SALTER

SINCE 1760

Kompakte
HeiBlufffritteuse

GenieBen Sie frittierte Lebensmittel
auf die gesiindere Art - mit wenig
oder gar keinem Ol
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Bitte bewahren Sie diese Informationen zur sp&teren Verwendung auf.

Sicherheitshinweise

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sind stets die
grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.
Uberprufen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene
Spannung mit der des lokalen Netzwerks Ubereinstimmt, bevor
Sie das Gerdt an das Stromnetz anschlieBen.

Kinder ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrdnkten
kdrperlichen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis durfen dieses Gerat nur
verwenden, wenn sie in dessen sichere Verwendung
eingewiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen oder Uberwacht werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sichergestellt
werden kann, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.,

Kinder durfen keine Reinigungs- oder Wartungsarbeiten
durchfuhren, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

Dieses Gerdt ist kein Spielzeug.

Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Gerdts
defekt sind oder dieses fallen gelassen oder beschadigt
wurde, stellen Sie die Benutzung des Produkfs umgehend ein,
um potenzielle Verletzungen zu vermeiden.

Dieses Gerdt enthdlt keine Teile, die vom Benutzer gewartet
werden kdnnen. Reparaturen durfen nur von einem ausgebildeten
Elektriker durchgefuhrt werden. Durch unsachgemdaBe
Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.
Bewahren Sie das Gerdt und sein Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

Das Gerdt muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkuhlt,
auBerhallb der Reichweite von Kindern befinden.

Halten Sie das Ger&t und sein Netzkabel von Hitze oder
scharfen Kanten fern, die Schaden verursachen kénnten.
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Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Gerdts fern, die
wdhrend des Betriebs heil werden kédnnten.

Halten Sie das Gerdt von anderen Gerdten fern, die
Wdarme ausstrahlen.

Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit nassen Handen.

Lassen Sie das Gerdt nicht unbeaufsichtigt, wdhrend es an
das Stromnetz angeschlossen ist.

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats nicht aus der
Steckdose, indem Sie am Kabel ziehen. Schalten Sie es aus
und ziehen Sie den Stecker von Hand ab.

Ziehen oder tragen Sie das Gerdat nicht am Netzkabel.
Verwenden Sie das Gerdt nur fur den vorgesehenen Zweck.
Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehor.
Verwenden Sie dieses Gerdt nicht im Freien.

Lagern Sie das Gerdt nicht in direktem Sonnenlicht oder

bei hoher Luftfeuchtigkeit.

Bewegen Sie das Gerdt nicht, wdhrend es verwendet wird.
BerUhren Sie keine Bereiche des Gerdts, die heid werden
kbnnen, oder die Heizkomponenten des Gerats, da dies zu
Verletzungen fUhren kann.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden
Gegenstande mit diesem Gerdt. Verwenden Sie nur
Pfannenwender aus hitzebestdndigem Kunststoff oder Holz, um
eine Beschadigung der Antihaftbeschichtung zu vermeiden.
Trennen Sie das Gerdt immer nach der Verwendung und vor jeder
Reinigung oder Wartung durch den Benutzer vom Stromnetz.
Stellen Sie immer sicher, dass das Gerdt nach der Verwendung
vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchfUhren oder das Gerdt wegrdumen.
Verwenden Sie das Gerdt immer auf einer stabilen,
hitzebestGndigen Oberfidche, die sich fur den Benutzer in
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einer angenehmen Ho6he befindet.
Es wird nicht empfohlen, das Gerdt zusammen mit einem
Verldngerungskabel zu verwenden.
Dieses Gerdt darf nicht mit einem externen Timer oder einem
separaten Fernbedienungssystem betrieben werden, auBer
dem im Lieferumfang des Gerdats enthaltenen.
Dieses Gerdt ist nur fur den Hausgebrauch vorgesehen. Es
sollte nicht fur kommerzielle Zwecke verwendet werden.
Die AuBenfldche oder Tur des Gerats kann wdhrend des
Betriebs heil3 werden.
VORSICHT: HeiBe Oberficichen: Berlhren Sie keine
Bereiche oder Oberfldchen des Gerdats, die hei werden
kbnnen, oder die Heizkomponenten des Gerdts.
WARNUNG: Halten Sie das Gerdt von entflammbaren
Materialien fern.

Automatische Abschaltung

Die HeiBluftfritteuse ist mit einer automatischen

Abschaltung ausgestattet.

Diese kann unter folgenden Umstanden aktiviert werden:

1. Die eingestellte Garzeit ist abgelaufen. Der Timer ertont und
die HeiBluftfritteuse wird automatisch ausgeschaltet.

2. Das Garfach wird wdhrend des Garvorgangs aus der
HeiBluftfritteuse genommen. In diesem Fall wird der Timer nicht
angehalten und zahlt bis zum Ablauf der Garzeit herunter.
HINWEIS: Wenn Sie die HeiBluftfritteuse vor Ablauf der
eingestellten Garzeit ausschalten moéchten, schalten Sie sie
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Wichtig beim Umgang

WAS SIE TUN SOLLTEN:

Uberprufen Sie beim Wiedereinsetzen, dass das Garfach
richtig ausgerichtet ist.

BerUhren Sie das Garfach ausschlieBlich am Griff des Garfachs.
Beim Enffernen des Garfachs aus der HeiRlufffritteuse ist
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Vorsicht geboten, da Dampf austreten kann.

Leeren Sie das Garfach, wenn es zu viel uberschussiges
Ol enthdlt. GieBen Sie das Uberschissige Ol in eine
hitzebest&ndige Schale ab, lassen Sie es abkdhlen und
entsorgen Sie es anschlieBend ordnungsgemasi.

DAS SOLLTEN SIE VERMEIDEN:

Drehen Sie das Garfach nicht mit heiBen Lebensmitteln

im Inneren um, da sich Uberschussiges Ol am Boden des
Garfachs ansammeln und in die Zutaten gelangen kann.
Decken Sie die HeiBluftfrifteuse oder deren Luffeinldsse

nicht ab, da sich dies auf den Luftstrom auswirkt und die
Garergebnisse beeintrachtigen kann.

BerUhren Sie keinesfalls das Garfach wdhrend oder direkt nach
dem Gebrauch, da es sehr heil wird. Fassen Sie das Garfach
nur am Griff am.

Schutteln Sie das Garfach nicht zu kraftig, wdhrend sich
Uberschussiges Ol im Fach befindet.

Pflege und Wartung

Schalten Sie die HeiBluftfritteuse vor der Reinigung oder
Wartung aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und lassen Sie das Gerdat vollstndig abkuhlen.

SCHRITT 1: Wischen Sie das Gehduse der HeiBluftfritteuse mit
einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es grundlich.
SCHRITT 2: Reinigen Sie das Garfach in warmem Seifenwasser,
spulen Sie es anschlieBend ab und trocknen Sie es grandlich.
Tauchen Sie die HeiBluftfritteuse nicht in Wasser oder

andere FlUssigkeiten.

Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel oder Topfkratzer zur Reinigung der HeiBluftfritteuse
oder ihres Zubehdrs, da dies zu Schaden fuhren kann.

HINWEIS: Die HeiBluftfritteuse sollte nach jedem Gelbrauch
gereinigt werden.
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Teilebeschreibung

1. Kompakte HeiBluftfritteuse 5. Drehregler des Timers

2. Garfach 6. Temperaturregler

3. Antihaftbeschichteter Garrost 7. Orangefarbene Betriebsanzeige
4, Griff des Garfachs 8. Grlne Heizanzeige
Gebrauchsanweisung

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie die HeiBluftfritteuse gemdB den Anweisungen im Abschnitt
.Pflege und Wartung™.

HINWEIS: Wenn Sie die HeiBluftfritteuse zum ersten

Mal verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und I&sst
nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie wahrend des Gebrauchs
fur ausreichend BelUftung an der HeiBluftfritteuse. Es wird
empfohlen, die HeiBluftfritteuse vor dem ersten Gebrauch
ca. 10 Minuten lang ohne Speisen zu betreiben. Dadurch
wird verhindert, dass der anfangliche Rauch oder Geruch
den Geschmack der Speisen beeintrdchtigt.
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Verwendung der kompakten HeiBlufifritteuse

SCHRITT 1: Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen und einschalten.
SCHRITT 2: Heizen Sie die HeiBluftfritteuse ca. 5 Minuten vor. Stellen Sie den

Timer und den Temperaturregler dafur entsprechend ein. Die orangefarbenen
und grinen Anzeigen leuchten auf, um anzuzeigen, dass die HeiBluftfritteuse
eingeschaltet ist und aufheizt.

SCHRITT 3: Nehmen Sie das Garfach heraus, indem Sie es am Griff aus der
HeiBluftfritteuse ziehen. Stellen Sie das Garfach auf eine ebene, stabile,
hitzebestdndige OberflGche.

SCHRITT 4: Legen Sie die Zutaten auf den antihaftfbeschichteten Garrost im Garfach.
Schieben Sie das Garfach wieder in die HeiBluftfritteuse, um sie zu schlieBen.
SCHRITT 5: Stellen Sie mit dem Temperaturregler die HeiBluftfritteuse auf die
gewunschte Heizstufe ein.

SCHRITT 6: Bestimmen Sie die erforderliche Garzeit fur die Zutaten und stellen Sie die
Zeit mit dem Drehregler des Timers entsprechend ein. Der Timer beginnt nach dem
Loslassen herunterzuzdhlen.

SCHRITT 7: Einige Zutaten mussen moglicherweise nach der Hdlfte der Garzeit
geschuttelt werden. Nehmen Sie das Garfach heraus, indem Sie es am Griff aus der
HeiBluftfritteuse ziehen. Schutteln Sie das Garfach vorsichtig und schieben Sie es
dann wieder in das Hauptgerdt der HeiBluftfritteuse, um diese zu schlieBen und mit
dem Garen fortzufahren.

SCHRITT 8: Sobald der Garvorgang abgeschlossen und die voreingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertont der Timer. Prufen Sie, ob das Gargut fertig gegart ist, indem
Sie vorsichtig das Garfach 6ffnen. Wenn das Gargut noch nicht fertig gegart ist,
schlieBen Sie den Garraum und stellen Sie die Garzeit am Timer entsprechend ein.
Entfernen Sie nach Abschluss des Garvorgangs das Garfach aus der Haupteinheit
und geben Sie das Gargut in eine Schussel oder auf einen Teller. Verwenden Sie
eine hitzebestdndige Zange (nicht im Lieferumfang enthalten), wenn die Speisen
groB oder empfindlich sind.

HINWEIS: Wenn sich die HeiBluftfritteuse nicht einschaltet,
wurde das Garfach nicht richtig eingesetzt. Prufen Sie, ob
das Garfach vollstandig eingesetzt ist.

Heizen Sie die HeiBluftfritteuse immer vor, bevor Sie mit
dem Frittieren beginnen oder verldngern Sie alternativ die
Garzeit um ca. 3 bis 5 Minuten. Wenn die Garzeit oder die
Temperatur wdhrend des Gebrauchs gedndert werden
muss, verwenden Sie einfach nach Bedarf die Timer- oder
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Temperaturregler. Die HeiBluftfritteuse passt die Einstellungen
automatisch an. Die grune Heizanzeige schaltet sich
wdahrend des Gebrauchs ein und aus, um anzuzeigen, dass
die gewdhlte Temperatur gehalten wird.

ACHTUNG: Kippen Sie die Speisen nicht direkt in eine Schissel
oder auf einen Teller, da sich Uberschussiges Ol am Boden
des Garfachs ansammeln kann. Verwenden Sie stattdessen
immer Kochutensilien, um gekochte Speisen zu entnehmen.
WARNUNG: Die Nennspannung ist selbbst dann noch
vorhanden, wenn der Temperaturregler auf , Off™

(Aus) gestellt wird. Um die HeiBluftfritteuse vollstindig
auszuschalten, trennen Sie sie vom Stromnetz.

Die HeiBluftfritteuse wird wdhrend des Gelbrauchs sehr heil.
Beachten Sie dies, um Verletzungen zu vermeiden. Stellen Sie das
Gerdt auBerdem immer auf eine hitzebestandige Oberfldche.

Kochanleitung

Im Folgenden finden Sie einen Leitfaden zum Garen verschiedener Lebensmittel

mit der HeiBluftfritteuse.

Dabei handelt es sich lediglich um eine Orientierungshilfe. Der Garvorgang sollte
immer Uberwacht werden. Die Speisen sollten vor dem Servieren immer hei sein.

Kartoffeln und Pommes frites

Lebensmittel Menge Durchschn. | Temperatur | Zusdatzliche Informationen
Garzeit

DUnne 200-400 g | 16-18 Min. | 200 °C Die Pommes frites gemal

tiefgekUhlte der Anweisung im Abschnift

Pommes frites .Verwendung der kompakten
HeiBluftfrifteuse™ schutteln.

Dicke tiefgekUhite | 200-400 g | 18-20 Min. | 200 °C Die Pommes frites gemdan

Pommes frites der Anweisung im Abschnitt

.Verwendung der kompakten
HeiBluftfritteuse " schitteln.

Selbstgemachte | 200-400 g | 20-30 Min. | 200 °C Befolgen Sie alle Anweisungen
Pommes frites im Abschnitt ,Schritt-far-Schritt-
Anleitung zur Zubereitung von
Pommes frites™.




Selbstgemachte | 200-400 g | 20-30 Min. | 180 °C Die Karfoffelspalten in Wasser
Kartoffelspalten einweichen, um die Stérke
zu entfernen. Dann Y2 EL Ol
hinzugeben und nach den
Anweisungen im Abschnitt
.Verwendung der kompakten
HeiBluftfritteuse™ schutteln.
Fleisch und Geflligel
Lebensmittel Menge Durchschn. Temperatur | Zusétzliche Informationen
Garzeit
Steak 100-300 g | Durchgebraten: | 180 °C Nach der Hdélfte der
10 Min. Gesamtgarzeit wenden.
Rosa:
8 Min.
Blutig:
6 Min.
Hamburger 100-300 g | 18-20 Min. 180 °C Nach der Hdlfte der
Gesamtgarzeit wenden.
Schweinekoteletts | 100-300 g 18-20 Min. 200 °C Nach der Hdélfte der
Gesamtgarzeit wenden.
H&hnchenbrust 100-300g | 15-22 Min. 200 °C Bei H&hnchen stets darauf
achten, dass es gut gegart ist.
H&hnchenkeulen | 100-300g | 15-22 Min. 180 °C Bei Hahnchen stets darauf
achten, dass es gut gegart ist.
Fleisch und Geflligel
Lebensmittel Menge Durchschn. Garzeit Temperatur
Tiefgekuhlte 100-300 g 6-10 Min. 200 °C
Chicken Nuggets
Frahlingsrollen 100-200 g 8-10 Min. 200 °C
Geflllites Gemuse 100-200 g 10-15 Min. 180 °C
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Schritt-flr-Schritt-Anleitung zur Zubereitung von Pommes frites

Selbstgemachte Pommes frites

SCHRITT 1: Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

SCHRITT 2: Die Kartoffeln in etwa 1 cm breite Sticke schneiden.

SCHRITT 3: Die in Streifen geschnittenen Kartoffeln in einen Topf mit kaltem Wasser
geben und zum Kochen bringen. Etwa 3 Minuten blanchieren.

SCHRITT 4: Das Wasser von den Kartoffeln abgieBen und die Kartoffeln grandlich mit
einem Kuchentuch trocken tupfen.

SCHRITT 5: Die zerkleinerten Kartoffeln mit 1z EL Speised| bestreichen oder mit Ol-
Spray besprihen und auf den anfihaftbeschichteten Garrost geben. Vergewissern
Sie sich, dass sie vollstndig bedeckt sind, um ein optimales Ergebnis zu erzielen.
SCHRITT 6: Bei 200 °C 20-30 Minuten garen lassen.

SCHRITT 7: Die Pommes frites regelmdaBig schutfteln (ca. alle 6 Minuten), um
sicherzustellen, dass diese gleichmdBig garen. Wenn die Pommes frites am
antfihaftbeschichteten Garrost haften, mit zusaitzlichem Ol einspriihen.

SCHRITT 8: Sobald die Pommes frites gar und knusprig sind, aus der HeiBluftfritteuse
nehmen, wlrzen und genieBen.

Tiefgekiihlte Pommes frites

SCHRITT 1: Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

SCHRITT 2: 200 bis 400 g gefrorene Pommes frites auf den antihaftfbeschichteten
Garrost geben.

SCHRITT 3: 16 bis 18 Minuten lang bei dinnen gefrorene Pommes frites bzw. 18 bis
20 Minuten bei dicken gefrorenen Pommes frites frittieren.

SCHRITT 4: Die Pommes frites regelmdaBig schutteln (ca. alle 6 Minuten), um
sicherzustellen, dass diese gleichmdBig garen.

SCHRITT 5: Sobald die Pommes frites gar und knusprig sind, aus der HeiBluftfritteuse
nehmen, wurzen und genieBen.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass die HeiBlufffritteuse albgekulhlt, sauber und trocken ist,
bevor Sie sie an einem kuhlen, frockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um die HeiBluftfritteuse. Wickeln Sie es lose auf,
um Schdden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK2817H
Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ausgangsleistung: 1000 W
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*Alle Rezeptbilder, die in dieser
Bedienungsanleitung ver\‘A'/ende’r werden,
dienen nur der Vercnschoglichung.
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Rindfieisch-Samosas
Fur dieses Rezept sind SpieBe erforderlich.

Zutaten

100 g Rinderhack Y2 El Currypulver

%> Packung Bl&tterteig Pflanzendl

Y2 Zwiebel, gehackt Milch, optional

2 Schalotte, gehackt Salz und Pfeffer zum Abschmecken
2 Thymianzweig

Zubereitung

Etwas Ol in einen groBen Topf geben, anschlieBend die gehackte Zwiebel und
Schalotte nacheinander hinzugeben und bei mittlerer Hitze weich werden lassen.
Das Rinderhack und den Thymian in den Topf gebben und ca. 5 Minuten garen,
bis das Fleisch gut gebrdunt ist. Dann vom Herd nehmen. Das Currypulver zur
Hackmischung hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Eine Blatterteigplatte auf eine ebene Arbeitsfiiche legen und I&ngs in Drittel
schneiden. Oben auf jeden Streifen einen Loffel der Fleischmischung geben und zu
Dreiecken falten. Die Kanten mit etwas Milch verschlieBen.

Diesen Vorgang fortsetzen, bis das Hackfleisch aufgebraucht ist.

HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Jede Samosa mit Ol besprihen, dann jeweils 2 Samosas auf den
antihaffbeschichteten Garrost geben und ca. 3 Minuten garen.

Die Samosas wenden und weitere 3 Minuten garen, bis beide Seiten knusprig und
goldbraun sind.
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Gegrillte Garnelen

Zutaten

200 g Riesengarnelen, gewaschen 1 Knoblauchzehe, geschdlt, gepresst
und geschdalt 2 EL Zitronensaft

80 g geschmolzene Butter

Zubereitung

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

In einer kleinen Schussel die geschmolzene Butter, den Zitronensaff und den
Knoblauch mischen. Die Garnelen in die Buttermischung tauchen und direkt auf
den antihaftbeschichteten Garrost legen. Garnelen ca. 10 bis 15 Minuten lang
garen und ca. nach der Halfte der Zeit umdrehen.

Lachskroketten

Zutaten

> Dose Lachs, abtropfen lassen, ¥a gehackte Frahlingszwiebel
Saft auffangen %2 TL Backpulver

40 g Mehl Ya TL Worcestershire-Sauce
25 g Paniermehl Pflanzendl

16 g Saft vom abgetropftem Lachs Pfeffer zum Abschmecken
Vs Ei

Zubereitung

Den Lachs und das Ei in einer Schussel vermischen, anschlieBend Mehl, Pfeffer,
Zwiebeln und Worcestershire-Sauce hinzugeben und verrthren.

Das Backpulver mit dem Lachssaff mischen und schaumig schlagen. In die
Lachsmischung gieBen und mit einer Gabel vermengen.

HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Kroketten aus der Mischung formen und sie in Semmelbrdseln walzen. Mit

Ol bespriihen, auf den antihaffbeschichteten Garrost geben und ca. 15 bis

18 Minuten bzw. goldbraun garen.
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Panierte Fischfilets

Zutaten

100 g Kabeljaufilets (gleichmd&Big groBe 1 El Parmesankdse

Stlcke fur beste Ergebnisse) Basilikum, getrocknet

40 g Paniermenhl Pflanzendl

%2 Ei, geschlagen Salz und Pfeffer zum Abschmecken
2 El Weizenmehl

Zubereitung

Etwas Weizenmehl in eine mittelgroBe Schissel geben und die Filets im Mehl wenden.
In einer zweiten Schussel das Paniermehl, den Parmesan und das Basilikum vermengen.
Die Filets in das Ei tauchen und den Fisch in der Semmelbrdselmischung panieren. Die
HeiBluftfritteuse auf 190 °C vorheizen.

Den Fisch von allen Seiten mit Ol besprihen, dann ca. 15 bis 20 Minuten auf den
antihaffbeschichteten Garrost legen, bis er goldoraun ist.

Knusprig gebratenes Hdhnchen

Zutaten

3 H&dhnchenkeulen oder Y2 TL Paprikapulver

2 H&dhnchenschenkel %2 TL Cayennepfeffer

50 g Cornfiakes Y4 TL gehackter Salbei

30 g Menhl Pflanzendl

40 ml Buttermilch Salz und Pfeffer nach Geschmack
Y2 EL Dijon-Senf

Zubereitung

Das Mehl in einer breiten Schissel oder auf einem Teller mit Salz und Pfeffer warzen.

Das H&hnchen im Mehl wenden, bis es vollstéindig bedeckt ist. An der Schussel
Uberschussiges Mehl abklopfen und beiseite legen. Das nicht bendtigte Mehl entsorgen.
Die Cornflakes in einen groBen, wiederverschlieBbaren Beutel geben. Vergewissern
Sie sich vor dem VerschlieBen, dass sich keine Luft im Beutel befindet. Dann ein
Nudelholz Uber den Beutel fuhren, um den Inhalt zu zerdricken. Die zerstoBenen
Cornflakes in eine breite Schussel oder auf einen Teller geben.

In einer groBen Schussel Buttermilch, Senf, Cayennepfeffer, Paprika und Salbei
mischen. Die Hdhnchenstlcke in die Buttermilchmischung fauchen und in den
zerdrickten Cornflakes wenden.

HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Alles mit Ol besprihen, dann die H&dhnchenstlicke auf den antihaftbeschichteten
Garrost legen und ca. 5 bis 10 Minuten garen.

Die Temperatur auf 190 °C reduzieren und weitere 20 bis 25 Minuten
(H&dhnchenschenkel) bzw. 10 bis 15 Minuten (Hdhnchenkeulen) garen. Dabei
UberprUfen, ob das Hadhnchen vollstGndig gar ist.
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Knusprig gebratenes Sesamhéhnchen

Zutaten

90 g Hadhnchenbruststreifen

40 g Haferflocken

25 g Mehl gemischt mit Backpulver
10 g gerdstete Sesamsamen

%2 EL gekdrnte HUhnerbruhe

1% TL Salz

%2 TL Knoblauchpulver

Zubereitung

Y2 TL Zwiebelpulver

%2 TL SojasoBe

Y4 TL Basilikum, getrocknet

Ya TL Oregano, getfrocknet

Ya TL gemahlener schwarzer Pfeffer
60 ml HUhnerbruhe

Pflanzendl

Das Hahnchen mit %2 TL Salz, schwarzem Pfeffer und Knoblauchpulver bestreichen

und ca. 4 Stunden lang kuhlen.

In einer mittelgroBen Schussel die Haferflocken, Sesamkérner, Y2 TL Salz und die gekdmte
HUuhnerbrlhe vermengen und beiseite stellen. In einer zweiten Schussel das Mehl, %2 TL
Salz, Zwiebelpulver, Basilikum, Oregano, SojasoBe und Huhnerbrihe vermengen. Das
H&hnchen in die HUhnerbrlhe tauchen und dann in der Sesammischung wenden.

Die HeiBlufffritteuse auf 200 °C vorheizen.

Das Hihnchen mit Ol besprihen, dann ca. 15 bis 22 Minuten auf den
antihaffbeschichteten Garrost geben, bis es goldbraun ist.

Frittiertes Hdhnchen nach japanischer Art

Zutaten

175 g Hdhnchenbrust ohne Haut, entbeint,
in 2,5 cm groBe Stlcke geschnitten

1 Ei, leicht geschlagen

1% El Kartoffelmenhl

Y2 El Reismehl

%2 El gehackter Knoblauch

Y2 El geriebener frischer Ingwer

Zubereitung

Y2 El Sesamol

%2 El SojasoRe

Ya TL weiBer Zucker

Ya TL Salz

Ya TL schwarzer Pfeffer

Ya TL gekdrnte Huhnerbrihe
Pflanzendl

In einer groBen Schussel Eier, Salz, Pfeffer, Zucker, Knoblauch, Ingwer, Sesamal,
SojasoBe und Bruhpulver vermischen. Hadhnchenteile hinzugeben und umrdhren.
Abdecken und ca. 30 Minuten im Klhlschrank marinieren.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Schussel aus dem Kuhischrank nehmen, das Kartoffelmehl und das Reismehl
zum H&hnchen geben und alles gut vermengen.

Das Hahnchen mit Ol besprihen, auf den antihaftbeschichteten Garrost geben
und ca. 15 bis 22 Minuten goldbraun garen.
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Chicken Nuggets

Zutaten

6 Krdcker 1 EL getrocknete Petersilie oder

1 Hdhnchenbrustfilet ohne Haut, in 2 Zweige frische Peftersilie (optional)
2-3 cm groBe Stlcke geschnitten Weizenmenhl

1 Knoblauchzehe (optional) Y2 Zitrone (optional)

1 mittelgroBes Ei Pflanzendl

1 EL Butter Salz und Pfeffer nach Geschmack
Zubereitung

Zur Zubereitung der Chicken Nuggets den Knoblauch schdlen und etwas von

der Zitronenschale abreiben. Die Krécker in eine Kichenmaschine mit Butter,
Knoblauch, Petersilie, Zitronenschale und einer Prise Salz und Pfeffer geben und
sehr fein verarbeiten. Diese Brosel auf einen Teller geben.

Das Mehl auf einen zweiten Teller streuen und die Eier in eine kleine Schussel geben,
um sie mit einer Gabel aufzuschlagen. Die Hdhnchenstlcke im Mehl wenden, bis
alle Seiten vollsté&ndig bedeckt sind, dann in das Ei tauchen und anschlieBend in
den gewurzten Semmelbrdseln wenden. Die Brosel auf den H&dhnchensticken
festdricken. Die gesamte Oberfiéiche sollte vollsténdig bedeckt sein.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die H&hnchenstiicke von allen Seiten mit Ol bespriihen, dann ca. 10 bis 15 Minuten auf
den antihaftbeschichteten Garrost legen, bis sie durch, goldbraun und knusprig sind.
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Steak mit Pfefferkdrnern

Zutaten

200 g Lendensteak (1,5-2,5 cm Dicke) 1 EL Dijon-Senf

50 g ungesalzene Butter 1 EL Olivendl

2 Schalotten, fein gewurfelt 1 EL grine Pfefferkérner

100 ml Rinderbrihe Schwarze und weiBe Pfefferkdrer
2 EL Worcestershire-SoBe nach Geschmack

2 EL Brandy Salz und Pfeffer zum Abschmecken
2 EL Schlagsahne

Zubereitung

Die Steaks mit Kichenpapier tfrocknen und die schwarzen und weiBen Pfefferkdrner
auf beiden Seiten in das Fleisch driicken.

Mit Folie abdecken und dann ca. 2 bis 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Die HeiBluftfritteuse auf 180 °C vorheizen.

Das Steak auf den antihaftbeschichteten Garrost legen und je nach Vorliebe ca.
6 (blutig), 8 (rosa) oder 10 (durchgebraten) Minuten garen. Das Steak nach der
Halfte der Zeit wenden, um es auf beiden Seiten zu karamellisieren.

In der Zwischenzeit die SoBe zubereiten. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen

und die Schalotten bei mittlerer Hitze garen, bis sie weich sind. Die Worcestershire-
SoBe, den Brandy und die BrUhe in die Pfanne geben. Aufkochen lassen und gut
umrdhren, um die Aromen einzubinden. Die grinen Pfefferkérner, Senf und Sahne
hinzugeben und abschmecken.

Das Fleisch aus der HeiBluftfritteuse nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen, bevor
Sie es diagonal in Scheiben schneiden. Geben Sie das Fleisch zur Sauce hinzu.
Umrdhren, um die Fleischsafte mit der PfeffersoBe zu verbinden und das Fleisch
warm zu halten.
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SALTER

Leicht gebratene Lammbkoteletts mit Rosmarin und Knoblauch

Zutaten

3 kleine Lammkoteletts %2 TL getrocknete rote Pfefferkdrmer,
oder 2 Lammlendenkoteletts zerstoBen

1 EL Knoblauch, gehackt Frische Rosmarinzweige (optional)
1 EL frisches Rosmarin, gehackt

Zubereitung

In einer kleinen Schussel Knoblauch, Rosmarin und zerstoBenen roten Pfeffer
zusammengeben. Beide Seiten der Lamnmkoteletts mit etwa ¥ TL der Mischung einreiben.
Die Lammkoteletts auf einen Teller legen, mit Salz bestreuen, abdecken und etwa
30 Minuten, vorzugsweise bis zu 4 Stunden, in den Kuhlschrank stellen.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Lammkoteletts anschlieBend auf den antihaffbeschichteten Garrost geben
und ca. 10 Minuten garen, je nachdem, wie durchgegart das Fleisch sein soll. Nach
der Hdlffe schitteln.

Die Lammkoteletts gegebenenfalls mit Rosmarin garnieren.

Schweinekotelett

Zutaten

1 Schweinekotelett Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Das Schweinekotelett mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Schweinekotelett auf den antihaftbeschichteten Garrost legen

und ca. 18 bis 20 Minuten garen.

Die Garzeit des Schweinekoteletts héngt von lhren Vorlieben ab. Nach der Halfte der
Garzeit umdrehen, um eine gleichmdgBige Farbung und Karamellisierung zu erzielen.

Schweinekotelett mit Senf

Zutaten

1 Schweinekotelett Dijon-Senf
Zubereitung

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Das Schweinekotelett groBzlUgig mit Dijon-Senf bestreichen.

Das Schweinekotelett auf den antihaftbeschichteten Garrost geben und ca. 18 bis
20 Minuten garen, bis das Fett knusprig ist.

Das Schweinekotelett nach der Hdalffe der Garzeit wenden, um eine gleichmd&Bige
Farbung und Karamellisierung zu erzielen.
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SALTER

Schinkenbraten

Zutaten

750 g Schinken Salz und Pfeffer zum Wurzen
Zubereitung

Die HeiBluftfritteuse auf 180 °C vorheizen.

Den Schinken auf den antihaftbeschichteten Garrost gelbben und mit Folie abdecken.
Bei 750 g Schinken ca. 25 Minuten garen, umdrehen und dann weitere 25 Minuten
garen. Die Folie abnehmen und ca. 10 Minuten brdunen lassen. Dann erneut
umdrehen und weitere 10 Minuten brdunen.

Die Garzeiten k&dnnen je nach Form oder Dicke des Schinkens variieren.

Mit einem SpieB testen, ob der Saft klar ist.

Nach Geschmack wurzen.

HINWEIS: Gehen Sie beim Entfernen des Garfachs aus der
HeiBluftfritteuse vorsichtig vor, da sich heiBe Saffe am Boden
ansammeln. Seien Sie vorsichtig, um Verletzungen vorzubeugen.

Bratkartoffeln
Zutaten

800 g Kartoffeln, geviertelt Salz und Pfeffer nach Geschmack
6 EL Olivenal

Zubereitung

Einen groBen Topf bis zur Halfte mit kaltem Wasser fullen. Die Kartoffeln in den Topf
geben, eine Prise Salz hinzufGgen und abdecken. Sobald das Wasser kocht, die
Hitze reduzieren und ca.

6 Minuten garen. Die Kartoffeln in einem Sieb abgieBen und schiutteln, um die
Kanten aufzurauen.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Kartoffeln auf den anfihaftbeschichteten Garrost geben und mit dem Ol
betrdufeln. Etwa 15 Minuten garen. Vorsichtig wenden und weitere 15 Minuten garen.
Stellen Sie sicher, dass die Kartoffeln nicht verbrennen. Bei Bedarf mit Folie abdecken.
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SlBkartoffelspalten

Zutaten

2 SuBkartoffeln, in kleine Spalten 1 TL Chiliflocken

geschnitten Salz und Pfeffer zum Abschmecken
2 EI Olivendl

Zubereitung

Die Kartoffelspalten in einen Topf mit kaltem, gesalzenem Wasser gebben und zum
Kochen bringen. Wenn der Siedepunkt erreicht ist, das Salzwasser abgieBen.

Die Kartoffelspalten in eine Schissel geben, das Ol darliber gieBen und umrihren,
bis alle Spalten gleichméBig mit Ol bedeckt sind. Die Chilifiocken hinzugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und verrdhren.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Kartoffelspalten auf den antihaftbeschichteten Garrost geben und ca. 18 bis
25 Minuten garen, bis die Kartoffeln durch und goldbraun sind.

Es wird empfohlen, das Garfach nach der Hdlfte der Garzeit zu schutteln, um
sicherzustellen, dass die Spalten gleichmd&Big gegart werden.

Zum Servieren mit Meersalz bestreuen.

Kartoffelspalten mit Rosmarin

Zutaten

1 mittelgroBe weiBe Kartoffel, 1 frischer Rosmarinzweig

in kleine Spalten geschnitten Pflanzendl

1 Knoblauchzehe, zerdrickt Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Die Kartoffelspalten in einen Topf mit kaltem, gesalzenem Wasser geben und zum
Kochen bringen. Wenn der Siedepunkt erreicht ist, das Salzwasser abgielen.

Die Kartoffelspalten in eine Schussel geben, die restlichen Zutaten hinzufugen
und vermengen.

Die HeiBluftfritteuse auf 180 °C vorheizen.

Die Spalten mit Ol besprihen, sodass sie leicht benetzt sind, auf den
antihaffbeschichteten Garrost geben und ca. 20 bis 30 Minuten goldbraun und
knusprig garen.

Es wird empfohlen, das Garfach nach der Hdlfte der Garzeit zu schutteln, um
sicherzustellen, dass die Spalten gleichmdaBig gegart werden.
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Zwiebelringe
Zutaten

32 g Mehl Pflanzendl
1 groBe Zwiebel Salz und Pfeffer, nach Geschmack
80 ml Buttermilch

Zubereitung

Die Zwiebeln waschen, schélen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann die
Scheiben in Ringe teilen.

Das Mehl in einer breiten Schussel oder auf einem Teller mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Zwiebelringe im Mehl wenden, bis sie vollstéindig bedeckt sind. Uberschiissiges Mehl an
der Schussel abklopfen und diese beiseitestellen. Das nicht bendtigte Mehl entsorgen.
Die Zwiebelringe in die Buttermilch tauchen, bis sie vollst&ndig bedeckt sind.
Uberschissige Buttermilch abschitteln und erneut im Mehl wenden.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Zwiebelringe mit Ol bespriihen, dann ca. 5 bis 8 Minuten auf den
antihaffbeschichteten Garrost geben, bis sie goldbraun sind.

Es wird empfohlen, das Garfach nach der Hélfte der Garzeit zu schutteln, um
sicherzustellen, dass die Zwiebelringe gleichmdBig gegart werden.

Panierte Hdhnchensticks

25 g Semmelbrosel 1 H&dhnchenbrust
25 g Frischkdase Pflanzendl
Zubereitung

H&hnchenbrust in Streifen schneiden, gleichmdaBig mit Frischkdse bestreichen und
dann mit Semmelbrdseln bedecken.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Hahnchen leicht mit Ol bespriihen, auf den antihaftbeschichteten Garrost geben
und ca. 15 bis 22 Minuten goldbraun garen, bis es schon fest ist. Nach der Halfte
der Zeit wenden.
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SALTER

Hinweis:
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 KéIn. Germany.

Wenn Sie dieses Produkt in einem nicht akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie
sich bifte unter www.salter.com an unsere Kundendienstabteilung.

Bitte halten Sie |Ihren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind.

Wenn Sie dieses Produkt zurGcksenden mdchten, schicken Sie es bitte
zusammen mit dem Beleg an den Handler, bei dem es gekauft wurde
(vorbehaltlich der Geschdftsbedingungen).

Garantie

Fur alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hangt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden
kann, gewdhrt Salter Uber den Einzelhdndler standardmdaRig eine 12-monatige
Garantie ab Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemd&B den Anweisungen
fur vorgesehene Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgemdaBem
Gebrauch oder Demontage des Produkts erlischt jegliche Garantie.

Im Rahmen der Garantie verpflichten wir uns, defekte Teile kostenlos zu reparieren
oder zu ersetzen. Falls wir keinen exakten Ersatz anbieten kdnnen, wird ein
ahnliches Produkt angeboten oder die Kosten werden erstattet. Sch&den durch
téglichen VerschleiB sind nicht durch diese Garantie abgedeckt und auch
Verbrauchsmaterialien wie Stecker, Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

Bitte beachten Sie, dass die oben genannten Geschdftsbedingungen von Zeit
zu Zeit aktualisiert werden kdnnen. Wir empfehlen Ihnen daher, diese bei jedem
Besuch der Welbsite zu Uberprifen.

Ihre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrénkt oder
anderweitig beeintrachtigt.

Entsorgung von Altbatterien und Elekiro- und Elektronikaltgeréten

Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet, dass dieses Produkt
E und alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmull entsorgt werden durfen. Die Entsorgung

hat Uber eine geeignete Sammelstelle fir das Recycling von Altbatterien und Elektro- und
Em Flekfronikaltgeraten zu erfolgen. Die separate Sammlung und das Recycling fragen dazu bei,
natUrliche Ressourcen zu schonen und potenzielle negative Folgen fur die Gesundheit und die Umwelt zu
vermeiden, da in Batterien sowie Elekfro- und Elektronikaltgerdten Substanzen enthalten sind, die durch eine
unsachgemdBe Entsorgung die Umwelt geféhrden. Einige Einzelhdndler bieten Ricknahmen an. So kénnen
Benutzer am Lebendsende angelangte Gerdte zurlickgeben und diese werden ordnungsgemdaB entfsorgt.
Der Benutzer ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des Elektro- und Elekironikaltgerétes sémtliche
Daten auf dem Geréit geléscht werden. Weitere Informationen zur sachgemd&Ben Entsorgung von
Altbatterien sowie Elekfro- und Elektronikaltgeréten erhalten Sie bei der 6rtlichen Stadtverwaltung, den
stéidtischen Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.
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3 JAHRE GARANTIE

‘Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu
haben, gehen Sie zu guarantee.upgs.com/salter
und registrieren Sie Inr Produkt innerhallo von

30 Tagen nach dem Kaufdatum.

SALTER

Hergestellt von:

UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 KéIn. Germany.

.“ Hergestellt in China.
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