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Wir frauen uns, dass Sie sich fir eine
Eisrmasching von KRUPS entschiaden
haben, mit der Sie kastliche Eisspeisan
zubarsiten kénnen,

Sicherheitshinweise

- Lesen Sie digse Anleitungen vor der
Verweandung des Gerits bitte
aufmerksam durch.

- Die Spannung des Netzanschlussas
russ der auf dem Typenschild am
Gerat angegebensan Spannung
entsprachen.

- Das Gerat nicht auf heile Flachen
(z.B. Herdplatten) stellen oder in
unmittelbarer Mahe von offenem
Feuer (Gasherd) benutzen.

- Den Motorblock niemals ins Wasser
tauchen.

- Den Gefrierbehialter nicht auf dber
40°C erwarmen. Gefrierbehalter
niamals in 3pilmasching, Backofen
ader Mikrowelle stellen. Micht mit
giner heifen Flissigkeit fllen.

- Micht in dig Mahe von offenen
Flarmmen (Gasherd) oder
Warmeguellen stellen.

- Bai Funkticnsstarungen und wor
jedem &ffnen des Deckels den
Metzstecker zichen.

- Mismals mit den Fingern in die

Einfillaffnung greifan, Gegenstinde

hinginstecken oder in die &ffnung
hangen lassen.

- Mach jeder Werwendung und vor
dem Reinigen stets den Metzstecker
zighan.

- Das Metzkabel nicht dber scharfe
Kantan, am Rand oder an der Ecke
aines Tisches odar giner
Arbeitsplatte liegen und nicht
herunterhangen lassen.
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- Zighen Sie den Stecker nie am Kabel
aus der Steckdosa,

- Dieses Gerat darf von Kindern

nur unter Aufsicht verwendet

werden. Ein Elektrogerat ist kein

Kinderspielzaug. Bewahren Sie

as auBerhalb der Reichweite won

Kindern auf.

Das Gearat nicht verwenden, wenn

das Metzkabel oder das Gerat selbst

beschadiat ist.

Yann das Metzanschlusskabeal des

Gerats beschadigt ist, darf es aus

Sicherheitsgrinden ausschlieilich

won iner zugelassenan KRUPS

Servicestalle repariert werden

{5, Adreassliste ankel.

Beschreibung

A Motorblock mit LCD

Ein-fAus-Anzeige
B Deckel
C Rihrarm
D Oberer Ring
E Gefrierbehalter
F Unterar Ring
G Aufbewahrungsdeckel
(bai Modell GY52)
H Eisschaber fbai Modell GYSZ)

Zerlegen des Gerats zum
Reinigen und vor der ersten
Verwendung

1) Den Decksl entgegen dem
Uhrzeigersinn drehean, um ihn zu
entriegaln und dann anheben (Abb. 1),
Dean im Gefrierkshalter befindli-
chen Motorblock herausnshmen
und zur Seite lagen.

2) Zum Abnehmen des oberen Rings
ginen der Hebel am Griff betatigen
(Abb. 2). Mit der anderen Hand
den oberen Ring abnshmen.




3) Zum Abnehmen das untaren Rings
dig BEIDEM Hebel am Griff betati-
gen und nach unten drildken (Abb. 3).

4) Alle Teile unter Beachtung der
folgenden Anweisungen reinigen.

Reinigung vor der ersten
Verwendung

1) Vor der Verwendung des Gerats
muss digses gereinigt werden, um
aventuell vorhandene
Fabrikationsrickstands zu entfernen.

2) Den Motorblodk niemals ins Wassar
tauchen. Den Motorblodk mit
ainem feuchten Tuch reinigan.

3) Reinigen Sie den Gefrierbehalter,
den Deckel, die Ringea und den
Riahrarm mit lauwarmem ‘Wassar
und etwas flissigem
Geschirrspilmittel. Der Eisschaber
und der Aufbewahrungsdeadkal von
Modal Art-MNr GYS2 kinnen
ebenfalls mit lauwarmem Yasser
und etwas flissigem
Geschirrspilmittel gerainigt werdean

4) Die Teile MIEMALS mit
Scheuarmitteln oder
Scheuerschwammen reinigen. Sie
ké&nnten sie damit beschadigen.

5) Alle Teile vor der Werwendung
sorgfaltig trocknen.

Zubereitung von Eiscreme,
gefrorenem Joghurt und
Sorbet

1) Die Ringe des Gefrierbehilters
entfarnen. Den lecren
Gefrierbehalter mindeastans 24
Stunden in cinam Gefrierschrank,
bei einer Temperatur von —18°C
kithlen und dabei darauf achten,
dass der Behalter innen und aulisn
wollkommen trodken ist. Dar
Gefrietbehalter muss aufracht
stehen, damit die zwischen den
Wanden enthaltene Flissigkeit zum
Zaitpunkt ihrer Yerfestigung qut
vartailt ist.
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2) Bergiten Sie die Eismischung zu
(sishe Rezepte weiter unten). YWenn
a3 sich um eine heifle Mischung
handelt, muss digsa zuvor im
Kilhlschrank abkihlen imindestens
12 Stunden).

3) Da sich das Yolumen beai der
Zubersitung erhiht, dirfen fir
Sorbets nicht mehr als 1 kg Zutaten
und filr Eiscrames nicht mehr als 1
Liter Zutaten varwendeat wearden
(Abb. 8).

4) Satzen Sie die Einzelteile dear
Eismasching zusammen, bevor Sie
den Metzstacker anschlieBen.

a) Montieren Sie den unteren Ring.
Machdem er mit einem “Klick™ ain-
gerastat ist, setzen Sie den cberen
Ring mit sinerm "Klick"auf dem
Gefrierbehalter auf. Wergewissern
Sia sich, dass beide Ringe korrakt
bafastigt sind (Abb. 4).

b) Befastigen sie den Motorblodk
auf dem Deckel und filhren Sie den
Rithrarm in den Motorblods sin gabl, 5).
Achten Sie darauf, dass der
Motorblodk korrekt befastigt ist.

€y Setzen Sie jetzt den Deckel (mit
rMotorblock und Rihrarm) auf den
Gefrierbehalter und drehen Sie ihn
im Uhrzeigersinn, um ihn zu
varfiagaln (Abb. B). Achten Sie
darauf, dass die vier Hebeal korrekt
gingerastet sind.

53 schlisfien Sie den Metzstadkar der
Eisrnasching an und lassen Sie sia
sofort laufen, damit der Rithrarm
nicht in dem sehr kalten Behiltar
festfriert. Die Anzeige schaltet sich <in.

6) Die Zubereitung immer durch die
Einflllaffnung (Abb. 2y in das
Garat fillen. Wenn Sie wihrend des
Gefriervorgangs weitere Zutaten
hinzufilgen machten, gielen Sie
diese vorsichtig durch die &ffnung.

7)1 Wenn die gewlinschie Konsistenz
arraicht ist, das Gerat ausschalten
und den Metzstacker zichen, la
nach Rezept, Eismenge und
Anfangstemperatur betragt die
Zubereitungsdausr 20 bis 40
kinuten.



8) Um dean Motor nicht zu Gberlastan,
andert das Gardt dis
Rotationsrichtund, wenn dis Masse
zu kompakt wird. ¥enn sich dies
standig wisederholt, ist die Eisspeisa
fartiq. Schalten Sie das Gerdt am
Ein-Ausschalter aus. Dis
kKontrolllauchte erlischt. Den
Metzstackear aus der Stackdose
zishen.

Modsell G¥52

- Das Modall GYS2 besitzt sine
Digitalanzsige und wird mit sinsm
Eisschaber und ginem
Autbewahrungsdeckeal gelisfert. Dis
Digitalanzeige kontrolliert den
Gafriervorgang der Eiscrame sis
sendet ainen Figpton und erlischt
autcmatisch, sobald dis
Zukeregitung fertig ist. Den Schalter
EindAus dricken, die
Kontrollleuchtea erlischt. Dien
MWatzstecker qus dar Steckdose
zishen.

9) Den Dackel abnehmen, indam sia
den Motorblods leicht anheben und
entgegen den Uhrzeigersinn
drehen. Den Rithrarm
harausnahrmen. Zum Abnehrmen des
matorblocks auf die 2
Markierungen an den Seiten
drijcken (Abb. 3).

10) Bei giner Yearwendung von
tMetallutensilian kannte der
Gefrierbehilter baschadigt wer-
dan. Yarweandan Sie zum
Herausnehmen der Eiscrame nur
Schaber aus Holz oder aus
kKunststoff. Bal Modall Art-Nr,
GY52 sollten Sie dean mit dem
Produkt gelisfertan Eisschabar
beanutzen.

11) Sie kénnen die Eiscrame ainige
rinuten im Gefriarkehaltar ?assen,
bavor Sia sie servieren odear in
ainen Gefriarschrank stellen,
damit as harter wird. Zum
Aufbawahran der Eiscrame ginsn
anderen Behaltar mit Deckel
warw andan;
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bai Modell Art.-Nr. GV52 kénnen Sie
den Authewahrungsdeckel direkt auf
dem Gefrierbehiltar aufietzan,
machdem Sie zuvor dis Ringe
abgencmmen haben.

|Sicherheit

- Das Produkt ist mit einem
Sicherhsaitselemeant versshan, das das
Gerit bai Oberhitzung des Motors
automatisch abschaltet. Diese
Uberhitzung kann eintreten, wenn
die Eismasse zu dickflissig ist und
weenn das Gerat extrem lange
gelaufen ist oder wenn die Sticke
der hinzugefilgten Zutaten
(Misse, ) zu grof sind. Erneute
Inketrisbnahme des Gerdts: Den
Schalter Eindaus drilckan; das Gerat
ablkihlen lassen. Mach einigen
Minuten kannen Sie es wiader in
Betrigb nehmen.

- Lassen Sie das Gerat nicht langer
laufen als notwendiq.

ACHTUNG: Die Eismasching nicht im
Gafriarschrank oder im Kihlschrank
laufen lassan!

|Reinigungsanweisungen

1) Das Gerdt auseinandernshmen.

2) Mur der Dadkeal (ohne Motorblock)
und der Rihrarm sind
spilmaschinenfest {(ohearer Kork).
Bei Modall GwS2 kénnean auch der
Fisschaber und dar
Authewahrungsdeckel in der
Geaschirrspiilmaschine gersinigt
wesrd e,

31 Der Behalter und die Ringe werden
mit lauwarmearm Yasser und etwas
flissigem Geschirrspilmittel gerai-
nigt (kein heiles Wasser verwen-
dean).

4y Der Motorblodk ist nicht
spllmaschinenfast. Reinigen Sie ihn
mit einam feuchten Tuch.



5) Die Teile niemals mit Scheuerpulver
oder ginem Scheusrschw armm
reinigen, da sie dadurch beschadigt
werden kénntan,

6) Den Behalter sorgfaltig trocknen,
bevor i ihn wiedear in den
Gefrierschrank stellen {chne Ringe,
Dackeal und Motorlock).

ENTSORGUNG DES GERATS

= Denken Sie an den
Schutz der Umwelt !

L

i) Ihr Gerat enthalt wertvolle
Rohstoffe, die wieder verwertet
werden kénnen.

=¢ Geben Sie Ihr Gerat deshalb bitte
bei einer Sammelstelle Ihrer
Stadt oder Gemeinde ab.

Tipps und Anregungen

1) Eisspeisen mit einem hohen Anteil
an Zucker, Faett oder Alkchaol
brauchen langer, um fest zu wearden
bew. kinnen auch gar nicht fest
weardean.

2) Den Alkohol erst hinzufigen, wenn
das Gerat [auft und die Zuberaitung
bereits halk fast ist.

3) wir empfehlen thnen, dis Zutaten
vorzubereiten, bavor Sie den
Behalter aus derm Gefrierschrank,
nehmen (damit der Behalter am
Anfang maglichst kalt ist).

4) Beim Start muss jede in den
Gefrierbehilter gegossena
Zubersitung flissiq sein. Fir die
Zubereitung der Eiscreme keina
festen Zutaten oder bersits
gefrorena Flussigkeiten verweanden.

5) Bereiten Sie Zubersitungen, die
zuerst gekodht werdean missen, am
Yortag zu und bewahren Sie sig im
Kihlschrank auf (mindestens 12
Stunden).
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Rezepte

VAMNILLEEIS

250 ml Yollmilch (3,5% Fett), 100 g
Zucker, 2 Eier, 450 g sifie Sahne [ 30%
Fetty, 1 Teclbffel Vanillaastrakt.

1. Die Milch in ginam kleinen Topf
arhitzaen, Eier und Zucker in einear
anderen Schissel schaumig rithren.

2. Die heiBe Milch langsam unter das
Eier-Zucker-Gaemisch geben.

3. Die gesamte Zubereitung in den
Topf geben und erhitzen, chne sie
aufkochen zu lassen. Dabei standig
umrithren, bis sie aindickt und die
Konsistanz einer leichten Eier-kilch-
Creme bakommt.

4. Auf Raumtemperatur abkihlen
lassen. Die Sahne und den
Wanilleextrakt unterrithren.

5. In den Kihlschrank stellen
fmindestans 12 Stundean).

Varianten:

- 2 Tealiffal Instantkaffes in der
heiien Zuberaitung aufldsen.

- Anstelle dar Vanille 2 Tealdffeal
Pfeffarminzsirup hinzufiigen.

SCHOKOLADEMEIS

250 ml Yollmilch (3,5% Fett), 100 g
Zucker, 80 g Kakao, 1 E| 450 g sife
Sahne (30 % Fett), 1 Tealoffel
Vanilleastrakt.

1. Milch, Ei und Zucker in einem
kleinan Topf vermischen.

2. Die Zukereitung bei schwacher
Hitze erhitzen, ohne sie aufkochean
zu lassen. Dabei standiq umrihren,
bis sie eindickt und dig Konsistenz
ginar leichten Eisr-Milch-Crame
bekormimt,

3. Kakaao hinzufigen und rithren, bis
Sie eine gleichmafige Mischung
arhaltan.




4. Auf Raumtemperatur abkihlen
lassan.

5. Sahne und Yanille unterrihran.

6. In den Kihlschrank stellan
fmindtens 12 Stunden).

KOKOSEIS

250 mi vollmilch (3,5% Fett), 150
Zuckar, 2 Eier, 450 q slife Sahne (30 %
Fett), 40 g Kokosraspeln, 172 Tesldffal
Vanilleaxtrakt.

1. Milch, Ei und Zucker in ginem
klainen Topf vermischen.

2. Die Zubersaitung bai schwacher
Hitze erhitzen, ohne sig aufkochean
zu lassen. Dabei standig umrithren,
bis sie eindickt und dig Konsistenz
giner laichten Eierdilch-Creme
bakommt.

3. Auf Raumtemperatur abkihlen

lassen und Kokosraspeln, Sahnea und

Yanille untarrithran.
4. In den Kihlschrank stellen
fmindeastens 12 Stunden).
TRAUBEMN-RUM-EIS

120 g Rosinsn, 100 ml Rum.

Den Rum lber die Rosinen gislien und

libear Macht zugedeckt zishen lazsen.
250 mi vollmilch (3,5% Fett), 100 ¢
Zuckar, 2 Eier, 450 q slife Sahne (30 %
Fatt).

1. Die Milch in einem kleinen Topf
arhitzan, Eier und Zucker in cinar
anderen Schissal schlagen.

2. Die heibe Milch langsam unter das
Eiar-Zucker-Gemisch rihren.

3. Die Zubersitung in den Topf geben
und erhitzen, ohne sig aufkochen
zu lassen. Dabei standig umrithren,
bis sie eindickt und dig Konsistenz
giner laichten Eier-Milch-Creme
bakommt.
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. Auf Raumtempearatur abkihlen las-

e,

. Dig Sahne unterrithren und in den

Kithlschrank stellen {mindestens 12
Stunden).

. Dig in Rum getrankten Rosinen

hinzufilgen, wenn das Gerdt [Guft
und die Zubersitung schon fest
wirdl.

JOGHURT-ZITRONEN-EIS

300 g Naturjoghurt, 3 Esslaffel (50 q)
Créme fraiche (42% Fettl, 170 g
Zucker, 250 ml Zitronansaft.

1.

2.

loghurt, Créme fraiche und 2ucker
gut vermischen, bis der Zucker
volllkommen aufgeldst ist.
Zitronensaft unterriihrean.

JOGHURT-BEEREN-EIS

100q Erdbesaren, 100 g Himbearen,
100 q Heidelbeaeren, 250 g
Maturjoghurt, 110 g Zucker.

1.
2.

3.

Die Bearan waschean und mit einsm
Stand- oder Stabmixer plrieren.
Zucker und Joghurt in einer
Schilssal gut vermischen, bis der
Zucker vollkommen aufgeldst ist.
Bearenmus unterrithren.

EI5S-SOUFFLE MIT ERDBEEREN

400 g Erdbesren, 3 Eigelb, A0 g Zucker,
200 g Buttermilch.

1.

Dig Erdbesren waschan und mit
ginem Stand- oder Stabmixer
plrisran.

. Dig Eigelb und zwei Esslaffal

Erdbearmus in einem kleinen Topf
erhitzen, bis die Mischung krimelig
wird.

. Die Eiermischung und das rastliche

Erdbearmus in giner kalten callige
Mischung erhalten.

. Anschlisfend Zucker und

Buttermilch unterrithren.



5. Die Zubereitung zum Abkihlen in
den Kihlschrank stellen
{mindestans 12 Stundsan).

ORANGEMSORBET

200 g Zucker, 300 ml ¥Wasser, 400 ml
Orangensaft,

1. Wasser und Zucker in sinem Topf
varmischen und aufkochen.

2. Den Sirup auf Raumtemperatur
abkihlen lassen.

3. Den Orangensaft unterrithren und
die Zuberaitung zum Abkihlen in
den Kihlschrank stellen
fmindeastens 12 Stunden).

Varianten:

Man kann auch Zitronen- odear
Grapefruitsaft oder pirierte Kiwis ver-
wenden (in diesem Fall ainen Esslaffeal
Zitronensaft hinzufigen).

GRAPEFRUITSORBET MIT HONIG
175 g Honig, 450 ml Grapefruitsaft.

1. Den Honig kel schwacher Hitze in
ginem kleinen Topf erwirmen und
4 Laffel saft unterrihren.

2. Diese Zubecng anschliefiend in
giner anderen schissel mit dem
rastlichen Saft vermischen.

3. Die Zubereitung zum Abkihlen in
den Kilhlschrank stellen
fmindestens 12 Stunden).

Zubereitung " la carte"

A. Grundzubereitung

500 mi Milch, 4 Eigelb, 1 Tasloffsl (8 q)

Speisestirke, 100 g Zucker.

1. Die Milch aufkochen lassen.

2. Eigelb, Zucker und Speisestarke
verguirlen, bis die Mischung fast
waill ist.

3. Die heifie Milch unter standigem
Rihren dazugielien.

4. In den Topf fillen und ohne
Aufkochen arhitzan, bis die
Mischuneg leicht sindickt.

5. Abkihlen lassen und in den
Kahlschrank stellen
(mindeastans 12 Stundean).

B. Man kann zu dieser
Grundzubereitung folgendes
hinzu fagen:

- 3 purierte Bananen (ca. 350 g)
- 100 g gemahlena Mandeln

- 100 g gehackte Misse

- 120 q Schokostrausel
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