SALTER

SINCE 1760

3,2-litrski cvrtnik =
Na vroC zrak = "

UZivajte v bolj zdravi ocvrti
hrani z malo ali ni€ olja




———————
SALTER

Navodila hranite za poznejSo uporabo.

Varnostna navodila

Pri uporabi elektricnih aparatov je treba vedno upostevati
osnovne varnostne ukrepe.

Preden izdelek prikljucite na elektricno omrezje, se prepriCajte,
da napetost, navedena na napisni ploscici, ustreza napetosti
lokalnega omrezja.

Otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjsanimi telesnimi,
Cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi oziroma s pomanjkljivimi
izkusnjami in znanjem smejo uporabljati ta aparat, samo e so bili
delezni nadzora ali navodil v zvezi z varno uporabo aparata in
Ce so seznanjeni z morebitnimi nevarnostmi.

Imejte ofroke pod nadzorom, da se ne bodo igrali z aparatom.
Ce niso starejsi od 8 let in pod nadzorom, otroci ne smejo Cistiti ali
vzdrzevati izdelka.

Aparat niigraca. 3
Aparat ne vsebuje delov, ki bi jin lahko servisiral uporabnik. Ce je
napajalni kabel, viic ali kateri koli del aparata v okvari ali Ce je
padel na tla oz. se poskodoval, mora morebitno popravilo
opraviti usposoblien elektriCar. Z neustreznimi popravili se
uporabnik izpostavija nevarnosti.

Aparat in njegov napagjalni kabel hranite izven dosega otrok.

Ko je aparat vkloplien ali se ohlaja, ga hranite izven dosega ofrok.
Aparat in njegov napajalni kabel hranite stran od virov toplote in
ostrih robov, ki bi ju lahko poskodovali,

Napagjalni kabel hranite proC od delov aparata, ki se lahko med
uporabo segrejejo.

Aparat hranite stran od drugih aparatov, ki oddajgjo toploto.
Aparata ne potapljajte v vodo ali druge tekocCine.

Aparata ne uporabljajte z mokrimi rokami.

Aparata ne puscajte brez nadzora, ko je prikljucen na
elektricno omrezje.

Elektricnega napagjanja ne odstranite tfako, da vieCete kabel.
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Aparat izklopite in vii€ odstranite z roko.
Aparata ne vlecite ali prenasajte z drzanjem za napajalni kabel.
Aparat uporabljgjte samo za predvideni namen.
Uporabljajte samo dodatke, ki so prilozeni izdelku.
Aparata ne uporabljajte na prostem.
Aparata ne shranjujte izpostavlienega neposredni
soncni svetlobi ali v zelo viaznih razmerah.
Aparata ne premikajte, ko je v uporabi.
Ne dotikajte se delov aparata, ki se lahko segrejejo, ali grelnin
komponent aparata, sgj se lahko poskodujete.
Pri tem aparatu ne uporabljajte ostrin ali abrazivnin predmetov;
uporabljajte samo plastiCne ali lesene lopatice, da ne
poskodujete povrsine s premazom proti priiemanju.
Aparat po vsaki uporabi in pred vsakim Cis¢enjem in
vzdrzevanjem izkljucite iz elektricnega omrezja.
Pred vsakim CisCenjem, vzdrzevanjem in shranjevanjem
zagotovite, da se aparat povsem ohladi.
Aparat vedno uporabljgjte na stabilni povrsini, ki je odporna na
toploto, in sicer na visini, ki vam ustreza.
Uporaba aparata s podaljskom ni priporocljiva.
Aparata ne uporabljgjte z zunanjim casovnikom ali loCenim
sistemom za daljinsko upravijanje, Ce ni bil prilozen aparatu.
Aparaf je namenjen samo za domaco uporabo. Uporaba v
komercialne namene ni dovoljena.
Zunanja povrsina dli vratca se lahko med delovanjem segrejejo.
Pozor: vroCa povrsina - ne dotikajte se delov ali
povrsin aparataq, ki se lahko segrejejo, ali grelnin
komponent aparata.
Opozorilo: aparat hranite stran od vnetljivin snovi.
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Samodejni izklop

Cvrinik na vro€ zrak je opremljen s funkcijo samodejnega izklopa.

Ta se lahko akfivira v naslednjih primerin:

1. Nastavljeni Cas priprave jedi se izteCe. Oglasi se zvocni signal
Casovnika in aktivira se funkcija samodejnega izklopa, cvrtnik
na vroC zrak pa se izklopi.

2. Med pripravo jedi iz cvrinika na vroC zrak izvieCete
predal za cvrje. V tem primeru Casovnik nadaljuje
z odstevanjem, dokler se Cas priprave jedi ne izteCe.

Opomba: e morate cvrinik na vro¢ zrak izklopiti, preden se

nastavijeni Cas priprave jedi izteCe, ga izklopite in izkljuCite iz

elektricnega omrezja.

Kaj je dovoljeno in prepovedano

Dovoljeno:

Pred uporabo preverite, dli je kosara za cvrije s premazom proti
prijemanju dobro pritiena. Ce tega ne storite, cvrtnik na vro¢
zrak ne bo deloval.

Predal za cvrije drzite samo za rogj kosare za cvrije.

Pri odstranjevanju koSare za cvrije s premazom proti prijemanju
bodite previdni, saj lahko uhaja para.

Prepovedano:

Ne obracajte kosare za cvrtje s premazom proti prijemanju, ko je
predal za cvrtje Se vedno pritrien, sgj se je lahko na dnu predala
za cvrtje nabralo odvecno olie.




Ne pokrivajte cvrinika na vro¢ zrak ali dovodov zraka, saj lahko
to ovira pretok zraka in vpliva na rezultate priprave jedi.

Ne nalivajte olja ali druge tekocCine v predal za cvrtje.

Ne pritiskajte gumba za sprostitev kosare, ko

pretresate sestavine.

Ne dotikajte se predala za cvrije med uporabo ali fakoj po njej,
sqj se MocCno segreje; predal za cvrje drzite samo za roca;.

Ne obracajte gumba za nastavitev Casovnika v levo, saj boste s
tem poskodovali njegovo natan&nost.

Nega in vzdrzevanje

Preden se lotite CisCenja ali vzdrzevanjq, izklopite cvrinik na vro&
zrak iz elektricnega omrezja in pocakajte, da se povsem ohladi.
1. KORAK: glavno enoto cvrtnika na vroc zrak obrisite z mehko,
viazno krpo in jo temeljito posusite.

2. KORAK: koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju oistite s
toplo milnico, nato jo temeljito izperite in posusite.

Glavne enote cvrtnika na vroc zrak ne potapljgjte v vodo ali
drugo tekocino.

Cvrtnika na vroc zrak ali njegovih dodatkov ne Cistite z

grobimi ali abrazivnimi Cistili ali zicnatimi gobicami, saj ga

lahko poskodujete.

Opomba: cvrinik na vro€ zrak morate ocistiti po vsaki uporabi.
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Opis delov

1.  Glavna enota 3,2-litrskega cvrinika
na vrocC zrak

2. Predalza cvrije

3. Kosara za cvrtje s premazom
proti prijemanju

4. Rocqj kosare za cvrije

Gumb za sprostitev kosare za cvrije
Plasticni pokrov

Gumb za nastavitev casovnika
Gumb za nastavitev tfemperature
Oranzni indikator napajanja

0 Zeleni indikator gretja

SoeNoo

Napotki za uporabo

Pred prvo uporabo

1. KORAK: preden cvrtnik na vro¢ zrak prikljucite v elektricno omrezje, glavno enotfo
cvrtnika na vro&i zrak obrisite z mehko, viazno krpo in jo temeljito posusite.

2. KORAK: koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju ocistite s toplo milnico, nato jo
temeljito izperite in posusite.

3. KORAK: glavno enoto cvrtnika na vro¢ zrak postavite na stabilno povrsino, ki je
odporna na toploto, in sicer na visini, ki vam ustreza.

Opomba: med prvo uporabo cvrinika na vro¢ zrak lahko
zaznate dim ali vonj. To je nekaj obiCajnega in ne o dolgo
frajalo. Med uporabo cvrinika na vroC zrak poskrite za
ustrezno prezraCevanje.

PriporoCamo, da cvrinik na vro zrak pred prvo uporabo
deluje pribl. 10 minut brez hrane; tako preprecite, da bi zacetni
dim ali vonj vplival na okus hrane.
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Sestavljanje 3,2-litrskega cvrinika na vro¢ zrak

1. KORAK: kosaro za cvrtje s premazom profti prijemanju dolbro namestite v predal za
cvrije. Preverite, ali plasticni pokrov zakriva gumb za sprostitev koSare za cvrtje, da ga
med uporabo ne morete pritisniti.

2. KORAK: predal za cvrtje potisnite v glavno enoto cvrinika na vroc zrak, da

Qga zaprete.

Opomba: cvrinik na vro€ zrak je ob dobavi ze sestavijen.
Predal za cvrtje morate pred uporabo dobro zapreti, sicer
cvrinik na vroC zrak ne bo deloval.

Uporaba 3,2-litrskega cvrinika na vro€ zrak

1. KORAK: cvrtnik na vro¢ zrak prikljucite na elekiricno omrezje in ga vklopite.

2. KORAK: z uporabo gumbov za nastavitev asovnika in temperature segrevajte
cvrinik na vroc¢ zrak priblizno 5 minut. Oranzni indikator napajanja in zeleni indikator
gretja zasvetita, kar pomeni, da se cvrinik na vroc zrak segreva. Ko je dosezena
pofrebna temperatura, se zeleni indikator gretja samodejno izklopi.

3. KORAK: odstranite predal za cvrtje tako, da primete rocaj kosare za cvrtje in ga
izvleCete iz cvrinika na vroc zrak. Predal za cvrije postavite na ravno, stabilno povrsino,
ki je odporna na toploto.

4. KORAK: v kosaro za cvrije s premazom profi prijemanju polozite sestavine in potisnite
predal za cvrije nazaj v glavno enoto cvrinika na vroc zrak, da ga zaprete.

5. KORAK: z gumbom za nastavitev temperature nastavite cvrinik na vro¢ zrak

na zeleno femperaturo.

6. KORAK: dolocite €as priprave jedi za sestavine in zgumbom za nastavitev
Casovnika nastavite ustrezni Cas; Casovnik zacne odstevati, ko ga spustite.

7. KORAK: nekatere sestavine boste morda morali na polovici priprave jedi pretresti.
Odstranite predal za cvrije, tako da primete roCaj kosare za cvrije in ga izvieCete

iz cvrinika na vro¢ zrak. Plasti¢ni pokrov mora zakrivati gumb za sprostitev kosare

za cvrije. Pazite, da kosare za cvrije s premazom proti prijemanju ne sprostite z
gumbom za sprostitev kosare za cvrije. Predal za cvrije nezno pretresite in ga nato
potfisnite nazaj v glavno enoto cvrinika na vro¢ zrak, da ga zaprete in nadaljujete s
pripravo jedi.

8. KORAK: ko se priprava jedi zakljuci in se nastavijeni Cas izteCe, se oglasi zvocni signal
Casovnika. Preverite, dli so vse sestavine pripravijene, tako da predal za cvrije izvieCete
iz cvrtnika na vro& zrak za ro&aj kosare za cvrtie. Ce sestavine $e niso pripravijene,
zaprite predal za cvrje in ga potisnite nazaj v glavno enoto cvrinika na vro¢ zrak.

Cas priprave jedi ustrezno nastavite z gumbom za nastavitev Sasovnika. Ce je hrana
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pripravijena, pritisnite gumb za sprostitev kosare za cvrije, da odstranite kosaro za
cvrije s premazom proti prijemaniju iz predala za cvrije, nato jo izpraznite v skledo ali na
kroznik. Ce so kosi hrane veliki ali krnki, uporabite prijemalko, ki je odporna na toploto
(ni prilozena).

Opomba: cvrinik na vro€ zrak pred cvrtjiem predhodno
segrejte ali pa Cas priprave jedi podaljsajte za priol.

3-5 minut. Ce morate med uporabo spremeniti Cas priprave
jedi ali nastavitev tfemperature, 1o naredite z gumboma za
nastavitev Casovnika in temperature, cvrinik na vroC zrak pa
o samodejno prilagodil nastavitve. Med uporabo se bo zeleni
indikator gretja veckrat vklopil in izklopil, kar pomeni, da cvrinik
na vroC zrak ohranja izbrano temperaturo.

Pozor: hrane ne stresite neposredno v skledo ali na kroznik, sqj
se je lahko na dnu predala za cvrije nabralo odvelno olje, ki
lahko steCe na sestavine. Kosaro za cvrije s premazom proti
prijemanju vedno odstranite iz predala za cvrije.

Pri odpiranju in zapiranju predala za cvrije bodite previdni, sqj
se fa zelo segreje.

Opozorilo: nazivha napetost je Se vedno prisotna, tudi Ce je
gumb za nastavitev temperature v izkloplienem polozaju.

Ce zelite cvrtnik na vroc zrak trajno izklopiti, ga izkljucite iz
elektricnega omrezja.

Uporaba kosare za cvrije s premazom proti prijemanju

KoSaro za cvrije s premazom proti prijemanju lahko za lazjo uporabo odstranite.

1. KORAK: koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju odstranite fako, da potisnete
plasti¢ni pokrov na rocaju kosare za cvrije naprej, da odkrijete gumb za sprostitev
koSare za cvrije.

2. KORAK: pridrzite gumb za sprostitev kosare za cvrtje in previdno dvignite rocaj
kosare za cvrije, da sprostite koSaro za cvrtje s premazom proti prijemanju.

3. KORAK: koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju znova dobro namestite v
predal za cvrtje.

4. KORAK: plasticni pokrov potisnite nazaj na mesto, da zakrijete gumb za sprostitev
koSare za cvrije.
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Opozorilo: nikoli ne pritisnite gumba za sprostitev kosare za
cvrije, Ce je predal za cvrtje dvignjen, sgj se lahko poskodujete.
Gumb pritisnite Sele, ko predal za cvrije postavite na ravno,
stabilno povrsino.

Kuharski vodnik

To so napotki za pripravo dolocenih vrst jedi s cvrinikom na vro¢ zrak.
To so samo napotki, pripravo jedi morate vedno nadzorovati. Hrana mora biti pred
postrezbo vedno vroca.

Krompir in ocvrt krompiréek

Hrana Koli¢ina Pribl. ¢as Temperatura | Dodatne informacije
priprave jedi

Tanek 300-700g | 12-16 minut 200 °C Ocvrt krompircek

zamrznjen pretresite v

krompircek skladu z navodili v
razdelku "Uporaba
3,2-litrskega cvrinika
na vro¢ zrak".

Debel 300-700g | 12-16 minut 200 °C Ocvrt krompircek

zamrznjen pretresite v

krompircek skladu z navodili v
razdelku "Uporaba
3,2-litrskega cvrinika
na vro¢ zrak".

Domac 300-800 g [ 18-25 minut 200 °C Krompircek

ocvrt namakajte v vodi

krompircek 30 minut,nato
dodajte 12 jediine
Zlice olja in pretresite
v skladu z navodili v
razdelku "Uporaba
3,2-litrskega cvrinika
na vro¢ zrak".




Domac 300-800 g | 20-25 minut 180 °C Krompirjeve krhlje
krompir namocite v vodi,
v kosih nato dodajte

%2 jedilne Zlice
oljain pretresite v
skladu z navodili v
razdelku "Uporaba
3, 2-litrskega
cvrtnik cvrtnika

na vro¢ zrak".

Meso in perutnina

Zrezek 100-500 g | 6~-15 minut | 180°C
Hamburger 100-500 g | 15-20 minut | 180 °C
Svinjski kotleti 100-500 g | 18-22 minut | 200 °C
PisCancja prsa 100-500 g | 15-22 minut | 200 °C
PisCancja bedra 100-500 g | 15-22 minut | 200 °C

Prigrizki in priloge
Zamrznjeni 100-500 g | 6-10 minut | 200 °C
pis¢andji medaljoni
Spomladanski zavitki | T00-400 g | 10-12 minut | 200 °C
Polnjena zelenjava | 100-400 g | 12-15 minut | 160 °C

Pecivo in torte

Quiche 400 g 20-22 min 180 °C
Kolacki 300 g 12-15 minut | 160 °C
Mafini 300 g 10-12 minut | 200 °C
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Navodila po korakih za pripravo ocvrtega krompiréka
Domag¢ ocvrt krompiréek

1. KORAK: krompir narezite na priblizno 1 cm Siroke rezine.

2. KORAK: narezan krompir dajte v posodo s hladno vodo. Zavrite vodo in kuhajte
krompir pribl. 3 minute.

3. KORAK: cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

4. KORAK: krompir odcedite in ga temeljito osusite s papirnato brisacko.

5. KORAK: narezan krompir prematzite z 12 Zlice jedilnega olja ali oliem v razprsilu in
ga dodajte v kosaro za cvrtje s premazom profti prijiemanju. Za najooljse rezultate
preverite, dli je v celoti premazan.

6. KORAK: cvrite 18-25 minut na 200 °C.

7. KORAK: krompircek redno stresajte (pribl. vsakih 6 minut), da bo enakomerno ocvrt.
8. KORAK: ko je krompircek dobro ocvrt in hrustljav, ga vzemite iz cvrinika

na vroC zrak in postrezite.

Zamrznjen krompir¢ek

1. KORAK: cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

2. KORAK: v kosaro za cvrtje s premazom profti prijemanju dodajte 300-700 g
zamrznjenega krompircka.

3. KORAK: cvrite 12-16 minut.

4. KORAK: krompircek redno stresajte (pribl. vsakih 6 minut), da bo enakomerno ocvrt.
5. KORAK: ko je krompirCek dobro ocvrt in hrustljav, ga vzemite iz cvrinika

na vroC zrak in postrezite.

Shranjevanje

Prepricajte se, da je cvrinik na vro€ zrak hladen, Cist in suh, preden ga
shranite na hladnem in suhem mestu.

Kabla ne ovijajte tesno okoli cvrinika na vroc zrak. Ovijte ga ohlapno, da ga
ne poskodujete.

Tehniéni podatki

Koda izdelka: EK2818LDLEU
Vhod: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Izhod: 1300 W
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Recepti

*Vse slike receptov v teh navodilih za
uporabo so samo v ilustrativne namene.




Goveje samose

Sestavine

100 g mlete govedine % jedilne Zlice curryja v prahu
Y2 zavitka vleCenega testa Olje v razprsilu

V2 Cebule, sesekljane Mleko, po zelji

Y2 Salotke, fino sesekljane Sol in poper po okusu

%2 vejice timijana

Nagéin priprave

V vecgjo kozico na srednjem ognju dodajte malo olja in Cebulo, da se zmehca,
nato dodajte sesekljano salotko. V kozico dodajte mileto govedino in fimijan

ter toplotno obdelujte pribl. 5 minut, da se meso popece, nato odstranite z ognja.
Mesu dodajte curry v prahu ter posolite in popoprajte.

Na ravno delovno povrsino polozite list listnatega testa in ga po dolzini narezite na
tfretjine. Na vrh vsakega fraku dajte zvrhano zlico mesa in prepognite v trikotnike.
Robove zatesnite z malo mleka.

Ta postopek ponavljajte toliko Easa, da porabite vso mleto meso.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Vse samose poskropite z oljem, nato polozite po 2 samosi naenkrat v kosaro za
cvrje s premazom proti prijemanju in toplotno obdelujte pribl. 3 minute.

Samosi obrnite in cvrite Se 3 minute, da obe strani postaneta hrustljavi in zlato
rjiave barve.

Kozice na Zaru

Sestavine
200 g velikih kozic, 1 strok Cesna, olupljen in strt
ocisCenih in izluscenih 2 jedilni zlici limoninega soka

80 g stoplienega masla

Nacin priprave

Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

V manjsi skledi zmesajte stoplieno maslo, limonin sok in Eesen. Kozice povaljajte

v masleni masi in jih polozite neposredno v kosaro za cvrtje s premazom profi
prijemanju. Kozice pecite pribl. 10-15 minut, vmes jih obrnite.
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Lososovi kroketi

Sestavine

%2 ploCevinke pacifiskega lososa, s sesekliane mlade Cebule :
brez soka %> Cajne zlicke pecilnega praska A
40 g moke Ya Cajne Zlicke worcestershirske omake 1
25 g krusnih drobtin Olje v razprsilu

16 g soka odcejenega lososa Poper po okusu

Y2 jajca

Nagéin priprave

V skledi zmesajte lososa in jajce, nato primesajte moko, poper, Cebulo in

worcestershirsko omako.

Pecilni prasek penasto zmesajte s sokom lososa. Vlijfte v zmes z lososom in zmesajte

z vilicami.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Iz mase oblikujte krokete in jin povaljajte v krusnih drobtinah. Poskropite jin z oljem,

polozite v kosaro za cvrije s premazom proti prijemanju in jih cvrite pribl. 15-18

minut oz. do zlatorjave barve. '

Panirani ribji fileji

Sestavine

100 g filejev/kotletov trske 2 jedilni zlici navadne moke

(enako velikinh za najboljse 1 jedilna Zlica parmezana

rezultate priprave) Bazilika, posusena E !
40 g krusnih drobtin Olje v razprsilu 2
%2 jajca, stepenega Sol in poper po okusu

Nagéin priprave

V srednje veliko skledo dajte malo moke in v njej povaljajte fileje trske.

V drugi skledi zmesajte krusne drobtine, parmezan in baziliko. Fileje pomocite

Vv jajce injih nato povaljajte v drobtinah. Zacinite po okusu.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 190 °C.

Ribo z vseh strani poskropite z oljem, nato fileje polozite v kosaro za cvrtje s
premazom profti prijemanju in pripravijajte pribl. 15-20 minut oz. do zlatorjave barve.
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Hrustljav ocvrt pisCanec

Sestavine

3 pis¢ancja bedra ali 2 pis¢ancji stegni % Cajne Zlicke paprike

50 g koruznih kosmicev 2 Cajne zlicke kajenskega popra
30 g vsenamenske moke a Cajne Zlicke mletega zajblja
40 ml pinjenca Olje v razprsilu

Y% jedilne Zlice dijonske gorcice Sol in poper po okusu

Nagéin priprave

V §irSo skledo ali na kroznik posujte moko s soljo in poprom. PisCanec pomokajte, ga
ofresite ob rob sklede in postavite na stran. Neuporablieno moko zavrzite.

Koruzne kosmice preftresite v vecjo vreCko, ki jo je mogoce vakuumsko zatesnifi.
Ko se prepricate, da v vrecki ni zraka, jo prevaljgjte z valjarjem. Zdrobljene koruzne
kosmice pretresite v Sirso skledo ali na kroznik.

V vediji skledi premesajte sirotko, gorcico, kajenski poper, papriko in zajoelj. Kose
pis¢anca pomocite v nastalo sirotkino maso, nato pa povaljajte

v zmletih koruznih kosmicih.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Poskropite z oliem, nato kose pisS€anca razporedite po kosari za cvrije s premazom
proti prijemanju in cvrite pribl. 5-10 minut.

Temperaturo znizajte na 190 °C in cvrite Se 20-25 minut (stegna) ali 10-15 minut
(bedra), pri Cemer pred serviranjem preverite, dli je piS€anec dobro ocvrt.

Hrustljav ocvrt pis€anec s sezamom

Sestavine

90 g piscancijih frakcev Y2 Cajne zliCke Cebule v prahu

40 g ovsenih kosmicev Y2 Cajne zliCke sojine omake

25 g samovzhajalne moke Ta Cajne Zlicke posusene bazilike

10 g prazenih sezamovih semen Ya Cajne Zlicke posusenega origana

%2 jedilne zZlice pis¢ancje jusne Ta Cajne Zlicke mletega Ermega popra
osnove Vv prahu 60 ml pis¢ancje jusne osnove

1% ¢ajne Zlicke soli Olje v razprsilu

Y2 Cajne zZlicke Cesna v prahu
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Nadéin priprave

Pis¢anca prematzite s Y2 jediine ZliCke soli, Emim poprom in ¢esnom v prahu ter
postavite v hladilnik za pribl. 4 ure.

V srednje veliki skledi zmesajte ovsene kosmice, sezamova semena, %2 Cajne

Zlicke soli in pis¢ancjo jusno osnovo v prahu ter postavite na stran. V drugi skled
zmesajte moko, Y2 €ajne Zlicke soli, Cebulo v prahu, baziliko, origano, sojino omako
in pis¢ancjo jusno osnovo. Pis¢anca pomocite v pis¢ancjo jusno osnovo in ga nato
povaljajte v mesanici sezamovih semen.

Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

PisCanca poskropite z oliem, poloZite v kosaro za cvrtje s premazom profi
prijemanju in cvrite pribl. 15-22 minut oz. do zlatorjave barve.

Ocvrt pis¢anec po japonsko

Sestavine

175 g piscandcjih prsi brez koze in kosti, %2 jedilne Zlice sezamovega olja
narezanih na 2,5-centimetrske kocke 2 jedilne zlice sojine omake

1 jajce, rahlo stepeno Ya Cajne Zlicke belega sladkorja

172 jedilne Zlice krompirjeve moke s Cajne Zlicke soli

%2 jediline Zlice rizeve moke Ya Cajne Zlicke Ernega popra

Y2 jedilne Zlice mletega cesna Y4 Cajne Zlicke piscancje jusne kocke
%2 jedilne Zlice naribanega Olje v razprsilu

svezega ingverja

Nacin priprave

V veliki skledi zmesajte jajca, sol, poper, sladkor, Cesen, ingver, sezamovo olje,
sojino omako in jusno kocko. Dodajte kose pis€anca in premesajte, da prekrijete
pis¢anca z maso. Pokrijte in postavite v hladilnik za pribl. 30 minut.

Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Skledo vzemite iz hladilnika, pis¢ancu dodajte krompirjevo in rizevo moko ter
dobro premesajte.

Pis¢anca poskropite z oliem, poloZite v koSaro za cvrtje s premazom proti
prijemanju in cvrite pribl. 15-22 minut oz. do zlatorjave barve.
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Pis¢ancji medaljoni

Sestavine

6 neslanih krekerjev 1 jedilna Zlica posusenega petersilia

1 pis¢anciji file brez koze, narezan na ali 2 vejici svezega petersilia (po izbiri)
2-3-centimetrske kose Navadna moka

1 strok Cesna (po izbiri) Y2 limone (po izbiri)

1 srednje veliko jajce Olje v razprsilu

1 jedilna Zlica masla Sol in poper po okusu

Nagéin priprave

Pripravite pis€anca tako, da najprej olupite Cesen in naribate limonino lupinico. V
multipraktik dajte krekerje,

maslo, Cesen, petersilj, limonino lupinico ter s€epec soli in popra ter mesajte toliko
Casa, da nastane zelo fina zmes. Te drobtine stresite na kroznik.

Z moko posujte drug kroznik, jajca pa ubijte v skledico in stepite z vilicami. Kose
pis€anca dobro povaljajte po moki z vseh strani, nato jih pomodite v jajce in na
kocu povaljgjte po drobtinah z zac¢imbami. Drobtine virite na kose pis¢anca, da se
dobro oprimejo. Kosi pis¢anca morajo biti popolnoma prekriti z drobtinami.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Kose pisCanca z vseh strani poskropite z oliem, polozite v kosaro za cvrije s
premazom profti prijemanju in cvrite pribl. 10-15 minut oz. toliko Casa, da so povsem
ocvrti, hrustljavi in zlate barve.

Poprov zrezek

Sestavine

200 g Simbasa (debeline 1,5-2,5 cm) 2 jedilni zlici smetane za stepanje

50 g nesolienega masla 1 jedilna Zlica dijonske gorcice

2 Salotki, sesekljani 1 jedilna Zlica olivnega olja

100 ml goveje jusne osnove 1 jedilna Zlica zelenega popra v zrnju
2 jedilni Zlici worcestershirske omake Cmi in beli poper v zmju po okusu

2 jedilni Zlici konjaka Sol in poper po okusu

Nagéin priprave

Zrezek posusite s papirnato brisaco in vanj z obeh strani prifisnite crni in beli
poper Vv zrju.

Pokrijte ga s folijo ali plasticno folijo in jih postavite v hladiinik za pribl. 2-3 ure.
Cvrinik na vroci zrak segrejte na 180 °C.
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Zrezek polozite v kodaro za cvrije s premazom proti prijemanju in ga pecite pribl. l
6 (rdecCe zapecen), 8 (srednje zapecen) ali 10 (dobro zapecen) minut, kakor vam

ustreza. Zrezek enkrat vmes obrnite, da se karamelizira na obeh straneh.

Medtem pripravite omako. V ponvi segrejte olje in maslo v ponvi ter preprazite

Salotki na srednji temperaturi, dokler se ne zmeh&ata. V ponev dodajte worcestrsko

omako, konjak in jusno osnovo. Hitro prazite in mesajte po dnu ponve, da zajamete

vse okuse. Dodajte zeleni poper v zrnju, gorc€ico in smetano ter zacinite po okusu.

Meso odstranite iz cvrtnika na vroci zrak in ga pustite pocivati pribl. 5 minut, nato

pa ga diagonalno razrezite na rezine. Meso dodajte v omako. Premesajte, da se

mesni sokovi premesajo s poprovo omako in da se meso segreje.

Popeceni jagnjediji kotleti z rozmarinom in €éesnom

Sestavine

3 manjSe jagnjecje zarebrnice sesekljanega

ali 2 jagnjecja kotleta Y2 Cajna zlicka posusenega zdroblienega
1 jediina zlica mletega Cesna rdeCega popra

1 jediina zZlica svezega rozmaring, Vejice svezega rozmarina (po izbiri)

Nacin priprave

V manjsi skledi zmesate Eesen, rozmarin in zdroblien rdeci poper. Virite ¥a Eajne
Zlicke meSanice na obe strani jagnjecjega kotleta.

Jagnjecje koftlete posolite ter polozite na kroznik, pokrijte in postavite v hiadilnik za
pribl. 30 minut oz. najraje za najvel 4 ure.

Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Jagnjecje kotlete polozite v kosaro za cvrtje s premazom proti prijemanju in pecite
pribl. 10 minut, odvisno, kako zapeceno meso Zelite. Vmes pretresite.

Po Zelji lahko jagnjecje kotlete okrasite z rozmarinom.

Svinjski kotleti

Sestavine

1 svinjski kotlet Sol in poper po okusu

Nacin priprave

Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Svinjski kotlet posolite in popoprajte.

Svinjski kotlet dajte v koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju in
pripravijajte pribl. 18-20 minut.

Cas, potreben za pripravo svinjskega kotleta, je odvisen od Zelene zaped&enosti.
Kotlet vmes obrnite, da bo enakomerno zapecen in karameliziran.
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Svinjski kotlet z gor€ico

Sestavine

1 svinjski kotlet Dijonska gorcica

Nagéin priprave

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Svinjski kotlet dobro premazite z dijonsko gorcico.

Svinjski kotlet dajte v koSaro za cvrije s premazom profti prijemanju in pripravijajte

pribl. 18-20 minut, da mascoba postane hrustljava.
Svinjski kotlet vmes obrnite, da bo enakomerno zapecen in karameliziran.

Pecena sunka

Sestavine

750 g Sunke Sol in poper po okusu

Nagéin priprave

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 180 °C.

Sunko polozite v kosaro za cvrtje s premazom proti prijemaniju in prekrijte s folijo.
750 g Sunke pecite pribl. 25 minut, nato jo obrnite in pecite e 25 minut. Odstranite
folijo in jo pustite pribl. 10 minut, da se zapece, nato jo znova obrnite in pustite
10 minut, da se zapece Se na drugi strani.

Cas priprave se lahko razlikuje glede na obliko ali debelino sunke.

Z nabodalom preverite, da sokovi niso vec roznate barve.

Zacinite po okusu.

Opomba: pri odstranjevanju predala za cvrije iz cvrinika na vroc¢ zrak bodite
previdni, saj se na dnu zbirgjo vroci sokovi. Pazite, da se ne poskodujete.

Pecen krompir

Sestavine

800 g krompirja, narezanega na Cetrtine  Sol in poper po okusu

6 jedilnih Zlic olivnega olja

Nadin priprave

Vecji lonec do polovice napolnite s hladno vodo. Krompir dajte v lonec, dodajte
SCepec soli in pokrijffe. Takoj ko voda zavre, zmanjsajte ogenj in pripravijajte pribl.
6 minut. Odcedite krompir in ga pretresite v cedilu, da robovi postanejo hrapavi.
Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.
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Krompir poloZite v kosaro za cvrtje s premazom proti prijemanju in pokapajte z
oljem. Pripravijajte pribl. 15 minut. Krompir previdno obrnite in pripravijajte e
15 minut. Preverite, da se krompir ne zge. Po potrebi ga pokrijte s folijo.

Krhlji sladkega krompirja

Sestavine
2 gomolja sladkega krompirja, narezana 1 Cajna zlicka Cilijevih kosmicev
na manjse krhlje Sol in poper po okusu

2 jedilni Zlici olivnega olja

Nacin priprave

Krompirjeve krhlje dajte v lonec hladne in posoljene vode ter zavrite. Ko zavre,
odcedite soljeno vodo.

Krompirjeve krhlje dajte v skledo, prelijte z oljiem in dobro premesajte. Dodajte
Cilijeve kosmice, posolite in popoprajte po okusu ter premesajte.

Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Krompirjeve krhlje dajte v koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju in
pripravijajte pribl. 18-25 minut, da se krompir zmehca in postane zlato rjave barve.
Priporocamo, da predal za cvrtje na polovici priprave pretresete, da bodo krhlji
zagotovo enakomerno pripravijeni.

Posolite z morsko soljo in postrezite.

Krompirjevi krhlji z rozmarinom

Sestavine

1 srednje velik gomolj belega krompirja, 1 vejica svezega rozmarina
narezan na majhne kose Olje v razprsilu

1 strok Cesnaq, strt Sol in poper po okusu

Nacin priprave

Krompirjeve krhlje dajte v lonec hladne in posoljene vode ter zavrite. Ko zavre,
odcedite soljieno vodo.

Krompirjeve krhlje dajte v skledo, dodajte preostale sestavine in premesajte.
Cvrtnik na vro¢ zrak segrejte na 180 °C.

Krompirjeve krhlje poskropite z oliem, da bodo rahlo naoljeni vsi krhlji, polozite jin v
koSaro za cvrije s premazom proti prijemanju in pripravljajte pribl. 20-30 minut oz.
toliko Casa, da postanejo zlato rjave barve in hrustljavi.

Priporo€amo, da predal za cvrtje na polovici priprave pretresete, da bodo krhlji
zagotovo enakomerno pripravijeni.
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Cebulni obro&ki

Sestavine
32 g vsenamenske moke Olje v razprsilu
1 velika Cebula Sol in poper po okusu

80 ml pinjenca

Nagéin priprave

Ocistite, olupite in narezite Cebulo na 5 mm debele kolobarje, nato pa kolobarje
loCite na obrocke.

V §irso skledo ali na kroznik posujte moko s soljo in poprom. Cebulne obro&ke
pomokajte, da so popolnoma prekriti z moko, jih otresite ob rob sklede in postavite
na stran. Neuporablieno moko zavrzite.

Cebulne obro&ke namakajte v sirotki, dokler niso popolnoma prekriti.

Oftresite odvelni pinjenec in ga Se enkrat pomokaijte.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

Cebulne obro&ke poskropite z oljem, polozite v kosaro za cvrtje s premazom proti
prijemanju in cvrite pribl. 5-8 minut oz. do zlatorjave barve.

Priporocamo, da predal za cvrtje na polovici priprave pretresete, da bodo Cebulni
obrocki zagotovo enakomerno ocvrti.

Pis€angji fingersi

Sestavine
25 g krusnih drobtin 1 pis€ancja prsa
25 g kremnega sira Olje v razprsilu

Nagéin priprave

PisCancja prsa narezite na frakove, enakomerno premazite s kremnim sirom in
povdljajte v krusnih drobtinah.

Cvrinik na vro¢ zrak segrejte na 200 °C.

PisCanca rahlo poskropite z oliem, polozite v koSaro za cvrije s premazom proti
prijemanju in cvrite pribl. 15-22 minut oz. toliko ¢asa, da postanejo zlatorjave barve
in &vrsti; vmes pretresite.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 KéIn, Germany.

Ce tega izdelka ne prejmete v sprejemljivem stanju, se obrnite na nas oddelek za
pomoc strankam na www.saltercookshop.com

Pripravite dobavnico, saj boste potrebovali podatke z nje.

Ce zelite izdelek vrniti, ga skupaj z racunom vrnite frgoveu, pri katerem ste ga kupili
(v skladu z njegovimi pogaoji in dolocili).

Garancija

Za vse izdelke, kupliene kot nove, velja garancija proizvajalca; obdobje veljavnosti
garancije je odvisno od izdelka. Kjer je mogoce zagotoviti ustrezno poftrdilo o
nakupu, bo druzba Salter nudila 12-mesecno garancijo pri frgovcu od datuma
nakupa. To velja samo, ko se izdelki uporabljgjo v skladu z navodili za predvideno
domaco uporabo. Vsakrsna nepravilna uporaba izdelka ali razstavijanje izdelka
izni¢i garancijo.

V okviru garancije se zavezujemo, da bomo brezplacno popravili ali zamenjali
okvarjene dele. Ce ne bomo mogli zagotoviti enake zamenjave, bomo ponudili
podoben izdelek ali povrnili strosSke nakupa. Ta garancija ne krije poskodb zaradi
vsakodnevne obrabe ali potrosSnega materiala, kot so viici, varovalke itd.

Upostevajte, da lahko zgornja dolocila in pogoje ob&asno posodobimo, zato
priporocamo, da jih preverjate ob vsakem obisku splethega mesta.

NiC v tej garanciji ali v navodilih za ta izdelek ne izkljuCuje, omejuje ali kako
drugace vpliva na vase zakonske pravice.

Simbol pre¢rtanega smetnjaka na tem izdelku pomeni, da
je treba aparat odvreci na okolju prijazen nacin, ko ni vel c € ﬁ
uporaben oz. se izrabi. Za informacije o recikliranju izdelka se —
obrnite na pristojne lokalne organe.
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