SALTER

SINCE 1760

HorkovzduSna 3
fritéza o o
objemu 3,2 | ——

Vychutnejte si smazené jidlo
zdravéji s pouzitim trosky
nebo Zddného oleje
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Navod uschovejte pro pozdé&jsi pouziti.

Bezpecénostni pokyny

Pfi pouzivani elektrickych pfistroju je tfelbba vzdy dodrzovat
z&kladni bezpecnostni opatfent.

Pfed pfipojenim spotfebice k hlavnimu zdroji napdjeni se
ujistéte, ze napéti uvedené na §titku odpovidd tomu v
mistni elekirické siti.

Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostateCnymi zkusenostmi
a znalostmi smi tento pfistroj pouzivat pouze pod dohledem
nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani pfistroje a uvédomuii si rizika s tim spojend.

Dé&ti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehrdly.
Déeti nesmi provadét cisténi ani uzivatelskou ddrzbu, pokud
nejsou starsi 8 let a pod dohledem.

Tento spotfebic neni hracka.

Tento spotfebic neobsahuje zaddné soucdsti opravitelné
uzivatelem. Pokud napdjeci kabel, zastrcka nebo jind East
spotfebice nefunguiji spravne nebo doslo k jejich upusteni
Ci poskozeni, opravu by mél provést kvalifikovany elekirikdr.,
Nevhodné provedend oprava mdlze uzivatele vystavit

riziku poranéni.

Spottebi¢ a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.
Pokud je spoftfebi¢ zapnuty nebo chladne, uchovdvejte je;j
mimo dosah déti.

Spottebi¢ a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla
a vyhybejte se kontaktu s ostrymi hranami, které by mohly
zpUsobit poskozeni.

Udrzujte napdjeci kabel v dostatecné vzddalenosti od Easti
spoftfebice, které se mohou béhem pouzivani zahrart.
Spotfebi¢ uchovavejte mimo dosah ostatnich spotfebicu, které
vydavaiji teplo.

Neponofujte spotfebic do vody ani jiné kapaliny.
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Neobsluhujte spotfebic mokryma rukama.

Pokud je spoftfebic pfipojen k napdjeni, nenechdvejte jej

ez dozoru.

Neodpojujte spotfebit ze zdroje napéti tahdnim za napdjeci
kabel. Spotfebic vypnéte a rucné vypojte zastréku.

Netahejte ani neprendsejte spotfebic za napdjeci kabel.
Spotfebi¢ nepouzivejte k jinému Ucelu, nez ke kterému je urcen.
Nepouzivejte zadné piislusenstvi, které neni soucdsti doddavky.
Nepouzivejte spottfebi¢ venku.

Spotfebi¢ neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach
s vysokou vihkosti.

Nepresunujte spotfebic b&hem pouzivani.

Nedotykejte se Casti spotfebice, které mohou byt horké, ani
tfopnych soucdsti spotfebice; mohlo by tak dojit ke zranéni.

S timto spotfebicem nepouzivejte ostré ani drsné predméty.
Pouzivejte pouze plastové nebo dfevéné obracecky, abyste
neposkodili nepfiinavy povrch.

Po pourziti a pred cisténim &i Udrzbou spotfebic vzdy odpojte
od napdjeni.

Pfed Cisténim, Udrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze
spottebi¢ po pourziti zcela vychladnul.

Vzdy spotfebi pouzivejte na stabilnim, tepelné odoliném
povrchu ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodind.
Nedoporucujeme pouzivat se spotfebicem

prodluzovaci kabel.

Spottebic by nemél byt ovidddn pomoci externino Casovace
nebo samostatného dalkovéno oviadani, které nebylo doddno
s vyrobkem.

Tento spotfebic je urcen pouze pro domaci pouziti. Nesmi byt
pouzivan pro komereni Ucely.

Vné&jsi povrch nebo dvitka se mohou béhem pouzivani
spottebice zahrat,
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Upozornéni: Horky povrch - nedotykejte se Z&dnych &dasti
nelbo povrchd spotfebice, které se mohou zahtat, ani
topnych prvkd spotfebice.
Varovani: Spotfebi¢ udrzujte v dostatecné vzddalenosti od
hoflavych materidld.

Automatické vypindani

Horkovzdudna fritéza je vybavena automatickym vypindnim.

K jeho aktfivaci dojde, pokud:

1. Uplynula nastavend doba vareni. Zazni Easovac, aktivuje se
automatické vypindni a horkovzdusnou fritézu vypne.

2. Bé&hem pripravy je z horkovzdusné fritézy vytazena varnd
prihraddka. V takovém pripadé bude casovac naddle
odpocitavat dobu pfipravy, dokud tato neubéhne.

Pozndmka: Pokud je nutné horkovzdusnou fritézu vypnout pred

uplynutim nastavené doby vareni, vypnéte ji a odpojte od

elekirické sité.

Co délat a nedélat

Co délat:

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda je varny kos s nepfiinavym
povrchem fadné usazen. Pokud tak neucinite, horkovzdusnou
fritézu nebude mozné spustit.

Varnou prihraddku drzte pouze za rukojet varného kose.

PFi vyjimdani varného kose s nepfiinavym povrchem budte
opatmi, jelikoz z n&j mize vychdazet pdra.

V zadném pripadé:

Neprevracejte varny kos s nepfilnavym povrchem, pokud
je jesté spojen s varnou prihrddkou, protoze na dné varné
pfinrddky se mdze shromazdovat prebytecny olej.
Nezakryvejte horkovzdusnou fritézu ani jeji pfivody vzduchu,
protoze byste narusili proudéni vzduchu a mohli fak ovlivnit
vysledky vareni.
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Nenaplniujte varnou pfihrddku olejem ani jinou kapalinou.

Pi protfepavani pfipravovaného pokrmu nestisknéte tlacitko
pro uvolnéni kose.

Bé&hem pouzivani nebo bezprosttedné po jeho ukonceni se
nedotykejte varné piihraddky, protoze je velmi horkd. Varnou
prihraddku drzte pouze za rukojeft.

Neotdacejte ovladacem casovace proti sméru hodinovych
ruCicek, jelikoz byste monhli poskodit jeho presnost.

Péce a udrzba

Pfed cisténim nebo provadénim udrzby horkovzdusnou fritézu
vypnéte, odpojte ji od elekirické sité a nechejte ji

zcela vychladnout,

KROK 1: Offete hlavni jednotku horkovzdusné fritézy
navihcenym meékkym hadfikem a poté ji ddkladné osuste.
KROK 2: Vycistéte varny kos s nepfilnavym povrchem v

teplé vodé s mycim pfipravkem a poté jej opldchnéte

a dikladné osuste.

Hlavni jednotku horkovzdusné fritézy neponorujte do vody ani
jiné kapaliny.

Horkovzdusnou fritézu ani jeji prislusenstvi nikdy necistéte
agresivnimi i abrazivnimi mycimi prostfedky nebo draténkami,
jelikoz byste mohli spotfebiC poskodit.

Pozndmka: Horkovzdus$nou fritézu je nutné vycistit po

kazdém pouziti.




SALTER'

Popis &asti

1. Hlavnijednotka horkovzdusné fritézy 6.
o objemu 3,2 | 7.
Varna pfihradka 8.

Varny kos s nepfiinavym povrchem 9.

O wN

Navod k pouziti
Pfed prvnim pouzitim

Plastovy kryt

Ovladac ¢asovace

Ovladac teploty

Oranzova kontrolka napdjeni
Rukojef varného kose 10. Zelend kontrolka teploty
Tlacitko pro uvolnéni varného kose

KROK 1: Pfed pfipojenim horkovzdusné fritézy k elekirické siti otfete hlavni jednotku
horkovzdudné fritézy navincenym mékkym hadfikem a poté ji dikladné osuste.
KROK 2: Vycist&te varny kos s nepriinavym povrchem v teplé vodé s mycim
phipravkem a poté jej opldchnéte a dikladné osuste.

KROK 3: Umistéte hlavni jednotku horkovzdusné fritézy na stabilni a tepelné odolny
povrch ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodind.

Pozndmka: Pi prvnim pouZziti mdze horkovzdusna fritéza
vyddavat lehky kouf nebo zdpach. Jednd se o normdaini

stav a zdpach brzy zmizi. BEhem pouzivani zgjistéte v okoli
horkovzdusné fritézy dostatecné vétrani.

Pfed prvnim pouziti doporucujeme horkovzdusnou fritézu
spustit bez potravin po dobu priblizné 10 minut. Tak zagjistite, ze
kouf ani zdpach neovlivni chut potravin.
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Sestaveni horkovzdus$né fritézy o objemu 3,21

KROK 1: Usadte varny kos§ s nepfilnavym povrchem do varné prinradky tak, aby se
zajistil na misté. Zkontrolujte, zda plastovy kryt zakryva tlacitko pro uvolnéni vamého
koSe, aby nedoslo k jeho stlaceni béhem pouzivani spotfebice.

KROK 2: Zasunte varmou prihrddku do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zaviete ji.

Pozndmka: Horkovzdu$na fritéza je doddvdana predem
sestavend. Pfed pouzitim je nutné varnou piinrddku bezpecné
uzaviit, protoze v opacném pripadé nebude fungovat.

Pouzivani horkovzdusné fritézy o objemu 3,21

KROK 1: Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napdjeni a zapnéte ji.

KROK 2: Pomoci ovliadace casovace a teploty predehtejte horkovzdusnou

fritézu po dobu priblizné 5 minut. Rozsvitl se oranzovd kontrolka napdjeni a zelend
kontrolka teploty na znameni, Ze se horkovzdusna fritéza zahfivé. Jakmile doséhne
pozadované teploty, zelend kontrolka teploty automaticky zhasne.

KROK 3: Vytdhnéte varnou prihréddku z horkovzdusné fritézy za rukojet varného kose.
PoloZte varnou prihrddku na plochy, stabilni a tepelné odolny povrch.

KROK 4: Umistéte suroviny do varného kose s nepiiinavym povrchem a poté zasurte
varnou piihréddku zpét do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zavrete ji.

KROK 5: Pomoci ovliadace teploty nastavte poZzadovanou teplotu

horkovzdusné fritézy.

KROK 6: Pomoci oviadace Easovace nastavte pozadovanou dobu pfipravy
potravin. Po uvolnéni zahdji Easovac odpocet.

KROK 7: Nékteré suroviny muze byt nutné v plice doby vareni protfepat. Vyjméte
varnou piihnréddku z horkovzdudné fritézy vytazenim za rukojet varného kose. Je
nutné, aby plastovy kryt chranil tlacitko pro uvolnéni varného kose. Dejte pozor,
abyste stisknutim tla&itka rozpdleny kos neuvolnili. Jemné varnou prihréddkou zatfeste,
zasunte ji zpé&t do hlavni jednotky a pokracujte v pfiprave.

KROK 8: Po dokon&eni pripravy a vyprieni Easu zazni Casovac. Zkontrolujte, zda je
pokrm hotovy, vytazenim varné piinrddky z horkovzdusné fritézy za rukojet varného
kose. Pokud pfisady hotové nejsou, zaviete varnou pfihrédku a zasunte ji zpét

do hlavnijednotky horkovzdusné fritézy. Pomoci oviadace Easovace nastavte
patficnou dobu pfipravy. Pokud jsou potraviny hotové, stisknutim tlacitka pro
uvolnéni varného kose vyjméte kos z varné piinradky a vysypte jeho obsah do misy
nebo na talif. Pokud jidlo obsahuje velké nebo kiehké kusy, pouZijte tepelné odoliné
klesté (nejsou soucdsti balen).
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Pozndmka: Pred zahdjenim vareni vzdy horkovzdusnou

fritézu predehtejte nebo také mizete prodlouzit dobu

vareni o priblizné 3 az 5 minut. Pokud je béhem pouzivani
ffelbba zménit dobu nebo teplotu pfipravy, jednoduse

pouzifte oviadac casovace Ci teploty a horkovzdusna fritéza
automaticky upravi nastaveni. Beéhem pouzivani se bude
zelend kontrolka teploty rozsvécet a zhasinat na znameni, ze
fritéza udrzuje zvolenou teplotu.

Upozornéni: Nesypte potraviny do misy nebo na talif piimo,
jelikoz se na dné varné prinrddky mize nashromdazdit
prebyte&ny olej, ktery muze na potraviny vytéct, Vzdy
vyjméte varny kos s nepfiinavym povrchem z varné piihradky.
PFi ofevirdni a zavirdni varné prihraddky béhem pfipravy budte
opatmi, jelikoz se prihrddka zna&né zahtiva.

Varovant: | kdyz je ovliadac teploty ve vypnuté poloze, je
stdle pfitomno jmenovité napéti. Cheete-li horkovzdusnou
fritézu trvale vypnout, odpojte ji od elekirické site.

Pouzivani varného kose s nepfilnavym povrchem

Varny kos s nepfiinavym povrchem je k zajisténi snadného pouziti vyjimatelny.
KROK 1: Chcete-li vyjmout varny kos s nepfiinavym povrchem z varné prinradky,
stlacte plastovy kryt na rukojeti varného kose smérem dopredu a odkryjte tak tla&itko
pro uvolnéni varného kose.

KROK 2: Stisknéte a pridrzte tlacitko pro uvolnéni varného kose a opatmym
zvednutim rukojeti varny kos s neprilnavym povrchem uvolnéte.

KROK 3: Bezpel&né viozte varny kos s nepfilnavym povrchem zpét do

varné prihradky.

KROK 4: Zasunte plastovy kryt zp&t na misto, aby zakryval tla&itko pro uvolnéni
varmého kose.

Varovani: Nikdy nesmite stisknout tlacitko pro uvolnéni
varného kose, pokud je varnd piihnrddka zvednutd, protoze
byste si mohli zpdsobit zranéni. Stisknéte jej az poté, co
umistite varnou prihraddku na rovny a stabilni povrch.
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Pokyny k pfipravé potravin

Ndsledujici pokyny uvadeji informace k pfipravé nékterych typl potravin

v horkovzdusné fritéze.

Jednd se pouze o obecné pokyny a pribéh pripravy byste vidy méli kontrolovat,
Potraviny by mély byt pfed podavanim horké.

Brambory a hranolky

Potravina Mnozstvi Pfibliznd doba | Teplota Dalsi informace
piipravy

Tenké 300-700g | 12-16 min 200 °C Prottepejte hranolky

mrazené podle pokynd

hranolky v &asti ,Pouzivani

horkovzdusné fritézy
o objemu 3,2 I".

Silné 300-700g | 12-16 min 200 °C Prottepejte hranolky
mrazené podle pokynd
hranolky v &asti ,Pouzivani

horkovzdusné fritézy
o objemu 3,2 I".

Domaci 300-800g | 18-25 min 200 °C Ponofte hranolky
hranolky na 30 minut

do vody, poté
pridejte %2 pol. Izice
oleje a protrepejte
podle pokynd

v &asti ,Pouzivani
horkovzdusné fritézy
o0 objemu 3,2 1",




Domaci 300-800 g [ 20-25 min 180 °C Ponofte hranolky
hranolky typu wedges na
typu wedges 30 minut do vody,

poté pridejte

Y2 pol. Izice oleje

a protfepejte

podle pokynl

v &asti ,Pouzivani
horkovzdusné fritézy
o objemu 3,2 1",

Maso a drabez

Steak 100-500 g | 6-15min 180 °C

Hamburger 100-500 g | 15-20 min 180 °C

Veprové kotlety 100-500 g | 18-22 min 200 °C

Kufeci prsa 100-500 g | 15-22 min 200 °C

Kufeci stehynka 100-500 g | 15-22 min 200 °C
Svaciny a prilohy

Mrazené 100-500 g | 6~-10 min 200 °C

kureci nugety

Jarni zavitky 100-400 g | 10-12 min 200 °C

PInénd zelenina 100-400 g | 12-15 min 160 °C
Peéivo a zdkusky

Quiche 400 g 20-22 min 180 °C

Dorticky cupcake 300 g 12-15 min 160 °C

Muffiny 300 g 10-12min | 200 °C
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Podrobny ndvod k pfipravé hranolk
Domadci hranolky

KROK 1: Nakrdjejte brambory na kousky Siroké 1 cm.

KROK 2: Nakrdjené brambory viozte na pdnev se studenou vodou. Uvedte vodu do
varu a mirné brambory povatte po dobu priblizné 3 minut,

KROK 3: Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na teplotu 200 °C.

KROK 4: Vylijte vodu a brambory dikladné osuste papirovou utérkou,

KROK 5: Omastéte nakrdjené brambory polovinou polévkové IZice stolniho oleje
nebo na né olej nastiikejte a poté je premistéte do varného kose s nepiiinavym
povrchem. K dosazeni nejlepsich vysledkd zkontrolujte, zda jsou brambory omasténé
po celém povrchu.

KROK 6: Pecte pri teploté 200 °C po dobu 18 az 25 minut.

KROK 7: Hranolky pravidelné& protfepavejte (priblizné kazdych 6 minut), aby byly
rovnomerné propecené.

KROK 8: Jakmile jsou propecené a kiupavé, vyjméte je z horkovzdudné fritézy,
dochutte je a nechte si chutnat.

Zmrazené hranolky

KROK 1: Predehtejte horkovzdusnou fritézu na teplotu 200 °C.

KROK 2: Do varného kose s nepfilnavym povrchem viozte 300 az 700 g
zmrazenych hranolkd,

KROK 3: Pecte 12 az 16 minut.

KROK 4: Hranolky pravidelné protfepdveijte (pfiblizné kazdych 6 minut), aby byly
rovnomerné propecené.

KROK 5: Jakmile jsou propecené a kiupavé, vyjméte je z horkovzdudné fritézy,
dochutte je a nechte si chutnat.

Uskladnéni

Pfed ulozenim horkovzdusné fritézy na chladné a suché misto se ujistéte, ze je
vychladld, Cistd a sucha.

Napdjeci kabel nikdy nenamotéavejte pevné kolem horkovzdusné fritézy. Namotejte
jej volné, abyste jej neposkodili.

Specifikace

K6d produktu; EK2818LDLEU
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vystup: 1300 W
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Recepty

* Vsechny obrdzky receptl pouzité v tomto
néavodu k poufZiti jsou ur€eny pouze pro
ilustrativni G&ely.




Samosy s hovézim masem

Ingredience

100 g mletého hovéziho Y2 IZice kari pr&sku

%2 baleni tésta filo Olej na postiikani

%2 cibule, nasekané Miéko, volitelné

%2 Salotky, mleté SUl a pepr podle chuti

Y2 snitky tymidinu
Postup

Ve velkém rendliku pfi stfedni teploté pfidejte trochu oleje a cibuli, pockejte, az
zmékne, a poté pridejte mletou Salotku. Pridejte mleté hovézi maso a tymidn na
pdnev a vatte priblizné 5 minut, dokud maso nezhnédne. Poté sundejte z varice.
Pridejte kofeni kari do mleté smési a ochufte soli a peprem.

Polozte list tésta filo na rovny pracovni povrch a podélné jej nakrdjejte na tretiny.
Na horni stranu kazdého prouzku pfidejte IZzici masové smési a poté ji prehnéte do
trojuhelnikl. K utésnéni okrajl pouzijte malé mnozstvi miéka.

Pokracujte v tomto procesu, dokud nezlstane zadnd smés hovézino masa.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Nastiikejte olej na kazdou samosu a poté ddavejte samosy po 2 do varného kose
s neprilnavym povrchem a vaite priblizné 3 minuty.

Otocte samosy a varte dalsi 3 minuty, dokud nebudou obé strany kiupavé

a zlatavé hnédé.

Grilované krevety

Ingredience

200 g jumbo krevet, 1 strouzek Cesneku,
omytych a oloupanych oloupany a rozdrceny
80 g rozpusténého masla 2 lZice citronové §féavy
Postup

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

V malé misce smichejte rozpusténé maslo, citronovou §favu a cesnek. Namocte
krevety do smési z masla a viozte je pfimo do fritovaciho kose s nepfilnavym
povrchem. Krevety grilujte priblizné 10-15 minut a v poloviné vareni otocte.
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Lososové krokety

Ingredience

%2 plechovky rlzového lososa, Y nasekané jarni cibulky :
scezeného (§favu dejte stranou) Y2 1ZiCky prasku na peceni A
40 g mouky Ya IZiCky worcesterové omacky .
25 g stfrouhanky Olej na postiikani

16 g stavy z drceného lososa Pepr na dochuceni

V2 vejce

Postup

V mise smichejte lososa a vejce a poté vmichejte mouku, pepf, cibulku

a worcesterovou omacku.

Smichejte prések do peciva s lososovou §tavou a Slehejte, dokud nenapéni. Nalijte
do smési s lososem a promichejte vidlickou.

Pfedehrejte fritézu s horkym vzduchem na 200 °C.

Ze smési vytvorte krokety a pokryjte je drobeckovou strounankou. Posttikejte
olejem, vlozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a varfte priblizné

15-18 minut nebo do zlatohnéda. '

Obalované rybi filé

Ingredience

100 g filetu/bfiska tresky 1 lZice parmezéanu

(stejné velikosti pro nejlepsi Susend bazalka

vysledky varent) Olej na postiikani ‘
2 vejce, rozslehaného SUl a pepf na dochuceni .;ﬂ*‘
2 IZice oby&ejné mouky i
Postup

Pridejte trochu oby&ejné mouky do stfedné velké misy a obalte filety z tresky

vV mouce.

V jiné mise smichejte strouhanku, parmazén a bazalku. Namocte

filety do vajicka a poté je obalte strouhankovou smési. Dochutte podle chuti.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 190 °C.

Postfikejte ryloi porce olejem, viozte je do fritovaciho koSe s nepfilnavym povrchem
a smazte po dobu 15-20 minut nebo dozlatova.
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Kfupavé smazené kuie

Ingredience

3 kureci stehna nebo 2 kurect Y 1ZiCky papriky

spodni stehna 2 1Zicky kajenského pepre
50 g kukuricnych viocek Y 1Zicka drcené Salvéje

30 g hladké mouky Olej na postiikani

40 ml podmasli S0l a pepf podle chuti

Y2 IZice dijonské hofcice

Postup

V Siroké mise nebo na talifi smichejte mouku se soli a peprem. Viozte kufe do
mouky a obalte jej, pfebyteCnou mouku odstrante setfepanim a dejte stranou.
Odstrante nepouzitou mouku.

Kukuricné lupinky viozte do velkého uzaviratelného sacku, ujistéte se, ze uvnitf neni
zadny vzduch, uzavfete a poté prejedte valeCkem na tésto. Rozdrcené kukuficné
lupinky vysypte do Siroké misy nebo na talir.

Ve velké mise smichejte podmasli, hofcici, kajensky pepf, Cervenou papriku

a Salvéj. Kousky kufete namocte ve smési z podmasli a poté obalte v drcenych
kukuficnych lupincich.

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu 200 °C.

Postiikejte dukladné olejem a poté nasklddejte kousky kufete do fritovaciho kose

s nepfiinavym povrchem a varte priblizné 5-10 minut.

Snizte teplotu na 190 °C a varte dalsich 20-25 minut v pfipadé stehen a 10-15 minut
hornich stehen. Pfed poddavanim zkontrolujte, zda je kufe dikladné uvarené.

Kfupavé sezamové smazené kure

Ingredience

90 g kurecich prsicek 2 IZiCky cibulového pr&sku

40 g ovesnych viocek Y 1ZiCky s6jové omAacky

25 g samokypfici mouky Ya IZiCky susené bazalky

10 g prazenych sezamovych seminek Y4 IZiCky suSeného oregana

%2 polévkové IZice kureciho Ya IZicky mletého cerného pepre
vyvaru v présku 60 ml kureciho vyvaru

1% 1Zi€ky soli Olej na postiikani

Y2 1ZiCky Eesnekového prasku
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Postup

Posypte kufe Y. Izicky soli, Cerného pepre a Cesnekového présku a nechte asi

4 hodiny vychladit.

Ve stfedné velké mise smichejte ovesné viocky, sezamova seminka, Y2 IZiCky soli

a kureci vyvaru v prasku a dejte stranou. V jiné mise smichejte mouku, 2 IZicky soli,
cibulovy prdsek, bazalku, oregano, séjovou omdacku a kufeci vyvar. Namocte kufe
do kufeciho vyvaru a poté je obalte v sezamové smési.

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postfikejte kufe olejem, viozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem

a smazte po dobu 15-22 minut nebo dozlatova.

Smazené kufe v joponském stylu

Ingredience

175 g vykosténych kurecich prsou bez 2 IZice sezamového oleje

kdze, nakrdjenych na 2,5cm kostky 2 1Zicky sGjové omdacky

1 vejce, lehce rozslehané Y 1Zicky soli

1% Izice bramborové moucky W 1Zicky Cerného pepre

1% IZice ryzové mouky Y 1Zicky kufeciho vyvaru v kostce
1'% IZice drceného Cesneku Olej na postiikani

Y2 IZice strounaného Cerstvého
kotene zdzvoru

Postup

Ve velké mise smichejte vejce, sul, pept, Cesnek, zazvor, sezamovy olej, sdjovou
omacku a kostku kufeciho vyvaru. Pridejte kousky kufete a promichejte, aby se
obalily. Prikryjte a dejte pfiblizné na 30 minut do chladnicky.

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vyjméte misu z ledniCky, pfidejte do kufete bramborovou mouku a ryzovou mouku
a dobte promichejte.

Postfikejte kufe olejem, viozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem

a varfte priblizné 15-22 minut nebo do zlatohnéda.
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Kufeci nugety

Ingredience

6 maslovych nebo oby&ejnych krekrt 1 IZice susené petrzele nebo 2 snitky
1 kufeci prsa bez klize, Cerstvé petrzele (volitelné)
nakrdjend na 2-3cm kousky Oby&ejnd mouka

1 strouzek Cesneku (volitelné) Y2 citronu (volitelné)

1 sttedné velké vejce Olej na postiikani

1 IZice maésla S0l a pepf podle chuti

Postup

Na pfipravu kurete oloupejte Cesnek a oloupejte citronovou kdru. Viozte krekry

do kuchynského robotu s mdaslem, cesnekem, petrzelkou, citrénovou kdrou

a Spetkou soli a pepfe a zpracovavejte, dokud neni smés velmi jemnd. Tuto
strouhanku nasypejte na talrr.

Popraste druhy talif moukou a poté rozklepnéte vejce do malé misy a rozslehejte
vidliCkou. Kufeci kousky obalte v mouce tak, aby viechny strany byly zcela pokryty,
pak je ponofte do vajicka a poté do ochucené strouhanky. Vetfete drobky do
kurete tak, aby se prilepily; kousky kufete by mély byt zcela pokryté.

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postfikejte kureci kousky olejem, viozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym
povrchem a smazte po dobu 10-15 minut nebo dozlatova, dokud nejsou upecené
a kfupavé.

Steak s celym pepiem

Ingredience

200 g rosténky (1,6 cm-2,5 cm vysoké) 2 lzice tu¢né smetany

50 g nesoleného masla 1 IZice dijonské hotcice

2 Salotky, nadrobno nakréjené 1 lZice olivového oleje

100 ml hovéziho vyvaru 1 IZice celého zeleného pepre

2 IZice worcesterové omdacky Bily a cermny cely pepf podle chuti
2 IZice brandy S0l a pepf podle chuti

Postup

Vysuste steaky papirovou utérkou a zatlacte bily a cerny pept do obou stran.
Zakryjte alobalem nebo folii a nechte v ledni¢ce po dobu 2-3 hodin.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Vlozte steak do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a pecte po dobu asi
6 (rare), 8 (medium) nebo 10 (well done) minut podle viastni volby. V poloviné
peceni steak obrafte, aby zkaramelizoval po obou stranéch.
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Mezitim si pfipravte omdacku. Na pdanvi rozehfejte olej a maslo a orestujte Salotky l
na stfednim plameni, dokud nezméknou. Pfidejte worcesterovou omdacku, brandy
a vyvar. Zprudka orestujte a obsah panve zamichejte, aby se chuté promichaly.
Pridejte cely zeleny pepf, hofcici a smetanu, poté dochutte.

Vyjméte maso z horkovzdudné fritézy a nechte asi 5 minut odlezet, poté jej
podélné nakrdjejte na pldtky. Pridejte maso do omdacky. Promichejte §favu z masa
s peprfovou omdackou a nechte maso prohrart.

Lehce smazené jehnééi platky s rozmarynem a ¢esnekem

Ingredience

3 malé jehné&ci kotlety z zebirek nakr&jeného

nebo 2 jehné&ci kotlety 1 Y IZicky suSseného drceného

ze spodniho hibetu Cerveného pepre

1 IZice drceného cesneku Snitky Cerstvé rozmaryny (volitelné)
1 IZice Cerstvého rozmarynu,

Postup

V misticce smichejte Eesnek, rozmaryn a drceny Cerveny pept. Na obé strany
kazdé jehné&ci kotlety vetfete asi s Eajovée IZicky smési.

Posolte jehné&ci kotlety a polozte je na talif, prikryjte a dejte na pfiblizné 30 minut do
chladni¢ky (idediné na 4 hodiny).

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Polozte jehnéci kotlety do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a varte
priblizné 10 minut, podle toho, do jaké miry si pfejete maso propéct. V poloviné
vareni protfepejte.

Podle potfeby ozdobte jehné&i kotlety rozmarynem.

Vepriové kotlety

Ingredience

1 veprova kotleta SUl a pepr podle chuti
Postup

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Veprovou kotletu posolte a opeprete.

VloZte veprovou kotletu do fritovaciho kose s nepriinavym povrchem a varte
priblizné18-20 minut.

Doba pripravy veprové kotlety zavisi na preferencich; v poloviné pripravy ji otocte
pro dosazeni rovnomérného zabarveni a karamelizace.
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Veprové kotlety s hoféici

Ingredience

1 veprova kotleta Dijonskd hofcCice
Postup

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Veprovou kotletu ddkladné potiete dijonskou hofcicl.

Vlozte veprovou kotletu do fritovaciho kose s nepfiinavym povrchem a varte
priblizné 18-20 minut, dokud nebude tuénd cast kfupava.

V poloviné pfipravy veprovou kotletu oto&te pro dosazeni rovnomérmného
zabarveni a karamelizace.

Peéend Sunka od kosti

Ingredience

750 g Sunky od kosti S0l a pepf na dochuceni
Postup

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Sunku viozte do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a volné prikryjte folif.

750 g Sunky od kosti vartte priblizné 25 minut, poté ji otocte a varte dalsich 25 minut.
Sejméte folii a nechte sunku asi 10 minut zhnédnout, poté ji znovu oto&te a nechte
celou jesté dalsich 10 minut zhnédnout.

Doba vareni se muze lisit v zavislosti na tvaru nebo floustce sunky od kosti.
Vyzkousejte jehlou a zkontrolujte, zda jsou §tavy Cisté.

Okorente podle chufi.

Pozndmka: Pfi vyjimdni varné piihrédky z horkovzdusné fritézy postupujte

opatrmné, protoze ve spodni Easti se nashromazdi horké §féavy. Dejte pozor,

abyste se nezranili.

Pecené brambory
Ingredience

800 g brambor nakréjenych na &tvrtky S0l a pepr podle chuti
6 IZic olivového oleje

Postup

Naplnte velky rendlik do poloviny studenou vodou. Viozte brambory do rendliku,
pridejte Spetku soli a prikryjte. Jakmile se voda zac¢ne varit, snizte teplotu a varte
priblizné 6 minut. Brambory slijfe a protfepejte je v cedniku, aby zhrubly okragje.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.
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Vlozte brambory do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a postfikejte olejem.
Varte je po dobu priblizte 15 minut. Opatrné je obrafte a varte dalsich

15 minut. Zkontrolujte, zda se brambory nepfipaluji; v pfipadé potteby je

zakryjte folii.

Hranolky typu wedges ze sladkych brambor

Ingredience

2 sladké brambory, nakrdjené na klinky 1 IZicka chilli papricek
2 Izice olivového oleje S0l a pept, podle chufi
Postup

Vlozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu.
Po dosazeni bodu varu osolenou vodu slijfte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, prelijte olejem a promichejte, aby

se rovhomeérné pokryly. Pridejte chilli vioCky, podle chuti osolte a opeprete

a promichejte.

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte hranolky typu wedges do fritovacino kose s nepfiinavym povrchem a varte
pfiblizné 18-25 minut, dokud brambory nezméknou a nezezldtnou.
Doporucujeme protfepat varnou prihrddku v poloviné smazeni, aby se hranolky
typu wedges usmazily rovnomeérne.

Posypte morskou soli a podaveijte.

Hranolky typu wedges s rozmarynem

Ingredience

1 stfedné velkd bild brambora, 1 snitka &erstvého rozmarynu
nakrdjend na klinky Olej na postikani

1 strouzek Cesneku, rozdrceny SUl a pepr podle chufi
Postup

Vlozte nakréjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu.
Po dosazeni bodu varu osolenou vodu slijfte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, pfidejte zbyvaijici pfisady a smichejte.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Postfikejte hranolky typu wedges olejem tak, aby byl kazdy kousek lehce pokryty,
a viozte je do fritovaciho kose s nepiilnavym povrchem a smazte po dobu 20-

30 minut nebo dozlatova.

Doporucujeme protfepat varnou prihréddku v poloviné smazeni, aby se hranolky
typu wedges usmazily rovnomeérne.
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Cibulové krouzky

Ingredience

32 g hladké mouky Olej na postiikani

1 velka cibule S0l a pepr podle chuti
80 ml podmasli

Postup

Cibuli omyijte, oloupejte a nakrdjejte na 5mm kolecka, kterd rozdélte na krouzky.
V Siroké mise nebo na talifi smichejte mouku se soli a peprem. Viozte krouzky do
mouky a obalte je, pfebytecnou mouku odstrante setfepdnim a dejte stranou.
Odstrante nepouzitou mouku.

Namocte krouzky do podmasli tak, aby byly celé obalené.

Setteste prebytecné podmasli a podruhé obalte v mouce.

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postfikejte krouzky olejem, vloZte je do fritovaciho kose s nepfiinavym povrchem
a smazte po dobu 5-8 minut nebo dozlatova.

Doporucujeme protfepat varnou prihrddku v poloviné smazeni, aby se krouzky
usmazily rovnomernme.

Obalované kufe Goujons

Ingredience

25 g strouhanky 1 kureci prsa

25 g zervé Olej na postrikéani
Postup

Kureci prsa nakrdjejte na prouzky, rovnomeérné potfete Zzervé a obalte

ve strouhance.

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Lehce postiikejte kufe olejem, viozte je do fritovaciho kosiku s nepfilnavym
povrchem a smazte po dobu 15-22 minut nebo dozlatova, tak aby bylo pevné
na omak.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 KéIn, Germany.

Pokud vam vyrobek nebude doddn v pfijatelném stavu, obrafte se na nase
oddéleni zakaznickych sluzeb na adrese: www.saltercookshop.com.

Mejte po ruce dodaci list, budete potfebovat Udaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrdatit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodejci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na viechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pricemiz
doba zéruky se bude li§it v zavislosti na vyrobku. Po predloZzeni ndlezitého dokladu
o zakoupeni poskytne spole&nost Salter standardni maloobchodni zéruku

12 mésicl ode dne zakoupeni. To plati pouze v piipadé, Ze byly vyrobky pouzivany
v souladu s pokyny pro jejich zamyslené pouziti v domdacnosti. Jakékoli nesprdavné
pouziti nebo rozebrdni vyrobk( zaruku zneplatni,

V rémci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vymeénit veskeré dily, které
budou shledany vadnymi. V pfipadé, ze nebudeme moci poskytnout vyménu za
stejny vyrobek, nabidneme zdkaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize.
Tato zaruka se nevztahuje na skody zplsobené kazdodennim opotfebenim ani na
spotfebni materidl, jako jsou zastreky, pojistky atd.

Upozorfiujeme, Ze vyse uvedené smiuvni podminky mohou byt Eas od ¢asu
aktualizovény, a proto vém doporucujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi
navstévé webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje,
neomezuje ani jinak neovliviuje vase zakonnd prava.

Symbol preskrtnuté popelnice na tomto spottebici znamend, ze ﬁ
jakmile spotfebic jiz nelze pouZit nebo je opotifebeny, je nutné
jej zlikvidovat zplsobem Setrnym k Zivotnimu prostiedi. Dalsi —

podrobnosti o mistech, kde je mozné vyrobek recyklovat, vam
poskytne vas mistni Grad.
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