać urządzenia elektrycznego za pomocą 
sterownika dobowego lub osobnego oprogramowania sterowanego 
pilotem.
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CO TRZEBA WIEDZIEĆ O TYM URZĄDZENIU ELEKTRYCZNYM

• Nie należy używać urządzenia poza domem.
• Nie należy korzystać z urządzenia w wilgotnych pomieszczeniach.
• Po użyciu należy dokładnie umyć urządzenie (patrz Czyszczenie i 

konserwacja).

ŚRODOWISKO
 

 •  Elementy opakowania, jak plastik i pudełka, należy wyrzucić 
do odpowiednich pojemników.

 •  Po zakończeniu użytkowania urządzenia nie wrzucać do 
odpadów gospodarskich, tylko zanieść do punktu skupu 
używanych urządzeń elektrycznych i elektronicznych. Należy 
sprawdzić symbol produktu, instrukcję użytkowania lub 
opakowanie.

 •  Surowce podlegają recyclingowi zgodnie ze wskazaniem. 
Dzięki pomocy w zakresie recyclingu, przetwarzania 
surowców i innych form wykorzystywania używanych 
urządzeń, pomagają Państwo chronić nasze środowisko.

 •  Urząd gminy lub miasta udzieli Państwu informacji na temat 
najbliższego punktu zbiórki używanych urządzeń.

 
DEKLARACJA ZGODNOŚCI

Niniejszy produkt spełnia wymagania następujących dyrektyw unijnych 
w zakresie bezpieczeństwa:y:

• Dyrektywa EMC   2014/30/EU
• Dyrektywa LVD   2014/35/EU
• Dyrektywa RoHS 2011/65/EU

R. Neyman
Kontrola Jakości
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UŻYTKOWANIE  -  Ogólne

Urządzenie jest przeznaczone jedynie do  
użytku domowego, nie profesjonalnego.

1.  Obudowa
2. Blacha do pieczenia
3.  Uchwyt
4.   Przełącznik Włącz/Wyłącz z  

lampką kontrolną (czerwoną)
5.  Kabel zasilający i wtyczka
6. Lampka gotowości do użycia (zielona)

UŻYTKOWANIE  -  Przed pierwszym użyciem

Wyczyść blachę do pieczenia przed pierwszym użyciem (patrz „czyszczenie i konserwacja”). Urządzenie 
może wydzielić nieco dymu i charakterystycznego zapachu gdy włączysz je po raz pierwszy. Jest to nor-
malne zachowanie produktu, które szybko mija. Upewnij się, że urządzenie ma zapewnioną odpowiednią 
wentylację. W czasie używania element grzewczy będzie się włączał i wyłączał, aby utrzymać stałą 
temperaturę blachy do pieczenia. Zielona lampka gotowości do użycia również będzie się włączać i 
wyłączać. Nie oznacza to jednak, że wystąpiła jakakolwiek usterka.

UWAGA: Trzymaj ptaki domowe z dala od urządzenia, gdy jest ono w użyciu. Opary wydzielane z powłoki 
nieprzywierającej są szkodliwe dla ptaków.

UŻYTKOWANIE  -  Pieczenie Duńskich Poffertjes

1.  Możesz natłuścić blachę do pieczenia małą ilością oleju lub masła.
2. Podłącz wtyczkę do gniazda sieciowego.
3.  Włącz urządzenie przez przyciśnięcie przełącznika Włącz/Wyłącz. Zaświecą się czerwona i zielona 

lampka kontrolna.
4.  Poczekaj aż blacha do pieczenia zostanie podgrzana do odpowiedniej temperatury i zielona lampka 

gotowości do użycia zgaśnie. Element grzewczy będzie utrzymywał właściwą temperaturę blachy do 
pieczenia.

5.  Wlej ciasto na Duńskie Poffertjes do wgłębień w blasze do pieczenia. Wlewaj szybko; będzie to 
łatwiejsze, jeśli użyjesz butelki do wyciskania, natłuszczonej łyżki lub dzbanka.

6.  Ostrożnie obróć Duńskie Poffertjes używając widelca, gdy górna powierzchnia będzie sucha. Duńskie 
Poffertjes są gotowe, gdy obie strony uzyskają złoto-brązowy kolor. Czas pieczenia wynosi między 3 a 
5 minut, zależnie od typu ciasta i twoich osobistych preferencji, etc.

7. Wyjmij Duńskie Poffertjes z blachy do pieczenia używając widelca i ułóż na talerzu. 
8. Po skończeniu pieczenia wyłącz urządzenie używając przełącznika Włącz/Wyłącz.
9. Wyjmij wtyczkę z gniazda sieciowego i pozwól urządzeniu się ostudzić.

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA     

1. Wyjmij wtyczkę z gniazda sieciowego i pozwól urządzeniu całkowicie się ostudzić.
2.  Czyść blachę do pieczenia po każdym użyciu. Użyj wilgotnej ścierki do czyszczenia blachy i wysusz ją 

całkowicie.
3.  Wyczyść obudowę używając wilgotnej ścierki, z kilkoma kroplami płynu do zmywania jeśli to koniec-

zne. Usuń pozostałości płynu do zmywania używając wilgotnej ścierki, po czym wysusz urządzenie 
całkowicie.

4. Zawiń kabel zasilający na uchwytach dookoła obudowy i odłóż urządzenie.

UWAGA:
•  Nie używaj metalowych narzędzi ani drucianych zmywaków do czyszczenia blachy do pieczenia. 

Zachowaj ostrożność podczas używania metalowych obiektów do obracania Duńskich Poffertjes lub 
zdejmowania ich z blachy do pieczenia; mogą one uszkodzić powłokę nieprzywierającą blachy.

•  Nie zanurzaj urządzenia, wtyczki ani kabla zasilającego w wodzie. Nie wkładaj urządzenia do zmy-
warki.

•  Nie używaj żrących lub ścierających środków czyszczących ani ostrych narzędzi (takich jak noże czy 
twarde szczotki) do czyszczenia urządzenia.

5

4

3

1 2
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WARUNKI GWARANCJI

Pod poniższymi warunkami Bestron udziela gwarancji na okres 60 miesięcy na usterki będące wynikiem 
błędów fabrycznych lub materiałowych. 

1. We wskazanym wyżej okresie nie będą naliczane koszty robocizny i materiałów.
2. Naprawy objęte gwarancją nie wydłużają okresu gwarancji. 
3.  Uszkodzone części lub uszkodzone urządzenia podlegające wymianie stają się automatycznie 

własnością Bestron. 
4. Gwarancja udzielana jest wyłącznie pierwszemu nabywcy produktu i jest nieprzenaszalna. 
5. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z: 
 • Wypadków
 • Nieprawidłowego użycia
 • Zużycia
 • Zaniedbania
 • Błędnego podłączenia (instalacji)
 • Podłączenia do innego napięcia niż wskazane na tabliczce znamionowej
 • Nieautoryzowanej modyfikacji
 • Napraw dokonywanych przez osoby niekompetentne
 •  Użycia niezgodnego z obowiązującymi przepisami, normami technicznymi i normami   

Bezpieczeństwa
 • Nieodpowiedniego transportu bez właściwego opakowania lub innego zabezpieczenia.
6. Gwarancja nie dotyczy:
 • Szkód powstałych w trakcie transportu  
 • Usunięcia lub zmiany numeru seryjnego urządzenia. 
7. Gwarancja nie obejmuje:
 • Kabli
 • Lamp
 • Elementów szklanych. 
8.  Gwarancja nie uprawnia do odszkodowania poza wymianą lub naprawą uszkodzonych części. 

Firma Bestron nie może być pociągnięta do odpowiedzialności z tytułu odszkodowań tudzież innych 
następstw wynikających z lub występujących w związku z dostarczonymi przez firmę urządzeniami. 

9.  Z roszczeniami gwarancyjnymi należy zwracać się wyłącznie do sprzedawcy (internetowego) lub 
składać je bezpośrednio w Biurze Obsługi Klienta Bestron. Prosimy nie wysyłać niczego bez konsul-
tacji z nami. Istnieje bowiem ryzyko nieodebrania paczki, co wiąże się z kosztami po stronie nadawcy, 
czyli Państwa. Najpierw prosimy o kontakt z nami w celu uzyskania instrukcji dotyczących sposobu 
zapakowania i wysłania urządzenia. Do roszczeń gwarancyjnych należy dołączyć dowód zakupu.

SERWIS

W przypadku niespodziewanej awarii, możecie Państwo skontaktować się z biurem obsługi klienta 
BESTRON na stronie:  www.bestron.com/service
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Holenderskie racuszki, czyli tzw. poffertjes, piecze się 
na specjalnej patelni do poffertjes. Jest to patelnia 
z wgłębieniami o średnicy około 3 cm. Urządzenie 
(naleśnikarka) Bestron Dutch Poffertjes Maker piecze 
przepyszne holenderskie poffertjes, a przy tym idealnie 
nadaje się do użytkowania w każdej kuchni!

Tradycyjne holenderskie racuszki poffertjes

Składniki
•  125 g mąki pszennej
•  125 g mąki gryczanej
(Można również użyć zwykłej mąki pszennej zamiast 
gryczanej, ale traci się wtedy ten charakterystyczny smak 
holenderskich racuszków poffertjes!)
•  1 jajko
•  250 ml mleka
•  ok. 250 ml wody
•  15 g świeżych drożdży (lub 1 saszetka drożdży suszo-
nych)
•  50 g roztopionego masła
•  sól (jeżeli używasz masła niesolonego)

Przygotowanie
Rozpuść drożdże w 3 łyżkach letniego mleka. Wymieszaj 
mąkę pszenną z mąką gryczaną. Przygotuj gładkie ciasto 
z mąki, drożdży, mleka i wody (ciasto nie powinno bez 
trudu spływać z łyżki, ale nie może też być zbyt gęste; 
w tym celu dodaj odpowiednią ilość wody). Wmieszaj do 
ciasta sól, roztopione masło i ubite jajko. Ciasto powinno 
być letnie. Umieść ciasto przykryte wilgotnym ręcznikiem 
kuchennym w ciepłym miejscu (obok grzejnika, na słońcu 
lub w piekarniku ustawionym na temperaturę 50°C) i 
pozwól mu wyrosnąć przez co najmniej 30 minut.

Pieczenie
Podgrzej urządzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj 
wgłębienia małą ilością masła. Wlej szybko niewielką 
ilość ciasta w każde wgłębienie. Najprościej będzie 
użyć do tego butelki do wyciskania ciasta z odpowied-
nio dużym otworem, łyżki do sosu lub dzbanka. Kiedy 
wierzch będzie już suchy, przewróć racuszki poffertjes 
na drugą stronę, używając do tego widelca lub szpikulca 
do szaszłyków. Holenderskie poffertjes należy piec po 
obu stronach na brązowo-złoty kolor. Przełóż poffertjes 
na talerz i powtórz czynności, aby upiec kolejne racuszki. 
Holenderskie poffertjes spożywa się na gorąco, z plas-
terkiem masła i pokryte grubą warstwą cukru pudru (oraz 
z dodatkiem kilku kropel likieru, dzięki czemu racuszki 
poffertjes będą jeszcze smaczniejsze).

Holenderskie racuszki poffertjes z szynką i serem

Składniki
•  125 g mąki
•  125 g mąki gryczanej
(Można również użyć zwykłej mąki pszennej zamiast 
gryczanej, ale traci się wtedy ten charakterystyczny smak 
holenderskich racuszków poffertjes!)
•  1 jajko
•  250 ml mleka
•  ok. 250 ml wody
•  15 g świeżych drożdży (lub 1 saszetka drożdży suszo-
nych)
•  50 g roztopionego masła
•  sól (jeżeli używasz masła niesolonego)

•  100 g szynki
•  20 gałązek szczypiorku
•  100 g startego żółtego sera

Przygotowanie
Rozpuść drożdże w 3 łyżkach letniego mleka. Wymieszaj 
mąkę pszenną z mąką gryczaną. Przygotuj gładkie ciasto 
z mąki, drożdży, mleka i wody (ciasto nie powinno bez 
trudu spływać z łyżki, ale nie może też być zbyt gęste; 
w tym celu dodaj odpowiednią ilość wody). Wmieszaj do 
ciasta sól, roztopione masło i ubite jajko. Ciasto powinno 
być letnie. Umieść ciasto przykryte wilgotnym ręcznikiem 
kuchennym w ciepłym miejscu (obok grzejnika, na słońcu 
lub w piekarniku ustawionym na temperaturę 50°C) i 
pozwól mu wyrosnąć przez co najmniej 30 minut. Bardzo 
drobno posiekaj szynkę. Również drobno posiekaj 
szczypiorek.

Pieczenie
Wlej ciasto do miski lub innego naczynia i wmieszaj 
do niego szynkę, szczypiorek i połowę sera. Podgrzej 
urządzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj wgłębienia 
małą ilością masła. Za pomocą łyżki do sosu wlej szybko 
niewielką ilość ciasta w każde wgłębienie. Piecz poffer-
tjes do czasu, aż ich wierzch będzie prawie suchy. Kiedy 
wierzch będzie już suchy, przewróć racuszki poffertjes 
na drugą stronę, używając do tego widelca lub szpikulca 
do szaszłyków. Holenderskie poffertjes należy piec po 
obu stronach na brązowo-złoty kolor. Przełóż poffertjes 
na talerz i powtórz czynności, aby upiec kolejne racuszki. 
Posyp racuszki pozostałą częścią sera, a na wierzchu 
umieść odrobinę masła.

Holenderskie racuszki poffertjes po neapolitańsku

Składniki
•  125 g mąki
•  125 g mąki gryczanej
(Można również użyć zwykłej mąki pszennej zamiast 
gryczanej, ale traci się wtedy ten charakterystyczny smak 
holenderskich racuszków poffertjes!)
•  1 jajko
•  250 ml mleka
•  ok. 250 ml wody
•  15 g świeżych drożdży (lub 1 saszetka drożdży suszo-
nych)
•  50 g roztopionego masła
•  sól (jeżeli używasz masła niesolonego)
•  100 g mortadeli
•  2 łyżki drobno posiekanej bazylii
•  1 łyżka oliwy z oliwek

Przygotowanie
Rozpuść drożdże w 3 łyżkach letniego mleka. Wymieszaj 
mąkę pszenną z mąką gryczaną. Przygotuj gładkie ciasto 
z mąki, drożdży, mleka i wody (ciasto nie powinno bez 
trudu spływać z łyżki, ale nie może też być zbyt gęste; 
w tym celu dodaj odpowiednią ilość wody). Wmieszaj do 
ciasta sól, roztopione masło i ubite jajko. Ciasto powinno 
być letnie. Umieść ciasto przykryte wilgotnym ręcznikiem 
kuchennym w ciepłym miejscu (obok grzejnika, na słońcu 
lub w piekarniku ustawionym na temperaturę 50°C) i po-
zwól mu wyrosnąć przez co najmniej 30 minut. Przygotuj 
farsz: bardzo drobno posiekaj mortadelę i wymieszaj z 
bazylią. Podsmaż krótko mortadelę na oliwie.

SPROPOZYCJE PRZEPISÓW NA HOLENDERSKIE RACUSZKI POFFERTJES
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Pieczenie
Podgrzej urządzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj 
wgłębienia małą ilością masła. Umieść ½ łyżki farszu 
w każdym wgłębieniu, a następnie przykryj go warstwą 
ciasta. Najprościej będzie użyć do tego butelki do 
wyciskania ciasta z odpowiednio dużym otworem, 
łyżki do sosu lub dzbanka. Kiedy wierzch będzie już 
suchy, przewróć racuszki poffertjes na drugą stronę, 
używając do tego widelca lub szpikulca do szaszłyków. 
Holenderskie poffertjes należy piec po obu stronach na 
brązowo-złoty kolor. Przełóż poffertjes na talerz i powtórz 
czynności, aby upiec kolejne racuszki. Holenderskie 
poffertjes spożywa się na gorąco. Podaj je z plasterkiem 
masła.

Holenderskie racuszki poffertjes z lodami i wiśniami 
na gorąco

Składniki
•  125 g mąki
•  125 g mąki gryczanej 
(Można również użyć zwykłej mąki pszennej zamiast 
gryczanej, ale traci się wtedy ten charakterystyczny smak 
holenderskich racuszków poffertjes!)
•  1 jajko
•  250 ml mleka
•  ok. 250 ml wody
•  15 g świeżych drożdży (lub 1 saszetka drożdży suszo-
nych)
•  50 g roztopionego masła
•  sól (jeżeli używasz masła niesolonego)
•  1 słoik wiśni bez pestek w syropie (350 g)
•  50 ml czerwonego wina porto
•  1 laska cynamonu
•  2 łyżki środka wiążącego (żelującego)
•  4 gałki lodów

Przygotowanie
Rozpuść drożdże w 3 łyżkach letniego mleka. Wymieszaj 
mąkę pszenną z mąką gryczaną. Przygotuj gładkie ciasto 
z mąki, drożdży, mleka i wody (ciasto nie powinno bez 
trudu spływać z łyżki, ale nie może też być zbyt gęste; 
w tym celu dodaj odpowiednią ilość wody). Wmieszaj do 
ciasta sól, roztopione masło i ubite jajko. Ciasto powinno 
być letnie. Umieść ciasto przykryte wilgotnym ręcznikiem 
kuchennym w ciepłym miejscu (obok grzejnika, na słońcu 
lub w piekarniku ustawionym na temperaturę 50°C) i po-
zwól mu wyrosnąć przez co najmniej 30 minut. Podczas 
gdy ciasto wyrasta, odsącz wiśnie na sitku, zbierając sok 
do naczynia. Do soku wiśniowego dodaj porto i laskę 
cynamonu, a następnie podgrzej wszystko w rondelku. 
Powstały sos powinien gotować się przez około 15 minut 
na wolnym ogniu. Wyjmij laskę cynamonu i dodaj wiśnie. 
Wsyp do sosu środek wiążący (żelujący) i mieszaj, aż 
sos zgęstnieje.

Pieczenie
Podgrzej urządzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj 
wgłębienia małą ilością masła. Wlej szybko niewielką 
ilość ciasta w każde wgłębienie. Najprościej będzie 
użyć do tego butelki do wyciskania ciasta z odpowied-
nio dużym otworem, łyżki do sosu lub dzbanka. Kiedy 
wierzch będzie już suchy, przewróć racuszki poffertjes 
na drugą stronę, używając do tego widelca lub szpikulca 
do szaszłyków. Holenderskie poffertjes należy piec po 
obu stronach na brązowo-złoty kolor. Przełóż poffertjes 
na talerz i powtórz czynności, aby upiec kolejne racuszki. 
Holenderskie poffertjes spożywa się na gorąco. Podaj 

je polane sosem wiśniowym z gałką lodów na środku 
talerza.

Tradycyjne holenderskie racuszki poffertjes z rumem

Składniki
•  125 g mąki
•  125 g mąki gryczanej
(Można również użyć zwykłej mąki pszennej zamiast 
gryczanej, ale traci się wtedy ten charakterystyczny smak 
holenderskich racuszków poffertjes!)
•  1 jajko
•  250 ml mleka
•  ok. 250 ml wody
•  15 g świeżych drożdży (lub 1 saszetka drożdży suszo-
nych)
•  50 g roztopionego masła
•  sól (jeżeli używasz masła niesolonego)
•  1 łyżeczka cynamonu
•  50 g rodzynek
•  1 łyżka rumu
•  6 plasterków imbiru

Przygotowanie
Rozpuść drożdże w 3 łyżkach letniego mleka. Wymieszaj 
mąkę pszenną z mąką gryczaną. Przygotuj gładkie ciasto 
z mąki, drożdży, mleka i wody (ciasto nie powinno bez 
trudu spływać z łyżki, ale nie może też być zbyt gęste; 
w tym celu dodaj odpowiednią ilość wody). Wmieszaj 
do ciasta sól, roztopione masło, cynamon i ubite jajko. 
Ciasto powinno być letnie. Umieść ciasto przykryte 
wilgotnym ręcznikiem kuchennym w ciepłym miejscu 
(obok grzejnika, na słońcu lub w piekarniku ustawionym 
na temperaturę 50°C) i pozwól mu wyrosnąć przez co 
najmniej 30 minut. Namocz rodzynki w rumie. Drobno 
posiekaj imbir, a następnie wymieszaj go z nasączonymi 
rodzynkami.

Pieczenie
Podgrzej urządzenie Dutch Poffertjes Maker i posmaruj 
wgłębienia małą ilością masła. Wlej szybko niewielką 
ilość ciasta w każde wgłębienie (nie wypełniaj wgłębień 
do końca). Dodaj trochę mieszanki rodzynek i imbiru, a 
następnie przykryj ją cienką warstwą ciasta. Najprościej 
będzie użyć do tego butelki do wyciskania ciasta z 
odpowiednio dużym otworem, łyżki do sosu lub dzbanka. 
Kiedy wierzch będzie już suchy, przewróć racuszki pof-
fertjes na drugą stronę, używając do tego widelca lub 
szpikulca do szaszłyków. Holenderskie poffertjes należy 
piec po obu stronach na brązowo-złoty kolor. Przełóż 
poffertjes na talerz i powtórz czynności, aby upiec kolejne 
racuszki. Holenderskie poffertjes spożywa się na gorąco, 
z plasterkiem masła i pokryte grubą warstwą cukru pudru 
(oraz z dodatkiem kilku kropel likieru rumowego, 
dzięki czemu racuszki poffertjes będą jeszcze smacz-
niejsze).
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GRATULÁLUNK!

Gratulálunk, hogy megvásárolta ezt a Bestron terméket. Ebben a 
használati útmutatóban elmagyarázzuk Önnek a készülék működését 
és használatát. Tehát kérjük, hogy figyelmesen olvassa el a használati 
útmutatót, mielőtt a készüléket hassználná. A készüléket kizárólag 
ezeknek az utasításoknak megfelelően használja. Az útmutatót jól 
őrizze meg ezután. 

Meghibásodás esetén:
Amennyiben a készülék meghibásodik, ne próbálja megjavítani saját 
maga. A javításokat kizárólag szakképzett szerelővel végeztesse.

Használat gyermekek által:
•  A készüléket 8 évnél idősebb gyermekek, vagy csökkent 

fizikai, érzékszervi vagy mentális képességű személyek, vagy 
a kellő tapasztalatokat illetve ismereteket nélkülöző személyek 
csak felügyelet mellett, vagy abban az esetben használhatják, 
ha megfelelő tájékoztatást kaptak a készülék biztonságos 
használatát illetően, illetve tisztában vannak a lehetséges 
veszélyeivel. 

•  A készülék tisztítását és karbantartását nem végezhetik 
gyermekek, kivéve, ha azok 8 évnél idősebbek, valamint 
felügyelet mellet vannak.

•  A készüléket és a kábeleket tartsa 8 évnél fiatalabb gyermekektől 
elzárt helyen.

• Biztosítani kell, hogy gyermekek ne játszhassanak a készülékkel.
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AMIT TUDNIA KELL AZ ELEKTROMOS KÉSZÜLÉKEKRŐL

• Ellenőrizze, hogy a hálózati feszültség megegyezik a készülék 
adapterének lemezén feltüntetett értékkel mielőtt használni kezdi.

• Ellenőrizze, hogy a csatlakozó, amelybe csatlakoztatja a készüléket 
földelt.

• A készüléket mindig egy stabil és sík felületre helyezze, ahonnan 
nem eshet le.

• A készülék egyes részei felmelegedhetnek. Ne érintse meg őket, 
nehogy megégesse magát.

• Győződjön meg arról, hogy a keze száraz, mielőtt megérinti a 
készüléket, a kábelt vagy a csatlakozót.

• A tűzveszély elkerülésének érdekében biztosítson a készüléknek 
megfelelő teret a hőelvezetéshez. Győződjön meg arról, hogy 
a készülék körül elegendő hely van, és nem érintkezik éghető 
anyagokkal. A készüléket nem szabad letakarni.

• Győződjön meg arról, hogy a készülék, a hálózati kábel vagy a 
csatlakozó nem érintkezik vízzel. 

• Soha ne merítse a készüléket, a csatlakozót, vagy a kábelt vízbe, 
vagy más folyadékba.

• Ne érintse meg a készüléket, ha az vízbe esik. Azonnal húzza ki a 
dugót a konnektorból, és ne használja a készüléket újra.

• Győződjön meg arról, hogy a készülék, a hálózati kábel vagy 
a csatlakozó nem érintkezik hőforrásokkal, mint például meleg 
főzőlap vagy nyílt láng.

• Ne hagyja a hálózati kábelt a konyhapult, munkapult vagy asztal 
széléről lelógni. 

• Mindig húzza ki a dugót a konnektorból, ha nem használja a 
készüléket.

• Ha eltávolítja a dugót a konnektorból, azt a dugót tartva húzza ki, 
ne a vezetéknél fogva.

• A kábelt rendszeresen ellenőrizze, hogy nem sérült-e. Ne használja 
a készüléket, ha a vezeték meghibásodott. A sérült kábelt a 
gyártóval, egy szervíz-szolgálattal vagy egy hasonló képesítésű 
személlyel cseréltetni kell, hogy minden veszélyt kizárjunk.

• Ne használja a készüléket egy külső időkapcsoló, vagy egy 
távkapcsolóval ellátott külön rendszer segítségével.
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AMIT ERRŐL A KÉSZÜLÉKRŐL TUDNIA KELL

• Soha ne használja a készüléket a szabadban.
• Soha ne használja a készüléket vizes helyiségben.
• Használat után alaposan tisztítsa meg a készüléket (lásd “Tisztítás 

és karbantartás”).

KÖRNYEZET
 

 •  A csomagolást, mint például a műanyag és a dobozok, a 
megfelelő hulladékkonténerekbe dobja.

 •  Ha ez a termék eléri hasznos élettartama végét,ne 
dobja ki a szemetesbe; adja át a gyűjtőhelyen, hogy 
újrafelhasználhassák elektromos és elektronikus alkatrészeit. 
Kérjük, tekintse meg a szimbólumokat a terméken, a 
használati utasításban, vagy a csomagoláson.

 •  Az anyagok újrahasznosíthatók, mint jelezték. 
Az Ön segítsége a régi elektromos berendezések 
újrafelhasználásában, újrahasznosításában vagy más módon 
jelentősen hozzájárul környezete védelméhez

 •  Érdeklődjön az önkormányzatnál a környékén található 
megfelelő gyűjtőhelyeket illetően.

CE MEGFELELŐSÉGI NYILATKOZAT

Ez a termék megfelel a következő EU biztonsági irányelveknek:

• EMC irányelv     2014/30/EU
• Kisfeszültségű berendezésekről szóló 2014/35/EU
• RoHS irányelv     2011/65/EU

R. Neyman
Quality control
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KEZELÉS   -  Általános

A készülék rendeltetésszerűen  
csak háztartási alkalmazásra való,  
professzionális használatra nem.

1.  Ház
2. Sütőlap
3.  Fogantyú
4.   Be/Ki kapcsoló jelzőlámpával  

(piros)
5.  Áramkábel és dugvilla
6.  Üzemkészséget jelző lámpa  

(zöld)

KEZELÉS  - Első használat előtt

Az első használat előtt tisztítsa meg a sütőlapot (lásd: „Tisztítás és karbantartás”). A készülék egy 
kevés füstöt és jellegzetes szagot bocsáthat ki az első bekapcsolás alkalmával. Ez normális és gyorsan 
megszűnik. Gondoskodjon a készülék kielégítő szellőztetéséről. Használat közben a fűtőelem ki-be fog 
kapcsolni, hogy a sütőlap hőmérsékletét állandó értéken tartsa. Az üzemkész állapotot jelző zöld lámpa 
szintén k-be kapcsol. Ez nem jelez hibát.

FIGYELEM: Használat közben tartsa távol a házi kedvencként tartott madarakat a készüléktől. A tapadás-
mentes bevonatból kibocsátott füstgázok a madarakra ártalmasak lehetnek.

KEZELÉS - Holland mini palacsinta sütése

1. Egy kevés olajjal vagy vajjal esetleg megkenheti a sütőlapot.
2. Dugja be a dugvillát a konnektorba.
3. A Be/Ki kapcsoló megnyomásával kapcsolja be a készüléket. A piros és zöld jelzőlámpák kigyulladnak.
4.  Várjon addig, amíg a sütőlap kielégítően felmelegszik és a zöld üzemkészséget jelző lámpa kialszik. A 

fűtőelem a sütőlapot a helyes hőmérsékleten fogja tartani.
5.  Öntsön holland mini palacsinta tésztát a sütőlap mélyedéseibe. Gyorsan öntse, a legjobb megoldás, 

ha kinyomó palackot, mártás merőkanalat vagy kancsót használ.
6.  Villával óvatosan fordítsa meg a holland mini palacsintákat, ha a felső felületük már száraz. A holland 

mini palacsinta akkor kész, ha mindkét oldala aranybarnára sül. A sütési idő 3 - 5 perc közötti lesz, a 
tészta típusától és az Ön személyes ízlésétől, stb. függően.

7. Villával vegye ki a holland mini palacsintákat a sütőlapból és egy tányéron tálalja. 
8. Ha befejezte a sütést, kapcsolja ki a sütőlapot a Be/Ki kapcsolóval.
9. Húzza ki a dugvillát a konnektorból és hagyja a készüléket lehűlni.

TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS  

1. Húzza ki a dugvillát a konnektorból és hagyja a készüléket teljesen lehűlni.
2.  Minden használat után tisztítsa meg a sütőlapot. A lap tisztításához nedves ruhát használjon, majd 

alaposan szárítsa meg.
3.  A házat nedves ruhával törölje le, ha szükséges, használjon néhány csepp mosogatószert. A mo-

sogatószer maradványokat nedves ruhával törölje le, és hagyja a lapot teljesen megszáradni.
4. Az áramkábelt tekercselje fel a ház alapjának a füleire, és így tárolja a készüléket.

FIGYELEM:
•  Sohase használjon fém eszközöket vagy súrolószert a sütőlap tisztításához. A holland mini palacsin-

ták fém eszközzel történő megfordításakor vagy a sütőlapból történő kiszedésekor elővigyázatosan 
járjon el; ezek megsérthetik a tapadásmentes bevonatot a sütőlapon.

•  A készüléket, az áramkábelt és a dugvillát sohase mártsa vízbe. A készüléket sohase tegye mo-
sogatógépbe.

•  Sohase használjon korrozív vagy súroló tisztítószereket vagy éles tárgyakat (kést vagy kemény kefét) 
a készülék tisztításához.
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GARANCIAFELTÉTELEK

A Bestron biztosítja a garanciát a készülékre gyártási és / vagy anyaghibák okozta meghibásodás esetén 
a vásárlás napjától 60 hónapig, az alábbi feltételekkel:
1. A javítás bér-, illetve anyagköltségét a garancia ideje alatt nem számítjuk fel.
2. A garancia alatt elvégzett javírás nem hosszabbítja meg a garancia időtartamát.
3.  A Bestron automatikusan tulajdonosává válik a hibás alkatrészeknek, vagy csere esetén a hibás 

készüléknek.
4. A kiadott garancia kizárólag az első vásárlót illeti, és nem ruházható át.
5. A garancia nem vonatkozik az alábbi módokon okozott károk esetén: 
 • Balesetek
 • Helytelen használat
 • Kopás
 • Hanyagság
 • Hibás telepítés
 • Csatlakoztatás más hálózati feszültséghez, mint amely a hálózati töltőn megadott típusú hálózat.
 • Jogosulatlan módosítások.
 • Harmadik, nem megfelelő képesítéssel rendelkező fél által végzett javítások.
 • Ay érvényes törvényi, technikai vagy biztonsági elvárásokba ütköző használat esetén.
 • Gondatlan szállítás megfelelő csomagolás, illetve védelem nélkül.
6. Az alábbiakért nem vállalunk felelősséget a jótállás ideje alatt:
 • A szállítás során elszenvedet sérülések  
 • A készülék sorozatszámának eltávolítása vagy megváltoztatása 
7. A garancia nem vonatkozik:
 • a tápkábelekre
 • a lámpákra
 • az üveg alkatrészekre
8.  Nem lehet követelést benyújtani jelen jótállás alapján másra, mint javításra vagy cserére a meghibá-

sodott alkatrészekre. A Bestron soha nem tehető felelőssé semmiféle - a javítás vagy csere folytán 
keletkezett - kárért vagy hiányért, vagy bármilyen más, ebből adódó eseményért, amely közvetlenül, 
vagy közvetve érinti a terméket. 

9.  Garanciaigényével csak ahhoz a(z) (interntes) kereskedelmi egységhez, ahol a készüléket vásárolta, 
vagy közvetlenül a Bestron szervíz-szolgálathoz fordulhat. De soha ne küldjön csak úgy be semmit. 
Ugyanis a csomagot akkor visszaküldhetik, és az ezzel járó esetleges költségek Önt terhelik. Vegye 
fel először a kapcsolatot és kérdezze meg, hogyan kell a készüléket becsomagolnia és elküldenie. 
Minden garanciaigény benyújtásakor a vásárlást igazoló számlát is küldje be. 

SZERVÍZ

Ha bármi probléma merülne fel, kérjük, forduljon a BESTRON szervíz-szolgálathoz:  
www.bestron.com/service
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A holland mini palacsintát speciális holland mini 
palacsinta sütő serpenyőben sütik, amely kb. 3 cm-es 
sülyesztésekkel van kialakítva. Az Ön Bestron holland 
mini palacsinta sütő készüléke kiváló holland mini 
palacsintát készít – minden konyha ideális gépe!

Hagyományos holland mini palacsinta

Hozzávalók
•  125 g liszt
•  125 g hajdina kásaliszt
(Használhat a hajdina liszt helyett hagyományos lisztet 
is, de akkor kicsit veszít a holland mini palacsinta a 
jellegzetes ízéből!)
•  1 tojás
•  250 ml tej
•  kb. 250 ml víz
•  15 g friss élesztő (1 zacskó élesztő granulátum)
•  50 g olvasztott vaj
•  só (ha vajat használ, só nem kell)

Elkészítés
Az élesztőt oldja fel 3 evőkasnál kézmeleg tejben. A 
lisztet keverje össze a hajdina kásaliszttel. A lisztből, 
élesztőből, tejből és vízből lágy tésztát (a tészta ne 
folyjon ki könnyen a kanálból, de túl sűrű sem lehet; a 
víz mennyiségét állítsa be szükség szerint). Keverje 
a tésztába a sót, az olvasztott vajat és a felvert tojást. 
A tésztának kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves 
konyharuhával letakart tésztát tegye egy meleg helyre 
(radiátor közelébe, a napra vagy egy 50°C-ra állított 
sütőbe), és hagyja legalább 30
percig kelni.

Sütés
Melegítse fel a holland mini palacsinta készítőt, a mély-
edéseket kenje meg egy kevés vajjal. Gyorsan öntsön 
egy kevés tésztát mindegyik mélyedésbe. A legkönn-
yebb az lesz, ha egy megfelelő nyílásméretű kinyomó 
palackot, mártás merőkanalat vagy kancsót használ. 
Fordítsa meg  a holland mini palacsintákat egy villával 
vagy egy kicsi nyárssal, ha a felső felületük már száraz. 
A  holland mini palacsintákat mindkét oldalukon arany-
barna színűre kell sütni. Tegye tányérra a kész holland 
mini palacsintákat, és folytassa a sütést. A holland mini 
palacsintákat melegen kell fogyasztani egy darabka va-
jjal, porcukorral hintve (az igazi ínycsiklandozó holland 
mini palacsintához néhány csepp likőr is adható).

Sajtos/sonkás holland mini palacsinta

Hozzávalók
•  125 g liszt
•  125 g hajdina kásaliszt
(Használhat a hajdina liszt helyett hagyományos lisztet 
is, de akkor kicsit veszít a holland mini palacsinta a 
jellegzetes ízéből!)
•  1 tojás
•  250 ml tej
•  kb. 250 ml víz
•  15 g friss élesztő (1 zacskó élesztő granulátum)
•  50 g olvasztott vaj

•  só (ha vajat használ, só nem kell)
•  100 g sonka
•  20 szál snidling
•  100 g reszelt sajt

Elkészítés
Az élesztőt oldja fel 3 evőkasnál kézmeleg tejben. A 
lisztet keverje össze a hajdina kásaliszttel. A lisztből, 
élesztőből, tejből és vízből lágy tésztát (a tészta ne 
folyjon ki könnyen a kanálból, de túl sűrű sem lehet; a 
víz mennyiségét állítsa be szükség szerint). Keverje 
a tésztába a sót, az olvasztott vajat és a felvert tojást. 
A tésztának kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves 
konyharuhával letakart tésztát tegye egy meleg helyre 
(radiátor közelébe, vagy egy 50°C-ra állított sütőbe), 
és hagyja legalább 30 percig kelni. A sonkát aprítsa 
egészen apróra. A snidlinget is apróra darabolja.

Sütés
Öntse a tésztát egy tálba vagy más edénybe, keverje 
bele a sonkát, snidlinget és a sajt felét. Melegítse fel a 
holland mini palacsinta készítőt, a mélyedéseket kenje 
meg egy kevés vajjal. Mártás merőkanállal öntse a 
tésztát a mélyedésekbe. Süsse addig a holland mini 
palacsintákat addig, amíg a felső felületük majdnem 
száraz lesz. Fordítsa meg a holland mini palacsintákat 
egy villával vagy egy kicsi nyárssal, ha a felső felületük 
már száraz. A holland mini palacsintákat mindkét 
oldalukon aranybarna színűre kell sütni. Tegye tányérra 
a kész holland mini palacsintákat, és folytassa a sütést. 
Szórja a maradék sajtot rájuk és tegyen rájuk egy 
kevés vajat.

Nápolyi holland mini palacsinta

Hozzávalók
•  125 g liszt
•  125 g hajdina kásaliszt
(Használhat a hajdina liszt helyett hagyományos lisztet 
is, de akkor kicsit veszít a holland mini palacsinta a 
jellegzetes ízéből!)
•  1 tojás
•  250 ml tej
•  kb. 250 ml víz
•  15 g friss élesztő (1 zacskó élesztő granulátum)
•  50 g olvasztott vaj
•  só (ha vajat használ, só nem kell)
•  100 g mortadella
•  2 evőkanál finomra aprított bazsalikom
•  1 teáskanál olívaolaj

Elkészítés
Az élesztőt oldja fel 3 evőkasnál kézmeleg tejben. A 
lisztet keverje össze a hajdina kásaliszttel. A lisztből, 
élesztőből, tejből és vízből lágy tésztát (a tészta ne 
folyjon ki könnyen a kanálból, de túl sűrű sem lehet; a 
víz mennyiségét állítsa be szükség szerint). Keverje 
a tésztába a sót, az olvasztott vajat és a felvert tojást. 
A tésztának kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves 
konyharuhával letakart tésztát tegye egy meleg helyre 
(radiátor közelébe, a napra vagy egy 50°C-ra állított 
sütőbe), és hagyja legalább 30 percig kelni. Készítse 

SHOLLAND MINI PALACSINTA RECEPT JAVASLATOK
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el a tölteléket úgy, hogy a mortadellát nagyon finomra 
aprítja és hozzákeveri a bazsalikomot. Egy kevés 
olívaaljban rövid ideig süsse a mortadellát.

Sütés
Melegítse fel a holland mini palacsinta készítőt, a mé-
lyedéseket kenje meg egy kevés vajjal. Tegyen minde-
gyik  mélyedésbe ½ evőkanál tölteléket és fedje le egy 
réteg tésztával. A legkönnyebb az, ha egy megfelelő 
nyílásméretű kinyomó palackot, mártás merőkanalat 
vagy kancsót használ. Fordítsa meg a holland mini 
palacsintákat egy villával vagy egy kicsi nyárssal, ha a 
felső felületük már száraz. A holland mini palacsintákat 
mindkét oldalukon aranybarna színűre kell sütni. Tegye 
tányérra a kész holland mini palacsintákat, és folytassa 
a sütést. A holland mini palacsintákat melegen kell 
fogyasztani; egy kevés vajjal a tetején szolgálja fel.

Holland mini palacsinták fagylalttal és forró  
cseresznyével

Hozzávalók
•  125 g liszt
•  125 g hajdina kásaliszt 
(Használhat a hajdina liszt helyett hagyományos lisztet 
is, de akkor kicsit veszít a holland mini palacsinta a 
jellegzetes ízéből!)
•  1 tojás
•  250 ml tej
•  kb. 250 ml víz
•  15 g friss élesztő (1 zacskó élesztő granulátum)
•  50 g olvasztott vaj
•  só (ha vajat használ, só nem kell)
•  1 dunsztos üveg mag nélküli cseresznye szirupban 
(350 g)
•  1/2 dl vörös portói
•  1 rúd fahéj
•  2 evőkanál zselatin
•  4 gombóc fagylalt

Elkészítés
Az élesztőt oldja fel 3 evőkasnál kézmeleg tejben. A 
lisztet keverje össze a hajdina kásaliszttel. A lisztből, 
élesztőből, tejből és vízből lágy tésztát (a tészta ne 
folyjon ki könnyen a kanálból, de túl sűrű sem lehet; a 
víz mennyiségét állítsa be szükség szerint). Keverje 
a tésztába a sót, az olvasztott vajat és a felvert tojást. 
A tésztának kézmelegnek kell lennie. Az egy nedves 
konyharuhával letakart tésztát tegye egy meleg helyre 
(radiátor közelébe, vagy egy 50°C-ra állított sütőbe), és 
hagyja legalább 30 percig kelni. Amíg a tésztát keleszti, 
a cseresznyét csepegtesse le egy szűrőben úgy, hogy 
a levét felfogja. A portóit és a fahéj rudacskát tegye 
a cseresznye levébe, és egy szószos serpenyőben 
melegítse fel. A szószt kb. 15 percig lassú tűzön főzze. 
A fahéj rudacskát vegye ki a szószból és tegye bele a 
cseresznyét. Szórja a zselatint a szószba, és kever-
gesse, miközben az sűrűsödik.

Sütés
Melegítse fel a holland mini palacsinta készítőt, a 
mélyedéseket kenje meg egy kevés vajjal. Gyorsan 
öntsön egy kevés tésztát mindegyik mélyedésbe. A leg-

könnyebb az, ha egy megfelelő nyílásméretű kinyomó 
palackot, mártás merőkanalat vagy kancsót használ. 
Fordítsa meg a holland mini palacsintákat egy villával 
vagy egy kicsi nyárssal, ha a felső felületük már száraz. 
A holland mini palacsintákat mindkét oldalukon arany-
barna színűre kell sütni. Tegye tányérra a kész holland 
mini palacsintákat, és folytassa a sütést. A holland mini 
palacsintákat melegen kell fogyasztani; öntse rájuk a 
forró cseresznyeszószt, tegyen egy gombóc fagylaltot 
a közepére.

Rumos holland mini palacsinta

Hozzávalók
•  125 g liszt
•  125 g hajdina kásaliszt
(Használhat a hajdina liszt helyett hagyományos lisztet 
is, de akkor kicsit veszít a holland mini palacsinta a 
jellegzetes ízéből!)
•  1 tojás
•  250 ml tej
•  kb. 250 ml víz
•  15 g friss élesztő (1 zacskó élesztő granulátum)
•  50 g olvasztott vaj
•  só (ha vajat használ, só nem kell)
•  1 teáskanál fahéj
•  50 g mazsola
•  1 evőkanál rum
•  6 gyömbér gumó

Elkészítés
Az élesztőt oldja fel 3 evőkasnál kézmeleg tejben. A 
lisztet keverje össze a hajdina kásaliszttel. A lisztből, 
élesztőből, tejből és vízből lágy tésztát (a tészta ne 
folyjon ki könnyen a kanálból, de túl sűrű sem lehet; a 
víz mennyiségét állítsa be szükség szerint). Keverje a 
tésztába a sót, az olvasztott vajat, a fahéjat és a felvert 
tojást. A tésztának kézmelegnek kell lennie. Az egy 
nedves konyharuhával letakart tésztát tegye egy meleg 
helyre (radiátor közelébe, a napra vagy egy 50°C-ra 
állított sütőbe), és hagyja legalább 30 percig kelni. 
Hagyja a mazsolát a rumban ázni. Finoman aprítsa fel 
a gyömbér gumókat, és keverje azokat a beáztatott 
mazsolához.

Sütés
Melegítse fel a holland mini palacsinta készítőt, a mély-
edéseket kenje meg egy kevés vajjal. Gyorsan töltsön 
egy kevés tésztát a mélyedésekbe (a mélyedéseket 
ne töltse ki teljesen). Adjon hozzá egy kevés maz-
sola/gyömbér keveréket, fedje le egy réteg tésztával. 
A legkönnyebb az, ha egy megfelelő nyílásméretű 
kinyomó palackot, mártás merőkanalat vagy kancsót 
használ. Fordítsa meg a holland mini palacsintákat egy 
villával vagy egy kicsi nyárssal, ha a felső felületük már 
száraz. A holland mini palacsintákat mindkét oldalukon 
aranybarna színűre kell sütni. Tegye tányérra a kész 
holland mini palacsintákat, és folytassa a sütést. A 
holland mini palacsintákat melegen kell fogyasztani egy 
darabka vajjal, porcukorral hintve (az igazi ínycsiklan-
dozó holland mini palacsintához néhány csepp rumos 
likőr is adható).
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BLAHOPŘEJEME!

Blahopřejeme k nákupu výrobku značky Bestron. V návodu k použití 
vysvětlíme jeho fungování a používání. Před použitím spotřebiče si 
tento návod prosím pozorně přečtěte.  Spotřebič používejte pouze dle 
pokynů v návodu. Návod k použití si pečlivě uschovejte.

V případě poruchy:
V případě neočekávaného selhání spotřebiče nikdy nezkoušejte 
opravy provádět sami. Opravy vždy přenechejte kvalifikovanému 
opraváři. 

Používání dětmi:
• Tento spotřebič smí používat děti starší 8 let a osoby se sníženými 

fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo 
nedostatečnými zkušenostmi a znalostmi, ale pouze pod dohledem, 
nebo pokud obdržely pokyny týkající se bezpečného používání 
spotřebiče a chápou možná nebezpečí při jeho používání.

• Čištění a údržbu nesmí provádět děti s výjimkou dětí starších 8 let, 
které jsou pod dohledem.

• Spotřebič a šňůru držte mimo dosah dětí mladších 8 let.
• Děti musí být pod dohledem, abyste měli jistotu, že si se 

spotřebičem nehrají.
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CO MUSÍTE VĚDĚT O ELEKTRICKÝCH SPOTŘEBIČÍCH

• Před použitím zkontrolujte, zda síťové napětí odpovídá 
předepsanému síťovému napětí na typovém štítku elektrického 
spotřebiče.

• Zkontrolujte, zda je uzemněna zásuvka, do které připojujete 
elektrické spotřebiče.

• Elektrické spotřebiče vždy umístěte na stabilní, rovný povrch a na 
místo, kde nemohou spadnout.

• Určité části elektrického spotřebiče mohou být po zahřátí teplé až 
horké. Nedotýkejte se jich, abyste se nespálili.

• Elektrického spotřebiče, šňůry nebo zástrčky se dotýkejte pouze 
suchýma rukama.

• Elektrické spotřebiče musí být schopny ztratit své teplo, aby 
nedošlo k požáru. Ujistěte se, že je kolem spotřebiče dostatek 
volného místa a že se nemůže dostat do kontaktu s hořlavým 
materiálem. Elektrické spotřebiče nesmí být nikdy zakryty.

• Nedovolte, aby se elektrické spotřebiče, šňůry nebo zástrčky 
dostaly do kontaktu s vodou.

• Nikdy neponořujte elektrické spotřebiče, šňůry nebo zástrčky do 
vody nebo jiné kapaliny.

• Nedotýkejte se elektrických spotřebičů, které spadnou do vody. 
Okamžitě vytáhněte zástrčku ze zásuvky. Spotřebič přestaňte 
používat.

• Ujistěte se, že elektrické spotřebiče, šňůry a zástrčky nepřicházejí 
do styku se zdroji tepla, jako je horká varná deska nebo otevřený 
oheň.

• Nenechte šňůry viset přes hranu kuchyňské pracovní plochy, 
pracovní desky nebo stolu.

• Když elektrický spotřebič nepoužíváte, vždy jej odpojte ze zásuvky.
• Při odpojování zástrčky ze zásuvky tahejte za zástrčku samotnou a 

ne za šňůru.
• Pravidelně kontrolujte, zda není šňůra elektrického spotřebiče 

porušená. Je-li šňůra poškozená, spotřebič nepoužívejte. Pokud je 
šňůra poškozená, musí ji vyměnit výrobce, technický servis nebo 
osoba s odpovídající kvalifikací, aby se předešlo nebezpečí.

• Spotřebič nesmí být spouštěn externím časovým spínačem nebo 
odděleným systémem dálkového ovládání.
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CO MUSÍTE VĚDĚT O TOMTO SPOTŘEBIČI

• Spotřebič nikdy nepoužívejte venku.
• Spotřebič nikdy nepoužívejte ve vlhkých prostorách.
• Po použití spotřebič důkladně očistěte (viz Čištění a údržba).

ŽIVOTNÍ PROSTŘEDÍ
 

 •  Obalový materiál, jako jsou plasty a krabice, vyhazujte do 
nádob k tomu určeným.

 •  Na konci doby použitelnosti tento výrobek nevyhazujte jako 
běžný domovní odpad, ale odevzdejte ho ve sběrném místě 
pro opětovné použití elektrických a elektronických spotřebičů. 
Prostudujte si symboly na výrobku, v návodu k použití nebo 
na obalu.

 •  Materiály lze opětovně použít dle uvedených symbolů. 
Svou pomocí při opětovném použití, zpracování materiálů 
nebo využití starých spotřebičů jinými způsoby významně 
přispějete k ochraně životního prostředí.

 •  Informujte se na obecním úřadu na příslušné sběrné místo ve 
vašem okolí.

 
CE DECLARATION OF CONFORMITY

Tento výrobek splňuje ustanovení následujících evropských směrnic v 
oblasti bezpečnosti:

• Směrnice EMC             2014/30/EU
• Směrnice o zařízeních nízkého napětí  2014/35/EU
• Směrnice RoHS      2011/65/EU

R. Neyman
Kontrola kvality
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OBSLUHA  -  Obecné pokyny

Spotřebič je určený pouze k domácímu,  
ne k profesionálnímu použití.

1.  Kryt
2. Pečicí deska
3.  Rukojeť
4.   Spínač Zap./Vyp. s kontrolkou  

(červenou)
5.  Napájecí kabel se zástrčkou
6.  Kontrolka Připraveno k použití  

(zelená)

OBSLUHA  -  Před prvním použitím

Před prvním použitím vyčistěte desku (viz „Čištění a údržba“). Když spotřebič zapnete poprvé, může 
vydávat trochu kouře a charakteristický zápach. Je to normální a brzy to přestane. Ujistěte se, že spotřebič 
má dostatečné větrání. Během použití se bude topný prvek zapínat a vypínat, aby se udržela konstantní 
teplota desky. Zelená kontrolka označující připravenost k použití se bude rozsvěcovat a zhasínat. To 
neoznačuje defekt.

UPOZORNĚNÍ: V průběhu používání spotřebiče uchovejte domácí ptactvo mimo jeho dosah. Výpary 
uvolňované z nepřilnavého povrchu jsou pro ptáky škodlivé.

OBSLUHA  -  Pečení holandských poffertjes (lívanečků)

1. Desku můžete lehce potřít olejem nebo máslem.
2. Zástrčku zapojte do síťové zásuvky.
3. Spotřebič zapněte stisknutím spínače Zap./Vyp. Rozsvítí se červená a zelená kontrolka.
4.  Počkejte, dokud se nerozsvítí deska a zelená kontrolka označující připravenost k použití nezhasne. 

Topný prvek bude udržovat desku při správné teplotě.
5.  Do otvorů na desce nalijte těsto na lívanečky. Nalijte ho rychle; nejjednodušší bude, když použijete 

láhev, naběračku nebo džbánek.
6.  Jakmile horní povrch zaschne, lívanečky opatrně otočte pomocí vidličky. Jakmile jsou obě strany 

opečené dozlatova, lívanečky jsou hotové. Doba pečení bude 3-5 minut, v závislosti na typu těsta a 
vašich osobních preferencích atd.

7. Lívanečky sejměte z desky pomocí vidličky a dejte na talíř. 
8. Jakmile pečení dokončíte, desku vypněte pomocí spínače Zap./Vyp.
9. Zástrčku odpojte ze síťové zásuvky a spotřebič nechte vychladnout.

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA      

1. Zástrčku odpojte ze síťové zásuvky a spotřebič nechte vychladnout.
2. Desku po každém použití vyčistěte. K čištění desky použijte navlhčený hadřík, důkladně ji vysušte.
3.  Kryt vyčistěte navlhčeným hadříkem, v případě nutnosti ho navlhčete také několika kapkami 

prostředku na mytí nádobí. Roztok použitý k čištění odstraňte navlhčeným hadříkem a potom 
důkladně vysušte.

4. Napájecí kabel oviňte okolo zarážek na podstavci a spotřebič uložte.

UPOZORNĚNÍ:
•  K čištění desky nikdy nepoužívejte kovové náčiní ani drátěnku. Při použití kovového náčiní k otáčení 

lívanečků dávejte pozor, mohlo by dojít k poškození nepřilnavého povrchu pečící desky.
•  Spotřebič, napájecí kabel ani zástrčku nikdy neponořujte do vody. Spotřebič nikdy nevkládejte do 

myčky na nádobí.
•  K čištění spotřebiče nikdy nepoužívejte korozivní nebo ostré čistící prostředky (například nože nebo 

drátěnky).

5

4

3

1 2
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ZÁRUČNÍ PODMÍNKY

Společnost Bestron na tento spotřebič poskytuje záruku na výrobní a materiálové vady po dobu 60 měsíců 
od data nákupu za následujících podmínek. 

1. V uvedené záruční době nebudou účtovány žádné náklady na mzdy a materiály.
2. Opravy provedené v rámci záruky neprodlužují záruční dobu. 
3.  Vadné součásti nebo v případě výměny i samotné vadné spotřebiče se automaticky stanou vlastnict-

vím společnosti Bestron. 
4. Záruka platí pouze pro prvního kupujícího a je nepřenosná.
5. Záruka se nevztahuje na škody způsobené: 
 • nehodami
 • nesprávným použitím
 • opotřebením
 • zanedbáním péče nebo údržby
 • nesprávnou instalací
 • připojením k jinému síťovému napětí, než je uvedeno na typovém štítku
 • neoprávněnou úpravou
 • opravami provedenými nekvalifikovanými třetími stranami
 • použitím v rozporu s platnými právními, technickými nebo bezpečnostními normami
 • neopatrným transportem bez vhodného obalu nebo jiné ochrany
6. Nároky plynoucí ze záruky nelze uplatnit při:
 • poškození při přepravě  
 • odstranění nebo změně sériového čísla spotřebiče 
7. Záruka se nevztahuje na:
 • šňůry
 • světelné zdroje
 • skleněné díly 
8.  Záruka neposkytuje žádné nároky na náhradu za případné škody, které vznikly při výměně nebo 

opravě poškozených částí.  Společnost Bestron nemůže být nikdy činěna odpovědnou za případnou 
nepřímou škodu nebo jakékoli jiné následky, které nastaly v důsledku nebo v souvislosti se 
spotřebičem, který dodala. 

9.  Nároky plynoucí ze záruky lze uplatnit pouze u vašeho e-shopu, prodejce nebo přímo u servisní 
služby společnosti Bestron. Nikdy nic neposílejte jen tak. Zásilka pak může být odmítnuta a případné 
náklady budou na váš účet. Nejdříve nás kontaktujte ohledně pokynů pro zabalení a zaslání 
spotřebiče. Každá reklamace musí být doprovázena dokladem o koupi.

SERVIS

V případě nečekané poruchy můžete kontaktovat servisní službu společnosti BESTRON:  
www.bestron.com/service
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Holandské poffertjes se pečou ve speciální pánvi 
s otvory o průměru zhruba 3 cm. Váš lívanečník 
Bestron slouží k přípravě lahodných holandských 
poffertjes - a je ideální k použití v každé kuchyni!

Tradiční holandské poffertjes

Ingredience
•  125 g mouky
•  125 g pohankové mouky
(Místo pohankové mouky můžete také použít 
běžnou mouku, nicméně v takovém případě přijdete 
o typickou chuť holandských poffertjes!)
•  1 vejce
•  250 ml mléka
•  přibližně 250 ml vody
•  15 g čerstvého droždí (1 sáček suchého droždí)
•  50 g rozpuštěného másla
•  sůl (při použití nesoleného másla)

Příprava
Droždí rozpusťte ve 3 lžících vlažné vody. 
Promíchejte mouku. Připravte hladké těsto z mouky, 
droždí, mléka a vody (těsto by nemělo z vařečky 
stékat, ale ani by nemělo být příliš husté;v případě 
potřeby přizpůsobte množství vody). Do těsta 
vmíchejte sůl, rozpuštěné máslo a vajíčko. Těsto by 
mělo být vlažné. Těsto zakryjte utěrkou a nechte na 
teplém místě (blízko topení, na slunci nebo v troubě 
vyhřáté na 50 °C) a nechte kynout nejméně 30 
minut.

Pečení
Zahřejte lívanečník a otvory vymažte malým 
množstvím másla. Těsto rychle nalijte do každého 
otvoru. Nejjednodušší bude, když použijete láhev 
s přiměřeným otvorem, naběračku nebo džbánek. 
Jakmile horní povrch zaschne, poffertjes otáčejte 
pomocí vařečky nebo jehly na šiškebab. Holandské 
poffertjes je třeba z obou stran opéct dozlatova. 
Lívanečky dejte na talíř a připravte další. Holandské 
poffertjes se jí dokud jsou horké, s máslem a po-
sypané cukrem (můžete přidat několik kapek likéru 
a vychutnat si lahodnou chuť těchto lívanečků).

Holandské poffertjes se šunkou/sýrem

Ingredience
•  125 g mouky
•  125 g pohankové mouky
(Místo pohankové mouky můžete také použít 
běžnou mouku, nicméně v takovém případě přijdete 
o typickou chuť holandských poffertjes!)
•  1 vejce
•  250 ml mléka
•  přibližně 250 ml vody
•  15 g čerstvého droždí (1 sáček suchého droždí)
•  50 g rozpuštěného másla
•  sůl (při použití nesoleného másla)
•  100 g šunky
•  20 snítek pažitky
•  100 g strouhaného sýra

Příprava
Droždí rozpusťte ve 3 lžících vlažné vody. 
Promíchejte mouku. Připravte hladké těsto z mouky, 
droždí, mléka a vody (těsto by nemělo z vařečky 
stékat, ale ani by nemělo být příliš husté;v případě 
potřeby přizpůsobte množství vody). Do těsta 
vmíchejte sůl, rozpuštěné máslo a vajíčko. Těsto by 
mělo být vlažné. Těsto zakryjte utěrkou a nechte na 
teplém místě (blízko topení, na slunci nebo v troubě 
vyhřáté na 50 °C) a nechte kynout nejméně 30
minut. Šunku nakrájejte na jemno. Stejně tak 
pažitku.

Pečení
Těsto nalijte do mísy a vmíchejte šunku, pažitku a 
polovinu množství sýra. Zahřejte lívanečník a otvory 
vymažte malým množstvím másla. K nalití těsta 
použijte naběračku. Lívanečky pečte dokud jejich 
horní povrch není zcela suchý. Jakmile jejich horní 
povrch zaschne, poffertjes otočte pomocí vařečky 
nebo jehly na šiškebab. Holandské poffertjes je 
třeba z obou stran opéct dozlatova. Lívanečky dejte 
na talíř a připravte další. Namažte je máslem a 
posypte zbytkem sýra!

Neapolské holandské poffertjes

Ingredience
•  125 g mouky
•  125 g pohankové mouky
(Místo pohankové mouky můžete také použít 
běžnou mouku, nicméně v takovém případě přijdete 
o typickou chuť holandských poffertjes!)
•  1 vejce
•  250 ml mléka
•  přibližně 250 ml vody
•  15 g čerstvého droždí (1 sáček suchého droždí)
•  50 g rozpuštěného másla
•  sůl (při použití nesoleného másla)
•  100 g mortadelly
•  2 lžíce bazalky, nasekané na jemno
•  1 lžíce olivového oleje

Příprava
Droždí rozpusťte ve 3 lžících vlažné vody. 
Promíchejte mouku. Připravte hladké těsto z mouky, 
droždí, mléka a vody (těsto by nemělo z vařečky 
stékat, ale ani by nemělo být příliš husté;v případě 
potřeby přizpůsobte množství vody). Do těsta 
vmíchejte sůl, rozpuštěné máslo a vajíčko. Těsto 
by mělo být vlažné. Těsto dejte stranou, zakryjte 
utěrkou, dejte  na teplé místo (blízko topení, na 
slunci nebo v troubě vyhřáté na 50 °C) a nechte ky-
nout nejméně 30 minut. Připravte náplň - mortadellu 
nakrájejte na jemno a promíchejte s bazalkou. 
Mortadellu krátce osmažte na malém množství 
olivového oleje.

Pečení
Zahřejte lívanečník a otvory vymažte malým 
množstvím másla. Do každého otvoru 
dejte půl lžíce náplně a zakryjte vrstvou 
těsta. Bude to jednodušší když použijete láhev s 

NÁVRHY NA RECEPTY NA HOLANDSKÉ POFFERTJES
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přiměřeným otvorem, naběračku nebo džbánek. 
Jakmile jejich horní povrch zaschne, poffertjes 
otočte pomocí vařečky nebo jehly na šiškebab. 
Holandské poffertjes 
je třeba po obou stranách opékat dozlatova. 
Lívanečky dejte na talíř a připravte další. Lívanečky 
jezte dokud jsou horké, podávejte s máslem.

Holandské poffertjes se zmrzlinou a teplými 
třešněmi

Ingredience
•  125 g mouky
•  125 g pohankové mouky 
(Místo pohankové mouky můžete také použít 
běžnou mouku, nicméně v takovém případě přijdete 
o typickou chuť holandských poffertjes!)
•  1 vejce
•  250 ml mléka
•  přibližně 250 ml vody
•  15 g čerstvého droždí (1 sáček suchého droždí)
•  50 g rozpuštěného másla
•  sůl (při použití nesoleného másla)
•  1 sklenice vypeckovaných třešní v nálevu (350 g)
•  1/2 dl portského vína
•  1 tyčinka skořice
•  2 lžíce škrobu
•  4 kopečky zmrzliny

Příprava
Droždí rozpusťte ve 3 lžících vlažné vody. 
Promíchejte mouku. Připravte hladké těsto z mouky, 
droždí, mléka a vody (těsto by nemělo z vařečky 
stékat, ale ani by nemělo být příliš husté;v případě 
potřeby přizpůsobte množství vody). Do těsta 
vmíchejte sůl, rozpuštěné máslo a vajíčko. Těsto by 
mělo být vlažné. Těsto zakryjte utěrkou a nechte na 
teplém místě (blízko topení, na slunci nebo v troubě 
vyhřáté na 50 °C) a nechte kynout nejméně 30
minut. Zatímco těsto kyne, třešně nechte odkapat, 
sirup zachyťte. Do třešňové omáčky přidejte portské 
a skořici a zahřejte v pánvi. Omáčku ohřívejte 
zhruba po dobu 15 minut. Z omáčky vyjměte skořici 
a přidejte třešně. Do omáčky vmíchejte škrob a 
míchejte dokud omáčka nezhoustne.

Pečení
Zahřejte lívanečník a otvory vymažte malým 
množstvím másla. Těsto rychle nalijte do každého 
otvoru. Bude to jednodušší když použijete láhev s 
přiměřeným otvorem, naběračku nebo džbánek. 
Jakmile horní povrch zaschne, poffertjes otáčejte 
pomocí vařečky nebo jehly na šiškebab. Holandské 
poffertjes je třeba z obou stran opéct dozlatova. 
Lívanečky dejte na talíř a připravte další. Holandské 
poffertjes jezte dokud jsou horké, nalijte na ně 
třešňovou omáčku a doprostřed dejte kopeček 
zmrzliny.

Holandské poffertjes s rumem

Ingredience
•  125 g mouky
•  125 g pohankové mouky
(Místo pohankové mouky můžete také použít 

běžnou mouku, nicméně v takovém případě přijdete 
o typickou chuť holandských poffertjes!)
•  1 vejce
•  250 ml mléka
•  přibližně 250 ml vody
•  15 g čerstvého droždí (1 sáček suchého droždí)
•  50 g rozpuštěného másla
•  sůl (při použití nesoleného másla)
•  1 lžička skořice
•  50 g hrozinek
•  1 lžíce rumu
•  6 kousků zázvoru

Příprava
Droždí rozpusťte ve 3 lžících vlažné vody. 
Promíchejte mouku. Připravte hladké těsto z mouky, 
droždí, mléka a vody (těsto by nemělo z vařečky 
stékat, ale ani by nemělo být příliš husté;v případě 
potřeby přizpůsobte množství vody). Do těsta 
vmíchejte sůl, máslo a rozklepnuté vejce. Těsto by 
mělo být vlažné. Těsto zakryjte utěrkou a nechte na 
teplém místě (blízko topení, na slunci nebo v troubě 
vyhřáté na 50 °C) a nechte kynout nejméně 30 
minut. Hrozinky namočte do rumu. Zázvor nakrájejte 
na jemno a promíchejte s hrozinkami.

Pečení
Zahřejte lívanečník a otvory vymažte malým 
množstvím másla. Do každého otvoru rychle nalijte 
trochu těsta (ne do maximální výšky). Přidejte 
trochu směsi hrozinek a zázvoru a zakryjte tenkou 
vrstvou těsta. Bude to jednodušší když použijete 
láhev s přiměřeným otvorem, naběračku nebo 
džbánek. Jakmile jejich horní povrch zaschne, 
poffertjes otočte pomocí vařečky nebo jehly na 
šiškebab. Holandské poffertjes je třeba z obou stran 
opéct dozlatova. Lívanečky dejte na talíř a připravte 
další. Holandské poffertjes se jí dokud jsou horké, s 
máslem a posypané cukrem (můžete přidat několik 
kapek rumu nebo tequilly a vychutnat si lahodnou 
chuť těchto lívanečků).
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ПОЗДРАВЛЯЕМ!

Благодарим вас за покупку прибора компании Bestron. В данном 
руководстве содержатся принципы его работы и инструкции по 
использованию. Рекомендуем вам внимательно ознакомиться с 
руководством, прежде чем приступить к использованию прибора. 
Прибор надлежит использовать согласно правилам, указанным в 
руководстве. Бережно сохраняйте данное руководство.

В случае неисправности:
При возникновении неисправности прибора, никогда не пытайтесь 
устранять её самостоятельно. При необходимости ремонта 
прибора следует всегда обращаться к техническим специалистам. 

Дети и использование прибора:
• Данный прибор может использоваться детьми старше 8 лет 

и лицами с ограниченными физическими, сенсорными или 
психическими возможностями, а также лицами с недостатком 
опыта и навыков, но только при условии надзора или 
получения инструкций в отношении безопасного использования 
прибора и возможных рисков.

• Детям не разрешается выполнять очистку и уход за прибором, 
если они не достигли возраста 8 лет и не находятся под 
надзором взрослых.

• Держите прибор и провод вне досягаемости детей младше 8 
лет.

• Взрослые должны следить за тем, чтобы дети не использовали 
прибор как игрушку.
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ЧТО НЕОБХОДИМО ЗНАТЬ ОБ ЭЛЕКТРИЧЕСКИХ ПРИБОРАХ

• Перед использованием прибора проверьте, соответствует 
ли напряжение в сети напряжению, указанному на типовой 
табличке электрического прибора.

• Убедитесь, что электрическая розетка, к которой вы 
подключаете прибор, заземлена.

• Электрические приборы следует всегда размещать на 
стабильной и ровной поверхности, в месте, где исключено 
падение прибора.

• Определенные детали электрического прибора могут сильно 
нагреваться. Не дотрагивайтесь до них, чтобы избежать ожога.

• Никогда не трогайте электрический прибор, шнур или 
штепсельную вилку, не убедившись, что у вас сухие руки.

• Во избежание риска возгорания, электрические приборы 
должны иметь возможность сбросить излишек тепловой 
энергии. Для этого необходимо, чтобы прибор размещался 
достаточно свободно и не соприкасался с легко 
воспламеняемыми материалами. Электрические приборы 
запрещается прикрывать.

• Убедитесь, что электрические приборы, шнуры и штепсельные 
вилки не соприкасаются с водой.

• Никогда не опускайте электрические приборы, шнуры или 
штепсельные вилки в воду или другую жидкость.

• Если электрический прибор упал в воду, не трогайте его! 
Немедленно вытащите вилку из розетки. Не пользуйтесь этим 
прибором.

• Убедитесь, что электрические приборы, шнуры и штепсельные 
вилки не соприкасаются с источниками огня, например, с 
жарочной поверхностью или открытым огнем.

• Не оставляйте шнуры свисающими с рабочей поверхности или 
столешницы.

• Вынимайте вилку из электрической розетки, если вы не 
пользуйтесь прибором.

• Когда вы вынимаете штепсельную вилку из розетки, дергайте 
за саму вилку, а не за шнур.

• Регулярно проверяйте целостность шнура электрического 
прибора. Не пользуйтесь прибором, если шнур поврежден. 
Если шнур поврежден, во избежании риска физической 
травмы, он должен быть заменен в официальной 
торговой точке производителя, технической службе или 
профессиональным электриком.

• Прибор запрещается подключать с помощью внешнего реле 
времени или независимой системы с пультом ДУ  
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ЧТО СЛЕДУЕТ ЗНАТЬ О ДАННОМ ПРИБОРЕ

• Прибор предназначен для использования только в помещении.
• Не используйте прибор в помещениях с повышенной 

влажностью.
• После использования прибор следует тщательно очистить (см. 

Очистка и уход).

ОКРУЖАЮЩАЯ СРЕДА
 

 •  Упаковочные материалы, в т.ч. пластиковую упаковку и 
коробки, следует выбрасывать в предназначенные для 
этого контейнеры.

 •  По окончании срока службы данного прибора его не 
следует выбрасывать как обычный домашний мусор, а 
следует сдать в пункт сбора электрических и электронных 
приборов для переработки. Обратите внимание на 
эмблему на продукте, руководстве по использованию и на 
упаковке.

 •  Материалы могут использоваться повторно, согласно 
указаниям. Помогая и способствуя повторному 
использованию, переработке материалов и другим 
формам применения вышедших из употребления 
приборов, вы вносите важный вклад в защиту 
окружающей среды.

 •  Узнайте, где можно сдать отработанную аппаратуру в 
вашем населенном пункте.

ДЕКЛАРАЦИЯ СООТВЕТСТВИЯ СЕ

Данный продукт соответствует положениям следующих 
европейских директив в области безопасности:

• Директива о электромагнитной совместимости 2014/30/EU
• Директива о низковольтном оборудовании   2014/35/EU
• Директива по ограничению использования  

опасных о вредных веществ (RoHS)    2011/65/EU

Р. Нейман
Контроль качества
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ЭКСПЛУАТАЦИЯ. ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

Это устройство предназначено  
только для домашнего, а не для  
профессионального использования.

1.  Корпус
2. Форма для выпечки
3.  Ручка
4.   Переключатель включения-выключения  

со световым индикатором красного цвета
5.  Шнур питания и вилка
6.  Световой индикатор готовности к  

использованию зеленого цвета

ЭКСПЛУАТАЦИЯ. ПЕРЕД ПЕРВЫМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ

Перед первым использованием очистите форму для выпечки (см. раздел «Очистка и техническое 
обслуживание»). При первом включении устройства из него может выходить немного дыма и исходить 
характерный запах. Это нормально и скоро прекратится. Убедитесь, что устройство имеет достаточную 
вентиляцию. Во время использования нагревательный элемент то включается, то выключается, чтобы 
поддерживать постоянную температуру формы для выпечки. Зеленый световой индикатор готовности к 
использованию также то включается, то выключается. Это не признак неисправности.

ВНИМАНИЕ! При использовании устройства держите домашних птиц подальше от него. Пары, 
исходящие от антипригарного покрытия, вредны для птиц.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ. ВЫПЕКАНИЕ ГОЛЛАНДСКИХ ПОФФЕРТЬЄС (МИНИ БЛИНЧИКОВ)

1.  Вы можете смазать форму для выпечки небольшим количеством растительного или сливочного 
масла.

2. Вставьте вилку в настенную розетку.
3.  Включите устройство, нажав переключатель включения-выключения. Загорятся красный и зеленый 

световые индикаторы.
4.  Подождите, пока форма не нагреется до необходимой температуры, и не погаснет зеленый 

световой индикатор готовности к использованию. Нагревательный элемент поддерживает 
температуру формы для выпечки на необходимом уровне.

5.  Заполните углубления в форме тестом для голландских поффертьєс. Заполняйте как можно 
быстрее. Проще всего это сделать с помощью гибкой пластиковой бутылки, ложки для подливы 
или кружки.

6.  Осторожно переверните голландские поффертьєс вилкой, когда их верхняя поверхность станет 
сухой. Как только обе стороны станут золотисто-коричневыми — голландские поффертьєс готовы. 
Время выпекания будет составлять от 3 до 5 минут в зависимости от типа теста и Ваших личных 
предпочтений и т.д.

7.  Извлеките голландские поффертьєс из формы для выпечки с помощью вилки и выложите их на 
тарелку. 

8.  Сразу же по окончании выпечки выключите устройство с помощью переключателя включения-
выключения.

9. Выньте вилку из настенной розетки и дайте устройству остыть.

ОЧИСТКА И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ   

1. Выньте вилку из настенной розетки и дайте устройству полностью остыть.
2.  Очищать форму для выпечки следует после каждого ее использования. Используя влажную ткань, 

очистите форму и тщательно ее высушите.
3.  Очистите корпус влажной тряпкой, если необходимо, добавьте нескольких капель моющего 

средства. Удалите моющее средство с устройства влажной тряпкой и тщательно высушите его.
4.  Оберните шнур питания вокруг выступов в основании корпуса и поместите устройство в место его 

хранения.

5

4

3

1 2

6
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ВНИМАНИЕ!
•  Никогда не используйте металлические инструменты или металлические мочалки для чистки 

формы для выпечки. Будьте осторожны при использовании металлических предметов для 
переворачивания или извлечения голландских поффертьєс из формы для выпечки, поскольку они 
могут повредить ее антипригарное покрытие.

•  Никогда не погружайте устройство, его шнур питания или вилку в воду. Никогда не мойте 
устройство в посудомоечной машине.

•  Никогда не используйте для очистки прибора коррозионно-активные или обезжиривающие 
чистящие средства, или острые предметы (например, ножи или жесткие щетки).

УСЛОВИЯ ГАРАНТИЙНОГО ОБСЛУЖИВАНИЯ

Компания Bestron применяет следующие условия гарантийного обслуживания: гарантия действует 
в отношении неисправностей, возникших вследствие фабричного брака и(или) дефектов 
использованных в приборе материалов в течение 60 месяцев со дня приобретения. 

1.  В вышеназванный период рабочее время и использованные для устранения неисправности 
материалы предоставляются бесплатно.

2. Ремонт, произведенный в течение гарантийного срока, не продлевает гарантийный срок. 
3.  Бракованные детали или, при замене, неисправный прибор, автоматически переходят в 

собственность компании Bestron. 
4. Гарантийное обслуживание применяется только к первому покупателю и не подлежит передаче. 
5.  Гарантийное обслуживание не применяется в случае ущерба, возникшего вследствие следующих 

причин: 
 • Несчастный случай
 • Ненадлежащее использование
 • Износ
 • Халатное отношение
 • Ненадлежащая установка
 •  Подключение к сети с напряжением, отличающимся от типа напряжения, указанного на типовой 

табличке
 • Произвольная модификация
 • Ремонт, выполненный не профессиональными лицами
 •  Использование прибора в нарушение действующих законодательных и технических 

предписаний и норм безопасности
 • Транспортировка без надлежащей упаковки или других средств защиты
6. Покупатель не может требовать гарантийного обслуживания в случае:
 • Повреждение во время перевозки  
 • Удаление или изменение серийного номера прибора. 
7. Исключения для гарантийного обслуживания:
 • Шнуры
 • Лампы
 • Стеклянные детали 
8.  Гарантийное обслуживание не включает возмещения возможного ущерба, за исключением замены 

или ремонта неисправных деталей. Компания Bestron не несет ответственности за возможный 
последующий ущерб или другие последствия, возникшие в связи или в отношении с поставленным 
компанией Bestron оборудованием. 

9.  Заявки на гарантийное обслуживание принимаются только через (веб)-магазин или 
непосредственно в центре обслуживания компании Bestron. Но не следует просто отправлять 
неисправный прибор. Посылка может быть не принята, и в этом случае все расходы будут 
выставлены вам. Советуем сначала связаться с нами и выяснить, каким образом следует 
упаковать и отправить прибор. Любое требование гарантийного обслуживание надлежит 
сопроводить копией кассового чека.

ОБСЛУЖИВАНИЕ

Если возникает неисправность, свяжитесь с отделом обслуживания клиентов BESTRON:  
www.bestron.com/service
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Голландские поффертьєс выпекаются в специальной 
форме с углублениями диаметром около 3 см. Ваше 
устройство Bestron Dutch Poffertjes Maker выпекает 
вкусные голландские поффертьєс и идеально подходит 
для использования на каждой кухне!

Традиционные голландские поффертьєс

Ингредиенты
•  125 г муки
•  125 г гречневой муки
(Вы также можете использовать обычную муку вместо 
гречневой, но тогда не сможете ощутить в полной мере 
характерного вкуса голландских поффертьєс!)
•  1 яйцо
•  250  мл молока
•  прибл. 250 мл воды
•  15 г свежих дрожжей (1 пакетик сухих дрожжей)
•  50 г расплавленного масла
•  соль (при использовании масла без соли)

Приготовление
Растворите дрожжи в 3 столовых ложках молока 
комнатной температуры. Смешайте муку с гречневой 
мукой. Подготовьте однородное тесто из муки, дрожжей, 
молока и воды (тесто не должно легко отделяться 
от ложки, но оно не может быть слишком толстым, 
отрегулируйте количество воды как это необходимо). 
Перемешайте соль, расплавленное масло и взбитое яйцо 
в тесте. Тесто должно быть комнатной температуры. 
Поместите тесто, накрытое влажным чайным полотенцем, 
в теплое месте (рядом с радиатором, на солнце или в 
духовку при температуре 50 °C) и дайте ему подняться на 
протяжении как минимум 30 минут.

Выпекание
Нагрейте устройство для приготовления голландских 
поффертьєс и смажьте углубления небольшим 
количеством масла. Быстро залейте небольшое 
количество теста в каждое углубление. Проще всего 
это сделать с помощью гибкой пластиковой бутылки с 
отверстием подходящего размера, ложки для подливы 
или кружки. Переверните голландские поффертьєс 
вилкой или вертелом для шашлыка, когда их верхняя 
поверхность станет сухой.
Голландские поффертьєс должны выпекаться до 
золотисто-коричневого цвета с обеих сторон. Положите 
голландские поффертьєс на тарелку и повторите выше 
указанные действия для других порций голландских 
поффертьєс. Голландские поффертьєс едят, пока они 
горячие, полив их сливочным маслом и покрыв толстым 
слоем сахарной пудры (и добавив на них несколько 
капель ликера для получения настоящего аппетитного 
голландского поффертьєс).

Голландские поффертьєс с ветчиной или сыром

Ингредиенты
•  125 г муки
•  125 г гречневой муки
(Вы также можете использовать обычную муку вместо 
гречневой, но тогда не сможете ощутить в полной мере 
характерного вкуса голландских поффертьєс!)
•  1 яйцо
•  250  мл молока
•  прибл. 250 мл воды
•  15 г свежих дрожжей (1 пакетик сухих дрожжей)
•  50 г расплавленного масла

•  соль (при использовании масла без соли)
•  100 г ветчины
•  20 веточек лука-сибулета
•  100 г тертого сыра

Приготовление
Растворите дрожжи в 3 столовых ложках молока 
комнатной температуры. Смешайте муку с гречневой 
мукой. Подготовьте однородное тесто из муки, дрожжей, 
молока и воды (тесто не должно легко отделяться 
от ложки, но оно не может быть слишком толстым, 
отрегулируйте количество воды как это необходимо). 
Перемешайте соль, расплавленное масло и взбитое яйцо 
в тесте. Тесто должно быть комнатной температуры. 
Поместите тесто, накрытое влажным чайным полотенцем, 
в теплое месте (рядом с радиатором, на солнце или в 
духовку при температуре 50 °C) и дайте ему подняться 
на протяжении как минимум 30 минут. Измельчите очень 
мелко ветчину. Также мелко нарежьте лук.

Выпекание
Вылейте тесто в миску или чашу, перемешайте с 
ветчиной, луком и половиной приготовленного сыра. 
Нагрейте устройство для приготовления голландских 
поффертьєс и смажьте углубления небольшим 
количеством масла. Залейте тесто в углубления с 
помощью ложки для подливы. Выпекайте голландские 
поффертьєс до тех пор, пока их верхняя поверхность 
почти не высохнет. Переверните голландские 
поффертьєс вилкой или вертелом для шашлыка, когда 
их верхняя поверхность станет сухой. Голландские 
поффертьєс должны выпекаться до образования 
золотисто-коричневой корочки с обеих сторон. Положите 
голландские поффертьєс на тарелку и повторите выше 
указанные действия для других порций голландских 
поффертьєс. Посыпьте их оставшейся частью сыра и 
положите наверх кусочек масла!

Неаполитанские голландские поффертьєс

Ингредиенты
•  125 г муки
•  125 г гречневой муки
(Вы также можете использовать обычную муку вместо 
гречневой, но тогда не сможете ощутить в полной мере 
характерного вкуса голландских поффертьєс!)
•  1 яйцо
•  250  мл молока
•  прибл. 250 мл воды
•  15 г свежих дрожжей (1 пакетик сухих дрожжей)
•  50 г расплавленного масла
•  соль (при использовании масла без соли)
•  100 г мортаделлы (итальянской вареной колбасы)
•  2 столовые ложки мелко нарезанного базилика
•  1 столовая ложка оливкового масла

Приготовление
Растворите дрожжи в 3 столовых ложках молока 
комнатной температуры. Смешайте муку с гречневой 
мукой. Подготовьте однородное тесто из муки, дрожжей, 
молока и воды (тесто не должно легко отделяться 
от ложки, но оно не может быть слишком толстым, 
отрегулируйте количество воды как это необходимо). 
Перемешайте соль, расплавленное масло и взбитое яйцо 
в тесте. Тесто должно быть комнатной температуры. 
Установите тесто, покрытое влажным чайным 
полотенцем, в теплое место (рядом с радиатором, на 
солнце или в духовку при температуре 50 °C) и дайте 
ему подняться на протяжении как минимум 30 минут. 

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ГОЛЛАНДСКИХ ПОФФЕРТЬЄС
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Подготовьте начинку, очень мелко разрезая мортаделлу 
и перемешивая ее с базиликом. Слегка обжарьте 
мортаделлу в небольшом количестве оливкового масла.

Выпекание
Нагрейте устройство для приготовления голландских 
поффертьєс и смажьте углубления небольшим 
количеством масла. Положите ½ столовой ложки начинки 
в каждое углубление и покройте слоем теста. Проще 
всего это сделать с помощью гибкой пластиковой бутылки 
с отверстием подходящего размера, ложки для подливы 
или кружки. Переверните голландские поффертьєс 
вилкой или вертелом для шашлыка, когда их верхняя 
поверхность станет сухой. Голландские поффертьєс 
должны выпекаться до золотисто-коричневого цвета 
с обеих сторон. Положите голландские поффертьєс 
на тарелку и повторите выше указанные действия для 
других порций голландских поффертьєс. Голландские 
поффертьєс следует есть горячими и подавать с завитком 
сливочного масла.

Голландские поффертьєс с мороженым и горячей 
вишней

Ингредиенты
•  125 г муки
•  125 г гречневой муки 
(Вы также можете использовать обычную муку вместо 
гречневой, но тогда не сможете ощутить в полной мере 
характерного вкуса голландских поффертьєс!)
•  1 яйцо
•  250  мл молока
•  прибл. 250 мл воды
•  15 г свежих дрожжей (1 пакетик сухих дрожжей)
•  50 г расплавленного масла
•  соль (при использовании масла без соли)
•  1 баночка вишен без косточек в сиропе (350 г)
•  50 мл красного портвейна
•  1 палочка корицы
•  2 столовые ложки связующего пищевого продукта
•  4 ложечки мороженого

Приготовление
Растворите дрожжи в 3 столовых ложках молока 
комнатной температуры. Смешайте муку с гречневой 
мукой. Подготовьте однородное тесто из муки, дрожжей, 
молока и воды (тесто не должно легко отделяться 
от ложки, но оно не может быть слишком толстым, 
отрегулируйте количество воды как это необходимо). 
Перемешайте соль, расплавленное масло и взбитое яйцо 
в тесте. Тесто должно быть комнатной температуры. 
Поместите тесто, накрытое влажным чайным полотенцем, 
в теплое месте (рядом с радиатором, на солнце или в 
духовку при температуре 50 °C) и дайте ему подняться 
на протяжении как минимум 30 минут. Пока тесто растет, 
вишня может стекать в сито, пропитываясь соком. 
Добавьте портвейн и палочку корицы в вишневый соус, 
и нагрейте его в кастрюле. Дайте соусу покипеть на 
медленном огне около 15 минут. Возьмите палочку 
корицы из соуса и добавьте вишню. Насыпьте связующий 
пищевой продукт в соус и перемешайте, чтобы соус 
загустел.

Выпекание
Нагрейте устройство для приготовления голландских 
поффертьєс и смажьте углубления небольшим 
количеством масла. Быстро залейте небольшое 
количество теста в каждое углубление. Проще всего 
это сделать с помощью гибкой пластиковой бутылки с 
отверстием подходящего размера, ложки для подливы 

или кружки. Переверните голландские поффертьєс 
вилкой или вертелом для шашлыка, когда их верхняя 
поверхность станет сухой. Голландские поффертьєс 
должны выпекаться до образования золотисто-
коричневой корочки с обеих сторон. Положите 
голландские поффертьєс на тарелку и повторите выше 
указанные действия для других порций голландских 
поффертьєс. Голландские поффертьєс следует есть 
горячими, полив их горячим вишневым соусом и положив 
по центру ложечку мороженого.

Голландские поффертьєс с ромом

Ингредиенты
•  125 г муки
•  125 г гречневой муки
(Вы также можете использовать обычную муку вместо 
гречневой, но тогда не сможете ощутить в полной мере 
характерного вкуса голландских поффертьєс!)
•  1 яйцо
•  250  мл молока
•  прибл. 250 мл воды
•  15 г свежих дрожжей (1 пакетик сухих дрожжей)
•  50 г расплавленного масла
•  соль (при использовании масла без соли)
•  1 чайная ложка корицы
•  50 г изюма
•  1 столовая ложка рома
•  6 ломтиков имбиря

Приготовление
Растворите дрожжи в 3 столовых ложках молока 
комнатной температуры. Смешайте муку с гречневой 
мукой. Подготовьте однородное тесто из муки, дрожжей, 
молока и воды (тесто не должно легко отделяться 
от ложки, но оно не может быть слишком толстым, 
отрегулируйте количество воды как это необходимо). 
Перемешайте с тестом соль, расплавленное масло, 
корицу и взбитое яйцо. Тесто должно быть комнатной 
температуры. Поставьте тесто, накрытое влажным 
чайным полотенцем, в теплое место (рядом с 
радиатором, на солнце или в духовку при температуре 
50 °C) и дайте ему подняться на протяжении как 
минимум 30 минут. Позвольте изюму пропитаться ромом. 
Мелко нарежьте ломтики имбиря и перемешайте их с 
пропитанным ромом изюмом.

Выпекание
Нагрейте устройство для приготовления голландских 
поффертьєс и смажьте углубления небольшим 
количеством масла. Быстро залейте небольшое 
количество теста в каждое углубление (не заполняйте 
углубление полностью). Добавьте немного смеси изюма 
и имбиря, накройте тонким слоем теста. Проще всего 
это сделать с помощью гибкой пластиковой бутылки с 
отверстием подходящего размера, ложки для подливы 
или кружки. Переверните голландские поффертьєс 
вилкой или вертелом для шашлыка, когда их верхняя 
поверхность станет сухой. Голландские поффертьєс 
должны выпекаться до золотистого-коричневого цвета 
с обеих сторон. Положите голландские поффертьєс 
на тарелку и повторите выше указанные действия для 
других порций голландских поффертьєс. Голландские 
поффертьєс следует есть горячими, полив их сливочным 
маслом и покрыв толстым слоем сахарной пудры 
(и добавив на них несколько капель ром-ликера 
для получения настоящих аппетитных голландских 
поффертьєс).
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TEBRIKLER!

Bu Bestron ürününü satın aldığınız için tebrikler. Bu kullanım 
kılavuzuyla cihazın çalışmasını ve kullanımını açıklıyoruz. Bu nedenle 
cihazı kullanmadan önce kullanım kılavuzunu dikkatlice okuyunuz. 
Cihazı yalnızca kullanım kılavuzunda açıklandığı şekilde kullanınız. 
Daha sonra da dikkatlice saklayınız.

Arıza halinde: 
Cihazın beklenmedik bir şekilde arızalanması halinde asla kendiniz 
onarmaya çalışmayın. Onarımı daima yetkili bir teknisyene yaptırın.

Çocuklar tarafından kullanım:
•  Bu cihaz 8 yaşından büyük çocuklar ve fiziksel, duyusal veya 

zihinsel yetileri düşük olan kişiler ya da deneyim ve bilgi eksikliği 
olan kişiler tarafından kullanılabilir, fakat yalnızca gözetim altında 
ya da cihazın güvenli kullanımını ve olası tehlikelerini anlamış 
olmaları halinde.

•  Temizlik ve bakım çocukların 8 yaşından büyük ve gözetim 
altında olmadıkları sürece çocuklar tarafından yapılmamalıdır.

•  Cihazı ve kabloyu 8 yaşından küçük çocukların erişemeyeceği 
yerlerde muhafaza ediniz.

•  Çocuklar, cihazla oynamadıklarından emin olmak için 
denetlenmelidir
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ELEKTRIKLI CIHAZLAR HAKKINDA BILMENIZ GEREKENLER

• Cihazı kullanmandan önce elektrik geriliminin elektrikli cihazın, tip 
etiketinde belirtilen gerilime uygun olup olmadığını kontrol edin.

• Elektrikli cihazı bağladığınız prizin topraklanmış olup olmadığını 
kontrol edin.

• Elektrikli cihazları daima düşmeyecek şekilde sabit ve düz bir 
yüzeye yerleştirin.

• Elektrikli cihazın bazı kısımları ısınmış veya bazen sıcak olabilir. Bir 
yerinizin yanmasını önlemek için bu kısımlara dokunmayın.

• Elektrikli bir cihaza, kabloya veya fişe dokunurken ellerinizin 
kurulayın.

• Elektrikli cihazlar, yangın tehlikesini önlemek için ısılarını atabilecek 
bir durumda olmalıdır. Bu nedenle cihazın yeterince serbest 
olduğundan ve yanıcı maddelerle temas etmediğinden emin olun. 
Elektrikli cihazlar asla örtülmemelidir.

• Elektrikli cihazların, kabloların veya fişlerin su ile temas etmesini 
önleyin.

• Elektrikli cihazları, kabloları veya fişleri asla suyun veya başka bir 
sıvının içine daldırmayın.

• Elektrikli aletler suya düşerse sakın almayın. Derhal fişi prizden 
çekin. Cihazı artık kullanmayın.

• Elektrikli cihazların, kabloların ve fişlerin sıcak ocak veya açık ateş 
gibi ısı kaynaklarıyla temas etmesine izin vermeyin.

• Kabloları tezgâhın, lavabonun veya masanın kenarlarında asılı 
bırakmayın.

• Elektrikli cihazları kullanmadığınız zamanlarda fişlerini daima 
prizden çekin.

• Fişi prizden çıkarırken kablosundan değil, fiş kısmından çekin.
• Elektrikli cihazın kablosunun halen sağlam olup olmadığını 

düzenli olarak kontrol edin. Kabloda hasar olduğunu fark etmeniz 
halinde cihazı kullanmayın. Kabloda hasar olması halinde olası bir 
tehlikenin önlenmesi amacıyla kablonun üretici firma, teknik servis 
veya bunlara uygun nitelikteki bir kişi tarafından değiştirilmesi 
gerekmektedir.

• Cihaz, haricî bir zamanlayıcı veya ayrı bir uzaktan kumandalı 
sistem aracılığıyla çalıştırılmamalıdır.
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BU CIHAZLA ILGILI BILMENIZ GEREKENLER

• Cihazı asla dışarıda kullanmayın.
• Cihazı asla nemli alanlarda kullanmayın.
• Cihazı, kullanımdan sonra iyice temizleyin (bkz. Temizlik ve bakım).

ÇEVRE
 

 •  Plastik ve kutu gibi ambalaj malzemelerini bunlara uygun 
konteynerlere atın.

 •  Bu ürünü kullanım ömrünün sonunda normal evsel atık olarak 
değil de elektrikli ve elektronik cihazların dönüşümü için olan 
bir toplama noktasına atın. Ürünün, kullanım kılavuzunun 
veya ambalajın üzerinde bulunan simgeye dikkat edin.

 •  Malzemeler belirtildiği şekilde dönüştürülebilmektedir. 
Dönüşüm, malzemelerin işlenmesi veya eski cihazlardan 
farklı şekillerde yararlanılması için yaptığınız yardım 
sayesinde çevremizin korunmasına önemli bir katkı 
sağlıyorsunuz.

 •  Yakınınızda bulunan ilgili toplama noktası hakkında 
Belediyeden bilgi alabilirsiniz.

 
CE DECLARATION OF CONFORMITY

Bu ürün, Avrupa direktiflerinin güvenlik alanındaki aşağıdaki 
hükümlerine uygundur:

• EMC – Direktifi  2014/30 / EU
• Alçak Gerilim Direktifi  2014/35 / EU
• RoHS-Direktifi  2011/65 / EU

R. Neyman
Kalite Kontrol
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ÇALIŞTIRMA   -  Genel

Bu alet yalnızca ev içi kullanım için tasarlanmıştır,  
profesyonel kullanıma yönelik değildir.

1.  Gövde
2. Pişirme plakası
3.  Tutma kolu
4.   Gösterge ışıklı (kırmızı)  

Açma/Kapama düğmesi
5.  Güç kablosu ve fiş
6.  Kullanmaya hazır olduğunu  

gösteren ışık  
(yeşil)

ÇALIŞTIRMA   -  İlk kullanımdan önce

İlk kullanımdan önce pişirme plakasını temizleyin (bkz. ‘Temizlik ve bakım’). Aleti ilk kez açık konuma 
getirdiğinizde az miktarda duman ve karakteristik bir koku yayılabilir. Bu normal bir durumdur ve kısa süre 
içinde geçer. Alette yeterli havalandırma olduğundan emin olun. Kullanım sırasında pişirme plakasının 
sıcaklığının sabit kalmasını sağlamak için ısıtma elemanı açılıp kapanacaktır. Kullanmaya hazır olduğunu 
gösteren yeşil ışık da açılıp kapanacaktır. Bu bir kusur göstergesi değildir.

DİKKAT: Alet kullanılırken evdeki kuşları aletten uzak tutun. Yapışmaz kaplamadan yayılan buğula kuşlar 
için zararlıdır

ÇALIŞTIRMA   -  Hollanda Çöreği (Poffertjes) pişirme

1. Pişirme plakasını biraz sıvı yağ veya tereyağıyla yağlayın.
2. Fişi duvar prizine takın.
3.  Açma/Kapama düğmesine basarak aleti açık konuma getirin. Kırmızı ve yeşil gösterge ışıkları 

yanacaktır.
4.  Isıtma plakası yeterince ısınana ve kullanmaya hazır olduğunu gösteren yeşil ışık sönene kadar be-

kleyin. Isıtma elemanı, pişirme plakasını doğru sıcaklıkta tutacaktır.
5.  Hollanda Çöreği hamurunu pişirme plakasındaki girintilere dökün. Hızlıca dökün; bunu yapmanın en 

kolay yolu bir sıkılabilir bir şişe, yemek kaşığı veya sosluk kullanmaktır.
6.  Üst yüzey kuru hâle geldikten sonra bir çatal kullanarak Hollanda Çöreklerini dikkatlice çevirin. Hol-

landa Çöreklerinin her iki tarafı da altın-kahverengi olduğunda hazır demektir. Pişme süresi, hamurun 
türüne ve kişisel tercihinize vs. bağlı olarak 3 ila 5 dakika arasında olacaktır.

7. Hollanda Çöreklerini bir çatal kullanarak çıkarın ve bir tabakta servis edin. 
8. Pişirmeyi tamamladığınızda, Açma/Kapama düğmesini kullanarak pişirme plakasını kapatın.
9. Fişi duvar prizinden çıkarın ve aleti soğumaya bırakın.

TEMİZLİK VE BAKIM  

1. Fişi duvar prizinden çıkarın ve aleti tamamen soğumaya bırakın.
2.  Her kullanımdan sonra pişirme plakasını temizleyin. Plakayı temizlemek için nemli bir bez kullanın ve 

iyice kurulayın.
3.  Gövdeyi nemli bir bezle temizleyin, gerekirse birkaç damla yıkama sıvısı da ekleyebilirsiniz. Yıkama 

solüsyonunu aletten nemli bir bezle giderin ve ardından iyice kurulayın.
4. Güç kablosunu gövdenin tabanındaki çıkıntılara sarın ve aleti kaldırın.

DİKKAT:
•  Pişirme plakasını temizlemek için asla metal aletler veya bulaşık teli kullanmayın. Hollanda Çörekle-

rini çevirmek veya pişirme plakasından çıkarmak için metal nesneler kullanırken dikkatli olun. Bunlar, 
pişirme plakasındaki yapışmaz kaplamaya zarar verebilir.

• Aleti, fişi veya güç kablosunu asla suya daldırmayın. Aleti asla bulaşık makinesine koymayın.
•  Aleti temizlemek için asla aşındırıcı veya ovarak temizleme maddeleri ya da sivri nesneler (örneğin 

bıçak veya sert fırçalar) kullanmayın.

5

4

3

1 2

6
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GARANTI ŞARTLARI

Bestron bu cihaza, üretim ve/veya malzeme hatalarından kaynaklanan arızalara karşı satın alma tarihin-
den itibaren aşağıdaki şartlar altında 60 ay garanti verir:

1. Belirtilen garanti süresi boyunca işçilik ve malzeme için hiçbir ücret alınmayacaktır.
2. Garanti kapsamında yapılan tamiratlar, garanti süresini uzatmaz.
3. Arızalı parçalar veya değiştirilen arızalı cihazlar otomatikman Bestron’un malı olur.
4. Garanti yalnızca ilk alıcı için geçerlidir ve devredilemez.
5. Garanti, aşağıdaki durumlardan kaynaklanan hasarlar için geçerli değildir:
 • Kazalar
 • Yanlış kullanım
 • Aşınma
 • İhmal
 • Yanlış kurulum
 • Tip etiketi üzerinde belirtilenden farklı bir elektrik gerilimi bağlantısı
 • Yetki olmaksızın yapılan değişiklik
 • Gerekli niteliğe sahip olmayan üçüncü kişiler tarafından yapılan onarımlar
 • Geçerli olan yasal, teknik veya güvenlik standartlarını ihlal eden kullanım
 • Uygun ambalaj veya diğer şekillerde koruma olmaksızın yapılan dikkatsiz taşıma
6. Garanti hakkı aşağıdaki durumlarda talep edilemez:
 • Nakliye sırasında meydana gelen hasar
 • Cihazın seri numarasını silme veya değiştirme.
7. Garanti kapsamı dışında olanlar:
 • Kablolar
 • Lambalar
 • Cam parçalar
8.  Garanti, hatalı parçaların değiştirilmesi veya onarılması dışında hiçbir hasar tazminatı hakkı ver-

mez. Bestron, kendisi tarafından tedarik edilen cihaz nedeniyle veya bu cihaza bağlı olarak ortaya 
çıkabilecek olası dolaylı hasarlar ya da herhangi diğer sonuçlar için asla sorumlu tutulamaz.

9.  Garanti hakları yalnızca (internet) satıcınızdan veya doğrudan Bestron Servis Hizmetlerinden talep 
edilebilir. Fakat bildirimde bulunmaksızın asla bir şey göndermeyin. Çünkü bu durumda paket reddedi-
lebilir ve olası masraflar size yüklenir. Cihazı nasıl paketlemeniz ve göndermeniz gerektiği hakkındaki 
talimatlar için öncelikle irtibata geçin. Her bir garanti talebi, satın alma faturasını sunmak suretiyle 
yapılmalıdır.

SERVIS

Beklenmedik bir arızanın meydana gelmesi halinde BESTRON servis hizmetleriyle irtibata 
geçebilirsiniz: www.bestron.com/service
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Hollanda Çörekleri özel bir Hollanda Çöreği 
tavasında pişirilir. Bu, yaklaşık 3 cm çapında 
girintileri olan bir tavadır. Bestron Hollanda Çöreği 
Makineniz en lezzetli Hollanda Çöreklerini pişirir ve 
her mutfakta kullanım için idealdir!

Geleneksel Hollanda Çörekleri

Malzemeler
•  125 g un
•  125 g kara buğday unu
(Kara buğday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Çöreğinin kendine 
özgü lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)
•  1 yumurta
•  250 ml süt
•  yaklaşık 250 ml su
•  15 g yaş maya (1 paket kuru maya)
•  50 g erimiş tereyağı
•  tuz (tuzsuz tereyağı kullanıyorsanız)

Hazırlık
Mayayı 3 yemek kaşığı ılık sütün içinde eritin. Unu 
kara buğday unuyla karıştırın. Un, maya, süt ve 
su ile pürüzsüz bir sulu hamur hazırlayın (hamur, 
kaşıktan kolaylıkla akmamalıdır, ancak çok koyu 
da olmamalıdır. Su miktarını buna göre gerektiği 
şekilde ayarlayın). Tuz, erimiş tereyağı ve çırpılmış 
yumurtayı hamura karıştırın. Hamur ılık olmalıdır. 
Hamuru nemli bir bez ile örtün, ılık bir yerde (bir ra-
dyatörün yanında, güneşte veya 50 °C’lik bir fırında) 
en az 30 dakika boyunca kabarmasını bekleyin.

Pişirme
Hollanda Çöreği Makinesini ısıtın ve girintileri az 
miktarda tereyağıyla yağlayın. Her bir girintiye 
hızlıca az miktarda hamur dökün. Makul boyutlu bir 
deliği olan bir sıkma torbası, bir tahta kaşık veya 
bir sosluk kullanmak bu işlemi kolaylaştıracaktır. 
Üst yüzeyi kuruduğunda bir çatal veya bir çöp şiş 
kullanarak Hollanda Çöreklerini çevirin. Hollanda 
Çörekleri her iki tarafı da altın-kahverengi olacak 
şekilde pişirilmelidir. Hollanda Çöreklerini bir tabağa 
koyun ve diğer Hollanda Çörekleri için aynı işlemleri 
tekrarlayın. Hollanda Çörekleri sıcakken, biraz 
tereyağı ve kalın bir pudra şekeri tabakasıyla yenir 
(gerçekten ağız sulandırıcı Hollanda Çörekleri için 
birkaç damla likör de eklenir).

Jambonlu/peynirli Hollanda Çörekleri

Malzemeler
•  125 g un
•  125 g kara buğday unu
(Kara buğday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Çöreğinin kendine 
özgü lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)
•  1 yumurta
•  250 ml süt
•  yaklaşık 250 ml su
•  15 g yaş maya (1 paket kuru maya)
•  50 g erimiş tereyağı
•  tuz (tuzsuz tereyağı kullanıyorsanız)

•  100 g jambon
•  20 frenk soğanı
•  100 g rendelenmiş peynir

Hazırlık
Mayayı 3 yemek kaşığı ılık sütün içinde eritin. Unu 
kara buğday unuyla karıştırın. Un, maya, süt ve 
su ile pürüzsüz bir sulu hamur hazırlayın (hamur, 
kaşıktan kolaylıkla akmamalıdır, ancak çok koyu 
da olmamalıdır. Su miktarını buna göre gerektiği 
şekilde ayarlayın). Tuz, erimiş tereyağı ve çırpılmış 
yumurtayı hamura karıştırın. Hamur ılık olmalıdır. 
Hamuru nemli bir bez ile örtün, ılık bir yerde (bir ra-
dyatörün yanında, güneşte veya 50 °C’lik bir fırında) 
en az 30 dakika boyunca kabarmasını bekleyin. 
Jambonu çok ince doğrayın. Frenk soğanlarını da 
çok ince doğrayın.

Pişirme
Çörek hamurunu bir kâseye veya kaba dökün ve 
jambon, frenk soğanı ve peynirin yarısını karıştırın. 
Hollanda Çöreği Makinesini ısıtın ve girintileri az 
miktarda tereyağıyla yağlayın. Bir tahta kaşık kulla-
narak hamuru girintilere dökün. Hollanda Çöreklerini 
üst yüzeyleri neredeyse kuruyana kadar pişirin. 
Üst yüzey kuruduğunda bir çatal veya bir çöp şiş 
kullanarak Hollanda Çöreklerini çevirin. Hollanda 
Çörekleri her iki tarafı da altın-kahverengi olacak 
şekilde pişirilmelidir. Hollanda Çöreklerini bir tabağa 
koyun ve diğer Hollanda Çörekleri için aynı işlemleri 
tekrarlayın. Geri kalan peyniri üzerlerine serpin ve 
en üste de bir miktar tereyağı koyun!

Napoliten Hollanda Çörekleri

Malzemeler
•  125 g un
•  125 g kara buğday unu
(Kara buğday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Çöreğinin kendine 
özgü lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)
•  1 yumurta
•  250 ml süt
•  yaklaşık 250 ml su
•  15 g yaş maya (1 paket kuru maya)
•  50 g erimiş tereyağı
•  tuz (tuzsuz tereyağı kullanıyorsanız)
•  100 g mortadella
•  2 yemek kaşığı ince doğranmış fesleğen
•  1 yemek kaşığı zeytinyağı

Hazırlık
Mayayı 3 yemek kaşığı ılık sütün içinde eritin. Unu 
kara buğday unuyla karıştırın. Un, maya, süt ve 
su ile pürüzsüz bir sulu hamur hazırlayın (hamur, 
kaşıktan kolaylıkla akmamalıdır, ancak çok koyu 
da olmamalıdır. Su miktarını buna göre gerektiği 
şekilde ayarlayın). Tuz, erimiş tereyağı ve çırpılmış 
yumurtayı hamura karıştırın. Hamur ılık olmalıdır. 
Hamuru nemli bir bez ile örtün, ılık bir yerde (bir 
radyatörün yanında, güneşte veya 50 °C’lik bir 
fırında) en az 30 dakika boyunca kabarmasını be-
kleyin. Mortadellayı (İtalyan sosisi) çok ince kesin ve 

HOLLANDA ÇÖREĞI (DUTCH POFFERTJES) TARIFI ÖNERILERI
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fesleğene karıştırarak harcı hazırlayın. Mortadellayı 
az zeytinyağında hafifçe kızartın.

Pişirme
Hollanda Çöreği Makinesini ısıtın ve girintileri az 
miktarda tereyağıyla yağlayın. Her bir girintiye har-
çtan ½ yemek kaşığı koyun ve bir katman tereyağı 
sürün. Makul boyutlu deliği olan bir sıkma torbası, 
bir tahta kaşık veya bir sosluk kullanmak bu işlemi 
kolaylaştıracaktır. Üst yüzey kuruduğunda bir çatal 
veya bir çöp şiş kullanarak Hollanda Çöreklerini 
çevirin. Hollanda Çörekleri her iki tarafı da altın 
kahverengi olacak şekilde pişirilmelidir. Hollanda 
Çöreklerini bir tabağa koyun ve diğer Hollanda 
Çörekleri için aynı işlemleri tekrarlayın. Hollanda 
Çöreklerini sıcakken, bir parça tereyağıyla birlikte 
servis edin.

Dondurma ve sıcak kirazlı Hollanda Çörekleri

Malzemeler
•  125 g un
•  125 g kara buğday unu 
(Kara buğday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Çöreğinin kendine 
özgü lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)
•  1 yumurta
•  250 ml süt
•  yaklaşık 250 ml su
•  15 g yaş maya (1 paket kuru maya)
•  50 g erimiş tereyağı
•  tuz (tuzsuz tereyağı kullanıyorsanız)
•  1 kavanoz şurupta çekirdeksiz kiraz (350 g)
•  1/2 dl kırmızı şarap
•  1 çubuk tarçın
•  2 yemek kaşığı bağlayıcı
•  4 kepçe dondurma

Hazırlık
Mayayı 3 yemek kaşığı ılık sütün içinde eritin. Unu 
kara buğday unuyla karıştırın. Un, maya, süt ve 
su ile pürüzsüz bir sulu hamur hazırlayın (hamur, 
kaşıktan kolaylıkla akmamalıdır, ancak çok koyu 
da olmamalıdır. Su miktarını buna göre gerektiği 
şekilde ayarlayın). Tuz, erimiş tereyağı ve çırpılmış 
yumurtayı hamura karıştırın. Hamur ılık olmalıdır. 
Hamuru nemli bir bez ile örtün, ılık bir yerde (bir ra-
dyatörün yanında, güneşte veya 50 °C’lik bir fırında) 
en az 30 dakika boyunca kabarmasını
bekleyin. Hamur kabarırken, kirazları bir elekte 
süzün, suyunu saklayın. Şarabı ve çubuk tarçını 
kiraz sosuna ekleyin ve sos tenceresini ısıtın. Sosu 
yaklaşık 15 dakika kaynatın. Çubuk tarçını sostan 
çıkarın, kirazları ekleyin. Bağlayıcıyı sosa serpin, 
sos koyulaşırken karıştırın.

Pişirme
Hollanda Çöreği Makinesini ısıtın ve girintileri az 
miktarda tereyağıyla yağlayın. Her bir girintiye 
hızlıca az miktarda hamur dökün. Makul boyutlu 
deliği olan bir sıkma torbası, bir tahta kaşık veya 
bir sosluk kullanmak bu işlemi kolaylaştıracaktır. 
Üst yüzeyi kuruduğunda bir çatal veya bir çöp şiş 
kullanarak Hollanda Çöreklerini çevirin. Hollanda 
Çörekleri her iki tarafı da altın-kahverengi olacak 

şekilde pişirilmelidir. Hollanda Çöreklerini bir tabağa 
koyun ve diğer Hollanda Çörekleri için aynı işlemleri 
tekrarlayın. Hollanda Çöreklerini sıcak servis edin; 
sıcak kiraz sosunu üzerlerine dökün ve ortasına bir 
kepçe dondurma koyun.

Romlu Hollanda Çörekleri

Malzemeler
•  125 g un
•  125 g kara buğday unu
(Kara buğday unu yerine normal un da kullanabilirsi-
niz. Ancak bu durumda Hollanda Çöreğinin kendine 
özgü lezzetini tam olarak elde edemezsiniz!)
•  1 yumurta
•  250 ml süt
•  yaklaşık 250 ml su
•  15 g yaş maya (1 paket kuru maya)
•  50 g erimiş tereyağı
•  tuz (tuzsuz tereyağı kullanıyorsanız)
•  1 çay kaşığı tarçın
•  50 g kuru üzüm
•  1 yemek kaşığı rom
•  6 parça zencefil

Hazırlık
Mayayı 3 yemek kaşığı ılık sütün içinde eritin. Unu 
kara buğday unuyla karıştırın. Un, maya, süt ve 
su ile pürüzsüz bir sulu hamur hazırlayın (hamur, 
kaşıktan kolaylıkla akmamalıdır, ancak çok koyu 
da olmamalıdır. Su miktarını buna göre gerektiği 
şekilde ayarlayın). Tuz, erimiş tereyağı, tarçın ve 
çırpılmış yumurtayı hamura karıştırın. Hamur ılık 
olmalıdır. Hamuru nemli bir bez ile örtün, ılık bir yer-
de (bir radyatörün yanında, güneşte veya 50 °C’lik 
bir fırında) en az 30 dakika boyunca kabarmasını 
bekleyin. Kuru üzümlerin romu çekmesini bekleyin. 
Zencefil parçalarını ince ince doğrayın, kuru üzüm-
lere karıştırın.

Pişirme
Hollanda Çöreği Makinesini ısıtın ve girintileri az 
miktarda tereyağıyla yağlayın. Her bir girintiye 
hızlıca az miktarda hamur dökün (girintileri tama-
men doldurmayın). Kuru üzüm/zencefil karışımından 
az miktarda ekleyin ve ince bir hamur tabakasıyla 
kaplayın. Makul boyutlu deliği olan bir sıkma torbası, 
bir tahta kaşık veya bir sosluk kullanmak bu işlemi 
kolaylaştıracaktır. Üst yüzey kuruduğunda bir çatal 
veya bir çöp şiş kullanarak Hollanda Çöreklerini 
çevirin. Hollanda Çörekleri her iki tarafı da altın-
kahverengi olacak şekilde pişirilmelidir. Hollanda 
Çöreklerini bir tabağa koyun ve diğer Hollanda 
Çörekleri için aynı işlemleri tekrarlayın. Hollanda 
Çörekleri sıcakken, biraz tereyağı ve kalın bir pudra 
şekeri tabakasıyla yenir (gerçekten ağız sulandırıcı 
Hollanda Çörekleri için birkaç damla rom da eklenir).
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GRATULERAR!

Gratulerar till köpet av denna Bestron-produkt. Denna bruksanvisning 
innehåller information om hur produkten används och fungerar. 
Läs därför bruksanvisningen noggrant innan du börjar använda 
apparaten. Apparaten får bara användas enligt beskrivningen i denna 
bruksanvisning. Efter användning ska den förvaras på lämpligt sätt.

Om apparaten går sönder:
Om apparaten skulle gå sönder ska du aldrig försöka reparera den på 
egen hand. Reparationer ska alltid utföras av en kvalificerad reparatör.

Användning av barn:
• Denna apparat får användas av barn äldre än 8 år och personer 

med nedsatt fysisk, sensorisk eller psykisk förmåga eller bristande 
erfarenhet och kunskap, men bara under uppsikt eller om de har 
fått instruktioner om hur apparaten används på ett säkert sätt och 
att de förstår de potentiella riskerna vid användning.

• Rengöring och underhåll får inte utföras av barn, om de inte är 
äldre än 8 år och står under vuxens uppsikt.

• Håll utrustningen och kabeln utom räckhåll för barn under 8 år.
• Barn måste hållas under uppsikt så att de inte börjar leka med 

apparaten.
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ATT TÄNKA PÅ VID ANVÄNDNING AV ELEKTRISKA APPARATER

• Kontrollera innan du använder apparaten att nätspänningen 
stämmer överens med den spänning som anges på den elektriska 
apparatens typplatta.

• Kontrollera att eluttaget som du ansluter den elektriska apparaten 
till är jordat.

• Elektriska apparater ska alltid placeras på ett stadigt och plant 
underlag, på en plats där de inte kan ramla.

• Vissa delar av den elektriska apparaten kan bli varma och ibland till 
och med mycket varma. Rör dem inte eftersom du kan bränna dig.

• Se till att du har torra händer när du rör vid en elektrisk apparat, 
sladd eller stickkontakt.

• Elektriska apparater måste kunna bli av med värmen för att 
förhindra brandfara. Se därför till att apparaten står fritt och inte kan 
komma i kontakt med brännbara material. Elektriska apparater får 
aldrig täckas över.

• Elektriska apparater, sladdar och stickkontakter får aldrig komma i 
kontakt med vatten.

• Sänk aldrig ned apparater, sladdar eller stickkontakter i vatten eller 
andra vätskor.

• Rör inte apparater om de har ramlat ned i vatten. Dra omedelbart 
ut stickkontakten ur vägguttaget. Använd inte apparaten igen efter 
detta.

• Elektriska apparater, sladdar och stickkontakter får inte komma i 
kontakt med värmekällor, som exempelvis en varm kokplatta eller 
öppen eld.

• Låt inte sladdar hänga över kanten på diskbänken, bänkskivan eller 
ett bord.

• Dra alltid ut stickkontakten ur vägguttaget när apparaten inte 
används.

• När du drar ut stickkontakten ur vägguttaget skall du dra i själva 
kontakten och inte i sladden.

• Kontrollera regelbundet att sladden till den elektriska apparaten 
är hel och utan skador. Använd inte apparaten om sladden är 
skadad. Om sladden är skadad ska den bytas ut. Detta ska göras 
av tillverkaren, en teknisk serviceverkstad eller en person med 
liknande kvalifikationer för att förhindra säkerhetsrisker.

• Apparaten får inte aktiveras med hjälp av en tidsströmbrytare eller 
av ett separat system med fjärrstyrning.
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ATT TÄNKA PÅ VID ANVÄNDNING AV DENNA APPARAT

• Använd aldrig apparaten utomhus.
• Använd aldrig apparaten i fuktiga utrymmen.
• Rengör apparaten ordentligt efter användning (se Rengöring och 

underhåll).

MILJÖ
 

 •  Kasta förpackningsmaterialet som exempelvis plast och 
kartong i de avsedda kärlen.

 •  När produkten är uttjänt ska den inte kastas i det vanliga 
hushållsavfallet utan lämnas in på en miljöstation för 
återvinning av elektrisk och elektronisk utrustning. Titta 
på symbolerna på produkten, i bruksanvisningen eller på 
förpackningen.

 •  De olika materialen kan återanvändas på det sätt som 
anges. Genom att lämna in apparaten till återanvändning, 
återvinning av material eller ser till att den gamla apparaturen 
kommer till fortsatt användning på annat sätt, bidrar du till att 
minska produktens miljöpåverkan.

 •  Information om närmaste miljöstation kan du få genom att 
kontakta din kommun.

CE-MÄRKNING OCH FÖRSÄKRAN OM ÖVERENSSTÄMMELSE

Denna produkt uppfyller bestämmelserna i följande europeiska direktiv 
på området för säkerhet:

• EMC-direktivet   2014/30/EU
• Lågspänningsdirektivet  2014/35/EU
• RoHS-direktivet   2011/65/EU

R. Neyman
Kvalitetskontroll
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ANVÄNDNING  -  Allmänt

Apparaten är endast avsedd för hemmabruk,  
inte för professionellt bruk.

1.  Hölje
2. Bakplatta
3.  Handtag
4.   På/av-kontakt med indikatorlampa  

(röd)
5.  Strömsladd och kontakt
6.  Klar att använda lampa  

(grön)

ANVÄNDNING  -  Innan första användningen

Rengör bakplattan innan första användningen (se ”Rengöring och underhåll”). Enheten kan avge lite rök 
och en karakteristisk lukt när du slår på den för första gången. Detta är normalt, och kommer snart att upp-
höra. Kontrollera att enheten har tillräcklig ventilation. Under användning kommer värmeelementet att slås 
på och av för att hålla temperaturen hos bakplattan konstant. Den gröna klar att använda lampan kommer 
också att slås på och av. Detta innebär inte en defekt.

VARNING: Håll hushållsfåglar borta från enheten när den är i bruk. Ångorna som frigörs från non-stick-
beläggningen är skadliga för fåglar.

ANVÄNDNING   -  Bakning av holländska pannkakor

1. Du kanske vill smörja bakplattan med lite olja eller smör.
2. Sätt i kontakten i vägguttaget.
3. Slå på enheten genom att trycka på/av-knappen. De röda och gröna indikatorlamporna tänds.
4.  Vänta tills värmeplattan har värmts upp tillräckligt och den gröna klar att använda lampan har släckts. 

Värmeelementet kommer att hålla bakplattan vid rätt temperatur.
5.  Häll den holländska pannkakssmeten i fördjupningarna i bakplattan. Häll snabbt; detta kommer att 

vara lättast när du använder en klämflaska, såsslev eller kanna.
6.  Vänd försiktigt de holländska pannkakorna med en gaffel när den övre ytan blir torr. De holländska 

pannkakorna är klara när båda sidorna är gyllenbruna. Gräddningstiden kommer att vara mellan ca 3 
och 5 minuter, beroende på vilken typ av smet och dina personliga preferenser, etc.

7. Ta bort de holländska pannkakorna från bakplattan med en gaffel och servera på en tallrik. 
8. När du har avslutat bakningen, stäng bakplattan med på/av-knappen.
9. Ta bort kontakten från vägguttaget och låt enheten svalna.

RENGÖRING OCH UNDERHÅLL   

1. Ta bort kontakten från vägguttaget och låt enheten svalna fullständigt.
2.  Rengör bakplattan efter varje användning. Använd en fuktig trasa för att rengöra plattan och torka den 

grundligt.
3.  Rengör höljet med en fuktig trasa, om nödvändigt med ytterligare några droppar diskmedel. Ta bort 

diskmedelslösningen från enheten med en fuktig trasa och torka sedan noggrant.
4. Linda nätsladden runt klackarna på botten av höljet, och lägg undan enheten.

VARNING:
•  Använd aldrig metallredskap eller skursvampar för att rengöra bakplattan. Var försiktig när du använ-

der metallföremål för att vända de holländska pannkakorna eller ta bort dem från bakplattan; dessa 
kan skada non-stick-beläggningen på bakplattan.

• Doppa aldrig enheten, kontakten eller sladden i vatten. Placera aldrig enheten i en diskmaskin.
•  Använd aldrig frätande eller skurande rengöringsmedel eller vassa föremål (exempelvis knivar eller 

hårda borstar) för att rengöra enheten.

5

4

3

1 2

6
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GARANTIBESTÄMMELSER

Bestron lämnar från köpedatum och enligt villkoren nedan 60 månaders garanti på denna apparatur som 
täcker defekter som uppstått genom tillverknings- och/eller materialfel. 

1. Under denna garantiperiod kommer inga kostnader att debiteras för arbetstid och material.
2. Reparationer som utförs under garantin innebär inte en förlängning av garantitiden. 
3.  De trasiga delar eller den trasiga apparaten som byts ut mot en ny, blir automatiskt Bestrons egen-

dom. 
4. Garantin gäller endast den förste ägaren och kan inte överlåtas. 
5. Garantin gäller inte skador som uppstått till följd av: 
 • Olyckor
 • Felaktig användning
 • Slitage
 • Vanvård
 • Felaktig installation
 • Anslutning till en annan nätspänning än den som anges på typplattan
 • Ej godkända anpassningar
 • Reparationer som utförts av icke kvalificerad tredje part
 • Användning som strider mot gällande juridiska, tekniska eller säkerhetsrelaterade normer
 • Ovarsam transport utan lämpligt emballage eller annat skydd
6. Köparen kan inte göra anspråk på garantin vid:
 • Transportskador  
 • Om serienumret på apparaten har tagits bort eller ändrats. 
7. Garantin gäller ej:
 • Sladdar
 • Lampor
 • Glasdelar 
8.  Garantin ger ingen rätt till ersättning för eventuella skador utöver byte respektive reparation av defekta 

delar. Bestron kan aldrig göras ansvarigt för eventuella följdskador eller några andra konsekvenser 
som uppstått genom eller till följd av den apparatur som företaget levererat. 

9.  Anspråk på garantin kan bara riktas till (web-)butiken eller direkt till Bestrons serviceavdelning. Skicka 
aldrig in apparatur utan att ta kontakt först. Det kan nämligen hända att paketet inte tas emot och 
eventuella kostnader för detta tillfaller dig. Ta först kontakt för att få instruktioner om hur apparaten ska 
förpackas och skickas. Vid anspråk på garantin ska alltid ett köpebevis bifogas.

SERVICE

Om det skulle uppstå ett funktionsfel kan du kontakta BESTRON:s serviceavdelning: 
www.bestron.com/service
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Holländska pannkakor bakas i en speciell holländs-
ka pannkakor-platta, en platta med fördjupningar 
med en diameter av ca 3 cm. Din Bestron Dutch 
Poffertjes Maker bakar utsökta holländska pannka-
kor - och är idealisk för användning i alla kök!

Traditionella holländska pannkakor

Ingredienser
•  125 g mjöl
•  125 g bovetemjöl
(Du kan också använda vanligt mjöl i stället för 
bovetemjöl, men du kommer då att sakna lite av den 
karaktäristiska smaken av holländska pannkakor!)
•  1 ägg
•  250 ml mjölk
•  ca 250 ml vatten
• 15 g färsk jäst (1 förpackning torrjäst)
• 50 g smält smör
• salt (vid användning av smör utan salt)

Förberedelser
Lös upp jästen i 3 msk ljummen mjölk. Blanda mjölet 
med bovetemjölet. Förbered en smidig smet av mjöl, 
jäst, mjölk och vatten (smeten ska inte rinna lätt från 
skeden, men får inte vara för tjock, justera mängden 
vatten som krävs). Rör ner salt, smält smör och 
vispat ägg genom smeten. Smeten ska vara ljum-
men. Ställ smeten, täckt med en fuktig handduk, på 
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en 
ugn vid 50 °C) och låt den jäsa i minst 30
minuter.

Bakning
Värm Dutch Poffertjes Maker, och smörj fördjup-
ningarna med lite smör. Häll snabbt lite smet i varje 
fördjupning. Detta kommer att vara lättast 
När du använder en klämflaska med en någorlunda 
medelstor öppning, en såsslev eller en kanna. Vänd 
de holländska pannkakorna med en gaffel eller ett 
kebabspett när den övre ytan blir torr. De 
holländska pannkakorna bör bakas gyllenbruna på 
båda sidor. Placera de holländska pannkakorna 
på en tallrik, och upprepa för de andra holländska 
pannkakorna. Holländska pannkakor äts medan de 
är varma, med en klick smör och täcks av ett tjockt 
lager strösocker (plus några droppar likör för riktigt 
aptitretande holländska pannkakor).

Holländska pannkakor med skinka/ost

Ingredienser
•  125 g mjöl
•  125 g bovetemjöl
(Du kan också använda vanligt mjöl i stället för 
bovetemjöl, men du kommer då att sakna lite av den 
karaktäristiska smaken av holländska pannkakor!)
•  1 ägg
•  250 ml mjölk
•  ca 250 ml vatten
• 15 g färsk jäst (1 förpackning torrjäst)
• 50 g smält smör
• salt (vid användning av smör utan salt)

• 100 g skinka
• 20 kvistar gräslök
• 100 g riven ost

Förberedelser
Lös upp jästen i 3 msk ljummen mjölk. Blanda mjölet 
med bovetemjölet. Förbered en smidig smet av mjöl, 
jäst, mjölk och vatten (smeten ska inte rinna lätt från 
skeden, men får inte vara för tjock, justera mängden 
vatten som krävs). Rör ner salt, smält smör och 
vispat ägg genom smeten. Smeten ska vara ljum-
men. Ställ smeten, täckt med en fuktig handduk, på 
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en 
ugn vid 50 °C) och låt den jäsa i minst 30
minuter. Finhacka skinkan. Finhacka också gräslö-
ken.

Bakning
Häll smeten i en bunke eller skål och rör i skinka, 
gräslök och hälften av osten. Värm Dutch Poffertjes 
Maker, och smörj fördjupningarna med lite smör. 
Häll smeten i fördjupningarna med en såsslev. 
Grädda de holländska pannkakorna tills ovansidan 
är nästan torr. Vänd de holländska pannkakorna 
med en gaffel eller ett kebabspett när den övre ytan 
blir torr. De holländska pannkakorna bör bakas 
gyllenbruna på båda sidor. Placera de holländska 
pannkakorna på en tallrik, och upprepa för de andra 
holländska pannkakorna. Strö resten av osten över 
dem, och toppa med en klick smör!

Napolitanska holländska pannkakor

Ingredienser
•  125 g mjöl
•  125 g bovetemjöl
(Du kan också använda vanligt mjöl i stället för 
bovetemjöl, men du kommer då att sakna lite av den 
karaktäristiska smaken av holländska pannkakor!)
•  1 ägg
•  250 ml mjölk
•  ca 250 ml vatten
• 15 g färsk jäst (1 förpackning torrjäst)
• 50 g smält smör
• salt (vid användning av smör utan salt)
•  100 g mortadella
• 2 msk finhackad basilika
•  1 msk olivolja

Förberedelser
Lös upp jästen i 3 msk ljummen mjölk. Blanda mjölet 
med bovetemjölet. Förbered en smidig smet av mjöl, 
jäst, mjölk och vatten (smeten ska inte rinna lätt från 
skeden, men får inte vara för tjock, justera mängden 
vatten som krävs). Rör ner salt, smält smör och vis-
pat ägg genom smeten. Smeten ska vara ljummen. 
Ställ smeten, täckt med en fuktig kökshandduk, på 
en  varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en 
ugn vid 50 °C) och låt den jäsa i minst 30
minuter. Förbered fyllningen genom att skära 
mortadella mycket fint och blanda den med basilika. 
Stek mortadellan snabbt i lite olivolja.

FÖRSLAG PÅ RECEPT FÖR HOLLÄNDSKA PANNKAKOR
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Bakning
Värm Dutch Poffertjes Maker, och smörj fördjup-
ningarna med lite smör. Lägg ½ matsked 
fyllning i varje fördjupning och täck med ett lager 
av smeten. Detta kommer att vara lättast när du 
använder en klämflaska med en någorlunda me-
delstor öppning, en såsslev eller en kanna. Vänd 
de holländska pannkakorna med en gaffel eller ett 
kebabspett när den övre ytan blir torr. De holländska 
pannkakorna bör bakas gyllenbruna på båda sidor. 
Placera de holländska pannkakorna på en tallrik, 
och upprepa för de andra holländska pannkakorna. 
Ät de holländska pannkakorna medan de är varma; 
servera med en klick smör.

Holländska pannkakor med glass och varma 
körsbär

Ingredienser
•  125 g mjöl
•  125 g bovetemjöl 
(Du kan också använda vanligt mjöl i stället för 
bovetemjöl, men du kommer då att sakna lite av den 
karaktäristiska smaken av holländska pannkakor!)
•  1 ägg
•  250 ml mjölk
•  ca 250 ml vatten
• 15 g färsk jäst (1 förpackning torrjäst)
• 50 g smält smör
• salt (vid användning av smör utan salt)
• 1 burk kärnfria körsbär i sockerlag (350 g)
• 1/2 dl rött portvin
• 1 kanelstång
• 2 matskedar bindemedel
• 4 skopor glass

Förberedelser
Lös upp jästen i 3 msk ljummen mjölk. Blanda mjölet 
med bovetemjölet. Förbered en smidig smet av mjöl, 
jäst, mjölk och vatten (smeten ska inte rinna lätt från 
skeden, men får inte vara för tjock, justera mängden 
vatten som krävs). Rör ner salt, smält smör och 
vispat ägg genom smeten. Smeten ska vara ljum-
men. Ställ smeten, täckt med en fuktig handduk, på 
en varm plats (bredvid ett element, i solen, eller i en 
ugn vid 50 °C) och låt den jäsa i minst 30 minuter. 
Medan smeten jäser låt körsbären rinna av i en sil 
och fånga upp saften. Lägg till portvinet och ka-
nelstången till körsbärssåsen och värm i en kastrull. 
Låt såsen sjuda i ca 15 minuter. Ta ut kanelstången 
ur såsen och tillsätt körsbären. Strö bindemedlet i 
såsen och rör om medan såsen tjocknar.

Bakning
Värm Dutch Poffertjes Maker, och smörj fördju-
pningarna med lite smör. Häll snabbt lite smet i 
varje fördjupning. Detta kommer att vara lättast när 
du använder en klämflaska med en någorlunda 
medelstor öppning, en såsslev eller en kanna. Vänd 
de holländska pannkakorna med en gaffel eller ett 
kebabspett när den övre ytan blir torr. De holländska 
pannkakorna bör bakas gyllenbruna på båda sidor. 
Placera de holländska pannkakorna på en tallrik, 
och upprepa för de andra holländska pannkakorna. 
Ät de holländska pannkakorna medan de är varma; 

häll den varma körsbärssåsen över dem, med en 
skopa glass i mitten.

Holländska pannkakor med rom

Ingredienser
•  125 g mjöl
•  125 g bovetemjöl
(Du kan också använda vanligt mjöl i stället för 
bovetemjöl, men du kommer då att sakna lite av den 
karaktäristiska smaken av holländska pannkakor!)
•  1 ägg
•  250 ml mjölk
•  ca 250 ml vatten
• 15 g färsk jäst (1 förpackning torrjäst)
• 50 g smält smör
• salt (vid användning av smör utan salt)
•  1 tsk kanel
•  50 g russin
•  1 msk rom
•  6 knölar ingefära

Förberedelser
Lös upp jästen i 3 msk ljummen mjölk. Blanda 
mjölet med bovetemjölet. Förbered en smidig smet 
av mjöl, jäst, mjölk och vatten (smeten ska inte rinna 
lätt från skeden, men får inte vara för tjock, justera 
mängden vatten som krävs). Rör ner salt, smält 
smör, kanel och vispat ägg genom smeten. Smeten 
ska vara ljummen. Ställ smeten, täckt med en fuktig 
handduk, på en varm plats (bredvid ett element, 
i solen, eller i en ugn vid 50 °C) och låt den jäsa i 
minst 30 minuter. Låt russinen blötläggas i rommen. 
Finhacka ingefäraknölarna, och blanda dem genom 
de blöta russinen.

Bakning
Värm Dutch Poffertjes Maker, och smörj fördjup-
ningarna med lite smör. Häll snabbt lite smet i varje 
fördjupning (fyll inte fördjupningarna helt). Tillsätt lite 
av russin/ingefära-blandningen, och täck med ett 
tunt lager av smeten. Detta kommer att vara lättast 
när du använder en klämflaska med en någorlunda 
medelstor öppning, en såsslev eller en kanna. Vänd 
de holländska pannkakorna med en gaffel eller ett 
kebabspett när den övre ytan blir torr. De holländska 
pannkakorna bör bakas gyllenbruna på båda sidor. 
Placera de holländska pannkakorna på en tallrik, 
och upprepa för de andra holländska pannkakorna. 
Holländska pannkakor äts medan de är varma, med 
en klick smör och täcks av ett tjockt lager strösocker 
(plus några droppar romlikör för riktigt
aptitretande holländska pannkakor).
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