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[Ssaugokite instrukcijas, kad ateityje galétumete jomis pasinaudoti.

Saugos instrukcijos

Naudojant elektros prietaisus visada reikia laikytis pagrindiniy
sSaUQgos priemoniy.

Pries prietaisq prijungdami prie maitinimo tfinklo, patikrinkite, ar
ant fechniniy duomeny plokstelés nurodyta jfampa sutampa su
vietinio tinklo jfampa.

Vaikai iki 8 mety amziaus ir zmones su silpnesniais fiziniais,
jutiminiais ar protiniais gebejimais arba neturintys pakankamai
patirties ar ziniy gali naudotis Siuo prietaisu tik tuo atveju, jei jie
tai daro su priezidra, yra gave nurodymus, kaip saugiai naudotis
prietaisu, ir supranta galimus pavojus.

Vaikus reikety prizidreti, kad jie nezaisty su prietaisu.

Vaikai iki 8 mety amziau ir be priezidros neturety valyti prietaiso ar
atliki jo priezidros darby.

Sis prietaisas nera zaislas.

Siame prietaise néra daliy, kuriy remonto darbus galety atlikti
pats naudotojas. Jei energijos tiekimo laikas, kistukas ar et

kuri kita prietaiso detale blogai veikia arba buvo numesta

ar sugadinta, remontq turety atlikti tik kvalifikuotas elektrikas.
Netinkamai atliktas remontas gali naudotojui sukelti

susizalojimo pavojy.

Prietaisq ir jo maitinimo laidqg laikykite vaikams

nepasiekiomoje vietoje.

Jjlungtq arba vestant] prietaisq laikykite vaikams

nepasiekiomoje vietoje.

Prietaisq ir jo maitinimo laidg laikykite toliau nuo karscio ar astriy
kampuy, galin€iy padaryti zalos.

Maitinimo laidq laikykite atokiai nuo bet kokiy prietaiso detaliy,
kurios naudojant gali jkaisti.

Prietaisq laikykite atokiai nuo kity karstj skleidzianCiy prietaisy.
Nejmerkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst.
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Nesinaudokite prietaisu Slapiomis rankomis.
Nepalikite be priezilros prie maitinimo lizdo prijungto prietaiso.
Neatjunkite prietaiso nuo maitinimo lizdo tempdami laidg; pirma
ji i§junkite ir ranka istraukite kistukg.
Netempkite ir neneskite prietaiso uz maitinimo laido.
Nenaudokite prietaiso jokiais kitais fikslais, iSskyrus pagal
numMartytq paskirt].
Nenaudokite jokiy priedy, iSskyrus pateiktus kartu.
Nesinaudokite Siuo prietaisu lauke.
Nelaikykite prietaiso tiesioginiuose saules spinduliuose ar ten, kur
yra daug dregmes.
Nejudinkite prietaiso, kai jis naudojamas.
Nelieskite jokiy prietaiso daliy, kurios gali jkaisti, ar prietaiso
kaitinimo komponenty, nes galite susizeisti.
Su Siuo prietaisu nenaudokite astriy ar abrazyviy objekty;
naudokite tik plastikines ar medines lenteles, kad nepazeistumete
nelimpancios dangos.
Visada atjunkite prietaisg nuo maitinimo tinklo po naudojimo ir
pries bet kokj valyma ar naudotojo atliekama priezidrg.
Pries atlikdami bet kokius valymo ar prieziros darbus
arba padéedami prietaisq j laikymo vietq, visada jsitikinkite,
kad jis visiSkai atveses.
Prietaisqg visada naudokite ant stabilaus, karsCiui atsparaus
pavirsiaus, naudotojui patogiame aukstyje.
Su prietaisu naudoti ilgintuvo nerekomenduojama.
Prietaiso nereikéty valdyti naudojant iSorinj laikmatj ar atskirg
nuotolinio valdymo sistema, iSskyrus pateiktus su Siuo priefaisu.
Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jo nereikety naudoti
komerciniais tikslais.
Naudojimo metu iSorinis pavirsius ar dureles gali jkaisti.

Démesio! Karstas pavirsius — nelieskite jokiy prietaiso daliy ar

pavirsiy, kurie gali jkaisti, arba kaitinimo komponenty,.
Ispéjimas. Laikykite prietaisg atokiai nuo degiy medziagu.
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Automatinis iSjungimas

Karsto oro gruzdintuveje yra automatinio isjungimo funkcija.

Jijungiama, jeigu:

1. Baigesi nustatytas maisto gaminimo laikas. Nuskamioes
laikmacio signalas ir bus jjungta automatinio isjungimo
funkcija, kuri isjungs karsto oro gruzdintuve.

2. Maisto gaminimo metu i§ karsto oro gruzdintuves istraukiamas
maisto gaminimo skyrius. Tokiu atveju laikmatis toliau skaiCiuos
laikag, kol baigsis maisto gaminimo |aikas.

Pastaba. Jei karsto oro gruzdintuve reikia isjungti nepasibaigus

nustatytam maisto gaminimo laikui, jg isjunkite ir atjunkite nuo

mMaitinimo lizdo.

Kag daryti galima ir ko negalima

Galima:

pries naudojimg patikrinkite, ar nelipnios dangos kepimo
krepselis yra tvirtai pritvirtintas. To nepadarius, karsto oro
gruzdintuve neveiks.

Maisto gaminimo skyriy laikykite tik uz krepselio rankenos.
ISimdami nelimpantj maisto gaminimo krepselj bakite atsargas,
nes gali iSsiskirti garai.

Negalima:

apversti nelimpancio maisto gaminimo krepselio, kai prie jo vis
dar pritvirtintas maisto gaminimo skyrius, nes maisto gaminimo
skyriaus dugne gali bdti susikaupusio aliejaus.

Uzdengti karsto oro gruzdintuve ar jos oro angas, nes tai sutrikadys
oro tekejimq ir gali tureti jfakos maisto gaminimo rezultatams.
Pripildyti maisto gaminimo skyriy aliejumi ar kitokiu skyscCiu.
Nuspausti krepselio atlaisvinimo mygtukg kratant ingredientus.
Liesti maisto gaminimo skyriaus naudojimo metu ar iskart po 1o,
nes jis labai jkaista; maisto gaminimo skyriy imkite tik uz rankenos.
Sukti laikmnacio valdymo ratukg pries laikrodzio rodykle, nes tai
pakenks jo tikslumui.
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Priezitra

Pries bandydami atlikti bet kokj valymaq ar priezidirg, karsto oro
gruzdintuve i§junkite, atjunkite nuo maitinimo finklo ir leiskite
visiskai atvesti.

1 VEIKSMAS. Karsto oro gruzdintuves korpusg nuvalykite minksta,
dregna Sluoste ir gerai iSdziovinkite.

2 VEIKSMAS. Nelimpantj maisto gaminimo krepselj nuvalykite Siltu,
muilinu vandeniu, po to gerai isskalaukite ir isdziovinkite.

Karsto oro gruzdintuves korpuso nejmerkite j vandenj ar kitg skystj.
Karsto oro gruzdintuvei ar jos priedams valyti niekad
nenaudokite SiurksCiy ar abrazyviy valymo priemoniy

arba metaliniy Sveistuky, nes galite sugadinti prietaisq.

Pastaba. Karsto oro gruzdintuve reikia isvalyti po

kiekvieno naudojimo.

Daliy aprasas

3,2 I karsto oro gruzdintuves korpusas 6. Plastikinis dangtis

Maisto gaminimo skyrius 7. Laikmacio valdymo rafukas
Nelimpantis maisto gaminimo krepselis 8.  Temperatdros valdymo ratukas
Maisto gaminimo krepselio rankena 9. Oranziné galios indikatoriaus lempute
Maisto gaminimo krepselio 10. Zalia kard&io indikatoriaus lemputé
atlaisvinimo mygtukas
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Naudojimo instrukcija

Prie$ naudojant pirmq kartg

1 VEIKSMAS. Pries prijungdami karsto oro gruzdintuve prie maitinimo Salfinio, karsto oro
gruzdintuveés korpusg nuvalykite minksta, drégna Sluoste ir gerai isdziovinkite.

2 VEIKSMAS. Nelimpantj maisto gaminimo krepselj nuvalykite Siltu, muilinu vandeniu, po
fo gerai iSskalaukite ir isdziovinkite.

3 VEIKSMAS. Karsto oro gruzdintuves korpusq padékite ant stabilaus, karsCiui atsparaus
pavirsiaus, naudotojui patogiame aukstyje.

Pastaba. Karsto oro gruzdintuve naudojant pirmg kartg, gali
pasklisti Siek tiek damy ar kvapo. Tai normalu ir greitai praeis.
Naudodami karsto oro gruzdintuve, uztikrinkite pakankamag
vedinimg aplink jg.

Pries naudojant pirmqg kartq, patariama karsto oro gruzdintuve
apie 10 min. paleisti veikti be maisto, kad i§ pradziy pasklide
dUmai ar kvapas neturety jtakos maisto skoniui.

3,2 litry talpos karsto oro gruzdintuvés surinkimas

1 VEIKSMAS. Tvirtai jdékite nelimpantj kepimo krepselj j maisto gaminimo skyriy.
Patikrinkite, ar plastikinis dangtis uzdengia maisto gaminimo krepselio atlaisvinimo
mygtukaq, kad jis neblty nuspaustas naudojimo metu.

2 VEIKSMAS. Maisto gaminimo skyriy jstumkite j karsto oro gruzdintuves korpusg, kad
ji uzdarytumete.

Pastaba. Karsto oro gruzdintuve tiekiama is anksto surinkta.
Maisto gaminimo skyrius turi bati saugiai uzdarytas pries
naudojima, nes kitaip jis neveiks.

3,2 litry talpos karsto oro gruzdintuvés naudojimas

1 VEIKSMAS. Prijunkite karsto oro gruzdintuve prie maitinimo tinklo ir jjunkite.

2 VEIKSMAS. Karsto oro gruzdintuve i§ anksto jkaitinkite mazdaug 5 minutes naudodami
laikmnacio ir temperattros valdymo ratukus. Uzsidegs oranziné galios indikatoriaus
lempute ir zalia karsCio indikatoriaus lempute, rodancios, kad karsto oro gruzdintuve
kaista. Kai ji pasieks reikiamng femperatarg, zalia karscio indikatoriaus lempute
automatiskai issijungs.

3 VEIKSMAS. Bimkite maisto gaminimo skyriy jj istraukdami i§ karsto oro gruzdintuves uz
maisto gaminimo krepselio rankenos. Maisto gaminimo skyriy padekite ant plokscio,
stabilaus, karsCiui afsparaus pavirsiaus.
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4 VEIKSMAS. | nelimpantj maisto gaminimo krepselj sudekite ingredientus ir maisto
gaminimo skyriy jstumkite j karsto oro gruzdintuves korpusa, kad ji uzdarytumete.

5 VEIKSMAS. Naudodami temperataros valdymo ratukqg pasirinkite reikiamaq karsto oro
gruzdintuves karscio nustatyma.

6 VEIKSMAS. Nuspreskite, kiek laiko truks maisto ruosimas, ir naudodami laikmacio
valdymo ratukg atitinkamai nustatykite laikg; laikas bus pradetas skaiciuoti atleidus
laikmacio ratukq.

7 VEIKSMAS. Kai kuriuos ingredientus galli reiketi pakratyti jousejus maisto gaminimo
laikui. Maisto gaminimo skyriy iSimkite i§ karsto oro gruzdintuves istfraukdami maisto
gaminimo krepselio rankenq. Plastikinis dangtis turi dengti maisto gaminimo krepselio
atlaisvinimo mygtuka; pasistenkite neatlaisvinti karsto nelimpancio maisto gaminimo
krepselio paspausdami maisto gaminimo krepselio atlaisvinimo mygtukg. Maisto
gaminimo skyriy afsargiai pakratykite ir vel jstumkite j karsto oro gruzdintuves korpusg,
kad jj uzdarytumeéte ir testuméte maisto gaminima.

8 VEIKSMAS. Kai maisto gaminimas bus baigtas ir pasibaigs nustatytas laikas,
nuskambes laikmacio signalas. Naudodamiesi maisto gaminimo krepselio rankena
iStraukite maisto gaminimo skyriy i§ karsto oro gruzdintuveés ir patikrinkite, ar ingredientai
jau iSkepe. Jei ingredientai neiskepe, uzdarykite maisto gaminimo skyriy ir jj vel jdekite
j karsto oro gruzdintuves korpusq. Laikmacio valdymo ratuku nustatykite reikiamng
maisto gaminimo laikg. Jei maistas iSkepes, nuspauskite maisto gaminimo krepselio
atlaisvinimo mygtukq, kad i§ maisto gaminimo skyriaus iSimtuméte nelimpantj maisto
gaminimo krepsel; ir j dubenj ar lekste iSpilkite jo turinj. Jei maistas didelis ar frapus,
naudokite karsCiui atsparias Znyples (nepridéta).

Pastaba. Pries gamindami maistg karsto oro gruzdintuve
visada i§ anksto jkaitinkite arba prie gaminimo laiko pridekite
maozdaug 3-5 minutes. Jei naudojimo metu prireikia pakeisti
gaminimo lako ar temperatdros nustatymus, tai padarykite
naudodami laikmacio arba temperatdros valdymo ratukus ir
karsto oro gruzdintuve automatiskai pakoreguos nustatymus.
Naudojimo metu zalia karscio indikatoriaus lempute
pakartotinai uzsidegs ir uzges, kas rodo, jog palaikoma
pasirinkta temperatara.

Démesiol Maisto neiSverskite tiesiai j dubenj ar lekste, nes
maisto gaminimo skyriaus apacioje gali susikaupfti aliejaus ir
iSteketi ant ingredienty. Nelimpantj maisto gaminimo krepsel;
visada isimkite i§ maisto gaminimo skyriaus.
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Naudojimo metu atsargiai atidarykite ir uzdarykite maisto
gaminimo skyriy, nes jis labai jkaista.

Ispéjimas. Vardine jtampa isSlieka net ir temperatiros valdymo
ratukg pasukus j isjungimo padét]. Noredami visiskai isjungti
karsto oro gruzdintuve, jg atjunkite nuo maitinimo tinklo.

Nelipnaus maisto gaminimo krepselio naudojimas

Nelipnus maisto gaminimo krepselis yra isimamas, kad baty lengva naudoti.

1 VEIKSMAS. Noredami i§ maisto gaminimo skyriaus isimti nelimpantj maisto gaminimo
krepsel;, stumkite plastikinj dangti ant maisto gaminimo krepselio rankenos pirmyn, kad
atidengtumeéte maisto gaminimo krepselio atlaisvinimo mygtuka.

2 VEIKSMAS. Nuspaude palaikykite maisto gaminimo krepselio atflaisvinimo mygtuka ir
atsargiai pakelkite maisto gaminimo krepselio rankenq, kad atlaisvinftumeéte nelimpant;
maisto gaminimo krepsel.

3 VEIKSMAS. Atgal jdekite nelimpant] maisto gaminimo krepselj ji tvirtai jstatydami
mMaisto gaminimo skyriy.

4 VEIKSMAS. Atgal pastumkite plastikinj dangtj, kad jis uzdengty maisto gaminimo
krepselio atlaisvinimo mygtuka.

Ispéjimas. Niekada nespauskite maisto gaminimo krepselio
atlaisvinimo mygtuko, jei maisto gaminimo skyrius pakeltas, nes
galite susizeisti; jj paspauskite tik maisto gaminimo skyriy padeje
ant plokscio ir stabilaus pavirsiaus.

Maisto gaminimo vadovas

Toliau pateikiamos rekomendacijos, kaip su karsto oro gruzdintuve gaminti fam tikro
fipo maistq.

Tai tik rekomendacijos ir maisto gaminimas visada turi bati prizidrimas. Maistg reikia
patiekti karsta.




Bulvés ir bulviy lazdelés

Maistas Kiekis Apytikslis Temperatira | Papildoma
gaminimo informacija
laikas
Plonos 300-700g | 12-16 min. 200 °C Bulviy lazdeles
Saldytos sukratykite pagal
bulviy instrukcijas skyriuje
lazdeles 3.2 litro karsto
oro gruzdintuves
naudojimas®.
Storos 300-700g | 12-16 min. 200 °C Bulviy lazdeles
Saldytos sukratykite pagal
bulviy instrukcijas skyriuje
lazdeles 3.2 litro karsto
oro gruzdintuves
naudojimas®.
Savos 300-800g | 18-25 min. 200 °C Bulviy lazdeles
gamybos 30 minuciy
bulviy palaikykite
lozdeles vandenyje, jpilkite

puse valgomojo
Sauksto aliejaus ir
sukratykite pagal
instrukcijas skyriuje
3,2 litry talpos karsto
oro gruzdintuves

naudojimas®.
Savos 300-800 g | 20-25 min. 180 °C Bulviy lazdeles
gamybos palaikykite
bulviy vandenyje, jpilkite
skilteles puse valgomojo

Sauksto aliejaus ir
sukratykite pagal
instrukcijas skyriuje
3,2 litro karsto
oro gruzdintuves
naudojimas”.
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Mésa ir paukstiena

Kepsnys 100-500 g | 6-15 min. 180 °C
Mesainis 100-500 g | 15-20 min. [ 180 °C
Kiaulienos Sonkauliai [ 100-500 g [ 18-22 min. | 200 °C
Vistienos kratfinelé 100-500 g | 15-22 min. | 200 °C
Vistienos kulselés 100-500 g | 15-22 min. | 200 °C

Uzkandziai ir garnyras

Saldyti 100-500 g | 6-10 min. 200 °C
vistienos gabaléliai
Sukfinukai 100-400 g | 10-12 min. | 200 °C

|darytos darzoveés 100-400 g | 12-15min. | 160°C

Kepiniai ir pyragai

Kisas 400 g 20-22 min. [ 180°C
Keksai 300 g 12-15min. | 160 °C
Keksiukai 300 g 10-12 min. | 200 °C

Nuoseklus bulviy lazdeliy gaminimo vadovas
Savos gamybos bulviy lazdelés

1 VEIKSMAS. Supjaustykite bulves mazdaug 1 cm plocio lazdelémis.

2 VEIKSMAS. Supjaustytas bulves sudekite j puodg su Saltu vandeniu. Uzvirkite vandenj ir
pavirkite bulves apie 3 min.

3 VEIKSMAS. |kaitinkite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C.

4 VEIKSMAS. Nupikite nuo bulviy vandenj ir jas kruopsciai nusausinkite

popieriniu ranksluosciu.

5 VEIKSMAS. Supjaustytas bulves apslakstykite puse valgomojo Sauksto kepimo aliejaus
arba nupurkskite aliejumi, fada jas sudekite | nelimpantj maisto gaminimo krepselj. Kad
pasiektumete geriausiq rezultatq, patikrinkite, ar jos gerai padengtos aliejumi.

6 VEIKSMAS. Gruzdinkite 200 °C temperattroje 18-25 min.

7 VEIKSMAS. Reguliariai pakratykite bulviy lazdeles (mazdaug kas 6 minutes), kad jos
folygiai iskepty.

8 VEIKSMAS. Kai jos bus gerai iSkepusios ir fraskios, iSimkite i§ karsto oro gruzdintuves,
pagardinkite prieskoniais ir mégaukites.
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Saldytos bulviy lazdelés

1 VEIKSMAS. kaitinkite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C.

2 VEIKSMAS. | nelimpantj maisto gaminimo krepselj jdekite 300-700 g Saldyty

bulviy lazdeliy.

3 VEIKSMAS. Kepkite 12-16 min.

4 VEIKSMAS. Reguliariai pakratykite bulviy lazdeles (mazdaug kas 6 minutes), kad jos
folygiai iskepty.

5 VEIKSMAS. Kai jos bus gerai iSkepusios ir traskios, iSimkite i§ karsto oro gruzdintuves,
pagardinkite prieskoniais ir megaukites.

Laikymas

Pries padedami j vesiq ir sausq vietq, patikrinkite, ar karsto oro gruzdintuve yra atvésusi,
Svari ir sausa.

Laido niekada standziai neapvyniokite aplink karsto oro gruzdintuve; apvyniokite
laisvai, kad nepazeistumete.

Specifikacijos
Gaminio kodas; EK2818LDLEU

lgjimas: 220-240V ~ 50 / 60 Hz
ISejimas: 1300 W
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Receptai

*Bet kokiy recepty paveiksléliai, esantys Siame
vadove, pateikiami tik iliustraciniais tikslais.




Jautienos samosos

Ingredientai

100 g jautienos farso 2 valgomojo Saukto kario milteliy
%2 pakelio filo teslos PurSkiamasis aliejus

Y2 smulkinto svoguno Pienas, neprivaloma

Y2 malto askaloninio Cesnako Druska ir pipirai pagal skonj

Y2 Ciobreliy Sakelés

Gaminimas

| didelj ant vidutinés ugnies kaitinamag puodq jpilkite Slakelj aliejaus ir jdekite
svogunus, kad suminkstety, po to jdekite maltus askaloninius Cesnakus. | prikaistuvj
sudekite jautienos farsg bei Ciobrelius

ir kepkite apie 5 min., kol meésa paruduos, tada nuimkite prikaistuvj nuo ugnies. |
farso misinj joerkite kario milteliy ir pabarstykite druska bei pipirais.

Ant plokscio darbastalio paklokite filo teslos lakstq ir iSilgai supjaustykite | tris dalis.
Kiekvieno juostelés virSuje uzdekite po Saukstg mesos misinio ir sulankstykite |
frikampélj. Krastams sulipinti panaudokite Siek tiek pieno.

Kartokite §j procesq, kol nebeliks farso misinio.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

Kiekvieng samosq nupurkskite aliejumi, tada po 2 samosas vienu metu jdékite |
nelimpancig maisto gaminimo lentynele ir kepkite apie 3 min.

Apverskite samosas ir kepkite dar 3 minutes, kol abi pusés apskrus ir

graziai paruduos.

Ant groteliy keptos krevetés

Ingredientai
200 g didziyjy kreveciy, 1 Cesnako skiltele, nulupta ir sutrinta
nuplauty ir nulupty 2 valgomieji Saukstai citriny sulCiy

80 g lydyto sviesto

Gaminimas

|kaitinkite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C.

Mazame inde sumaiSykite lydytqg sviestq, citriny sultis ir Eesnakg. Pamirkykite
krevetes sviesto miSinyje ir dékite tiesiai j nelimpanciq maisto gaminimo lentynéle.
Krevetes kepkite apie 10-15 min., neuzmirskite apversti pragjus pusei Sio laiko.
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LaSisos kroketai

Ingredientai

Y2 skardinés rozines lasisos, s kapoty svoginy laisky |
nusausintos, issaugoti sultis %2 valgomojo Sauksto kepimo milteliy J
40 g milty Ya valgomojo Sauksto Vorcesterio padazo 3
25 g dziaveseliy Purskiamasis aliejus

16 g nusausintos lasisos sulCiy Pipirai pagal skonj

Y2 kiausinio

Gaminimas

Dubenyje sumaisykite 1asisqg su kiausiniu, fada jmaiSykite miltus, pipirus, svogunus ir
Vorcesterio padazg.

Kepimo miltelius sumaisykite su lasisos skyscCiu ir plakite, kol susidarys putos. Supikite
lasisSos misinj ir iSmaiSykite Sakute.

Karsto oro gruzdintuve jkaifinkite iki 200 °C.

IS misinio formuokite kroketus ir apvoliokite dziGveseliuose. Apipurkskite aliejumi,
sudekite juos ant nelimpancios maisto gaminimo lentynelés ir kepkite apie 15-18
min. arba, kol graziai paruduos.

DziGvéséliuose apvoliota Zuvies filé

Ingredientai

100 g menkés filé / nugarines 1 valgomasis Saukstas parmezano sario

(vienodo dydzio, kad geriausiai iSkepty)  dziovinti bazilikai :
40 g dziGveseliy purskiamasis aliejus '
Y2 plakto kiausinio druska ir pipirai pagal skonj g
2 valgomieji Saukstai milty

Gaminimas

| vidutinio dydzio dubenj jpilkite milty ir apvoliokite menkes file miltais.

Kitame dubenyje sumaiSykite dziGveselius, Parmezang ir bazilikg. Pamirkykite

filé kiausinyje ir apvoliokite zuvj dziGveseliy misiniu. Pagardinkite prieskoniais.
Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 190 °C.

Zuvj i visy pusiy apipurkskite aliejumi, sudekite filé j nelimpandiq maisto gaminimo
lentynele ir kepkite apie 15-20 min. arba, kol graziai paruduos.
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Traski kepta vistiena

Ingredientai

3 vistos blauzdelés arba 2 vistos Slauneles Y. valgomojo Sauksto pipiry

50 g kukurdzy dribsniy 2 valgomojo Sauksto aitriyjy papriky
30 g universaliy milty s valgomojo Sauksto grasto Salavijo
40 ml pasuky Purskiamas aliejus

Y2 valgomojo Sauksto Dizono garstyCiy Druskos ir pipiry pagal skonj
Gaminimas

PlaCiame dubenyje ar leksteje pabarstykite miltus druska ir pipirais. Kruopsciai
apvoliokite vistieng miltuose, padauze | dubenj nukratykite milty pertekliy ir
atidekite j 3alj. ISmeskite nepanaudotus miltus.

| didelj uzspaudziamg maisqg suberkite kukurlzy dribsnius prie§ uzspausdami jsitikine,
kad maiselyje neblty oro, tada pervaziuokite maiselj kocelu, kad sutraiskytumete
dribsnius. Sutraiskytus dribsnius suberkite | platy dubenj ar Iekste.

Dideliame dubenyje sumaisykite pasukas, garstyCias, kajeno pipirq, paprikq ir
Salavija. Vistienos gabalelius pamirkykite pasuky misinyje ir apvoliokite traiskytais
kukurdzy dribsniais.

Karsto oro gruzdintuve jkaifinkite iki 200 °C.

Kruopsciai nupurkskite aliejumi ir, sudeje vistienos gabalelius j nelimpanciq maisto
gaminimo lentynele, kepkite apie 5-10 min.

Sumazinkite temperattrg iki 190 °C ir Slauneles kepkite dar 20-25 min.,

o blauzdeles dar 10-15 min. Prie§ patiekdami patikrinkite, ar vistiena gerai iSkepusi.

Traski vistiena su sezamu

Ingredientai

90 g vistienos kratineles juosteliy Puse Saukstelio svoguno milteliy

40 g aviziniy dribsniy Puse Saukstelio sojos padazo

25 g milty su kepimo milteliais Ketvirtis Saukstelio dziovinto baziliko
10 g skrudinty sezamo sekly Ketvirtis Saukstelio raudonélio

Pusé valgomojo Sauksto vistienos Ketvirtis Saukstelio juoduyjy pipiry
buljono milteliy 60 ml vistienos sultinio

Pusé Saukstelio druskos Purskiamo aliejaus

Pusé Saukstelio Cesnako milteliy
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Gaminimas

Vistieng pabarstykite puse Sauksto druskos, juodujy pipiry bei Cesnako milteliy ir
marinuokite apie 4 valandas.

Vidutinio dydzio dubenyje sumaisykite avizas, sezamo seklas, puse Saukstelio
druskos bei vistienos sultinio milteliy ir atidekite j $alj. Kitame dubenyje sumaisykite
miltus, puse Saukstelio druskos, svogano miltelius, bazilikg, raudoneélj, sojos padazg ir
vistienos sultinj. Pamirkykite vistieng sultinyje ir apvoliokite sezamo sékly misiniu.
Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

Vistieng apipurkskite aliejumi, sudékite | nelimpanciq maisto gaminimo lentynéle ir
kepkite apie 15-22 min. arba, kol graziai paruduos.

Japoniska kepta vistiena

Ingredientai

175 g vistienos kratinéles be odos, be %2 valgomojo Sauksto sezamy aliejaus
kauly, supjaustytos 1 colio kubeliais %2 valgomojo Sauksto sojy padazo

1 Siek tiek plaktas kiausinis Ya valgomojo Sauksto druskos

1% valgomojo Sauksto bulviy milty Ya valgomojo Sauksto juodujy pipiry

%2 valgomojo Sauksto ryziy milty Ya valgomojo Sauksto vistienos

%2 valgomojo Sauksto malty Cesnaky sultinio kubeliy

Y2 valgomojo Sauksto tarkuotos Sviezios PurSkiamasis aliejus
imbiero Saknies

Gaminimas

Dideliame dubenyje sumaisykite kiausinius, druskqg, pipirus, cukry, esnakus, imbierg,
sezamy alieju, sojy padazq ir sultinio kubelj. Suberkite vistienos gabalélius ir viskq
sumaisykite. Uzdenkite ir palaikykite Saldytuve apie 30 min.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

ISimkite dubenj i§ Saldytuvo, j vistieng suberkite bulviy ir ryziy miltus ir gerai iSmaiSykite.
Apipurkskite vistienqg aliejumi, sudékite ant nelimpancios maisto gaminimo
lentynélés ir kepkite apie 15-22 min. arba, kol graziai paruduos.
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Vistienos gabaléliai
Ingredientai

6 grietininiai arba paprasti krekeriai
1 vistienos krafinelés filé be odos,
supjaustyta 2-3 cm gabaléliais

1 Cesnako skiltele (nebatina)

1 vidutinio dydzio kiausinis

1 valgomasis Saukstas sviesto

1 valgomasis Saukstas dziovinty

Gaminimas

petrazoliy arba

2 Sakeles Svieziy petrazoliy (nebdtina)
Miltai

2 citrinos (nebdtina)

Purskiamasis aliejus

Druska ir pipirai pagal skonj

Noredami paruosti vistienqg, nulupkite Cesnakaq ir nulupkite cifrinos zievele.

Sudékite krekerius

j virtuvinj kombaing kartu su sviestu, Cesnakais, petrazolemis, citrinos zievele ir
Ziupsneliu druskos bei pipiry, tada viskg smulkiai sutrinkite. Siuos frupinius suberkite

j lekite.

Antrg lekste pabarstykite miltais, jmuskite kiausinj j nedidelj dubenelj ir suplakite
Sakute. Kruopsciai apvoliokite vistienos gabalélius milfuose, po to pamirkykite
kiausinyje ir paskanintuose trupiniuose. Trupinius gerai jtrinkite j vistienos gabalélius,

kad jie baty visiskai jais padengti.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.
Vistienos gabalélius i8 visy pusiy apipurkskite aliejumi, sudeékite | nelimpancia
maisto gaminimo lentynele ir kepkite apie 10-15 min. arba, kol visiskai iSkeps, bus

gelsvi ir fraskas.

Kepsnys su pipirais

Ingredientai

200 g nugarinés kepsnio

(1,5 cm-2,5 cm storio)

50 g nesudyto sviesto

2 smulkiai pjaustyti askaloniniai Cesnakai
100 ml jautienos sultinio

2 valgomieji Saukstai VorCesterio padazo
2 valgomieji Saukstai brendzio

2 valgomieji Saukstai plaktos grietinéles
Gaminimas

1 valgomasis Saukstas Dizono garstyCiy

1 valgomasis Saukstas alyvuogiy aliejaus
1 valgomasis Saukstas zaliujy

pipiry gradeliy

Juodieji ir baltieji pipiry gradeliai

pagal skonj

Druska ir pipirai pagal skonj

Kepsnius nusausinkite virtuviniu popieriumi ir i§ abiejy pusiy jspauskite juodujy ir

baltyjy pipiry zimeliy.
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UZzdenkite folija ar plastiko plevele ir palaikykite Saldytuve apie 2-3 val. l
Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 180 °C.

Uzdékite kepsnj ant nelimpancios maisto gaminimo lentynélés ir pagal poreik]
kepkite apie 6 (ne visai iSkepes), 8 (vidutiniskai iSkepes) arba 10 (gerai iSkepes) min.
Per vidurj laiko kepsnj apverskite, kad karamelizuotysi i§ abiejy pusiy.

O kol kas pasidarykite padazg. Aliejy ir sviestqg pakaitinkite keptuvéje ir kepkite
svogunelius ant vidutinés ugnies, kol suminkstes. | keptuve supilkite VorCesterio
padazq, brendj ir sultinj. Trumpai pakaitinkite maiSydami nuo keptuves apacios,
kad susimaisyty skoniai. Sudeékite zaliyjy pipiry gradelius, garstycias ir grietinele, tada
pagal skonj pagardinkite prieskoniais.

ISimkite mesq i§ karsto oro gruzdintuves ir palikite apie 5 min. pries jstrizai
supjaustydami j gabaléelius. Sudekite mésq j padazq. Ismaisykite, kad mesos sultys
susimaisyty su pipiry gradeliy padazu ir mésa gerai susilty.

Lengvai kepti érienos Zlégtainiai su rozmarinais ir Eesnakais

Ingredientai

3 nedideli erienos Sonkauliy zlegtainiai rozmariny

arba 2 érienos nugarines zlegtainiai Y2 valgomojo Sauksto dziovinty, smulkinty
1 valgomasis Saukstas malty Cesnaky raudonujy pipiry

1 valgomasis Saukstas Svieziy smulkinty Sviezios rozmariny 3akelés (nebating)
Gaminimas

Nedideliame dubenyje sumaisykite Cesnakq, rozmaring ir traiskytg paprika.
Mazdaug ketvirtj Sio misinio jtrinkite | abi érienos Sonkauliy puses.

Erienos sonkaulius pabarstykite druska ir jdekite j Iekste, uzdenkite ir palaikykite
Saldytuve apie 30 min., o geriausia iki 4 valanduy.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

Erienos sonkaulius sudékite | nelimpandiq maisto gaminimo lentynéle ir kepkite
apie 10 min., atsizvelgdami j tai, kiek iSkeptos mesos norite. Pragjus pusei

laiko, pakratykite.

Jei norite, erienos Sonkaulius papuoskite rozmarinu.

Kiaulienos sonkaulis

Ingredientai

1 kiaulienos Sonkaulis druska ir pipirai pagal skonj
Gaminimas

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.
Kiaulienos Sonkaulius paskaninkite druska ir pipirais.
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Kiaulienos Sonkaulj padekite ant nelimpancia danga dengfos maisto gaminimo
lentelés ir kepkite apie 18-20 min.

Kiaulienos Sonkauliy kepimo laikas priklauso nuo jasy nory; praejus pusei laiko,
Sonkaulius apverskite, kad spalva ir karamelizacija baty tolygi.

Kiaulienos sonkaulis su garsty€iomis

Ingredientai

1 kiaulienos Sonkaulis Dizono garstycios
Gaminimas

|kaitinkite karsto oro gruzdintuve iki 200 °C.

Kiaulienos Sonkaulj gausiai aptepkite Dizono garsty&iomis.

Kiaulienos Sonkaulius jdekite | nelimpancig maisto gaminimo lentynéle ir kepkite
apie 18-20 min., kol riebalai taps traskds.

Praejus pusei kepimo laiko, Sonkaulius apverskite, kad spalva ir karamelizacija
baty tolygi.

Keptas kumpis

Ingredientai

750 g kumpio Druska ir pipirai pagal skonj
Gaminimas

|kaitinkite karsto oro gruzdintuve iki 180 °C.

Kiaulienos kumpj padekite ant nelimpancia danga dengtos maisto gaminimo
lentelés ir laisvai uzdenkite folija 750 g kiaulienos mentes kumpj kepkite apie

25 min., apverskite ir kepkite dar 25 min. Nuimkite ir leiskite apskrusti apie 10 min, po
to apverskite ir leiskite apskrusti dar 10 min.

Gaminimo laikas gali skirtis, atsizvelgiant j kumpio formg ar storij.

Perdurkite ieSmu, kad jsitikinftumete, jog laisvai teka sultys.

Pagardinkite prieskoniais pagal skon;.

Pastaba. Bukite atsargls iSimdami gaminimo skyriy i§ karsto oro gruzdintuves, nes
apacioje bus prisirinke karsty sul€iy; saugokites, kad nesusizeistuméte.
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Keptos bulvés

Ingredientai

800 g ketvirciais pjaustyty bulviy Druska ir pipirai pagal skonj
6 valgomujy Sauksty alyvuogiy aliejaus

Gaminimas

Didelj puodq iki puseés pripildykite Salfo vandens. | puodg sudekite bulves, jverkite
ziupsnelj druskos ir uzdenkite. Uzvirus vandeniui, sumazinkite kaitrg ir virkite apie 6
min. Nusausinkite bulves ir pakratykite kiaurasamtyje, kad krastai baty Siurkstesni.
Karsto oro gruzdintuve jkaifinkite iki 200 °C.

Sudekite bulves | nelimpanciq maisto gaminimo lentynele ir apslakstykite aliejumi.
Kepkite apie 15 min. Atsargiai jas apverskite ir kepkite dar

15 min. Zidrékite, kad bulvés nesudegty; jei reikia, uzdenkite folija.

Saldziyjy bulviy skiltelés

Ingredientai
2 mazomis skiltelémis supjaustytos 1 valgomasis Saukstas aitriyjy
saldziosios bulvés papriky dribsniy

2 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus  Druska ir pipirai pagal skonj
Gaminimas

Sudekite bulviy skilteles | keptuve su Saltu, pastdytu vandeniu ir uzvirkite. Kai uzvirs,
nupilkite sudytq vanden;.

Bulviy skilteles sudekite j duben], uzpilkite aliejaus ir gerai iSmaisykite. Suberkite
aitriosios paprikos dribsnius, pagal skonj pagardinkite druska ir pipirais ir

viskg sumaisykite.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

Bulviy skilteles sudekite j nelimpancig maisto gaminimo lentynéle ir kepkite apie
18-25 min., kol bulves suminkstes ir graziai paruduos.

Rekomenduojama gaminimo skyriy pakratyti per vidurj gaminimo, kad skilteles
iSkepty tolygiai.

Prie§ patiekdami pabarstykite jaros druska.
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Svoguny ziedai

Ingredientai

32 g universaliy milty Purskiamasis aliejus

1 didelis svogunas Druska ir pipirai pagal skonj
80 ml pasuky

Gaminimas

Svoglng nuplaukite, nulupkite ir supjaustykite 5 mm storio apskritimais, kuriuos po to
iSskirstykite ziedais.

PlaCiame dubenyje ar leksteje pabarstykite miltus druska ir pipirais. Kruopsciai
apvoliokite svoguny ziedus miltuose, padauze | dubenj nukratykite milty pertekliy ir
atidekite j 3alj. ISmeskite nepanaudotus miltus.

Svoguny ziedus gerai iSmirkykite pasukose.

Nukratykite pasuky pertekliy ir dar kartg apvoliokite miltuose.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

Svoglny ziedus apipurkskite aliejumi, sudekite | nelimpanciq maisto gaminimo
lentynele ir kepkite apie 5-8 min. arba, kol graziai paruduos.

Rekomenduojama gaminimo skyriy per vidur gaminimo pakratyti, kad svoginy
Ziedai iSkepty tolygiai.

Vistienos pirsteliai dzitvéséliuose

Ingredientai

25 g dziaveéseliy 1 vistienos kratinelé
25 g tfepamojo sdrio PurSkiamas aliejus
Gaminimas

Vistienos kratinéle supjaustykite juostelémis, tolygiai padenkite fepamuoju sariu ir
apvoliokite dziGveseliais.

Karsto oro gruzdintuve jkaitinkite iki 200 °C.

Vistieng negausiai apipurkskite aliejumi, sudekite | nelimpanciq maisto gaminimo
lentynéle ir kepkite apie 15-22 min. apversdami praejus pusei laiko arba, kol graziai
paruduos ir pasidarys standds paliesti.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,

Edmund-Rumpler StraBe 5,

51149 KéIn, Germany.

Jeigu gavote § gaminj nepriimtinos bdklés, kreipkites | klienty aptarnavimo skyriy
apsilanke www.saltercookshop.com

Turékite su savimi vaztarastj, kad galetumete pateikti jome nurodytq informacija.

Jeigu norite grazinti §j produktq, grazinkit jj su kvitu pardavéjui, is kurio jsigijote
(taikomos pardavejo salygos).

Garantija

Visiems gaminiams, jsigytiems kaip naujiems, teikiama gamintojo garantija;
garantijos laikotarpis priklauso nuo gaminio. Jei galima pateikti pagristg pirkimo
jrodymaq, .Salter® mazmenininkui nuo pirkimo dienos teikia standartine 12 menesiy
garantijg. Tai taikoma tik tada, kai gaminiai naudojami pagal instrukcijq ir pagal
numatytq, buities paskirtj. Bet kaip netinkamai naudojant gaminius ar juos
iSmontuojant netenkama garantijos.

Pagal garantijg mes jsipareigojame nemokamai remontuoti ar pakeisti visas
dalis, kurios buvo sugadintos. Tuo atveju, jei negalime pakeisti gaminio j tiksliai
tokj patj gaminj, bus pasidlytas panadus gaminys arba grgzinamos islaidos. Si
garantija netaikoma bet kokiems kasdienio susidevejimo pazeidimams, taip pat
eksploatavimo medziagoms, tokioms kaip kistukai, saugikliai ir kt.

Atminkite, kad anksciau pateiktos sqlygos kartkartemis gali bati atnaujinamos, todél
rekomenduojame jas patikrinti kiekvieng kartq, kai apsilankote svetaingje.

Né vienoje Sios garantijos ar su Siuo gaminiu susijusios instrukcijos salygoje
neatmetamos, neribojamos ar kitaip nepazeidziamos jasy jstatyminés teisés.

Ant Sios prekes esantis perbrauktos Siuksliadézes simbolis reiskia,
kad §j prietaisqg, kai jis nelbbenaudojamas arba nusidéevejes, reikia c € ﬁ
iSmesti aplinkai nekenksmingu bddu. Informacijos, kur atiduoti Sig _—
preke perdirbti, teiraukites vietos valdzios institucijose.

I
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