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Tartsa meg ezt az dtmutatot késdbbi haszndlatra.

Biztonsagi elGirasok

Elektromos készUlekek haszndlata kdzben mindig be kell
tartani az alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket.

Miel&tt a készuléket dramforrdshoz csatlakoztatnd, ellendrizze,
hogy az adattdbldn feltuntetett feszlltség megegyezik-e a
helyi halozat feszUltségével.

8 éven aluli gyermekek, csdkkent fizikai, érzékelési vagy
szellemi képessegy, illetve kell6 tapasztalattal vagy
istneretekkel nem rendelkezd személyek a készUléket csak
fellgyelet mellett vagy akkor haszndlhatjak, ha megtanitottdk
nekik a készUlék biztonsdgos haszndlatdat, és tisztdban vannak
a lehetséges veszélyekkel is.

A gyermekek felugyeletével gondoskodjon arrdl, hogy ne
jatszhassanak a készulékkel.

A készUlék tisztitasat és karbantartasat gyermek csak abban
az esetben végezheti, ha elmult 8 éves, és felugyelet alatt All.
Ez a készulék nem jaték.

Ha a tapkdbel, a csatlakozd vagy a készulék barmely része
meghibdsodott, leesett vagy megsérult, a sérdlések elkerulése
érdekében azonnal fuggessze fel a készulék haszndlatat,

A készUlEk nem tartalmaz a felhaszndld altal javithatd alkatrészeket,
a javitast kizardlag szakképzett villanyszereld végezheti. A nem
megfeleld javitas a felnaszndld sérllését okozhatja.

Tartsa a készuléket és a hozzd tartozd tapkdabelt gyermekektd|
elzart helyen.

A bekapcsolt vagy még forrd készuléket tartsa gyermekektdl tavol.
A készUléket és a tapkdabelt tartsa tavol hétdl és éles szélektdl,
amelyek karosithatjak azt.

A tapkdabelt tartsa tavol a készulék barmely olyan részétd,
amely haszndlat kdzben felforrésodhat.

Tartsa tavol a készUléket mdas hékibocsatd berendezésektdl.

A készUléket ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba.
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Ne haszndlja a készUléket nedves kézzel.

Ne hagyja a készUléket felugyelet nélkul, mikbdzben az

aramforrashoz van csatlakoztatva.

Soha ne a kabelnél fogva hdzza ki a készUleket a hdldzati alizatbd;

kapcsolja ki a készUléket, és kézzel hizza ki a csatlakozddugot.

Ne huzza és ne hordozza a készUléket a tapkdabelnél fogva.

A készUléket kizardlag rendeltetésszerlen haszndlja.

A mellékelt tartozékokon kivUl ne haszndljon semmilyen

mads tartozékot.

A készUléket ne haszndlja a szabadban.

Ne tarolja a készuléket kdzvetlen napfényben vagy magas

pdaratartalmd helyen.

Haszndlat kdzben ne mozgassa a készUléket.

Ne érjen a készulék fitéelemeihez vagy azon részeihez,

amelyek felforrésodhatnak, mert ez sérllést okozhat.

Ne haszndljon éles vagy karcold eszkdzdket a készUlékhez, a

tapaddsmentes felllet sérllésének elkerllése érdekében csak

muUanyag vagy fa spatulat haszndljon.

Haszndlat utan, illetve tisztitds vagy felhasznaldi karbantartas

elétt mindig hdzza ki a készulék csatlakozdédugdjdt az alizatbal.

Tisztitas, karbantartds vagy tarolds elétt mindig gy6z8djén meg

arrél, hogy a készulék mar teljesen lehdlt,

A készuléket mindig stabil, h&dlld feltleten haszndlja, a

felhaszndld szdmara kényelmes magassagban.

A készUlékhez nem ajanlott hosszabbitd kabelt haszndini.

A készUléket kizardlag a készUlékhez mellékelt kulsd iddzitével

vagy kuldn tavvezérlrendszerrel szabad mikddtetni.

Ez a készulék kizarélag hdztartdsi céld haszndlatra szolgdl.

Kereskedelmi célra nem haszndlhato.

A készUlék kulsé felllete vagy ajtaja haszndlat kdzben felforrdsodhat.

& FIGYELMEZTETES:: Forrd fellilet - ne érien a készlilék
fgtéelemeihez vagy azon részeinez, amelyek felforrdsodhatnak.

VIGYAZAT Tartsa tévol a készUléket gydlékony anyagoktdl.
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Automatikus kikapcsolas

A forrélevegds fritéz automatikus kikapcsoldsi funkcidval van ellatva.,
Ez akkor aktivalédhat, ha:

1. A bedllitotft sUtési idd letelt. Az iddzité megszolal, és az
automatikus kikapcsolds aktivalodik, ezzel kikapcsolja a
forrdlevegds fritdzt,

2. A sUt8rekeszt sUtés kdzben kindzzdk a forrdlevegds fritézbdl.
Ebben az esetben az iddzité nem szUnetel, mindaddig
folytatja a wsszoszomlolos’r amig a sutési idd le nem telik.
MEGJEGYZES: Ha a forrdlevegds fritdézt a bedllitott sutési

idé lejarta eldtt le kell dllitani, kapcsolja ki, és hlzza ki a
csatlakozdédugot a haldzati aljizatbdl.

Mit tegyen és mit ne tegyen

TEGYE:

Az ismételt behelyezéskor Ugyelien arra, hogy a sutérekesz
megfelelben illeszkedjen.

A sutérekeszeket mindig a sUtérekesz fogantydjandl fogja meg.
Legyen ovatos a sutérekeszek forrdlevegds fritézbdl vald
eltavolitGsakor, mert a készUlékbdl géz tavozhat,

Uritse ki a sUtérekeszt, ha 1l sok felesleges olajjal kezd megtelni.
Haszndaljon hédlld edényt a felesleges olaj dsszegyUjtéséhez, és
a lehdlés utan megfelelen artalmatlanitsa.

NE TEGVYE:

Ne forditsa meg a forrd étellel teli sutérekeszt, mivel a
felesleges olaj 6sszegyllhet a sutérekesz aljan, és az rafolyhat
az alapanyagokra.

Ne takarja le a forrdlevegds fritdézt vagy a levegdbemeneti
nyildsokat, mivel ez akaddlyozhatja a légaramldast, és
befolydsolhatja a sutés eredményét,

Ne érintse meg a sutérekeszt haszndlat kdzben vagy
kbzvetlendl haszndlat utdn, mivel nagyon felforrésodik; a
sUtérekeszt csak a fogantyldjandl fogja meg.
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Ne rGzza meg erdsen a sutérekeszt, amig tul sok olaj van
a talcdban.

Apolds és karbantartas

Tisztitas vagy karbantartds el&tt mindig kopcsoljo ki &s hlzza ki
a fritézt a hdldzati aljizatbdl, és varjon, amig teliesen lehdil.

1. LEPES: Tisztitsa meg a forrdlevegds fritézt puha, nedves
ruhdval, majd alaposan szaritsa meg.

2. LEPES: Tisztitsa meg a sutérekeszt meleg, szappanos vizben,
majd alaposan &blitse le és szaritsa meg azokat,

Ne meritse a forrdlevegds fritéz féegységét vizbe vagy

mMas folyadékba.

A forrdlevegs fritdz vagy tartozékainak tisztitdsdhoz

ne haszndljon durva vagy doérzsélé hatasy tisztitd- vagy
suroloszert, mert ezzel karosithatja a készuléket.
MEGJEGYZES: A forrélevegds fritézt minden haszndlat utdn
meg kell tisztitani.
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Az alkatrészek leirdsa

1. Akompakt forrdleveg®ds fritéz féegysége 5. 1dézitd vezérlbtarcsa

2. Sutérekesz 6. H&mérséklet-szabdlyozd gomb
3.

4, A sUtérekesz fogantydja 8. Z6ld, melegitést jelz6 ldmpa

Tapaddsmentes bevonatl f6zérekesz 7. Narancssarga tapellatast jelzé ldmpa

Haszndlati Gtmutatd

Az elsd haszndlat el6tt
Tisztftsa meg a forrdlevegés fritézt az , Apolés és karbantartds” cimi részben leirtak szerint.

MEGJEGYZES: A forrdlevegds fritéz elsé haszndlatakor
enyhe fust vagy szag keletkezhet. Ez normdlis jelenség, és
révid idén belll eimdlik. Haszndlat kdzben gondoskodjon a
megfeleld szellbzésrdl a forrdlevegds fritdéz korll. Javasoljuk,
hogy az elsé haszndalat elétt kb. 10 percig mikodtesse a
fritdzt Uresen; ez megakaddlyozza, hogy a kezdeti fust vagy
szag befolydsolja az étel izét,




A kompakt forréleveg®s fritéz haszndalata

1. LEPES: Csatlakoztassa a forrdlevegds fritézt a hdldzati alizathoz, és kapcsolja

be a készlléket.

2. LEPES: Melegitse el6 a forrélevegds fritézt kb. 5 percig az idézitével és a
hémérséklet-szabdlyozd tarcsdval. A narancssdrga és zold jelzéfény vilagit, ezzel
jelzi, hogy a forrélevegds fritéz be van kapcsolva és melegszik.

3. LEPES: A fogantyundl fogva hiizza ki a stitérekeszt a forrdlevegds fritézodl.
Helyezze a sttbérekeszt sik, stabil, h6allé fellletre.

4. LEPES: Helyezze az alapanyagokat a tapaddsmentes bevonattal ellatott
fézéfellletre a sUtérekeszben. CsUsztassa vissza a sUtérekeszt a forrdlevegds fritdz
féegységébe, és zarja le.

5. LEPES: A hémérséklet-szabdlyozo tarcsa segitségével dllitsa a forrdlevegds fritézt
a kivant héfokra.,

6. LEPES: Hatdrozza meg a hozzavaldkhoz sziikséges stitési idét, és az iddzité vezériétarcsa
segitségével dliitsa be az idét; az idézité a felengedés utan elkezd visszaszdmolni.

7. LEPES: Bizonyos hozzdvaldkat a stitési ids felénél meg kell rézni. A fogantylndl
fogva hiizza ki a stitérekeszt a forrdlevegés fritézbdl. Ovatosan rédzza meg a
sUtérekeszt, csUsztassa vissza a féegységbe, zarja le, és folytassa a sutést.

8. LEPES: Amikor az elére bedllitott id6 letelik és a sttés befejezédik, az idézitd
hangjelzést ad. A sUtérekesz dvatos kinyitésaval ellendrizze, hogy a hozzévaldk
sUtése befejez&ddtt-e. Ha nem f6tt meg az étel, zarja be a sttérekeszt, és az idézité
vezérlétarcsgjdval dllitsa be a megfeleld sttési idét. Ha az étel elkészUlt, vegye ki a
féegységbdl a sutérekeszt, majd Uritse ki a tartalmat egy tdlba vagy egy tanyérra.
Ha az étel nagy vagy térékeny, haszndljon hédllé csipeszt (kuldn kaphatd).

MEGJEGYZES: Ha a fritéz nem kapcsol be, a sttérekeszt nem
megfelelden helyezte be. Ellendrizze, hogy a sutérekesz
teliesen be van-e tolva a helyére.

Sutés elétt mindig melegitse elé a forrdlevegds fritézt, vagy
novelje kb. 3-5 perccel a sutési idét. A sutési idét vagy a
hémérsékletet haszndlat kdzben egyszerlen, az idézité vagy
a hémeérséklet-szabdlyozd tarcsa segitségével modosithatja;
a fritéz automatikusan mdodositja a bedllitdsokat. Haszndlat
kbzben a zold, melegitést jelzd [Gmpa be- és kikapcsol,
jelezve, hogy fenntartja a kivalasztott hémérsékletet.
FIGYELMEZTETES: Ne ontse az ételt kdzvetlendl talba vagy
tanyérra, mivel a felesleges olaj &sszegydlik a sutérekesz
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aljian. Ehelyett mindig haszndljon konyhai eszkbzdket a fétt
étel eltavolitdsdhoz.

VIGYAZAT: A készUlék akkor is névleges feszUltség alatt all,
ha a hdmérséklet-szabdlyozd tarcsat kikapcsolt dllasba
fordifja. A forrdlevegds fritéz teljes kikapcsoldsahoz hlzza ki
a készUléket a halozati alizatbadl.

Haszndlat kdzben a fritéz nagyon felforrdsodik; a sérdlések
elkerllése érdekében legyen ovatos, és mindig héalld
felUletre helyezze.

Sutési Gtmutatd
Az aldbbiakban egyes ételfajtdk fritdzben térténd elkészitésére vonatkozd
Utmutatdt taldlja.

Ez csak iradnymutatds, az ételkészitést mindig figyelemmel kell kisérni. Mindig forron
talalja fel az ételt.

Krumpli és hasdbburgonya

Etel Mennyiség | Hozzavetbleges | Homérséklet | Tovabbi informdacidk
stitési id6
Vékony 200-400 g | 16-18 perc 200 °C A kompakt forrdlevegds
fagyasztott fritéz haszndlata” cimd
hasébburgonya részben leirtak szerint rézza
6ssze a hasd@bburgonydt.
Vastag 200-400 g | 18-20 perc 200 °C A kompakt forrdlevegds
fagyasztott fritéz haszndlata” cimd
hasdbburgonya részben leirtak szerint ré&zza
6ssze a hasdbburgonyat.
Hé&zi készitésU 200-400 g | 20-30 perc 200 °C Kdévesse a ,Hasabburgonya
hasébburgonya |Epésrél Iépésre” cimU
Utmutatd utasitasait.




Hdézi készitésl 200-400 g | 20-30 perc 180 °C A keményitd
burgonyagerezdek eltévolitdsdhoz
révid ideig dztassa a
burgonyagerezdeket
vizben, adjon hozzd
> evékandl olajat, és
A forrdlevegds fritéz
haszndélata” cimU részben
leirtak szerint rGzza Gssze.
Hus és szarnyas
Etel Mennyiség | Hozzdvet8leges | Hmérséklet | Tovdbbi informdcidk
stitési id6
Steak 100-300 g | Jol atsttve: 180 °C Forditsa meg a teljes sttési
10 perc idd felénél.
Kdzepesen
atsutve:
8 perc
Angolosan:
6 perc
Hamburger | 100-300g | 18-20 perc 180 °C Forditsa meg a teljes sutési
idd felénél.
Karagj 100-300 g 18-20 perc 200 °C Forditsa meg a teljes sutési
idd felénél.
Csirkemell 100-300g | 15-22 perc 200 °C Mindig ellen&rizze, hogy a
csirke alaposan atsult-e.
Csirke 100-300g | 15-22 perc 180 °C Mindig ellenérizze, hogy a
alsécomb csirke alaposan atsult-e.
Hus és szarnyas
Etel Mennyiség Hozzavetdleges HS8mérséklet
sutési id6
Fagyasztott 100-300 g 6-10 perc 200 °C
csirkefalatok
Tavaszi tekercs 100-200 g 8-10 perc 200 °C
TolOt zOldségek 100-200 g 10-15 perc 180 °C
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Hasdbburgonya Iépésrdl Iépésre

Hazi készitésli hasdbburgonya

1. LEPES: Melegitse el a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra

2. LEPES: Vagja a burgonydt kb. 1 cm vastag hasdbokra.

3. LEPES: Tegye a felvagott burgonydt egy Iabas hideg, sés vizbe, és forralja fel.
F&zze kb. 3 percig.

4. LEPES: Csopogtesse le a vizet a burgonydrdl, és papirtérné segitségével alaposan
szaritsa meg.

5. LEPES: Vonja be a felapritott burgonyat 12 evékandl stitéolajjal vagy olajspray-vel,
és tegye a tapaddsmentes bevonattal ellatotft sttérekeszbe. A legjobb eredmény
érdekében ellendrizze, hogy a burgonya teljesen be van-e vonva olajjal.

6. LEPES: SUsse 200 °C-on 20-30 percig.

7. LEPES: Rendszeresen (kb. 6 percenként) rézza dssze a hasdbokat, hogy oz

osszes hasdb egyenletesen suljidn meg. Ha a hasdbburgonya a tapaddasmentes
bevonatu sutéfeldletre tapad, fujjon rd még olajat.

8. LEPES: Ha a has@bburgonya atstlt és ropogds, vegye ki a forrdleveg®s fritézodl és
fUszerezze. J6 étvagyat!

Fagyasztott hasGbburgonya

1. LEPES: Melegitse el a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra

2. LEPES: Adjon 200-400 g fagyasztott hasabburgonydt a tapaddsmentes
bevonattal ellatott sUtérekeszbe.

3. LEPES: A vékonyra szeletelt fagyasztott burgonya esetében fézze 16-18 percig,
vastag fagyasztott burgonya esetében pedig 18-20 percig.

4. LEPES: Rendszeresen (kb. 6 percenként) rézza dssze a hasdbokat, hogy az dsszes
hasdb egyenletesen sUljdon meg.

5. LEPES: Ha a hasdbburgonya atstilt és ropogds, vegye ki a forrdlevegds fritézbdl és
flszerezze. JO étvagyat!

Tarolas

A forréleveg6s fritézt tarolja hivds, széraz helyen, de elbtte gy6z6djon meg réla,
hogy a készulék lehdilt, tiszta és szaraz.

Soha ne tekerje a kabelt szorosan a forrdlevegds fritéz kbré; a karosodas elkerllése
érdekében lazdn tekerje fel.

Miiszaki adatok

Termékkdd: EK2817H
Bemenet: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Kimenet: 1000 W
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'Receptek

*A haszndlati Gtmutatéban a receptekrdl készult
képek csupdn illusz‘rréciélgént szolgdainak.

&
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Marhahtsos samosa
A recepthez nydrsakra van szukség.

Hozzavaldk

100 g dardlt marhahuds Y2 evékandl currypor
> csomag filo tészta Olajspray

> hagyma felapritva Tej (opciondlis)

> mogyorédhagyma felapritva S6, bors izlés szerint

Yo &g kakukkfd
Elkészités

Egy nagy ldbasba &ntsdn egy kis olajat, majd kdzepes I&éngon dinsztelie meg rajta
a hagymat, azt kdvetden pedig az apritott mogyordhagymat is. Tegye az edénybe
a dardlt marhahust és a kakukkflvet is, majd kb. 5 perc alatt stsse barndra a hast,
és vegye le alangrdl. Szérja a curryport a dardlt hlsos keverékhez, flszerezze sdval
és borssal.

Teritsen ki egy réteg filo tésztat egy lapos munkafellletre, és hosszaban vagja hdrom
részre. Tegyen egy kandinyi hisos keveréket minden tésztacsik tetejére, és hajtsa
6ssze hdromszodg alakban. Egy kevés tejjel kenje meg a széleket, majd zarja le.
Ismételie meg ezt a mlveltet addig, amig el nem fogy a marhahusos keverék.
Melegitse elé a forrd levegbs fritézt 200 °C-ra.

Mindegyik samosat fdjja le olajjal, majd helyezzen 2 samosdat a tapaddsmentes
bevonattal ellatott sttérekeszbe, és susse kb. 3 percig.

Forditsa meg a samosdkat, majd stsse &ket tovabbi 3 percig, amig mindkét oldaluk
ropogosra és aranybarndra sul.
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Grillezett garnélarak
Hozzavalok

200 g mosoft és hdmozoftt oridis 1 gerezd megftisztitott, z4zott fokhagyma
garnélarak 2 evékandl citromlé

80 g olvasztott vaj

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra.

Egy kis talban keverje dssze az olvasztott vajat, a citromlevet és a fokhagymat.
Martsa a garnélakat a vajas keverékbe, és helyezze 6ket kdzvetlenll a
tapaddsmentes bevonattal elldtott sUtérekeszioe. SUsse korllbelll 10-15 percen at
a garnéldkat, a felénél forditsa meg.

Lazackrokettek
Hozzavaldk
2 konzerv rézsaszin lazac lecsepegtetve, ¥ apréra vagott ihagyma

tegye félre a levét Y2 tedskandl sUtépor

40 g liszt Yo tedskandl Worcestershire-szosz
25 g zsemlemorzsa Olajspray

16 g konzervié SO, bors izlés szerint

2 tojdis

Elkészités

Egy edényben keverje bssze a lazacot és a tojast, majd adja hozzd a lisztet, a
borsotf, a hagymat és a Worcestershire-szoszt.

Keverje &ssze a sUtéport a lazac levével és verje habosra. Ezt &dntse a lazacos
keverékhez, majd villdval dolgozza &ssze.

Melegitse elé a forrd levegds fritézt 200 °C-ra.

Készitsen kroketteket a keverékbdl, majd forgassa zsemlemorzsaba. Fujja be olajjal,
majd helyezze a kroketteket a tapaddasmentes bevonattal ellétott sUtérekeszbe, és
sUsse kb. 15-18 percig, vagy amig aranybarndra stlnek.
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Rantoft halfilé
Hozzavaldk
100 g tékehalfié/-szelet (egyforma méretld 1 evékandl parmezdansajt

a legjobb sutési eredmény érdekében) Szaritott bazsalikom
40 g zsemlemorzsa Olajspray
%2 t0jGs, felverve S, bors, izlés szerint

2 evékandl liszt

Elkészités

Egy kbzepes méretl taloa tegyen lisztet, &s forgassa bele a tékehalfiéket.

Egy masik talban keverje &ssze a zsemlemorzsat, a parmezdnt és a bazsalikomot.
Martsa a filéket a tojasba, majd forgassa bele a halat a zsemlemorzsds keverékbe.
Flszerezze izlés szerint.

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 190 °C-ra.

Fljja be a halfilék minden oldaldt olajjal, fegye a filéket a tapaddsmentes bevonattal
ellatott sUtérekeszioe, és susse kb. 15-20 percig, vagy amig aranybarndra sul.

Ropogos st csirke
Hozzavaldk
3 csirke alsdcomb vagy 2 csirke felsécomb 2 tedskandl paprika

50 g kukoricapehely Y2 evékandl Cayenne-bors
30 g liszt Ya tedskandl &rolt zsalya

40 ml ird Olgjspray

Y2 evékandl dijoni mustar S, bors, izlés szerint

Elkészités

EQy széles talban vagy egy tanyéron sézza, borsozza a lisztet. Forgassa a csirkét a
lisztbe agy, hogy teliesen bevonja, majd a talhoz Utdgetve rdzza le réla a felesleges
lisztet, és tegye félre. Dobja ki a fel nem haszndlt lisztet.

Tegye a kukoricapelyhet egy nagy. visszazarhatd zacskdba, Ugyelve arra, hogy a
zacskéban ne legyen levegd, mielétt lezdrja, majd egy sodrofaval zlzza dssze a
zacskdban 1&vé kukoricapelyhet. Ontse az dsszezlzott kukoricapelyhet egy széles
talba vagy egy tanyérra.

Egy nagy talban keverje &ssze az irdt, a mustart, a Cayenne-borsot, a paprikat

és a zsdlyat, Martsa a csirkedarabokat az irés keverékbe, majd forgassa meg az
OsszezUzott kukoricapehelyben.,

Melegitse elé a forrd levegds fritézt 200 °C-ra.

Fujja be a csirkerészeket olajjal, tegye a tapaddasmentes bevonattal ellatott
sUtérekesziboe, és susse kb. 5-10 percig.

Csdkkentse a hdmérsékletet 190 °C-ra, és sUsse tfovabbi 20-25 percig a
felsécombokat, 10-15 percig pedig az alsécombokat. Talalds elétt ellendrizze,
hogy teljesen atsult-e a csirke.

15
S



SALTER

Ropog6s szezdmmagos sllt csirke
Hozzavaldk

90 g csirkemellcsik

40 g zabpehely

25 g &nkelesztd liszt

10 g piritott szezdmmag

Y2 evékandl csirkealaplépor
1% tedskandl s6

%2 tedskandl fokhagymapor

Elkészités

Y2 tedskandl véroshagymapor
Y2 tedskandl szdjaszosz

Ya tedskanal szaritott bazsalikom
Yo tedskanadl szaritott oregdnd

Ya tedskanadl &rolt fekete bors
60 mi csirkealaplé

Olajspray

Szorja meg a csirkét 12 tedskandl sdval, fekete borssal és fokhagymaporral, majd

tegye a hitébe kb. 4 érara.

Egy kbzepes méretl talban keverje dssze a zabpelyhet, a szezdmmagot, ¥
tedaskandl sét és a csirkealapléport, majd tegye félre. Egy masik talban keverje
Ossze a lisztet, Y2 a kavéskandl sét, a vordéshagymaport, a bazsalikomot, az
oregdndt, a széjaszdszt és a csirkealaplevet. Martsa a csirkét az alaplébe, majd
forgassa meg a szezdmmagos keverékben.

Melegitse elé a forrdlevegss fritdzt 200 °C-ra.

Fujja be a csirkéket olajjal, fegye a filéket a tapaddsmentes bevonattal ellGtott
sUtérekeszbe, és susse kb. 15-22 percig, vagy amig aranybarndra sul.

Japan stilusu sult csirke
Hozzavaldk

175 g bdér nélkdl, kicsontozott csirkemell,
kb. 2,5 cm-es kockdkra vagva

1 tojds, enyhén felverve

1% evékandl burgonyaliszt

Y2 evékandl rizsliszt

Y2 evékanal felapritott fokhagyma

Y2 evékandl reszelt friss gydmbérgydkér

Elkészités

Y2 evékandl szezdmolagj

Y2 evékandl sz6jaszdsz

s tediskandl fehér cukor

s tediskandl s6

s tedskandl fekete bors

s tedskandl csirkeleveskocka
Olagjspray

Egy nagy talban keverje &ssze a fojasokat, sot, borsot, cukrot, fokhagymat, gydmbért,
szez&molajat, szbjaszdszt és a leveskockat. Alaposan forgassa meg a csirkerészeket a
keverékben. Takarja le az edényt és tegye a hitészekrénybe kb. 30 percre.

Melegitse elé a forrd levegbs fritézt 200 °C-ra.

Vegye ki a talat a hltészekrénybdl, dntse hozzd a csirkékhez a burgonyalisztet és a
rizslisztet, majd alaposan keverje &ssze.

FUjja be olgjjal a csirkéket, majd helyezze a tapaddsmentes bevonattal elldtott
sUtérekeszibe, és sUsse kb. 15-22 percig, vagy amig aranybarndra stlnek.
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SALTER

Csirkefalatok
Hozzavaldk

6 db toltétt vagy toltetlen sds keksz 1 evékanal szaritott petrezselyem vagy 2
1 b&r nélkuli csirkemellfilé, 2-3 cm-es szal friss petrezselyem (opciondlis)
darabokra vagva Liszt

1 gerezd fokhagyma (opciondlis) Y2 citrom (opciondlis)

1 kdzepes tojds Olgjspray

1 evékanadl vaj S6, bors, izlés szerint

Elkészités

A csirke elkészitéséhez elészér pucolja meg a fokhagymat és reszelje le a citrom
héjat. Tegye a kekszeket a vaijjal, fokhagymaval, petrezselyemmel, citromhéjjal
és eqgy csipet sdval és borssal egyutt konyhai robotgéplbe, majd dolgozza finom
dllagura a keveréket. A keletkezett morzsat dntse egy tanyérra.

Egy masik tanyérra dntsén ki lisztet, majd Usse a tojasokat egy kis talba, és

verje fel villaval. Forgassa meg a csirkedarabokat a lisztben - tgyelien rd, hogy
minden oldaluk be legyen fedve -, majd martsa a fojasba, ezt kdvetden pedig a
flszerezett morzsaba. Dorzsdlje bele a morzsat a csirkedarabokba, hogy alaposan
raragadjon; feljesen be kell fednie a csirkefalatokat.

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra.

Fujja be olagjjal és tegye a csirkedarabokat a tapaddsmentes bevonattal

ellatott sUtérekesziboe, és sUsse k. 10-15 percig, vagy amig alaposan atstinek és
aranyszind, ropogds dllaguak lesznek.
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Borsos steak
Hozzavaldk
200 g bélszin steak (1,5-2,5 cm vastagsagl) 2 evékandl magas zsirtartalmu tejszin

50 g sézatlan vaj 1 evékanal dijoni mustar

2 mogyordhagyma, aprd kockdkra vagva 1 evékandl olivaolaj

100 ml marhaalaplé 1 evékandl egész z&ld bors

2 evékanal Worcestershire-szosz Egész fekete és fehér bors, izlés szerint
2 evékanadl brandy S6, bors, izlés szerint

Elkészités

A steakeket szaritsa meg konyhai papirtdridvel, és mindkét oldaldba nyomkodja
bele a fekete- és fehérbors-szemeket,

Fedje le alufdliaval vagy mdanyag félidval, majd tegye hitébe kb. 2-3 érdra.
Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 180 °C-ra.

Helyezze a steaket a tapaddsmentes bevonattal elldtott sitérekeszbe, és stsse kb.
6 percig (angolosan), 8 percig (kdzepesen atsttve) vagy 10 percig (Ol atsutve), izlés
szerint, Félidében forditsa meg a steaket, hogy mindkét oldalan karamellizalédjon.
K&zben készitse el a martast. Melegitse fel az olajat és a vajat egy serpenydben,
és kdzepes ldngon susse puhdra a mogyordhagymdat. Adja a serpeny&be a
Worcestershire-szoszt, a brandyt és a huslevest. SUsse nagy ldngon, a serpenyd
aliagt kapargatva, hogy jol dsszeérienek az izek. Adja hozzd a zéldbors-szemeket, a
mustart és a tejszint, majd izlés szerint flszerezze.

Vegye ki a hust a forrélevegds fritézbdl, és hagyja pihenni kb. 5 percig, majd
atlésan vagjon belble szeleteket. Adja hozzd a hdst a martashoz. Keverje 6ssze a
hus levét a borsos martassal, €s melegitse at a hast.
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SALTER

Siilt baranyborda rozmaringgal és fokhagymaval
Hozzavaldk

3 kisebb méretl baranybordaszelet vagy Y. tedskandl szaritott, nagy szemu

2 baranykarajszelet pirospaprika

1 ev6kandl apréra vagott fokhagyma Friss rozmnaringdagak (opciondlis)

1 evékandl friss, apréra vagott rozmaring

Elkészités

Egy kis tallban keverje dssze a fokhagymat, a rozmaringot és a nagy szemd pirospaprikét.,
Tegyen a keverékbdl kordloelll 1a tedskandinyit a bdranyszelet mindkét oldaldra.

Szérja meg a bdardnyszeleteket séval, tegye egy tanyérra, fedje le és tegye a
hitébe kb. 30 percre (de még jobb, ha 4 érdan &t hdini hagyja).

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Tegye a bdrdnyszeleteket a tapaddasmentes bevonattal ellétott sttérekeszioe, és stsse kb.
10 percig, attdl flggden, hogy mennyire szeretné afsttni a hast. Félidében rézza dssze.

A baranyszeleteket tetszés szerint diszitse rozmaringgal.

Karaj

Hozzavaldk

1 szelet karqj Sé, bors izlés szerint

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

A karajszeletet sdval és borssal flszerezze.

Tegye a kargjszeleteket a tapaddsmentes bevonattal elldtott sttérekeszioe, és
sUsse kb. 18-20 percig.

A karajszelet sutési ideje izlés szerint valtoztathatd; az egyenletes szin és
karamellizacid érdekében a sttés felénél forditsa meg.

Mustaros karaj

Hozzavaldk

1 szelet karqj Dijoni mustar

Elkészités

Melegitse elé a forrd levegds fritézt 200 °C-ra

Alaposan kenje meg a karajszeletet dijoni mustarral.

Tegye a karagjszeletet a tapaddsmentes bevonattal ellatott sttérekeszbe, és stsse
kb. 18-20 percig, amig a zsiros része ropogds nem lesz.

Az egyenletes szin és karamellizacid érdekében a sttés felénél forditsa meg
a karajszeletet,
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SALTER

Siilt, flistolt sonka

Hozzavaldk

750 g fustolt sonka S6, bors izlés szerint

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 180 °C-ra.

Helyezze a fUstolt sonkdt a fapaddsmentes bevonattal ellatott sUtérekeszbe, és
lazan fedje le féliGval.

A 750 grammos fUstolt sonkat kbo. 25 percig susse, majd forditsa meg, és stsse
tovdabbi 25 percig. Vegye le a foliat, és hagyja kb. 10 percig barnulni, majd forditsa
meg Ujra, és hagyja tovabbi 10 percig barnulni.

A sutési idé a sonka formd@jatol vagy vastagsagatdl fuggden valtozhat.

Szurjon bele egy nyarsat, és gy6z6djdon meg rola, hogy a szaffja atlatszo.

[zlés szerint flszerezze.

MEGJEGYZES: Ovatosan vegye ki a sttérekeszt a
forrélevegds fritézbdl, ugyanis a forrd 1€ bsszegydlik az aljan.
Legyen korultekintd a sérulések elkerllése érdekében.

Silt burgonya
Hozzavaldk

800 g burgonya, negyedelve S6 és bors izlés szerint

6 evékandl olivaolaj

Elkészités

Toltsdn meg félig egy nagy Idbast hideg vizzel. Tegye a burgonydt a ldbasba;
adjon hozzd egy csipet s6t és fedje le. Amint felforrt a viz, csdkkentse a
hémérsékletet &s fézze kb. 6 percig a burgonyat. Ontse le a vizet a burgonyardl, &s
rdzogassa meg egy szlréedényben, hogy tompitsa az éleit.

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra.

Helyezze a burgonydat a tapaddasmentes bevonattal ellatott sUtérekeszbe, és
locsolja meg olajjal. Stsse kb. 15 percig. Ovatosan forditsa meg a burgonydkat,
és susse tovabbi 15 percig. Ellendrizze, hogy nem égett-e meg, szukség esetén
aluféliaval takarja le a burgonydat,
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Edesburgonya-szeletek
Hozzavaldk

2 édesburgonya, kis szeletekre vagva 1 tedskandl chilipehely

2 evékandl olivaolag;j S6, bors, izlés szerint

Elkészités

Tegye a burgonyagerezdeket egy Iabas hideg, sés vizbe, és forralja fel. Ha felforrt,
Ontse le a soés vizet.

Tegye a burgonyaszeleteket egy tdaloa, dntse rd az olajat, és keverje 6ssze, hogy
egyenletesen bevonja. Adja hozza a chilipehelyt, zlés szerint sézza, borsozza, majd
keverje &ssze.

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra.

Tegye a burgonyagerezdeket a tapaddasmentes bevonattal ellatott sUtérekeszboe,
és susse kb. 18-25 percig, amig a burgonya megpuhul és aranybarndra sul.
Ajanlott a sutérekeszt a sttés felénél megrdzni, hogy a burgonyagerezdek
egyenletesen sUlienek meg.

Tdalaléskor szérja meg tengeri séval.

Rozmaringos burgonyagerezdek
Hozzavaldk

1 kb&zepes méretl fehér burgonya, kis 1 &g friss rozmaring
gerezdekre vagva Olgjspray
1 gerezd zUzott fokhagyma, S& és bors izlés szerint

Elkészités

Tegye a burgonyagerezdeket egy IGbas hideg, sés vizbe, és forralja fel. Ha felforrt,
ontse le a soés vizet.

Tegye a burgonyaszeleteket egy tdlba, adja hozzd a tébbi hozzavaldt, és
keverje &ssze.

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 180 °C-ra.

Fujja be a gerezdeket olgjjal Ggy, hogy minden egyes darabot vékonyan
bevonjon, fegye a tapaddsmentes bevonattal ellétott sGtérekeszbe, és stsse kb.
20-30 percig, vagy amig aranybarna és ropogds lesz a kulsejuk.

Ajanlotft a sUtérekeszt a sutés felénél megrdzni, hogy a burgonyagerezdek
egyenletesen sUlienek meg.
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Hagymakarika
Hozzavalok

32 g liszt Olajspray
1 nagy fej voréshagyma S6, bors, izlés szerint
80 mlird

Elkészités

Mossa meg, hdmozza meg, és vagja a hagymat 5 mm vastag szeletekre, majd
valassza szét a szeleteket karikakra.

Egy széles télban vagy egy tényéron s6zza, borsozza a lisztet. Forgassa a
hagymakarikakat a lisztbe Ugy, hogy teliesen bevonja 6ket a liszt, majd a talhoz Utbgetve
r&zza le réluk a felesleges lisztet, és tegye félre. Dobja ki a fel nem haszndlt lisztet.
Martsa a hagymakarikékat az iréba, ugyelve rd, hogy teliesen befedje.

Razza le a felesleges irét, majd Ujfent forgassa lisztbe a hagymakarikakat.
Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra.

Fujja be a hagymakarikakat olajjal, tegye 6ket a tapaddsmentes bevonattal
ellatott sUtérekesziboe, és stsse 5-8 percig, vagy amig aranybarndra stinek.
Ajdnlott a sUtérekeszt a sttés felénél megrdzni, hogy a hagymakarikak
egyenletesen sUlienek meg.

Rantott csirkemellcsikok

25 g zsemlemorzsa 1 csirkemell

25 g krémsaijt Olgjspray

Elkészités

Vagja csikokra a csirkemellet, egyenletesen kenje meg krémsajttal, majd forgassa
meg a zsemlemorzsaban.

Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra.

Vékonyan fdjja be a csirkemellcsikokat olajjal, tfegye a fapaddasmentes bevonattal
ellatott sUtérekesziboe, és a felénél megforditva susse kb. 15-22 percig, vagy amig
aranybarnara sulnek.
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SALTER

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

Amennyiben ez a fermék nem elfogadhatd dllapotban érkezik meg Onhéz,
kérjuk, vegye fel a kapcsolatot Ugyfélszolgalatunkkal az aldbbi elérhetéségen:
www.salter.com.

Legyen kéznél a szallitélevél, mivel az azon szerepld adatokra szkség lehet.

Amennyiben szeretné visszakUldeni ezt a terméket, a bizonylattal egyUtt (az & felhaszndldsi
feltételeiknek megfelelden) vigye vissza abba a markakereskedésbe, ahol megvasarolta.

Garancia

Az Uj termékként vasdrolt termékekre gydrtdi garancia vonatkozik; a garancia idétartama
a terméktdl figg. Amennyiben megfelelden igazolni tudja a vasdrldst, a Salter szokdsos 12
hénapos garancidt nydijt a kiskereskeddnek a vasarids napjdtél szamitva. Ez csak abban
az esetben alkalmazhatd, ha a terméket a rendeltetésszerd, hdztartdsi céld haszndlatra
vonatkozé utasitésoknak megfeleléen hasznaltdk. Nem rendeltetésszer( haszndlat vagy a
termék szétszerelése a garancia elvesztését eredményezi.

A garancia értelmében vdallaljuk, hogy téritésmentesen megjavitjuk vagy kicseréljik
a hibdsnak itélt alkatrészeket. Amennyiben nem tudunk pontos cserét biztositani,
hasonlé terméket ajanlunk fel, vagy visszatéritjik a termék ardt. A garancia nem
vonatkozik a napi haszndlatbdl eredd karokra és az elnaszndlddsé alkatrészekre,
példdaul dugdkra és biztositékokra.

Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a fenti feltételek idérél idére mddosulhatnak,
ezért azt tandcsoljuk, hogy ezeket minden alkalommal ellen&rizze, amikor
ellédtogat a weboldalra.

A jelen garancidban vagy a termékre vonatkozd utasitdsokban régzitettek
egyetlen része sem zdrja ki, korladtozza vagy médon befolydsolja egyél mddon az
On térvényben rogzitett jogait.

Hulladékakkumulétorok, valamint elekiromos és elekironikus berendezések artalmatlanitdsa

Ha a terméken, az akkumuldtoron vagy a csomagoldson ezt a szimbdlumot Iafja, a terméket
Ef és annak akkumulatordt tilos a hdztartasi hulladékiba dobni. A felhaszndlé feleldssége, hogy az

akkumulatorokat, valamint az elekiromos és elektronikus berendezéseket az

Ujrahasznositésukra alkalmas gyUjtéponton helyezzék el. A szelektiv hulladékgyjtéssel és
Ujrahasznositassal megovhatdk a természetes eréforrdsok, €s megakaddlyozhatdk az
akkumuldtorokban, valamint az elektromos és elektronikus berendezésekben esetlegesen eléforduld,
az emberi egészségre és a kdmyezetre karos anyagok negativ hatasai, amelyeket a nem megfeleld
artalmatianitds okoz. Egyes kiskereskeddk visszavétel szolgditatdsokat nyljtanak, amelyek lehetévé
teszik a felhaszndld szamara, hogy a megfeleld artaimatianitds érdekében visszaadja a tdnkrement
berendezéseket. A felnaszndlo feleléssége, hogy az elekiromos és elekironikus berendezések
ariaimatlanitdsa elétt t6rélje a késziilékekrdl az adatokat. Az akkumuldtorok, valamint az elekiromos
és elektronikus berendezések artalmatianitasardl tovabbi informdcidért vegye fel a kapcsolatot a
helyi dnkormanyzattal, a hdztartési hulladékkezelbvel vagy a kiskereskeddvel.
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3- EV GARANCIA

‘Hogy jogosult legyen a kiterjesztett garanciara,
regisztralja a termékét a vasarlast kdvetd 30 napon
bellul a guarantee.upgs.com/salter oldalon.
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