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SALTER’

Prosimy o zachowanie niniejszej instrukciji na przysztose.

Jesl przewdd zasilojacy, wiyczka lub jokakolwiek cze$¢ urzadzenia
nie dziatajq prawidtowo bqdz zostaty one upuszczone lub zniszczone,
nalezy natyChmiast przerwac uzytkowanie urzgdzenia w celu
unikniecia potencjalnych olbrazen.

Instrukcje dotyczqce bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzgdzen elekirycznych zawsze nalezy stosowal
odstawowe Srodki ostroznosci.
rzed podtgczeniem urzgdzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzi€, czy napiecie podane na tabliczce znamionows) jest
zgodne z napieciem w sieci lokalne;.
To urzgdzenie moze byC uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oroz
osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lulo
umystowych, a fakze nieposiadajgce wiedzy lub doSwiadczenia
w uzytkowaniu fego typu urzgdzen, pod warunkiem, ze bedq
one hadzorowane lub zostang poinstruowane na temat
bezpiecznego korzystania z tego urzgdzenia oraz poinformowane o
o’ren&olnych zagrozeniach.
rodukt nie jest przeznaczony do zabawy, diatego dzieci powinny
uzywaC go pod nadzorem. ) . .
Dzieci nie powinny czysciC ani konserwowaC urzgdzenia, chyba ze
Majg Wgcej niz 8 lat i sg nadzorowane w Trokcie%ych CZyNnNOSCi.
Ten produkt nie jest zalbawka. ) )
To urzgdzenie nie zawiera czesci, ktdre mogqg by serwisowane
przez uzytkownika. Naprawy nalez powier?/c wytgcznie
wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona
naprawa moze narazi€ uzytkownika na niebezpieczenstwo.
Urzgdzenie geg?o przewod zasilojacy nalezy przechowywaC w
miejscu niedostepnym dia dzieci. )
Wigczone Iub stygngce urzgdzenie nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci. ) o
Produkt i jego katbel zasilania nalezy przechowywac z dala od zrédet
ciepta i ostrych krawedzi, ktdre mogqg spowodowac uszkodzenia. |
Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzgdzenia,
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ktore mogq sie nagrzewac podczas pracy.
Urzgdzenie nalezy frzymac z dala od urzgdzen emitujgcych ciepto.
Nie wolno zanurza¢ urzgdzenia w wodzie aniinnym ptynie.
Nie wolno obstugiwac urzgdzenia mokrymi rekami.
Nie nalezy pozostawiacC urzqdzenia bez nadzoru po podtgczeniu
do sieci elekiryczne;, )
Nie nalezy odtgczac urzgdzenia od zasilanio, ciggngc za przewdd
- nalezy wytgczy¢ urzadzenie i wyjac
wtyczke recznie. ) )
Nie wolno ciggngC ani przenosi€ urzgdzenia za przewdd zasilojgey.
Nie wolno uzywac produkfu do celdw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac akcesoridw innych niz dotgczone do zestawu.
Nie nalezy uzywac urzgdzenia na zewndfrz,
Nie nalezy przechowywac produkfu w migjscu narazonym na
bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci. .
Nie nalezy przesuwaC urzgdzenia, gdy jest ono uzywane.
Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzgdzenia, ktdre moga sie
nagrzewac, ani elementow grzejnych urzgdzenia, poniewaz moze
o spowodowac obrazenia Ciatq. ) )
W przypadku fego urzgdzenia nie nalezy uzywac przedmiotow
ostrych lub powodujgcych Scieranie. Nalezy uzywac wytgcznie
drewnianej lub vwk.ononef' z fworzywa sztucznego topatki, aby
unikngC uszkodzenia powroki chqblegajqc;ej przywieraniu. .
Zawsze nalezy odtgczac urzgdzenie od zasilania po uzyciu, a takze
Brzed czyszczeniem lub konserwacia.

rzed przystgpieniem do czyszczenia, konserwaciiluo
przechowywania urzgdzenia nalezy zawsze upewnic sig, ze zostato
ono catkowicie schtodzone. o .
Zawsze nalezy uzywac urzgdzenia na stabilnej, odipomej na wysokq
Tezwﬁaero’rylire powierzchni, na wysokosci zapewnigjgcej komfort
uzytkownika.
Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzgazenia.
Urzgdzenia nie nalezy obstugiwac za pomocq zewnetrznego
zegara ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz
fen, ktdry zostat dostarczony wraz z urzgdzeniem.
To urqudzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Nie nalezy go uzywac¢ do celdw komercyjnych.
Zewnetrzna powierzchnia lub drzwiczki urzgdzenia mogqg sie
nagrzewac podczas pracy.
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UWAGA: gorgca powierzchnia — nie dotykaj zadnych

czeSci ani powierzchni urzgdzenia, ktére mogqg ulec

NnQgrzaniu lub elementéw grzejnych urzgdzenia.
OSTRZEZENIE: Urzgdzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatdéw tatwopalnych.

Automatyczne wytgczanie

Frytownica na gorgce powietrze jest wyposazona w
automatyczny wytgcznik.

Funkcja ta moze sie aktywowad, jesli:

1. Uptynagt ustawiony czas smazenia. W takim przypadku
rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i uruchomi sie automatyczne
wytgczenie urzgdzenia, co spowoduje wytgczenie frytownicy.
2. Podczas smazenia komora smazenia zostanie wyciggnieta
z frytownicy na gorgce powietrze. W takim przypadku zegar
bedzie odliczat czas do zakonczenia smazenia.

UWAGA: jedli konieczne jest wytgczenie frytownicy przed
uptywem ustawionego czasu smazenia, wytqcz urzqgdzenie i
odtgcz je od zasilania.

Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

Przed uzyciem sprawdz, czy ruszt z powtokq nieprzywierajgcq jest
bezpiecznie zamocowany. W przeciwnym razie frytownica nie
bedzie dziatac.

Komore smazenia nalezy tfrzymac wytqcznie za uchwyt.

Nalezy zachowac ostroznoSC podczas wyjmowania rusztu z
powtokg nieprzywierajgcq, poniewaz moze to spowodowac
uwolnienie pary.

NIE WOLNO:

Odwracac rusztu z powtokqg zapobiegajgcqg przywieraniu, gdy
jest do niego przymocowana komora smazenia, jako ze na
dnie komory moze gromadzi¢ sie nadmiar oleju.

Przykrywac frytownicy ani wlotow powietrza, jako ze
zaburzytoby to przeptyw powietrza i mogtoby wptyngc na
wynik shazenia.

Nie napetniac¢ komory smazenia olejem ani zadnym innym
ptynem.
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Dotykaé& komory smazenia w trakcie uzytkowania lub krotko
potem, jako ze staje sie ona bardzo gorgca; komore smazenia
tfrzymac wytgcznie za uchwyt,

Nie obracac pokretta regulatora czasowego w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, poniewaz
spowoduje to zmniejszenie jego doktadnosci.

Konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
wytqgczy¢ frytownice i odtgczy¢ jg od zasilania, a nastepnie
poczekaé, az catkowicie ostygnie.

KROK 1: przetrzyj jednostke gtdwnqg frytownicy na gorqgce
powietrze miekkq, wilgotng szmatkqg i doktadnie osusz.

KROK 2: wyczys¢ ruszt z powtokq zapobiegajgcq przywieraniu
cieptq wodqg z dodatkiem mydta, a nastepnie doktadnie
wyptucz i osusz.

Nigdy nie zanurzqj jednostki gtdwnej fryfownicy w wodzie ani
w zadnym innym ptynie.

Do czyszczenia frytownicy nie wolno uzywac siinych lub
Sciernych detergentéw ani drucianych zmywakow, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie urzgdzenia.

UWAGA: fryfownice na gorgce powietrze nalezy wyczyscic po
kazdym uzyciu.
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Opis czesci

1. Jednostka gtéwna frytownicy na
gorqce powietrze o pojemnosci 3,2 |
Komora smazenia

Wyjmowany ruszt z powtokg
zapobiegajgcq przywieraniu

Uchwyt komory smazenia

Pokretto regulatora czasowego
Pokretto regulacii temperatury
Pomaranczowa kontrolka zasilania
Zielona kontrolka femperatury

IS
© NO O A

Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: przed podtgczeniem frytownicy do zasilania sieciowego nalezy wytrze¢ jego
obudowe miekkq, wilgotng szmatkg i doktadnie wysuszy¢.

KROK 2: wyczys¢ ruszt z powtokq zapobiegajacq przywieraniu cieptq wodqg z dodatkiem
mydta, a nastepnie doktadnie wyptucz i osusz.

KROK 3: postaw jednostke gtdwng frytownicy na stabilnej, odpornej na wysokg temperature
powierzchni, na wysokosci komfortowej dia uzytkownika.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu frytownicy moze pojawic
sie nieprzyjemny zapach lub troche dymu. Jest to zjawisko
normalne i wkrotce ustgpi. Zapewnij odpowiednig
wentylacje w trakcie korzystania z frytownicy na

gorgce powietrze.

Przed pierwszym uzyciem frytownicy nalezy jg uruchomic
na okoto 10 minut bez umieszczania w niej jedzenia. Dzieki
tfemu wydobywajgcy sie z urzgdzenia na poczgtku dym i
nieprzyjemny zapach nie wptyng na smak jedzenia.
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Montaz frytownicy na gorgce powietrze o pojemnosci 3,2 |
KROK 1: wtdz ruszt z powtokq zapobiegajgcg przywieraniu do komory smazenia i bezpiecznie

QO zamocuij.
KROK 2: wsun komore pieczenia do jednostki gtdwnej frytownicy, aby jg zamkngé.

UWAGA: fryfownica na gorgce powietrze jest fabrycznie
zmontowana. Przed uzyciem nalezy doktadnie zamkngc¢
komore smazenia; w przeciwnym razie urzgdzenie nie
bedzie dziatac.

Korzystanie z frytownicy na gorgce powietrze o pojemnosci 3,2 |

KROK 1: podtqgcz frytownice do zrédta zasilania i wigcz jg.

KROK 2: rozgrzewaj fryfownice na gorgce powietrze przez ok. 5 minut za pomocq pokretfta
regulacji czasu i tfemperatury. Zaswieci sie pomaranczowa kontrolka zasilania i zielona
kontrolka temperatury, sygnalizujgc nagrzewanie sie frytownicy. Po osiggnieciu zgdanej
temperatury zielona kontrolka temperatury automatycznie wytqczy sie.

KROK 3: wyjmij komore smazenia, wyciagajac jg z frytownicy za pomocq

uchwytu. Umies¢ komore smazenia na ptaskiej, stabilnej powierzchni odpornej na wysokie
temperatury.

KROK 4: wytdz sktadniki na ruszt do smazenia z powtokq zapobiegajgcg przywieraniu, a
nastepnie wsun komore smazenia z powrotem do jednostki gtéwnej frytkownicy, aby ja
zamkngg.

KROK 5: za pomocg pokretta regulacji femperatury ustaw we frytownicy zgdang moc grzania.
KROK 6: okresl czas smazenia wymagany dla danych sktadnikéw i za pomocq pokretta
regulatora czasowego ustaw odpowiedni czas; regulator zacznie odlicza¢ czas od zwolnienia
pokretta.

KROK 7: niektére sktadniki mogag wymagac potrzgsniecia po uptywie potowy czasu smazenia.
Wyjmij komore smazenia, wyciggajac uchwyt komory z fryfownicy na gorgce powietrze.
Potrzgénij delikatnie komorg smazenia, a nastepnie wsun jg z powrotem do jednostki gtéwne;j
frytownicy, aby jg zamkngé i kontynuowaé smazenie.

KROK 8: po zakonczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe, wyciggajgc komore z fryfownicy za pomocq
uchwytu komory. Jedli sktadniki nie sg gotowe, zamknij komore i wtdz jg z powrotem do
jednostki gtéwnej frytownicy. Za pomocqg pokretta ustaw odpowiedni czas smazenia. Po
ugotowaniu potrawy uzyj pary termoodpornych szczypiec (do nabycia osobno).
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UWAGA: Nalezy zawsze rozgrzac frytownice przed
rozpoczeciem smazenia albo doda¢ okoto 3-5 minut

do czasu smazenia. Jedli czas smazenia lub ustawienie
temperatury trzeba zmieni¢ podczas korzystania z
urzgdzenia, wystarczy uzy¢ pokretta regulatora czasowego
lub temperatury, a frytownica automatycznie dostosuje
ustawienia. Podczas pracy zielona kontrolka temperatury
bedzie sie wtgczac i wytgczad, by zasygnalizowad, ze
urzgdzenie utrzymuje zadang temperature.

UWAGA: nie nalezy wrzucac jedzenia bezposrednio do miski
ani na talerz, poniewaz na dnie komory moze gromadzic¢ sie
nadmiar oleju, ktdry wycieknie na sktadniki.

Podczas otwierania i zamykania komory piekarnika nalezy
zachowac ostroznose, poniewaz nagrzewa sie ona do
bardzo wysokiej temperatury.

OSTRZEZENIE: napiecie nominalne nadal przeptywa

przez urzqdzenie, nawet wtedy, gdy pokretto regulacii
temperatury znajduje sie w potozeniu wskazujgcym
wytgczenie urzgdzenia. Aby na state wytgczy¢ frytownice
Nna gorgce powietrze, odtgcz jg od zasilania.




Zasady przygotowywania potraw

Ponizsze wskazdwki dotyczqg przygotowywania okreslonych rodzajéw zywnosci przy uzyciu
fryfownicy na gorgce powietrze. Sq to jedynie wskazéwki, proces smazenia nalezy zawsze
nadzorowac. Potrawa zawsze musi by¢ bardzo gorgca przed jej podaniem.

Ziemniaki i frytki

Potrawa

llosé

Przyblizony
czas
gotowania

Temperatura

Dodatkowe informacije

Cienkie
mrozone frytki

300-700 g

12-16 min

200°C

Potrzasnij frytkami zgodnie

z instrukcjami zawartymi

w rozdziale ,Korzystanie

z frytfownicy na gorgce
powietrze o pojemnosci 3,2 1.

Grube
mrozone frytki

300-700 g

12-16 min

200°C

Potrzaénij frytkami zgodnie

z instrukcjami zawartymi

w rozdziale ,Korzystanie

z frytfownicy na gorgce
powietrze o pojemnosci 3,2 1.

Domowe frytki

300-800 g

18-25 min

200°C

Namocz frytki w wodzie przez
30 minut, a nastepnie dodaj 12
tyzki oleju i potrzagsnij zgodnie
z instrukcjami w czesci
.Korzystanie z frytownicy o
pojemnosci 3,2 | z gorgcym
powietrzem”.

Domowe
tédeczki
ziemniaczane

300-800 g

20-25 min

180°C

Czesciowo namocz tddeczki
ziemniaczane w wodzie, a
nastepnie dodaj . tyzki oleju i
potrzadnij, postepujac zgodnie
z instrukcjami w czesci
,Korzystanie z frytownicy

na gorqgce powietrze o
pojemnosci 3,2 1”.
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Migso, w tym dréb

Stek 100-500 g 6-15min 180°C

Hamburger 100-500 g 16-20 min 180°C

Kotlety wieprzowe 100-500 g 18-22 min 200°C

Pier§ z kurczaka 100-500 g 16-22 min 200°C

Podudzia z kurczaka 100-500 g 156-22 min 200°C
Przekagski i dodatki

Mrozone kawatki 100-500 g 6-10 min 200°C

kurczaka (nuggetsy)

Sajgonki 100-400 g 10-12 min 200°C

Faszerowane warzywa | 100-400 g 12-15 min 160°C

Wypieki i ciastka

Quiche 400 g 20-22 min 180°C
Babeczki 300 g 12-15 min 160°C
Muffiny 300 g 10-12 min 200°C
Przewodnik robienia frytek , krok po kroku”
Domowe frytki

KROK 1: pokréj ziemniaki na frytki o szerokosci ok. 1 cm.

KROK 2: umieS¢ pokrojone ziemniaki w garnku z zimng wodq. Zagotuy;j
wode i gotuj ziemniaki przez ok. 3 minuty.

KROK 3: Rozgrzej frytownice do 200°C.

KROK 4: odcedz ziemniaki i doktadnie osusz za pomocq

papierowego recznika.

KROK 5: posmaruj pokrojone ziemniaki Y2 tyzki oleju do smazenia lub
spryskaj olejem w sprayu i potdz je na ruszt z powtokq zapobiegajgcq
przywieraniu. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, dopilnuj, by ziemniaki byty
catkowicie pokryte olejem.

KROK 6: smaz w temperaturze 200°C przez 18-25 minut.

KROK 7: regularnie potrzgsaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upewnic sie,
Ze smazqg sie rownomiernie.

KROK 8: po usmazeniu, gdy bedq juz chrupigce, wyjmij frytki z frytownicy,
dopraw i podawai.
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Mrozone frytki

KROK 1: Rozgrzej frytownice do 200°C.

KROK 2: umiedc300-700 g zamrozonych frytek na ruszcie z powtokg
zapobiegajgcqg przywieraniu.

KROK 3: Piecz przez ok. 12-16 minuft.

KROK 4: regularnie potrzgsaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upewnic sie,
Ze smazqg sie rownomiernie.

KROK 5: po usmazeniu, gdy bedq juz chrupigce, wyjmij frytki z frytownicy,
dopraw i podawai.

Przechowywanie

Przed odtozeniem frytownicy w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzi€, czy jest ona
schtodzona, czysta i sucha.

Nigdy nie nalezy owija¢ scisle przewodu wokét frytownicy na gorgce powietrze. Nalezy
owing¢ go luzno, aby unikng¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK2818H
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Wyjscie: 1300 W
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zepisy

* Wszystkie ilustracje przepisdw wykorzystane
w niniejszej instrukcji obstugi majg wytgcznie
charakter poglgdowy.
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Pierozki samosa z wotowing

Sktadniki

100 g mielonego miesa wotowego Y2 tyzki curry w proszku
Y2 opakowania ciasta filo olej w sprayu

Y2 cebuli, posiekanej mleko, opcjonalnie

Y2 szalotki, zmielonej sOl i pieprz, do smaku

Y2 gatgzki tymianku
Przygotowanie

Rozgrzej fryfownice na gorqgce powietrze do temperatury 200°C.

Duzy rondel umies$¢ na srednim ogniu. Dno garnka spryskaj olejem, dodaj cebule

i lekko podsmaz, a potem dodaj szalotke. Dodaj mielone mieso i tymianek do
rondla i gotuj przez okoto 5 minut, az mieso sie przyrumieni, a nastepnie zdejmij
naczynie z palnika. Dodaj curry w proszku do miesa i przypraw catos¢ solq i
pieprzem.

Potdz arkusz ciasta filo na ptaskiej powierzchni i pokrdj wzdtuz na trzy czesci. Dodaj
tyzke nadzienia miesnego na wierzchu kazdego paska, a nastepnie zt6z w tréjkaty.
Do uszczelnienia krawedzi uzyj niewielkiej ilosci mleka.

Kontynuuj ten proces do momentu, gdy wykorzystasz catos¢ nadzienia.

Spryskaj olejem kazdego pierozka samosa, a nastepnie umiesc 2 pierozki na ruszcie
z powtokq nieprzywierajgcq i gotuj przez okoto 3 minuty.

Obré¢ pierozki i gotuj przez kolejne 3 minuty, az obie strony stang sie chrupigce i
ztocistobrgzowe.

Grillowane krewetki

Sktadniki
200 g duzych krewetek, umytych 1 zgbek czosnku, obrany i zmiazdzony
i obranych 2 tyzki soku z cytryny

80 g rozpuszczonego masta
Przygotowanie

Rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 200°C.

W matej misce wymieszaj roztopione masto, sok z cytryny i czosnek. Zanurz krewetki
w mieszance maslanej i wytéz je bezposrednio na ruszt z powtokg zapobiegajaca
przywieraniu. Grilluj krewetki przez ok. 10-15 minut, obracajgc je po uptywie
potowy czasu gotowania.
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Krokiety z tososiem

Sktadniki

Y2 puszki rGzowego tososia, 2 jajka L
odsgczanego, s posiekanej cebuli dymki

(zachowaj odsgczone soki) 2 tyzeczki proszku do pieczenia

40 g maki a tyzeczki sosu Worcestershire

25 g butki tartej olej w sprayu .

16 g soku odsgczonego z tososia pieprz do smaku B

Przygotowanie

Rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 200°C.

W misce wymieszaj tososia i jajko, a nastepnie dodaj magke, pieprz, cebule i sos
Worcestershire.

Wymieszqj proszek do pieczenia z sokiem z tososia i ubijaj, az do uzyskania puszystej
konsystencji. Wlej do mieszanki z tososiem i wymieszaj widelcem.

Uformuj krokiety z mieszanki i obtocz w butce tartej. Spryskaj olejem, umiesc je na
ruszcie z powtokqg nieprzywierajgcq i piecz przez ok. 15-18 minut lub do uzyskania
ztocistobrgzowego koloru.

L

Panierowane filety rybne

Sktadniki

100 g filetéw lub poledwicy z dorsza 2 tyzki maki pszennej

(réwnej wielkosci 1 tyzka sera Parmezan

aby uzyskac najlepsze rezultaty) bazylia, suszona =
40 g bufki tartej olej w sprayu

%2 jajka, ubitego s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 190°C.

Dodaj niewielkqg ilos¢ maki do sredniej wielkosci miski i obtocz filety z dorsza w
maqce.

W drugiej misce wymieszaj butke tartq, parmezan i bazylie. Zanurz filety w jajku, a
nastepnie obtocz rybe w masie z butki tartej. Dodaj przyprawy do smaku.
Spryskaj rybe olejem, wytdz jg na ruszt z powtokg zapobiegajgcq przywieraniu i
piecz przez 15-20 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.
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Chrupigcy smazony kurczak

Sktadniki

3 ndzki z kurczaka lub 40 ml maslanki Y tyzeczki mielonej szatwii
2 udka V2 tyzki musztardy Dijon olej w sprayu

50 g ptatkdw Yo tyzeczki papryki sol i pieprz do smaku
kukurydzianych Y2 tyzeczki pieprzu

30 g maki uniwersalne;j cayenne

Przygotowanie

Rozgrzej frytfownice na gorqce powietrze do temperatury 200°C.

W szerokiej misce lub na talerzu przypraw magke solg i pieprzem. Zanurz kurczaka

w magce, tak aby byt nig catkowicie pokryty, a nastepnie strzasnij nadmiar maki,
uderzajgc kurczakiem o brzeg miski, i odtéz go na bok. Wyrzué€ niewykorzystang make.
Umiesc¢ ptatki w duzej, zamykanej torebce (przed zamknieciem pozbgdz sie z niej
powietrza) i przejedz po niej watkiem, aby pokruszy¢ ptatki. Wsyp pokruszone ptatki
kukurydziane do szerokiej miski lub na talerz.

W duzej misce wymieszaj maslanke, musztarde, pieprz cayenne, papryke i szatwie.
Zanurz kawatki kurczaka w mieszance maslankowej, a nastepnie obtocz je w
pokruszonych ptatkach kukurydzianych.

Spryskaj catos¢ olejem, a nastepnie utdz kawatki kurczaka na ruszcie z powtokg
zapobiegajacq przywieraniu i gotuj przez okoto 5-10 minut.

Obniz temperature do 190°C i gotuj przez kolejne 20-25 minut w przypadku udek i
10-15 minut w przypadku nézek, sprawdzajgce przed podaniem, czy kurczak zostat
doktadnie ugotowany.

Chrupigcy smazony kurczak z sezamem

Sktadniki

90 g paskdw z piersi proszku s tyzeczki suszonej bazylii
kurczaka 12 tyzeczki soli s tyzeczki suszonego

40 g ptatkédw owsianych Yo tyzeczki czosnku oregano

25 g maki samorosngce;j sproszkowane a tyzeczki mielonego

10 g prazonych nasion Y2 tyzeczki sproszkowanej  czarnego pieprzu
sezamu cebuli 60 ml bulionu z kurczaka

Y2 tyzki bulionu z kurczaka w Y tyzeczki sosu sojowego  olej w sprayu

Przygotowanie

Natrzyj kurczaka Y. tyzeczki soli, pieprzem i czosnkiem w proszku, a nastepnie wstaw
do lodéwki na okoto 4 godziny.

W Sredniej wielkosci misce wymieszaj ptatki owsiane, ziarna sezamu, %2 tyzeczki soli i
bulion z kurczaka w proszku i odtéz na bok. W drugiej misce wymieszaj make,

Y2 tyzeczki soli, cebule w proszku, bazylie, oregano, sos sojowy i bulion z kurczaka.
Zanurz kurczaka w bulionie, a nastepnie obtocz w mieszance z nasionami sezamu.
Rozgrzej fryfownice na gorqgce powietrze do temperatury 200°C.

Spryskaj kurczaka olejem, wtdz go na ruszt z powtokq zapobiegajgcg przywieraniu i
piecz przez 15-22 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.
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Kurczak po japorsku
Sktadniki

175 g piersi z kurczaka bez skory i kosci
pokrojonej w kostke o grubosci 2,56 cm

1 jajko, lekko ubite

1%2 tyzki mqaki ziemniaczanej

Y2 tyzki maki ryzowej

Y2 tyzki zmielonego czosnku

Y2 tyzki startego Swiezego korzenia imbiru

Przygotowanie

Y2 tyzki oleju sezamowego
Y2 tyzki sosu sojowego

s tyzeczki biatego cukru

Yo tyzeczki soli

s tyzeczki czarnego pieprzu
a tyzeczki kostki rosotowe;j
olej w spreju

W duzej misce wymieszaj jajko, sdl, pieprz, cukier, czosnek, imbir, olej sezamowy,

s0s sojowy i bulion. Dodaj kawatki kurczaka i wymieszaj, aby pokry¢ je mieszaning.
Przykryj i wstaw do loddwki na okoto 30 minut.
Rozgrzej frytownice do temperatury 200°C.

Wyjmij miske z loddwki, dodaj make ziemniaczang i ryzowq, dobrze wymiesza.
Spryskaj kurczaka olejem, umies¢ na ruszcie z powtokg nieprzywierajgcq i piecz
przez ok. 15-22 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.,

Nuggetsy z kurczaka

Sktadniki

6 krakerséw solonych lub pikantnych
1 filet z piersi kurczaka bez skory,
pokrojony na kawatki 2-3 cm

1 zgbek czosnku (opcjonalnie)

1 tyzka suszonej pietruszki lub
2 gatqgzki Swiezej (opcjonalnie)
magka zwykta

2 cytryny (opcjonalnie)

1 rednie jajko
1 tyzka masta
Przygotowanie

rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 200°C.

Aby przygotowac kurczaka, obierz czosnek i cytryne. W6z krakersy do robota
kuchennego z mastem, czosnkiem, pietruszkg, skdrkq z cytryny i szczyptq soli i
pieprzu, a nastepnie miksuj, az mieszanka bedzie bardzo drobna. Wysyp jg na falerz.
Wysyp make na drugi talerz, a nastepnie rozbij jajko do matej miski, aby ubic

je widelcem. Obtocz kawatki kurczaka w mqgce, az wszystkie strony zostang
catkowicie pokryte, a nastepnie zanurz je w jajku, a nastepnie w panierce. Wetrzyj
panierke w kawatki kurczaka, tak aby przylegata; kawatki kurczaka powinny by¢
catkowicie pokryte.

Spryskaj doktadnie kawatki kurczaka olejem i umiese je na

nieprzywierajgcym ruszcie i piecz przez okoto 10-15 minut lub do czasu upieczenia,
az mieso bedzie ztociste i chrupigce.

olej w sprayu
sOl i pieprz do smaku
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Stek w sosie pieprzowym

Sktadniki

200 g steku z poledwicy (o grubosci 2 tyzki Smietany kremowki

1.5-2,5 cm) 1 tyzka musztardy Dijon

50 g niesolonego masta 1 tyzka oliwy z oliwek

2 drobno posiekane szalotki 1 tyzka ziarenek zielonego pieprzu

100 ml bulionu wotowego Ziarenka czarnego i biatego pieprzu do
2 tyzki sosu Worcestershire smaku

2 tyzki brandy Sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Osusz steki papierowym recznikiem i natrzyj je z obu stron czarnym i biatym
pieprzem.

Przykryj folig aluminiowq lub plastikowq i widz do loddwki na 2-3 godziny.

Rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 180°C.

Potéz stek na ruszcie z powtokq zapobiegajaca przywieraniu i piecz przez okoto

6 (krwisty), 8 (Srednio wypieczony) lub 10 (dobrze wypieczony) minut w zaleznosci
od preferenciji. W potowie pieczenia przewrde stek, aby przypiekt sie z obu stron.
W miedzyczasie przygotuj sos. Rozgrzej olej i masto na patelni, dorzu¢ szalotki i ssmaz
na Srednim ogniu, az bedg miekkie. Dodaj sos Worcestershire, brandy i bulion.
Gotuyj szybko, zeskrobujgc sktadniki z dna patelni, aby sos nabrat ich smaku. Dodagj
ziarenka zielonego pieprzu, musztarde i Smietane, dopraw do smaku.

Wyjmij mieso z fryfownicy i odstaw na ok. 5 minut, a nastepnie pokrdj je ukosnie w
plastry. Wtéz mieso do sosu. Wymieszaj, aby podgrzac mieso i potgczy¢ jego soki z
sosem pieprzowym.
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Lekko podsmazone kotlety jagniece z rozmarynem i czosnkiem

Sktadniki

3 mate kotlety jagniece z zeberek lub posiekanego

2 kotlety jagniece z poledwicy Y2 tyzeczki rozgniecionej suszonej

1 tyzka zmielonego czosnku czerwonej papryki

1 tyzka Swiezego rozmarynu, Swiezy rozmaryn (opcjonalnie)

Przygotowanie

W matej misce potgcz czosnek, rozmaryn i rozgniecionq czerwong papryke.

Wetrzyj okoto Ya tyzeczki mieszaniny po obu stronach kazdego kotleta jogniecego. [

Posyp kotlety jagniece solq i potdéz na talerzu, przykryj i widéz do lodédwki na okoto
30 minut lub najlepiej na 4 godziny.

Rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 200°C.

Umies¢ kotlety jagniece na ruszcie i gotuj przez okoto 10 minut, w zaleznosci od
tego, jak dobrze mieso ma by¢ ugotowane. Wstrzgsnac po uptywie potowy czasu.
W razie potrzeby udekoruj kotlety jagniece rozmarynem.

Kotlet wieprzowy

Sktadniki

1 kotlet wieprzowy Sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 200°C.

Dopraw kotlety solq i pieprzem.

Potéz kotlet wieprzowy na ruszcie z powtokq zapobiegajgcg przywieraniu i piecz
przez okoto 18-20 minut.

Czas potrzebny do upieczenia kotleta wieprzowego zalezy od preferenciji; nalezy

obréci¢ go w potowie czasu gotowania, aby uzyskac rownomierny kolor i poziom
przypieczenia.

Kotlet wieprzowy w musztardzie
Sktadniki
1 kotlet wieprzowy Musztarda Dijon

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorqce powietrze do temperatury 200°C.

Posmaruj kotlet duzqg iloscig musztardy Dijon.

Potdz kotlet wieprzowy na ruszcie i piecz przez okoto 18-20 minut, az ttuszcz stanie
sie chrupigcey.

Obré¢ kotlet wieprzowy w potowie czasu gotowania, aby uzyska¢ réwnomierng
barwe i poziom przypieczenia.

20







-l A
SALTER

Pieczona szynka

Sktadniki

750 g szynki Sol i pieprz do smaku
Przygotowanie

Rozgrzej fryfownice na gorgce powietrze do temperatury 180°C.

Umies¢ szynke na ruszcie z powtokg zapobiegajgca przywieraniu i lekko przykryj
folig.

W przypadku szynki o wadze 750 g gotuj przez ok. 25 minut, odwrée

i gotuj przez kolejne 25 minut. Zdejmij folie i pozostaw do przyrumieniania przez
okoto 10 minut, a nastepnie ponownie obré¢ i piecz kolejne 10 minut,

Czas pieczenia moze sie réznic w zaleznosci od ksztattu i grubosci miesa.
Sprawdz za pomocqg patyczka, czy soki sq czyste.

Przypraw do smaku.

UWAGA: podczas wyjmowania komory pieczenia z
fryfownicy na gorgce powietrze nalezy zachowac
ostroznos¢, poniewaz na dnie zbierajg sie gorgce soki;
nalezy zachowac ostroznos¢, aby unikngé obrazen.

Pieczone ziemniaki
Sktadniki

800 g potdwek ziemniakdw s6l i pieprz do smaku
6 tyzek oliwy z oliwek

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 200°C.

Napetnij duzy rondel do potowy zimng wodg. Wt6z ziemniaki, dodaj szczypte soli

i przykryj. Gdy tylko woda sie zagotuje, zmniejsz temperature i gotuj przez okoto 6
minut. Odcedz ziemniaki i potrzgsnij nimi w durszlaku, aby zetrzec krawedzie.
Umies¢ ziemniaki na ruszcie z powtokg zapobiegajgcq przywieraniu i skrop olejem.
Piecz przez ok. 15 minut. Ostroznie obrd¢ je i piecz przez kolejne 15 minut. Sprawdyz,
czy ziemniaki nie przypalajq sie; w razie potrzeby przykryj je folig.
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tédeczki z batatow

Sktadniki
2 stodkie ziemniaki pokrojone na mate 1 tyzeczka ptatkéw chili
kawatki sOl i pieprz do smaku

2 tyzki oliwy z oliwek
Przygotowanie

Rozgrzej fryfownice na gorqgce powietrze do temperatury 200°C.

Wtdz ziemniaki do garnka z zimng, osolong woda i zagotuj. Po osiggnieciu punkfu
wrzenia odcedz osolong wode.

Wit6z kawatki ziemniakdw do miski, polej olejem i rownomiernie wymieszaj. Dodaj
ptatki chili, przypraw solq i pieprzem do smaku i wymiesza.

Umies¢ ziemniaki na ruszcie z powtokq zapobiegajgcq przywieraniu i smaoz przez
okoto 18-25 minut, az bedqg miekkie i ztocistobrgzowe.

Aby tédeczki upiekty sie rbwnomiernie, warto potrzgsngé komorg w potowie czasu
pieczenia.

Posyp solg morskg do podania.

tédeczki ziemniaczane z rozmarynem

Sktadniki

1 §redni ziemniak pokrojony 1 gatgzka Swiezego rozmarynu
na mate kawatki olej w sprayu

1 zgbek czosnku, rozgnieciony s6l i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorqce powietrze do temperatury 180°C.

Wt6z ziemniaki do garnka z zimng, osolong wodg i zagotuj. Po osiggnieciu punktu
wrzenia odcedz osolong wode.

Wt6z kawatki ziemniakdw do miski, dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj.

Spryskaj tddeczki olejem, wytdz je na ruszt z powtokq zapobiegajgcg przywieraniu i
piecz przez 20-30 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.

Aby tddeczki upiekty sie rtbwnomiernie, warto potrzgsngé komorg w potowie czasu
pieczenia.
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Krgzki cebulowe

Sktadniki

32 g mgki uniwersalne;j olej w sprayu

1 duza cebula sol i pieprz, do smaku
80 ml maslanki

Przygotowanie

Rozgrzej frytfownice z gorgcym powietrzem do temperatury 200°C.

Umyj, obierz i pokréj cebule w krgzki o grubosci 5 mm, a nastepnie podziel je na
pierscienie.

W szerokiej misce lub na talerzu przypraw magke solqg i pieprzem. Zanurz krgzki cebuli
w maqce, tfak aby byty nig catkowicie pokryte, a nastepnie strzgdnij nadmiar maki,
uderzajqgc o brzeg miski, i odtdz krazki na bok. Wyrzu¢ niewykorzystang make.
Zanurz krgzki cebulowe w maslance, tak aby byty nig catkowicie pokryte.

Strzadnij nadmiar maslanki i obtocz w mgce po raz drugi.

Spryskaj krgzki cebuli olejem, umies¢ na ruszcie z powtokqg nieprzywierajgcq i piecz
przez ok. 5-8 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.

Aby krgzki upiekty sie rownomiernie, warto potrzgsngé komorg w potowie
pieczenia.

Panierowane paluszki z kurczaka

Sktadniki
25 g butki tartej 1 piers z kurczaka
25 g serka Smietankowego olej w sprayu

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice z gorgcym powietrzem do temperatury 200°C.

Pokrdj piersi kurczaka na paski, rbwnomiernie roztdz serek Smietankowy, a
nastepnie obtocz w butce tarte;.

Lekko spryskaj kurczaka olejem, wytdz go na ruszt z powtokq zapobiegajaca
przywieraniu i piecz przez 15-22 minut, obracajgc w potowie czasu, do uzyskania
ztocistobrgzowego koloru.
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Uwagi
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Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzgdzen elekirycznych i elektronicznych

Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno

wyrzucaé ich razem z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny
= 20 TO, aby przekaza¢ je do odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu

akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Ten odrebny proces
zbierania i recyklingu pomaga chroni¢ zasoby naturalne i zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i sSrodowisko naturalne, wynikajgcym z mozliwej
obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elekirycznym i
elektronicznym, ktére mogg by¢ spowodowane niewtasciwq utylizacja. Niektorzy sprzedawcy
detaliczni oferujg ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiajg uzytkownikowi zwrot
zuzytego sprzetu w celu wtasciwej utylizacji. Uzytkownik jest odpowiedzialny za usuniecie
wszelkich danych na urzgdzeniach elekirycznych i elekironicznych przed ich utylizacjg. Aby
uzyskac¢ wiecej informacji na temat miejsc wyrzucania bateri, odpaddw elektrycznych i
elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firmag zajmujgca
sie utylizacjg odpaddw domowych lub sprzedawca.
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