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EN |	Description of parts
1.	 Upper housing
2.	 Lower housing
3.	 Cool-touch handle
4.	 Bite maker main unit
5.	 Non-stick coated cooking plates
6.	 Non-slip feet
7.	 Indicator light

FR |	Description des pièces
1.	 Capot supérieur
2.	 Capot inférieur
3.	 Poignée à isolation thermique
4.	 Bloc principal de l’appareil à mini-bouchées
5.	 Plaques de cuisson revêtues d’un
	 revêtement antiadhésif
6.	 Pieds antidérapants
7.	 Voyant lumineux

NL |	Beschrijving van de onderdelen
1.	 Bovenbehuizing
2.	 Onderbehuizing
3.	 Hittebestendige handgreep
4.	 Hoofdeenheid van de hapjesmaker
5.	 Kookplaten met antiaanbaklaag
6.	 Antislipvoetjes
7.	 Controlelampje

DE |	Beschreibung der Bauteile
1.	 Obergehäuse
2.	 Untergehäuse
3.	 Kühl bleibender Griff
4.	 Bite- Maker-Gerät
5.	 Antihaftbeschichtete Backplatten
6.	 Rutschfeste Standfüße
7.	 Kontrollleuchte

ES |	 Descripción de las piezas
1.	 Carcasa superior
2.	 Carcasa inferior
3.	 Asa de tacto frío
4.	 Unidad principal de la máquina para bocados
5.	 Placas de cocción con recubrimiento
	 antiadherente
6.	 Patas antideslizantes
7.	 Luz indicadora

PT |	Descrição dos componentes
1.	 Tampa superior
2.	 Base inferior
3.	 Manípulo de toque frio
4.	 Unidade principal da máquina de mini bites
5.	 Placas de cozedura com revestimento
	 antiaderente
6.	 Pés antiderrapantes
7.	 Luz indicadora

IT |	 Descrizione delle parti
1.	 Corpo superiore
2.	 Corpo inferiore
3.	 Maniglia atermica
4.	 Unità principale piastra per bocconcini
5.	 Piastre di cottura con rivestimento antiaderente
6.	 Piedini antiscivolo
7.	 Spia luminosa

PL |	 Opis elementów
1.	 Górna obudowa
2.	 Dolna obudowa
3.	 Uchwyt z termoizolacją
4.	 Korpus urządzenia do mini przekąsek
5.	 Płyty grzewcze pokryte powłoką nieprzywierającą
6.	 Nóżki antypoślizgowe
7.	 Lampka kontrolna



4

EN | Please retain instructions for future reference.

Dos and don’ts

Switch off and unplug the bite maker from the mains power supply when not in use and allow it to fully cool before cleaning.

Do not touch the bite maker housing when in use. Always use the handle.

Care and maintenance
STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the bite maker from the mains power supply and allow to fully cool.
STEP 2: Wipe the bite maker housing with a soft, damp cloth and dry thoroughly.
STEP 3: Remove baked-on food by applying a small amount of warm water mixed with a mild detergent to the non-stick coated cooking plates, 
then wipe clean with a paper towel. Use a nonabrasive scourer if the food is difficult to remove. Never use harsh or abrasive cleaning detergents or 
scourers to clean the bite maker, as this could damage the surface.

NOTE: The bite maker should be cleaned after each use.

Instructions for use
Before first use
Before using the bite maker for the first time, clean it following the instructions in the section entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the bite maker for the first time, a slight smoke or odour may be emitted. This is normal and will soon 
subside. Allow for sufficient ventilation around the bite maker.

Using the bite maker
Before each use, carefully apply a thin coat of cooking oil to the non-stick coated cooking plates, rubbing it in with a paper towel. This will help to 
prolong the life of the non-stick coating and stop the protein ball from sticking.
STEP 1: Prepare the protein ball mixture.
STEP 2: Plug in and switch on the bite maker at the mains power supply. The indicator light will illuminate red, signalling that the bite maker has 
been switched on and is heating up.
STEP 3: Preheat the bite maker for 2–3 minutes. The indicator light will switch off once the required temperature has been reached.
STEP 4: Carefully open the lid using heat-resistant oven gloves.
STEP 5: Place 1 protein ball, approx. 2.5 cm in diameter, in each of the lower non-stick coated cooking plates and then carefully close the lid.
STEP 6: Cook for 2–4 minutes; check periodically by carefully opening the lid using heat-resistant gloves. If needed, the protein balls can be cooked 
a little while longer, until they are browned to preference.
STEP 7: Once cooking is complete, use heat-resistant oven gloves to carefully open the lid and then remove the protein balls with a heat-resistant 
plastic or wooden spatula. When creating multiple batches of protein balls, close the lid after removing each batch to maintain the heat.
STEP 8: Switch off and unplug the bite maker from the mains power supply. Leave the lid open and allow to cool.

NOTE: Always preheat the non-stick coated cooking plates before starting to cook. During use the indicator light will cycle 
on and off to indicate that the bite maker is maintaining the temperature.

CAUTION: Exercise caution during cooking; the bite maker will emit steam.

WARNING: The bite maker and cooking plates get very hot during use; always use heat-resistant gloves to avoid injury.

Storage
Check that the bite maker is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place. Never wrap the cord tightly around the bite maker; wrap it loosely 
to avoid causing damage.

Specifications
Product code: EK6797 Input: 220–240 V ~ 50–60 Hz Output: 550 W
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Method
For all of the following recipes, simply combine the ingredients and cook
for 2–4 minutes in the bite maker, or until browned to preference.

Pretzel protein balls
Makes 9 balls
Ingredients
185 g Greek yoghurt
120 g bread flour
1 tsp baking powder
¼ tsp salt
1 egg, beaten for egg wash
Cinnamon sugar, for dusting
Nutrition
54 calories and 2.8g protein per pretzel bite

Peanut butter protein balls
Makes 14 balls
Ingredients
240 g organic peanut butter
55 g chocolate chips
50 g vanilla protein powder
3 tbsp agave syrup or honey
1–3 tbsp water
1 tbsp flax seeds
1 tsp vanilla extract
Nutrition
Each ball provides 150 kcal, 10 g fat, 10 g carbohydrates and 6 g protein.

Salted chocolate brownie balls
Makes 12 balls
Ingredients
270 g medjool dates
3 tbsp oat flour
3 tbsp cacao powder
2 tbsp almond or cashew butter
25–30 g chocolate protein powder
½ tsp sea salt
For the chocolate coating
85 g chocolate chips
¼ tsp coconut oil
Flaky sea salt, to top
Method
Melt the chocolate chips and coconut oil, dip your cooked protein balls, 
garnish with sea salt and leave to cool and set.
Nutrition
Each ball provides 132 kcal, 3 g fat, 25 g carbohydrates, 3 g fibre and
4 g protein.

Banana bread protein balls
Makes 10 balls
Ingredients
1 banana, mashed
120 g nut butter
50 g ground almonds or almond flour
80 ml maple syrup
25–30 g vanilla protein powder
1 tbsp cacao powder (optional)
A pinch of cinnamon
A pinch of salt
Nutrition
Each ball provides 150 kcal, 8.5 g fat, 12.5 g carbohydrates and
6 g protein.

RECIPES
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FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence future.

À faire et à ne pas faire

Éteignez l’appareil à mini-bouchées, débranchez-le de la prise secteur lorsqu’il n’est pas utilisé et laissez-le refroidir complètement 
avant de le nettoyer.

Ne touchez pas le capot de l’appareil à mini-bouchées lorsqu’il est en cours d’utilisation. Utilisez toujours la poignée.

Entretien et maintenance
ÉTAPE 1 : Avant toute opération de nettoyage ou de maintenance, débranchez l’appareil à mini-bouchées de la prise secteur et laissez-le 
refroidir complètement.
ÉTAPE 2 : Essuyez le capot de l’appareil à mini-bouchées avec un chiffon doux et légèrement humide, puis séchez soigneusement.
ÉTAPE 3 : Pour éliminer les aliments incrustés, appliquez une petite quantité d’eau tiède mélangée à un détergent doux sur les plaques de cuisson 
revêtues d’un revêtement antiadhésif, puis essuyez avec un essuie-tout. Utilisez une éponge non abrasive si les résidus sont difficiles à enlever. 
N’utilisez jamais de détergents de nettoyage agressifs ou abrasifs, ni de tampons à récurer pour nettoyer l’appareil à mini-bouchées, car cela 
pourrait endommager la surface.

REMARQUE : L’appareil à mini-bouchées doit être nettoyé après chaque utilisation.

Instructions d’utilisation
Avant la première utilisation
Avant d’utiliser l’appareil à mini-bouchées pour la première fois, nettoyez-le en suivant les instructions de la section intitulée « Entretien et maintenance ».

REMARQUE : Lors de la première utilisation de l’appareil à mini-bouchées, il peut se dégager une légère fumée ou une légère 
odeur. Ceci est normal et disparaîtra rapidement. Veillez à assurer une aération suffisante autour de l’appareil à mini-bouchées.

Utilisation de l’appareil à mini-bouchées
Avant chaque utilisation, appliquez soigneusement une fine couche d’huile de cuisson sur les plaques de cuisson revêtues d’un revêtement 
antiadhésif, en la répartissant avec un essuie-tout. Cela contribuera à prolonger la durée de vie du revêtement antiadhésif et empêchera les boules 
protéinées d’adhérer.
ÉTAPE 1 : Préparez le mélange pour boules protéinées.
ÉTAPE 2 : Branchez l’appareil à mini-bouchées et mettez-le sous tension à la prise secteur. Le voyant lumineux s’allume en rouge, indiquant que 
l’appareil à mini-bouchées est en marche et en phase de préchauffage.
ÉTAPE 3 : Préchauffez l’appareil à mini-bouchées pendant 2 à 3 minutes. Le voyant lumineux s’éteint une fois que la température requise est atteinte.
ÉTAPE 4 : Ouvrez délicatement le couvercle en utilisant des gants de cuisson résistants à la chaleur.
ÉTAPE 5 : Placez 1 boule protéinée d’environ 2,5 cm de diamètre dans chacune des plaques de cuisson inférieures revêtues d’un revêtement 
antiadhésif, puis refermez délicatement le couvercle.
ÉTAPE 6 : Faites cuire pendant 2 à 4 minutes ; vérifiez régulièrement la cuisson en ouvrant délicatement le couvercle à l’aide de gants de cuisson 
résistants à la chaleur. Si nécessaire, prolongez légèrement la cuisson des boules protéinées, jusqu’à ce qu’elles soient dorées selon vos préférences.
ÉTAPE 7 : Une fois la cuisson terminée, ouvrez délicatement le couvercle à l’aide de gants de cuisson résistants à la chaleur, puis retirez les boules 
protéinées à l’aide d’une spatule en plastique résistant à la chaleur ou en bois. Lorsque vous préparez plusieurs fournées de boules protéinées, 
refermez le couvercle après avoir retiré chaque fournée afin de conserver la chaleur.
ÉTAPE 8 : Éteignez l’appareil à mini-bouchées et débranchez-le de la prise secteur. Laissez le couvercle ouvert et laissez refroidir.

REMARQUE : Préchauffez toujours les plaques de cuisson revêtues d’un revêtement antiadhésif avant de commencer la 
cuisson. Pendant l’utilisation, le voyant lumineux s’allume et s’éteint par cycles pour indiquer que l’appareil à mini-bouchées 
maintient la température.

ATTENTION : Faites preuve de prudence pendant la cuisson ; l’appareil à mini-bouchées dégage de la vapeur.

AVERTISSEMENT : L’appareil à mini-bouchées et les plaques de cuisson deviennent très chauds pendant 
l’utilisation ; utilisez toujours des gants résistants à la chaleur afin d’éviter tout risque de brûlure.

Stockage
Vérifiez que l’appareil à mini-bouchées est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec. N’enroulez jamais le cordon fermement 
autour de l’appareil à mini-bouchées ; enroulez-le légèrement afin d’éviter tout risque de détérioration.

Caractéristiques
Code produit : EK6797 Alimentation : 220–240 V ~ 50–60 Hz Puissance : 550 W
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Préparation
Pour toutes les recettes suivantes, mélangez simplement les ingrédients, 
puis faites cuire 2 à 4 minutes dans l’appareil à mini-bouchées, ou jusqu’à 
ce qu’ils soient dorés selon vos préférences.

Boules protéinées aux bretzels
Pour 9 boules
Ingrédients
185 g de yaourt grec
120 g de farine à pain
1 c. à café de levure chimique
¼ c. à café de sel
1 œuf, battu pour la dorure
Sucre à la cannelle, pour saupoudrer
Valeurs nutritionnelles
54 calories et 2,8 g de protéines par mini-bouchée de bretzel

Boules protéinées au beurre de cacahuète
Pour 14 boules
Ingrédients
240 g biologique de beurre de cacahuète
55 g de pépites de chocolat
50 g de poudre de protéines à la vanille
3 c. à soupe de sirop d’agave ou de miel
1 à 3 c. à soupe d’eau
1 c. à soupe de graines de lin
1 c. à café d’extrait de vanille
Valeurs nutritionnelles
Chaque boule apporte 150 kcal, 10 g de lipides, 10 g de glucides et 6 g 
de protéines.

Boules de brownie au chocolat salé
Pour 12 boules
Ingrédients
270 g de dattes Medjool
3 c. à soupe de farine d’avoine
3 c. à soupe de cacao en poudre
2 c. à soupe de beurre d’amande ou de noix de cajou
25 à 30 g de poudre de protéines au chocolat
½ c. à café de sel de mer
Pour l’ enrobage au chocolat
85 g de pépites de chocolat
¼ c. à café d’huile de coco
Sel de mer en flocons, pour la finition
Préparation
Faites fondre les pépites de chocolat et l’huile de coco, plongez-y les
boules protéinées cuites, garnissez de sel de mer et laissez refroidir
jusqu’à ce que l’enrobage soit pris.
Valeurs nutritionnelles
Chaque boule apporte 132 kcal, 3 g de lipides, 25 g de glucides, 3 g de 
fibres et 4 g de protéines.

Boules protéinées façon banana bread
Pour 10 boules
Ingrédients
1 banane, écrasée
120 g de beurre de fruits à coque
50 g d’amandes moulues ou de farine d’amande
80 ml de sirop d’érable
25 à 30 g de poudre de protéines à la vanille
1 c. à soupe de cacao en poudre (facultatif)
Une pincée de cannelle
Une pincée de sel
Valeurs nutritionnelles
Chaque boule apporte 150 kcal, 8,5 g de lipides, 12,5 g de glucides et
6 g de protéines.

RECETTES
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NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

Wat u wel en niet moet doen

Schakel de hapjesmaker uit en trek de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet in gebruik is, en laat het volledig 
afkoelen voordat u het schoonmaakt.

Raak de behuizing van de hapjesmaker niet aan tijdens gebruik. Gebruik altijd de handgreep.

Onderhoud en verzorging
STAP 1: Voordat u gaat schoonmaken of onderhoud uitvoert, trekt u de stekker van de hapjesmaker uit het stopcontact en laat u het apparaat 
volledig afkoelen.
STAP 2: Veeg de behuizing van de hapjesmaker af met een zachte, vochtige doek en droog deze zorgvuldig.
STEP 3: Verwijder aangebakken etensresten door een kleine hoeveelheid warm water met een mild afwasmiddel op de kookplaten met 
antiaanbaklaag aan te brengen en deze vervolgens schoon te vegen met keukenpapier. Gebruik een niet-schurend sponsje als de etensresten 
moeilijk te verwijderen zijn. Gebruik nooit agressieve of schurende reinigingsmiddelen of schuursponsjes om de hapjesmaker schoon te maken, 
omdat dit het oppervlak kan beschadigen.

LET OP: Maak de hapjesmaker na elk gebruik schoon.

Instructies voor gebruik
Voor eerste gebruik
Maak de hapjesmaker vóór het eerste gebruik schoon volgens de instructies in de paragraaf „Onderhoud en verzorging”.

LET OP: Tijdens het eerste gebruik van de hapjesmaker kan er lichte rook of geur vrijkomen. Dit is normaal en verdwijnt na 
korte tijd. Zorg voor voldoende ventilatie rondom de hapjesmaker.

Gebruik van de hapjes maker
Breng vóór elk gebruik voorzichtig een dun laagje bakolie aan op de kookplaten met antiaanbaklaag en wrijf dit in met keukenpapier. Dit helpt de 
levensduur van de antiaanbaklaag te verlengen en voorkomt dat de proteïnebal blijft plakken.
STAP 1: Bereid het mengsel voor de proteïneballen.
STAP 2: Steek de stekker van de hapjesmaker in het stopcontact en schakel het apparaat in. Het controlelampje gaat rood branden en geeft aan 
dat de hapjesmaker is ingeschakeld en opwarmt.
STAP 3: Verwarm de hapjesmaker voor gedurende 2–3 minuten. Het controlelampje schakelt uit zodra de vereiste temperatuur is bereikt.
STAP 4: Open het deksel voorzichtig met hittebestendige ovenhandschoenen.
STAP 5: Plaats in elke onderste kookplaat met antiaanbaklaag 1 proteïnebal van ca. 2,5 cm doorsnede en sluit vervolgens het deksel voorzichtig.
STAP 6: Bak de proteïneballen 2–4 minuten en controleer ze regelmatig door het deksel voorzichtig te openen met hittebestendige ovenhandschoenen. 
Indien nodig kunnen de proteïneballen nog iets langer worden gebakken, totdat ze naar wens goudbruin zijn.
STAP 7: Gebruik hittebestendige ovenhandschoenen om het deksel na het bakken voorzichtig te openen en haal de proteïneballen vervolgens 
uit het apparaat met een hittebestendige kunststof of houten spatel. Wanneer u meerdere porties proteïneballen maakt, sluit u het deksel na het 
uitnemen van elke portie om de warmte vast te houden.
STAP 8: Schakel de hapjesmaker uit en trek de stekker uit het stopcontact. Laat het deksel openstaan en laat het apparaat afkoelen.

LET OP: Verwarm de kookplaten met antiaanbaklaag altijd voor voordat u begint met bakken. Tijdens het gebruik zal het 
controlelampje herhaaldelijk aan- en uitgaan om aan te geven dat de hapjesmaker de ingestelde temperatuur handhaaft.

LET OP: Wees voorzichtig tijdens het bakken; de hapjes maker ontwikkelt stoom.

WAARSCHUWING: De hapjesmaker en de kookplaten worden tijdens het gebruik zeer heet; gebruik altijd 
hittebestendige handschoenen om letsel te voorkomen.

Opslag
Controleer of de hapjesmaker is afgekoeld, schoon en droog is voordat u deze op een koele, droge plaats opbergt. Wikkel het snoer nooit strak 
om de hapjesmaker heen; wikkel het losjes om beschadiging te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6797 Ingang: 220–240 V ~ 50–60 Hz Uitgangsvermogen: 550 W
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Bereidingswijze
Voor alle onderstaande recepten geldt: meng eenvoudigweg de
ingrediënten en bak ze 2–4 minuten in de hapjesmaker, of totdat ze naar 
wens goudbruin zijn.

Pretzel- proteïneballen
Voor 9 ballen
Ingrediënten
185 g Griekse yoghurt
120 g broodbloem
1 tl bakpoeder
¼ tl zout
1 ei, losgeklopt voor het bestrijken
Kaneel suiker, om te bestrooien
Voedingswaarden
54 kilocalorieën en 2,8 g eiwit per pretzelhapje

Pindakaas- proteïneballen
Voor 14 ballen
Ingrediënten
240 g biologische pindakaas
55 g chocoladedruppels
50 g vanille-eiwitpoeder
3 el agavesiroop of honing
1–3 el water
1 el lijnzaad
1 theelepel vanille-extract
Voedingswaarden
Elke bal bevat 150 kcal, 10 g vet, 10 g koolhydraten en 6 g eiwit.

Gezouten chocoladebrownieballetjes
Voor 12 ballen
Ingrediënten
270 g Medjool-dadels
3 el havermeel
3 el cacaopoeder
2 el amandelboter of cashewboter
25–30 g chocolade-eiwitpoeder
½ tl zeezout
Voor de chocoladelaag
85 g chocoladedruppels
¼ theelepel kokosolie
Zeezoutvlokken, voor de afwerking
Bereidingswijze
Smelt de chocoladedruppels met de kokosolie, doop de gebakken
proteïneballen erin, bestrooi met zeezout en laat afkoelen en opstijven.
Voedingswaarden
Elke bal bevat 132 kcal, 3 g vet, 25 g koolhydraten, 3 g vezels en 4 g eiwit.

Bananenbrood- proteïneballen
Voor 10 ballen
Ingrediënten
1 banaan, geprakt
120 g noten boter
50 g gemalen amandelen of amandelmeel
80 ml ahornsiroop
25–30 g vanille-eiwitpoeder
1 el cacaopoeder (optioneel)
Een snufje kaneel
Een snufje zout
Voedingswaarden
Elke bal bevat 150 kcal, 8,5 g vet, 12,5 g koolhydraten en 6 g eiwit.

RECEPTEN
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DE | Bitte bewahren Sie die Anweisungen für zukünftige Nachschlagezwecke auf.

Wichtige Hinweise – was Sie tun und lassen sollten

Wenn das Bite-Maker-Gerät nicht in Gebrauch ist, schalten Sie es aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen 
Sie das Gerät vor der Reinigung vollständig abkühlen.

Berühren Sie während des Betriebs nicht das Gehäuse des Bite-Maker-Geräts. Verwenden Sie stets den Griff.

Pflege und Wartung
SCHRITT 1: Bevor Sie mit der Reinigung oder Wartung beginnen, ziehen Sie den Netzstecker des Bite-Maker- Geräts aus der Steckdose und lassen 
Sie das Gerät vollständig abkühlen.
SCHRITT 2: Wischen Sie das Bite-Maker-Gerät gehäuse mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es anschließend gründlich.
SCHRITT 3: Entfernen Sie angebackene Speisereste, indem Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden Reinigungsmittel mischen, auf 
die antihaftbeschichteten Backplatten auftragen und diese anschließend mit einem Papiertuch gründlich abwischen. Verwenden Sie bei
hartnäckigen Verschmutzungen einen nicht scheuernden Topfreiniger. Verwenden Sie zur Reinigung des Bite- Maker-Geräts niemals aggressive 
oder scheuernde Reinigungsmittel oder Scheuerpads, da dies die Oberfläche beschädigen kann.

HINWEIS: Reinigen Sie das Bite-Maker- Gerät nach jedem Gebrauch.

Gebrauchsanweisung
Vor dem ersten Gebrauch
Bevor Sie das Bite-Maker- Gerät zum ersten Mal verwenden, reinigen Sie es gemäß den Anweisungen im Abschnitt „Pflege und Wartung“.

HINWEIS: Beim ersten Gebrauch des Bite-Maker- Geräts kann sich leichter Rauch oder Geruch entwickeln. Dies ist normal 
und lässt bald nach. Sorgen Sie für eine ausreichende Belüftung rund um das Bite-Maker- Gerät.

Verwendung des Bite- Maker-Geräts
Tragen Sie vor jedem Gebrauch vorsichtig eine dünne Schicht Speiseöl auf die antihaftbeschichteten Backplatten auf und verreiben Sie das Öl mit 
einem Papiertuch. Dies verlängert die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung und verhindert, dass der Proteinball anhaftet.
SCHRITT 1: Bereiten Sie die Mischung für die Proteinbällchen vor.
SCHRITT 2: Stecken Sie den Netzstecker des Bite- Maker-Geräts in die Steckdose und schalten Sie die Stromzufuhr ein. Die Kontrollleuchte
leuchtet rot auf und zeigt an, dass das Bite- Maker-Gerät eingeschaltet ist und aufheizt.
SCHRITT 3: Heizen Sie das Bite-Maker- Gerät für 2–3 Minuten vor. Die Kontrollleuchte erlischt, sobald die erforderliche Temperatur erreicht ist.
SCHRITT 4: Öffnen Sie den Deckel vorsichtig mit hitzebeständigen Ofenhandschuhen.
SCHRITT 5: Legen Sie je 1 Proteinbällchen mit einem Durchmesser von ca. 2,5 cm auf jede der unteren antihaftbeschichteten Backplatten und 
schließen Sie anschließend den Deckel vorsichtig.
SCHRITT 6: Backen Sie die Proteinbällchen 2–4 Minuten und kontrollieren Sie den Garzustand in regelmäßigen Abständen, indem Sie den Deckel 
vorsichtig mit hitzebeständigen Ofenhandschuhen öffnen. Bei Bedarf können die Proteinbällchen noch etwas länger gebacken werden, bis sie 
nach Wunsch gebräunt sind.
SCHRITT 7: Sobald der Backvorgang abgeschlossen ist, öffnen Sie den Deckel vorsichtig mit hitzebeständigen Ofenhandschuhen und entnehmen
Sie anschließend die Proteinbällchen mit einem hitzebeständigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz. Wenn Sie mehrere Portionen
Proteinbällchen zubereiten, schließen Sie nach dem Entnehmen jeder Portion den Deckel wieder, um die Wärme zu halten.
SCHRITT 8: Schalten Sie das Bite-Maker- Gerät aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen Sie den Deckel geöffnet und das 
Gerät vollständig abkühlen.

HINWEIS: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Backplatten vor jedem Backvorgang zunächst vor. Während des Betriebs 
schaltet sich die Kontrollleuchte wiederholt ein und aus und zeigt damit an, dass das Bite- Maker-Gerät die Temperatur hält.

VORSICHT: Seien Sie beim Backen besonders vorsichtig, da das Bite-Maker-Gerät Dampf abgibt.

WARNUNG: Das Bite-Maker-Gerät und die Backplatten werden während des Betriebs sehr heiß; verwenden Sie 
stets hitzebeständige Handschuhe, um Verletzungen zu vermeiden.

Aufbewahrung
Stellen Sie vor der Aufbewahrung an einem kühlen, trockenen Ort sicher, dass das Bite-Maker-Gerät vollständig abgekühlt, sauber und trocken ist. 
Wickeln Sie das Netzkabel niemals straff um das Bite-Maker- Gerät; legen Sie es locker darum, um Beschädigungen zu vermeiden.

Technische Daten
Produktcode: EK6797 Eingang: 220–240 V ~ 50–60 Hz Ausgangsleistung: 550 W
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Zubereitung
Für alle nachfolgenden Rezepte gilt: Vermengen Sie die Zutaten und
backen Sie sie 2–4 Minuten im Bite-Maker-Gerät oder so lange, bis der 
gewünschte Bräunungsgrad erreicht ist.

Brezel- Proteinbällchen
Ergibt 9 Proteinbällchen
Zutaten
185 g griechischer Joghurt
120 g Weizenmehl (Brotmehl)
1 TL Backpulver
¼ TL Salz
1 Ei, verquirlt (zum Bestreichen)
Zimtzucker, zum Bestäuben
Nährwerte
54 kcal und 2,8 g Protein pro Brezel-Proteinbällchen

Erdnussbutter- Proteinbällchen
Ergibt 14 Proteinbällchen
Zutaten
240 g Bio- Erdnussbutter
55 g Schokoladenstückchen
50 g Vanille-Proteinpulver
3 EL Agavendicksaft oder Honig
1–3 EL Wasser
1 EL Leinsamen
1 TL Vanilleextrakt
Nährwerte
Jedes Bällchen liefert 150 kcal, 10 g Fett, 10 g Kohlenhydrate und
6 g Protein.

Gesalzene Schokoladen-Brownie-Bällchen
Ergibt 12 Proteinbällchen
Zutaten
270 g Medjool-Datteln
3 EL Hafermehl
3 EL Kakaopulver
2 EL Mandel- oder Cashewbutter
25–30 g Schokoladen-Proteinpulver
½ TL Meersalz
Für den Schokoladenüberzug
85 g Schokoladenstückchen
¼ TL Kokosöl
Flockiges Meersalz, zum Bestreuen
Zubereitung
Schmelzen Sie die Schokoladenstückchen mit dem Kokosöl, tauchen Sie 
die fertig gegarten Proteinbällchen hinein, bestreuen Sie sie mit Meersalz 
und lassen Sie sie abkühlen und fest werden.
Nährwerte
Jedes Bällchen liefert 132 kcal, 3 g Fett, 25 g Kohlenhydrate, 3 g Ballaststoffe 
und 4 g Protein.

Bananenbrot- Proteinbällchen
Ergibt 10 Proteinbällchen
Zutaten
1 Banane, zerdrückt
120 g Nuss mus
50 g gemahlene Mandeln oder Mandelmehl
80 ml Ahornsirup
25–30 g Vanille-Proteinpulver
1 EL Kakaopulver (optional)
Eine Prise Zimt
Eine Prise Salz
Nährwerte
Jedes Bällchen liefert 150 kcal, 8,5 g Fett, 12,5 g Kohlenhydrate und
6 g Protein.

REZEPTE
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ES | Por favor, conserve las instrucciones para futura referencia.

Qué hacer y qué no hacer

Apague la máquina para bocados y desconéctela de la red eléctrica cuando no la esté utilizando, y deje que se enfríe por completo 
antes de limpiarla.

No toque la carcasa de la máquina para bocados mientras esté en funcionamiento. Utilice siempre el asa.

Cuidado y mantenimiento
PASO 1: Antes de realizar cualquier limpieza o mantenimiento, desconecte la máquina para bocados de la red eléctrica y deje que se enfríe por completo.
PASO 2: Limpie la carcasa de la máquina para bocados con un paño suave y húmedo, y séquela bien.
PASO 3: Elimine los restos de comida incrustados aplicando una pequeña cantidad de agua tibia mezclada con un detergente suave sobre las 
placas de cocción con recubrimiento antiadherente y, a continuación, limpie con una toalla de papel. Utilice un estropajo no abrasivo si los restos 
de comida son difíciles de retirar. No utilice nunca detergentes de limpieza agresivos ni estropajos abrasivos para limpiar la máquina para bocados, 
ya que podrían dañar la superficie.

NOTA: La máquina para bocados debe limpiarse después de cada uso.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso
Antes de utilizar la máquina para bocados por primera vez, límpiela siguiendo las instrucciones de la sección titulada «Cuidado y mantenimiento».

NOTA: Cuando utilice la máquina para bocados por primera vez, puede desprenderse una ligera cantidad de humo o de 
olor. Esto es normal y desaparecerá al poco tiempo. Asegúrese de que haya una ventilación suficiente alrededor de la 
máquina para bocados.

Uso de la máquina para bocados
Antes de cada uso, aplique con cuidado una fina capa de aceite de cocina sobre las placas de cocción con recubrimiento antiadherente, repartiéndolo 
con una toalla de papel. Esto ayudará a prolongar la vida útil del recubrimiento antiadherente y evitará que la bola de proteína se adhiera.
PASO 1: Prepare la mezcla para la bola de proteína.
PASO 2: Conecte la máquina para bocados a la red eléctrica y enciéndala. La luz indicadora se encenderá en rojo, indicando que la máquina para 
bocados está encendida y calentándose.
PASO 3: Precaliente la máquina para bocados durante 2–3 minutos. La luz indicadora se apagará cuando se haya alcanzado la temperatura necesaria.
PASO 4: Abra la tapa con cuidado utilizando guantes de horno resistentes al calor.
PASO 5: Coloque 1 bola de proteína, de aproximadamente 2,5 cm de diámetro, en cada una de las placas de cocción inferiores con recubrimiento 
antiadherente y, a continuación, cierre la tapa con cuidado.
PASO 6: Cocine durante 2–4 minutos; compruebe periódicamente el punto de cocción abriendo la tapa con cuidado, utilizando guantes resistentes 
al calor. Si es necesario, las bolas de proteína pueden cocinarse un poco más, hasta que queden doradas a su gusto.
PASO 7: Una vez finalizada la cocción, abra la tapa con cuidado utilizando guantes de horno resistentes al calor y retire las bolas de proteína con 
una espátula de plástico resistente al calor o de madera. Cuando prepare varias tandas de bolas de proteína, cierre la tapa después de retirar cada 
tanda para mantener el calor.
PASO 8: Apague la máquina para bocados y desconéctela de la red eléctrica. Deje la tapa abierta y deje que la máquina se enfríe.

NOTA: Precaliente siempre las placas de cocción con recubrimiento antiadherente antes de comenzar a cocinar. Durante 
el uso, la luz indicadora se encenderá y apagará de forma intermitente para indicar que la máquina para bocados está 
manteniendo la temperatura.

PRECAUCIÓN: Tenga cuidado durante la cocción; la máquina para bocados emitirá vapor.

ADVERTENCIA: La máquina para bocados y las placas de cocción se calientan mucho durante el uso; utilice 
siempre guantes resistentes al calor para evitar lesiones.

Almacenamiento
Compruebe que la máquina para bocados esté fría, limpia y seca antes de guardarla en un lugar fresco y seco. No enrolle nunca el cable firmemente 
alrededor de la máquina para bocados ; enróllelo de forma holgada para evitar daños.

Especificaciones
Código de producto: EK6797 Entrada: 220–240 V ~ 50–60 Hz Potencia: 550 W
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Elaboración
Para todas las recetas siguientes, simplemente mezcle los ingredientes y 
cocínelos durante 2–4 minutos en la máquina para bocados, o hasta que 
se doren a su gusto.

Pretzel de proteína de pretzel
Rinde 9 bolas
Ingredientes
185 g de yogur griego
120 g de harina para pan
1 cdta de levadura en polvo
¼ cucharadita de sal
1 huevo, batido para pincelar
Azúcar con canela, para espolvorear
Información nutricional
54 calorías y 2,8 g de proteína por bocado de pretzel

Bolas de proteína de mantequilla de cacahuete
Rinde 14 bolas
Ingredientes
240 g de  mantequilla de cacahuete ecológica
55 g de pepitas de chocolate
50 g de proteína en polvo sabor vainilla
3 cucharadas de sirope de agave o miel
1–3 cucharadas de agua
1 cucharada de semillas de lino
1 cucharadita de extracto de vainilla
Información nutricional
Cada bola aporta 150 kcal, 10 g de grasas, 10 g de carbohidratos y 6 g 
de proteínas.

Bolas de brownie de chocolate salado
Rinde 12 bolas
Ingredientes
270 g de dátiles medjool
3 cucharadas de harina de avena
3 cucharadas de cacao en polvo
2 cucharadas de mantequilla de almendra o de anacardo
25–30 g de proteína en polvo sabor chocolate
½ cucharadita de sal marina
Para la cobertura de chocolate
85 g de pepitas de chocolate
¼ cucharadita de aceite de coco
Sal marina en escamas, para colocar por encima
Elaboración
Derrita las pepitas de chocolate junto con el aceite de coco, sumerja las 
bolas de proteína ya cocinadas, adórnelas con sal marina y déjelas enfriar 
hasta que se solidifiquen.
Información nutricional
Cada bola aporta 132 kcal, 3 g de grasas, 25 g de carbohidratos, 3 g de 
fibra y 4 g de proteínas.

Bolas de proteína de pan de plátano
Rinde 10 bolas
Ingredientes
1 plátano, machacado
120 g de mantequilla de frutos secos
50 g de almendra molida o harina de almendra
80 ml de sirope de arce
25–30 g de proteína en polvo sabor vainilla
1 cucharada de cacao en polvo (opcional)
Una pizca de canela
Una pizca de sal
Información nutricional
Cada bola aporta 150 kcal, 8,5 g de grasas, 12,5 g de carbohidratos y
6 g de proteínas.

RECETAS
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PT | Por favor, conserve estas instruções para futura referência.

O que fazer e o que não fazer

Desligue a máquina de mini bites e retire a ficha da tomada de alimentação sempre que não estiver a ser utilizada e deixe-a arrefecer 
completamente antes de a limpar.

Não toque na estrutura da máquina de mini bites durante a utilização. Utilize sempre o manípulo.

Cuidados e manutenção
PASSO 1: Antes de efetuar qualquer limpeza ou manutenção, desligue a máquina de mini bites da tomada de alimentação e deixe-a
arrefecer completamente.
PASSO 2: Limpe a estrutura da máquina de mini bites com um pano macio e húmido e seque muito bem.
PASSO 3: Remova os restos de alimentos incrustados aplicando uma pequena quantidade de água morna misturada com um detergente suave 
sobre as placas de cozedura com revestimento antiaderente e, em seguida, limpe com uma folha de papel de cozinha. Utilize uma esponja não 
abrasiva se os alimentos forem difíceis de remover. Nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos, nem esfregões abrasivos para 
limpar a máquina de mini bites, pois isso pode danificar a superfície.

NOTA: A máquina de mini bites deve ser limpa após cada utilização.

Instruções de utilização
Antes da primeira utilização
Antes de utilizar a máquina de mini bites pela primeira vez, limpe-a seguindo as instruções da secção intitulada ‘Cuidados e manutenção’.

NOTA: Quando utilizar a máquina de mini bites pela primeira vez, pode libertar-se um ligeiro fumo ou odor. Isto é normal e 
desaparecerá ao fim de pouco tempo. Certifique-se de que existe ventilação suficiente em redor da máquina de mini bites.

Utilizar a máquina de mini bites
Antes de cada utilização, aplique cuidadosamente uma fina camada de óleo de cozinha sobre as placas de cozedura com revestimento antiaderente, 
espalhando-o com uma folha de papel de cozinha. Isto ajudará a prolongar a vida útil do revestimento antiaderente e a impedir que a bola de 
proteína se agarre.
PASSO 1: Prepare a mistura para a bola de proteína.
PASSO 2: Ligue a máquina de mini bites à tomada de alimentação e ligue-a. A luz indicadora acender-se-á a vermelho, indicando que a máquina 
de mini bites foi ligada e está a aquecer.
PASSO 3: Preaqueça a máquina de mini bites durante 2–3 minutos. A luz indicadora desligar-se-á assim que a temperatura pretendida for atingida.
PASSO 4: Abra cuidadosamente a tampa utilizando luvas de forno resistentes ao calor.
PASSO 5: Coloque 1 bola de proteína, com cerca de 2,5 cm de diâmetro, em cada uma das cavidades das placas de cozedura inferiores com 
revestimento antiaderente e, em seguida, feche cuidadosamente a tampa.
PASSO 6: Cozinhe durante 2–4 minutos; verifique periodicamente, abrindo cuidadosamente a tampa com luvas resistentes ao calor. Se necessário, 
as bolas de proteína podem ser cozinhadas por mais algum tempo, até ficarem douradas ao seu gosto.
PASSO 7: Quando a cozedura estiver concluída, utilize luvas de forno resistentes ao calor para abrir cuidadosamente a tampa e, em seguida, retire 
as bolas de proteína com uma espátula de plástico resistente ao calor ou de madeira. Ao preparar vários lotes de bolas de proteína, feche a tampa 
após retirar cada lote para manter o calor.
PASSO 8: Desligue a máquina de mini bites e retire a ficha da tomada de alimentação. Deixe a tampa aberta e deixe arrefecer.

NOTA: Preaqueça sempre as placas de cozedura com revestimento antiaderente antes de começar a cozinhar. Durante a 
utilização, a luz indicadora acender-se-á e apagar-se-á ciclicamente para indicar que a máquina de mini bites está a manter 
a temperatura.

ATENÇÃO: Tenha cuidado durante a cozedura; a máquina de mini bites irá libertar vapor.

AVISO: A máquina de mini bites e as placas de cozedura aquecem muito durante a utilização; utilize sempre 
luvas resistentes ao calor para evitar ferimentos.

Armazenamento
Certifique-se de que a máquina de mini bites está fria, limpa e seca antes de a guardar num local fresco e seco. Nunca enrole o cabo firmemente 
à volta da máquina de mini bites ; enrole-o de forma solta para evitar danos.

Especificações
Código do produto: EK6797 Entrada: 220–240 V ~ 50–60 Hz Potência: 550 W
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Preparação
Para todas as receitas seguintes, basta misturar os ingredientes e cozinhar 
durante 2–4 minutos na máquina de mini bites, ou até ficarem dourados 
ao seu gosto.

Pretzel proteína bolas
Rende 9 bolas
Ingredientes
185 g de iogurte grego
120 g de farinha de trigo para pão
1 c. de chá de fermento em pó
¼ colher de chá de sal
1 ovo, batido para pincelar
Açúcar com canela, para polvilhar
Informação nutricional
54 calorias e 2,8 g de proteína por mini bite de pretzel

Bolas de proteína com manteiga de amendoim
Rende 14 bolas
Ingredientes
240 g biológica de manteiga de amendoim
55 g de pepitas de chocolate
50 g de proteína em pó com sabor a baunilha
3 c. de sopa de xarope de agave ou mel
1–3 c. de sopa de água
1 c. de sopa de sementes de linhaça
1 colher de chá de extrato de baunilha
Informação nutricional
Cada bola fornece 150 kcal, 10 g de gordura, 10 g de hidratos de carbono 
e 6 g de proteína.

Bolas de brownie de chocolate salgado
Rende 12 bolas
Ingredientes
270 g de tâmaras medjool
3 c. de sopa de farinha de aveia
3 c. de sopa de cacau em pó
2 c. de sopa de manteiga de amêndoa ou de caju
25–30 g de proteína em pó com sabor a chocolate
½ c. de chá de sal marinho
Para a cobertura de chocolate
85 g de pepitas de chocolate
¼ colher de chá de óleo de coco
Flocos de sal marinho, para finalizar
Preparação
Derreta as pepitas de chocolate com o óleo de coco, mergulhe as bolas 
de proteína já cozinhadas, polvilhe com sal marinho e deixe arrefecer 
até solidificar.
Informação nutricional
Cada bola fornece 132 kcal, 3 g de gordura, 25 g de hidratos de carbono, 
3 g de fibra e 4 g de proteína.

Bolo de banana bolas de proteína
Rende 10 bolas
Ingredientes
1 banana, esmagada
120 g de frutos secos manteiga
50 g de amêndoas moídas ou farinha de amêndoa
80 ml de xarope de ácer
25–30 g de proteína em pó com sabor a baunilha
1 c. de sopa de cacau em pó (opcional)
Uma pitada de canela
Uma pitada de sal
Informação nutricional
Cada bola fornece 150 kcal, 8,5 g de gordura, 12,5 g de hidratos de carbono 
e 6 g de proteína.

RECEITAS
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IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Cosa fare e cosa evitare

Spegnere e scollegare la piastra per bocconcini dalla presa di corrente quando non è in uso e lasciarla raffreddare completamente 
prima di procedere alla pulizia.

Non toccare il corpo della piastra per bocconcini durante l’uso. Utilizzare sempre la maniglia.

Cura e manutenzione
PASSO 1: Prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia o manutenzione, scollegare la piastra per bocconcini dalla presa di corrente e lasciarla 
raffreddare completamente.
PASSO 2: Pulire il corpo della piastra per bocconcini con un panno morbido e umido e asciugare accuratamente.
PASSO 3: Per rimuovere i residui di cibo incrostato, applicare una piccola quantità di acqua tiepida miscelata con un detergente delicato sulle 
piastre di cottura con rivestimento antiaderente, quindi pulire con carta assorbente. Se i residui sono difficili da rimuovere, utilizzare una spugnetta 
non abrasiva. Non utilizzare mai detergenti aggressivi o abrasivi né spugne abrasive per pulire la piastra per bocconcini, poiché potrebbero 
danneggiarne la superficie.

NOTA: La piastra per bocconcini deve essere pulita dopo ogni utilizzo.

Istruzioni per l’uso
Prima del primo utilizzo
Prima di utilizzare la piastra per bocconcini per la prima volta, pulirla seguendo le istruzioni riportate nella sezione intitolata «Cura e manutenzione».

NOTA: Quando si utilizza la piastra per bocconcini per la prima volta, è possibile che si sviluppi un leggero fumo o odore. Ciò 
è normale e scomparirà presto. Assicurarsi che vi sia un’adeguata ventilazione intorno alla piastra per bocconcini.

Utilizzo della piastra per bocconcini
Prima di ogni utilizzo, applicare con cura uno strato sottile di olio da cottura sulle piastre di cottura con rivestimento antiaderente, distribuendolo 
con un foglio di carta assorbente. In questo modo si prolunga la durata del rivestimento antiaderente e si evita che la pallina proteica si attacchi.
PASSO 1: Preparare l’impasto per le palline proteiche.
PASSO 2: Collegare la piastra per bocconcini alla presa di corrente e accenderla. La spia luminosa si accenderà di rosso, indicando che la piastra 
per bocconcini è stata accesa e si sta riscaldando.
PASSO 3: Preriscaldare la piastra per bocconcini per 2–3 minuti. La spia luminosa si spegnerà quando sarà stata raggiunta la temperatura richiesta.
PASSO 4: Aprire con cautela il coperchio utilizzando guanti da forno resistenti al calore.
PASSO 5: Posizionare 1 pallina proteica, di circa 2,5 cm di diametro, in ciascuna cavità delle piastre di cottura inferiori con rivestimento antiaderente 
e quindi chiudere con cautela il coperchio.
PASSO 6: Cuocere per 2–4 minuti; controllare periodicamente aprendo con cautela il coperchio utilizzando guanti resistenti al calore. Se necessario, 
prolungare leggermente la cottura delle palline proteiche finché non raggiungono il grado di doratura desiderato.
PASSO 7: Al termine della cottura, utilizzare guanti da forno resistenti al calore per aprire con cautela il coperchio e rimuovere quindi le palline 
proteiche con una spatola in plastica resistente al calore o in legno. Quando si preparano più infornate di palline proteiche, richiudere il coperchio 
dopo aver rimosso ogni infornata per mantenere il calore.
PASSO 8: Spegnere e scollegare la piastra per bocconcini dalla presa di corrente. Lasciare il coperchio aperto e attendere che si raffreddi.

NOTA: Preriscaldare sempre le piastre di cottura con rivestimento antiaderente prima di iniziare la cottura. Durante l’uso, la 
spia luminosa si accenderà e si spegnerà a intervalli per indicare che la piastra per bocconcini sta mantenendo la temperatura.

ATTENZIONE: Prestare particolare cautela durante la cottura; la piastra per bocconcini emetterà vapore.

AVVERTENZA: Durante l’uso la piastra per bocconcini e le piastre di cottura diventano molto calde; utilizzare 
sempre guanti resistenti al calore per evitare lesioni.

Conservazione
Verificare che la piastra per bocconcini sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e asciutto. Non avvolgere mai il cavo in modo 
stretto attorno alla piastra per bocconcini ; avvolgerlo morbidamente per evitare danni.

Specifiche
Codice prodotto: EK6797 Ingresso: 220–240 V ~ 50–60 Hz Potenza: 550 W
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Procedimento
Per tutte le seguenti ricette, è sufficiente mescolare gli ingredienti e
cuocerli nella piastra per bocconcini per 2–4 minuti, oppure finché non 
risultano dorati secondo i propri gusti.

Palline proteiche ai pretzel
Per 9 palline
Ingredienti
185 g di yogurt greco
120 g di farina per pane
1 cucchiaino di lievito in polvere
¼ cucchiaino di sale
1 uovo, sbattuto per spennellare
Zucchero alla cannella, per spolverizzare
Informazioni nutrizionali
54 calorie e 2,8 g di proteine per bocconcino ai pretzel

Palline proteiche al burro di arachidi
Per 14 palline
Ingredienti
240 g biologico di burro di arachidi
55 g di gocce di cioccolato
50 g di proteine in polvere alla vaniglia
3 cucchiai di sciroppo d’agave o miele
1–3 cucchiai di acqua
1 cucchiaio di semi di lino
1 cucchiaino di estratto di vaniglia
Informazioni nutrizionali
Ogni pallina apporta 150 kcal, 10 g di grassi, 10 g di carboidrati e
6 g di proteine.

Palline brownie al cioccolato salato
Per 12 palline
Ingredienti
270 g di datteri Medjool
3 cucchiai di farina d’avena
3 cucchiai di cacao in polvere
2 cucchiai di burro di mandorle o di anacardi
25–30 g di proteine in polvere al cioccolato
½ cucchiaino di sale marino
Per la copertura al cioccolato
85 g di gocce di cioccolato
¼ cucchiaino di olio di cocco
Sale marino in fiocchi, per guarnire
Procedimento
Sciogliere le gocce di cioccolato con l’olio di cocco, immergere le palline 
proteiche cotte, guarnire con il sale marino e lasciare raffreddare fino a 
quando la copertura si sarà solidificata.
Informazioni nutrizionali
Ogni pallina apporta 132 kcal, 3 g di grassi, 25 g di carboidrati, 3 g di fibre 
e 4 g di proteine.

Palline proteiche tipo «banana bread»
Per 10 palline
Ingredienti
1 banana, schiacciata
120 g di burro di frutta secca
50 g di mandorle macinate o farina di mandorle
80 ml di sciroppo d’acero
25–30 g di proteine in polvere alla vaniglia
1 cucchiaio di cacao in polvere (facoltativo)
Un pizzico di cannella
Un pizzico di sale
Informazioni nutrizionali
Ogni pallina apporta 150 kcal, 8,5 g di grassi, 12,5 g di carboidrati e 6 g
di proteine.

RICETTE



18

PL | Prosimy o zachowanie instrukcji do przyszłego wykorzystania.

Co robić i czego unikać

Po zakończeniu użytkowania wyłącz urządzenie do mini przekąsek i odłącz je od gniazda sieciowego, a przed czyszczeniem 
pozostaw do całkowitego ostygnięcia.

Nie dotykaj obudowy urządzenia do mini przekąsek podczas pracy. Zawsze korzystaj z uchwytu.

Konserwacja i utrzymanie
STEP 1: Przed przystąpieniem do jakiegokolwiek czyszczenia lub konserwacji odłącz urządzenie do mini przekąsek od gniazda sieciowego i 
pozostaw je do całkowitego ostygnięcia.
STEP 2: Przetrzyj obudowę urządzenia do mini przekąsek miękką, wilgotną ściereczką, a następnie dokładnie wytrzyj do sucha.
KROK 3: Zaschnięte resztki jedzenia usuń, nakładając na płyty grzewcze pokryte powłoką nieprzywierającą niewielką ilość ciepłej wody z dodatkiem 
łagodnego detergentu, a następnie wytrzyj je do czysta ręcznikiem papierowym. W razie trudności z usunięciem resztek użyj nieściernego zmywaka. 
Nigdy nie używaj agresywnych ani ściernych detergentów ani zmywaków do czyszczenia urządzenia do mini przekąsek, ponieważ może to uszkodzić 
jego powierzchnię.

UWAGA: Urządzenie do mini przekąsek należy czyścić po każdym użyciu.

Instrukcje użytkowania
Przed pierwszym użyciem
Przed pierwszym użyciem urządzenia do mini przekąsek wyczyść je, postępując zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale zatytułowanym 
„Konserwacja i utrzymanie”.

UWAGA: Podczas pierwszego użycia urządzenia do mini przekąsek może wydobywać się niewielka ilość dymu lub zapachu. 
Jest to zjawisko normalne i wkrótce ustąpi. Zapewnij odpowiednią wentylację wokół urządzenia do mini przekąsek .

Korzystanie z urządzenia do mini przekąsek
Przed każdym użyciem na płyty grzewcze pokryte powłoką nieprzywierającą należy nałożyć cienką warstwę oleju do smażenia, dokładnie
rozprowadzając ją ręcznikiem papierowym. Dzięki temu powłoka nieprzywierająca będzie trwalsza, a kulki proteinowe nie będą przywierać.
STEP 1: Przygotuj masę na kulki proteinowe.
STEP 2: Podłącz urządzenie do mini przekąsek do gniazda sieciowego i włącz je. Lampka kontrolna zaświeci się na czerwono, sygnalizując, że 
urządzenie zostało włączone i nagrzewa się.
STEP 3: Nagrzewaj urządzenie do mini przekąsek przez 2 –3 minuty. Gdy zostanie osiągnięta wymagana temperatura, lampka kontrolna zgaśnie.
KROK 4: Ostrożnie otwórz pokrywę, używając rękawic kuchennych odpornych na wysoką temperaturę.
STEP 5: Umieść po 1 kulce proteinowej o średnicy ok. 2,5 cm na każdej z dolnych płyt grzewczych pokrytych powłoką nieprzywierającą, a następnie 
ostrożnie zamknij pokrywę.
STEP 6: Smaż przez 2–4 minuty; co pewien czas sprawdzaj stopień wysmażenia, ostrożnie otwierając pokrywę przy użyciu rękawic odpornych na 
wysoką temperaturę. W razie potrzeby smaż kulki proteinowe nieco dłużej, aż uzyskają pożądany stopień zarumienienia.
STEP 7: Po zakończeniu smażenia ostrożnie otwórz pokrywę, używając rękawic kuchennych odpornych na wysoką temperaturę, a następnie 
wyjmij kulki proteinowe za pomocą odpornej na wysoką temperaturę plastikowej lub drewnianej szpatułki. Przy przygotowywaniu kilku partii kulek 
proteinowych po wyjęciu każdej partii zamykaj pokrywę, aby utrzymać odpowiednią temperaturę.
STEP 8: Wyłącz urządzenie do mini przekąsek i odłącz je od gniazda sieciowego. Pozostaw pokrywę otwartą i zaczekaj, aż urządzenie ostygnie.

UWAGA: Przed rozpoczęciem przygotowywania potraw zawsze wstępnie nagrzej płyty grzewcze pokryte powłoką 
nieprzywierającą. Podczas pracy lampka kontrolna będzie się cyklicznie zapalać i gasnąć, informując, że urządzenie do mini 
przekąsek utrzymuje właściwą temperaturę.

OSTROŻNIE: Zachowaj szczególną ostrożność podczas gotowania, ponieważ z urządzenia do mini przekąsek 
będzie wydobywać się para.

OSTRZEŻENIE: Podczas pracy urządzenie do mini przekąsek oraz płyty grzewcze nagrzewają się do bardzo 
wysokiej temperatury; zawsze używaj rękawic odpornych na wysoką temperaturę, aby uniknąć obrażeń.

Przechowywanie
Przed odłożeniem urządzenia do mini przekąsek w chłodne, suche miejsce upewnij się, że jest ono wystudzone, czyste i suche. Nigdy nie owijaj 
przewodu ciasno wokół urządzenia do mini przekąsek ; owijaj go luźno, aby zapobiec uszkodzeniu.

Specyfikacja
Kod produktu: EK6797 Zasilanie: 220–240 V ~ 50–60 Hz Moc wyjściowa: 550 W
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Sposób przygotowania
We wszystkich poniższych przepisach wystarczy połączyć składniki, a 
następnie smażyć je w urządzeniu do mini przekąsek przez 2–4 minuty 
lub do uzyskania pożądanego stopnia zarumienienia.

Preclowe kulki proteinowe
Porcja na 9 kulek
Składniki
185 g jogurtu greckiego
120 g mąki pszennej chlebowej
1 łyżeczka proszku do pieczenia
¼ łyżeczki soli
1 jajko roztrzepane do przygotowania glazury jajecznej
Cukier cynamonowy do posypania
Wartości odżywcze
54 kalorie i 2,8 g białka na jedną preclową mini przekąskę

Proteinowe kulki z masłem orzechowym
Porcja na 14 kulek
Składniki
240 g ekologicznego masła orzechowego
55 g kropelek czekoladowych
50 g waniliowej odżywki białkowej
3 łyżki syropu z agawy lub miodu
1–3 łyżki wody
1 łyżka nasion lnu
1 łyżeczka ekstraktu waniliowego
Wartości odżywcze
Każda kulka dostarcza 150 kcal, 10 g tłuszczu, 10 g węglowodanów i
6 g białka.

Słone czekoladowe kulki brownie
Porcja na 12 kulek
Składniki
270 g daktyli medjool
3 łyżki mąki owsianej
3 łyżki kakao
2 łyżki masła migdałowego lub z orzechów nerkowca
25–30 g czekoladowej odżywki białkowej
½ łyżeczki soli morskiej
Do polewy czekoladowej
85 g kropelek czekoladowych
¼ łyżeczki oleju kokosowego
Sól morska w płatkach do posypania na wierzchu
Sposób przygotowania
Rozpuść kropelki czekoladowe z olejem kokosowym, zanurz w nich
usmażone kulki proteinowe, posyp je solą morską i odstaw do
wystudzenia oraz zastygnięcia.
Wartości odżywcze
Każda kulka dostarcza 132 kcal, 3 g tłuszczu, 25 g węglowodanów,
3 g błonnika i 4 g białka.

Bananowe kulki proteinowe
Porcja na 10 kulek
Składniki
1 banan, rozgnieciony
120 g masła z orzechów
50 g mielonych migdałów lub mąki migdałowej
80 ml syropu klonowego
25–30 g waniliowej odżywki białkowej
1 łyżka kakao (opcjonalnie)
Szczypta cynamonu
Szczypta soli
Wartości odżywcze
Każda kulka dostarcza 150 kcal, 8,5 g tłuszczu, 12,5 g węglowodanów
i 6 g białka.

PRZEPISY
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GUARANTEE INFORMATION
Subject to the care and use being followed, the Salter guarantee promises to replace, substitute or refund any product that 
fails due to faulty workmanship or materials. This guarantee does not cover any damage caused by accident or misuse and 
is in addition to your statutory rights. Should any defects due to faulty workmanship or materials appear within 12 months (UK 
customers) or 2 years (EU customers) from the date of purchase, please return the goods with proof of purchase to the retailer. 
To be eligible for the extended guarantee, go to guarantee.upplc.com/salter and register your product within 30 days of 
purchase. For any further queries and information, visit www.salter.com.

EU CUSTOMERS ONLY
FR | Si des défauts dus à un problème de fabrication ou aux matériaux apparaissent dans les deux ans suivant la date d’achat, 
veuillez renvoyer les articles avec la preuve d’achat au détaillant. Pour bénéficier de l’extension de garantie, rendez-vous sur 
guarantee.upplc.com/salter et enregistrez votre produit dans les 30 jours suivant l’achat. Pour toute autre question, veuillez 
nous contacter à l’adresse customerservices@salterhomewares.com.
NL | Indien er binnen 2 jaar na de aankoopdatum defecten optreden als gevolg van een productiefout of gebrekkig materiaal, 
kunt u het product met het aankoopbewijs retourneren. Ga naar guarantee.upplc.com/salter en registreer uw product binnen 
30 dagen na aankoop om in aanmerking te komen voor de verlengde garantie. Neem voor verdere vragen contact met ons 
op via customerservices@salterhomewares.com.
DE | Sollten in den ersten 2 Jahren nach dem Kauf Verarbeitungs- oder Materialmängel auftreten, senden Sie die Ware
bitte samt Kaufbeleg an den Einzelhändler zurück. Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu haben, gehen Sie zu
guarantee.upplc.com/salter und registrieren Sie Ihr Produkt innerhalb von 30 Tagen ab dem Kaufdatum. Wenn Sie weitere 
Fragen haben, kontaktieren Sie uns unter customerservices@salterhomewares.com.
ES | Si aparece cualquier defecto debido a un acabado o materiales defectuosos en un plazo de 2 años a partir de la fecha 
de compra, devuelva el producto con el justificante de compra al distribuidor. Para acceder a la garantía ampliada, vaya a 
guarantee.upplc.com/salter y registre el producto en un plazo de 30 días a partir de la fecha de compra. Para cualquier otra 
consulta, póngase en contacto con nosotros en customerservices@salterhomewares.com.
PT | Caso surjam quaisquer avarias devido a defeitos de fabrico ou materiais no prazo de 2 anos após a data de compra, 
devolva os produtos com um comprovativo de compra ao comerciante. Para ser elegível para a garantia prolongada, aceda a 
guarantee.upplc.com/salter e registe o seu produto até 30 dias após a compra. Para outras questões, contacte-nos através 
do e-mail customerservices@salterhomewares.com.
IT | Se dovessero presentarsi problemi dovuti a difetti di fabbricazione o dei materiali impiegati entro 2 anni dalla data di 
acquisto, restituire il prodotto con la prova di acquisto al rivenditore. Per usufruire della garanzia estesa, accedere alla pagina 
guarantee.upplc.com/salter e registrare il prodotto entro 30 giorni dalla data di acquisto. Per ulteriori domande, contattaci 
all’indirizzo customerservices@salterhomewares.com.
PL | W przypadku pojawienia się wad robocizny lub wad materiałowych w ciągu 2 lat od daty zakupu produktu należy zwrócić 
go sprzedawcy wraz z dowodem zakupu. Aby skorzystać z przedłużonej gwarancji, w ciągu 30 dni od daty zakupu odwiedź 
stronę guarantee.upplc.com/salter i zarejestruj swój produkt. W przypadku dalszych pytań skontaktuj się z nami, wysyłając 
wiadomość na adres customerservices@salterhomewares.com.

©Salter trademark. All rights reserved.

Manufactured by: 
Ultimate Products UK Ltd., 

Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK. 
Ultimate Products Europe Ltd., 

19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.
MADE IN CHINA.

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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