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SALTER’

Gem vejledningen fil fremtidig reference.

Hvis stramforsyningen, stikket eller en anden del af apparatet
ikke fungerer korrekt, eller hvis det er blevet tabt eller beskadiget,
skal du straks holde op med at bruge produktet for at undgd
mulig personskade.

|

Sikkerhedsvejledning

Ved brug af elektriske apparater skal de grundlceggende
sikkerhedsforanstaltninger alfid fglges.

Kontrollér, at den angivne netspcending pd typeskiltet er i
overensstemmelse med det lokale netvaerks spaending, fgr du
slutter apparatet ftil stikkontakten.

Barn fra 8 &r og personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring og viden kan kun
bruge dette apparat, hvis de er blevet vejledt eller instrueret i
sikker brug af apparatet og forstér de involverede risici.

Barn bgr vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Medmindre bgrn er celdre end 8 &r og under opsyn, mé& de
ikke udfgre renggring eller brugervedligeholdelse.

Dette apparat er ikke legetg;.

Dette apparat har ingen brugerudskiftelige dele. Kun en
autoriseret elektriker bgr udfgre reparationer. Forkert udfgrte
reparationer kan udscette brugeren for risiko for personskade.
Hold apparatet og netledningen uden for bgms rcekkevidde.
Hold apparatet uden for barns roekkevidde, nér det er taendt
eller er ved at kgle ned.

Hold apparatet og nefledningen vaek fra varme eller skarpe
kanter, der kan fordrsage skader.

Hold netledningen voek fra dele af apparatet, der kan blive
varme under brug.

Hold apparatet voek fra andre apparater, der udsender
varme.
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Apparatet mé ikke nedsocenkes i vand eller andre vaesker.
Brug ikke apparatet med vé&de hcender.

Lad ikke apparatet voere uden opsyn, ndr det er sluttet
til stikkontakten.

Tag ikke apparatet ud af stikkontakten ved at tfroekke i
ledningen. Sluk for det, og tag stikket ud med hé&nden.

Du ma& ikke troekke i eller bcere apparatet ved at holde i
netledningen.

Brug ikke apparatet til andre formdl end det filsigtede.

Brug ikke andre filoehgrsdele end dem, der fulgte med
enheden.

Brug ikke apparatet udendgars.

Opbevar ikke apparatet i direkte sollys eller under forhold med
hgj luftfugtighed.

Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

Rar ikke ved nogen dele af apparatet, der kan blive varme
under brug, eller ved apparatets varmekomponenter, da
dette kan fordrsage personskade.

Brug ikke skarpe eller ridsende genstande sammen med
dette apparat. Brug kun plast- eller tfraespatler for at undgé at
beskadige slip-let-beloegningen.

Tag altid stikket ud af apparatet efter brug og fgr enhver form
for renga@ring eller vedligeholdelse foretaget af brugeren.

Sgrg altid for, at apparatet er kglet helt af efter brug inden
renggring, vedligeholdelse eller opbevaring.

Brug altid apparatet pé et stabilt, varmebestandigt underlag i
en hgjde, der er behagelig for brugeren.

Det anbefales ikke at bruge en forloengerledning sammen med
apparatet.

Dette apparat mé ikke betjenes ved hjcelp af en anden
ekstern timer eller et andet separat fiernbetjeningssystem end
det, der fulgte med apparatet.

Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Det begr
ikke anvendes til kommercielle formal.

Den ydre overflade eller daekslet kan blive varm under brug.
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FORSIGTIG: Varm overflade - r@r ikke ved dele eller
overflader p& apparatet, der kan blive varme, eller ved
apparatets varmekomponenter.
ADVARSEL: Hold apparatet vaek fra braendbare materialer.

Automatisk slukning

Varmluftfriturekogeren er udstyret med en funkfion il
automatisk slukning.

Funkfionen aktiveres, hvis:

1. Den indstillede ftilberedningstid er g&et. Timeren lyder, og
den automatiske slukning aktiveres, s& varmiuftfriturekogeren
slukkes.

2. Tilberedningsrummet troekkes ud af varmiuftfriturekogeren
under filberedningen. | dette tilfaelde fortscetter fimeren med
at tcelle ned, indtil tilberedningstiden er gdet.

BEMARK: Hvis varmluftfriturekogeren skal slukkes, fgr den
indstillede ftilberedningstid er g&et, skal du slukke for den og
tage stikket ud af stikkontakten.

Anbefalet brug

DU B@R:

Kontrollere, at slip-let-bakken sidder sikkert fast far brug. Hvis du
ikke ggr det, vil det forhindre varmluftfriturekogeren i at fungere.
Kun holde filberedningsrummet i hdndtaget.

Veere forsigtig, nér du fierner slip-let-bakken, da der kan slippe
damp ud.

DU MA IKKE:

Vende slip-let-bakken om, mens tilberedningsrummet stadig
er monteret, da overskydende olie kan samle sig i bunden af
filoeredningsrummet.

Tildcekke varmluftfriturekogeren eller dens luffindtag,

da dette vil pdvirke luftstrammen og derfor kan pdvirke
filoeredningsresultaterne.
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Fylde tillberedningsrummet med olie eller anden vaeske.
R@re ved ftilberedningsrummet under eller lige efter brug,
da det bliver meget varmt. Hold kun i h&dndtaget pd
filberedningsrummet.

Dreje reguleringsknappen til fimeren mod uret, da dette vil
beskadige dens ngjagtighed.

Pleje og vedligeholdelse

Far rengaring eller vedligeholdelse pdbegyndes, skal du slukke
og tage varmluftfriturekogeren ud af stikkontakten og lade
den kgle helt af.

TRIN 1: Tgr varmluftfriturekogerens hoveddel af med en blgd
og fugtig klud. Tgr den grundigt.

TRIN 2: Renggr slip-let-bakken i varmt scebevand, og skyl og
tgr den derefter grundigt.

Kom aldrig varmluftfriturekogeren ned i vand eller andre
vaesker.

Brug aldrig skrappe eller slibende rengagringsmidler eller
skuresvampe til rengaring af varmiuftfriturekogeren eller dens
tilbehgr, da dette kan medfgre beskadigelse.

BEMARK: Varmluftfriturekogeren skal renggres efter hver brug.
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Beskrivelse af dele

1. Varmluftfriturekoger p& 3,2 4, Handtag til tilberedningsrum
| - hoveddel 5. Reguleringsknap fil fimer
2. Tilberedningsrum 6. Reguleringsknap ftil tfemperatur
3. Kogebakke med slip-let- 7. Orange strgmindikator
belcegning 8. Grgn varmeindikator

Brugsanvisning

Inden ferstegangsbrug

TRIN 1: Fgr varmiuftfriturekogeren sluttes fil stikkontakten, skal varmiuftfriturekogerens
hoveddel tgrres af med en blgd og fugtig klud. Tgr den grundigt.

TRIN 2: Renggr slip-let-bakken i varmt scebbevand, og skyl og tar den derefter
grundigt.

TRIN 3: Placer varmiuftfriturekogerens hoveddel p& en stabil, varmebestandig
overflade i en hgjde, der er behagelig for brugeren.

BEMARK: Nd&r du bruger varmiuftfriturekogeren for fgrste
gang, kan der opstd lidt rag eller en svag lugt. Detfte

er normalt og vil hurtigt forsvinde. Sarg for tilstroekkelig
ventilation omkring varmluftfriturekogeren under brug.

Det anbefales at lade varmluftfriturekogeren kgre uden
mad i ca. 10 minutter fgr fgrste brug. Dette vil forhindre rgg
eller lugt fra den fgrste brug i at pdvirke smagen af maden.
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Samling af varmiuftfriturekogeren pa 3,2 liter

TRIN 1: Scet slip-let-bakken i filberedningsrummet, s& den sidder godt fast.
TRIN 2: Skub filberedningsrummet ind i varmluftfriturekogerens hoveddel for at
lukke den.

BEMARK: Varmluftfriturekogeren leveres foerdigsamlet.
Tilberedningsrummet skal voere lukket sikkert inden brug, da
det ellers vil forhindre apparatet i at fungere.

Brug af varmiufifriturekogeren pa 3,2 liter

TRIN 1: Tilslut varmluftfriturekogeren til strgmforsyningen, og taend den.

TRIN 2: Forvarm varmluftfriturekogeren i ca. 5 minutter ved hjcelp af timerknappen
og temperaturreguleringsknapperne. Den orange strgmindikator og den grgnne
varmeindikator lyser, hvilket signalerer, at varmiluftfriturekogeren varmer op.

Na&r den har n&et den gnskede temperatur, slukkes den grgnne varmeindikator
automatisk.

TRIN 3: Tag filberedningsrummet ud ved at traekke det ud af varmluftfriturekogeren
med héandtaget fil tiloeredningsrummet. Placer tilberedningsrummet pé& en fiad,
stabil og varmebestandig overflade.

TRIN 4: Loeg ingrediensermne i slip-let-bakken, og skub derefter tilberedningsrummet
filbage i varmluftfriturekogerens hoveddel for at lukke det.

TRIN 5: Brug temperaturreguleringsknappen til at indstille varmiuftfriturekogeren til den
gnskede varmeindstilling.

TRIN 6: Bestem den ftilberedningstid, der kraeves til ingredienserne, og brug
reguleringsknappen fil fimeren fil at indstille tiden i overensstemmelse hermed.
Timeren begynder at tcelle ned, ndr den slippes.

TRIN 7: Nogle ingredienser kan kroeve, at der rystes halvvejs igennem
tilberedningstiden. Tag tilberedningsrummet ud ved at traekke hédndtaget fil
filberedningsrummet ud af varmluftfriturekogeren. Ryst filberedningsrummet
forsigtigt, og skub det derefter tilbage i varmluftfriturekogerens hoveddel for at
lukke det og fortscette tilberedningen.

TRIN 8: Nér tiloeredningen er foerdig, og den indstillede tid er géet, lyder

fimeren. Kontrollér, om ingredienserne er fcerdigtilberedte, ved at fraekke
filberedningsrummet ud af varmiuftfriturekogeren med héndtaget fil
filberedningsrummet. Hvis ingredienserne ikke er foerdigtilberedte, skal
filberedningsrummet lukkes og scettes tilbage i varmluftfriturekogerens

hoveddel. Brug reguleringsknappen fil fimeren til at justere filberedningstiden

i overensstemmelse hermed. N&r maden er tilberedt, skal du bruge en
varmebestandig tang (medfaglger ikke).
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BEMARK: Forvarm altid varmluftfriturekogeren, far du
begynder at tilberede mad, eller loeg alternativt ca.

3-5 minutter til tilberedningstiden. Hvis fillberedningstiden
eller temperaturindstillingen skal cendres under brug, skal du
blot bruge timer- eller temperaturreguleringsknapperne efter
behov, hvorefter varmluftfriturekogeren automatisk justerer
indstillingerne. Under brug toender og slukker den grgnne
varmeindikator for at angive, at den valgte temperatur
opretholdes.

FORSIGTIG: Hoeld ikke maden direkte i en skdl eller pd en
tallerken, da overskydende olie kan samle sig i bunden af
tilberedningsrummet og dryppe ud pd ingredienserne.

Udvis forsigtighed, nér du &bner og lukker
filberedningsrummet under brug, da det bliver meget varmt,
ADVARSEL: Den nominelle spoending er stadig til stede, selv
ndr tfemperaturreguleringsknappen drejes fil slukket position.
Sluk permanent for varmluftfriturekogeren ved at slukke for
den pd stikkontakten.




Tilberedningsvejledning

Fglgende er en vejledning il tilberedning af visse typer fegdevarer med
varmluftfriturekogeren. Den er kun vejledende, og tilberedningen skal altid

overvaiges. Maden skal altid vcere rygende varm fgr servering.

Kartofler og pommes frites

Mad

Mcengde

Ca.
tilberedningstid

Temperatur

Yderligere
oplysninger

Tynde frosne
pommes frites

300-700 g

12-16 min.

200 °C

Ryst pomfritterne

i henhold fil
anvisningerne i
afsnittet "Brug af
varmluftfriturekoger
pd 3,2 liter",

Tykke frosne
pommes frites

300-700 g

12-16 min.

200 °C

Ryst pomfritterne

i henhold fil
anvisningerne i
afsnittet "Brug af
varmluftfriturekoger
pd 3,2 liter",

Hjemmelavede
pommes frites

300-800 g

18-25 min.

200 °C

Lceg pomfritterne

i blgd i vand i 30
minutter, tilscet
derefter Y2 spsk.
olie, og ryst. Fglg
anvisningerne i
afsnittet "Brug af
varmluftfriturekoger
pd& 3,2 liter".

Hjemmelavede
kartoffelb&de

300-800 g

20-25 min.

180 °C

Loeg
kartoffelo&dene

i blgd i vand, og
tilscet derefter 2
spsk. olie, og ryst.
Falg anvisningerne
i afsnittet "Brug of
varmluftfriturekoger
p& 3,2 liter".
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Ked og fjerkrce
Steak 100-500 g 6-15 min. 180 °C
Hakket oksekgd 100-500 g 15-20 min. 180 °C
Svinekoteletter 100-500 g 18-22 min. 200 °C
Kyllingebryst 100-500 g 15-22 min. 200 °C
Kyllingeldr 100-500 g 15-22 min. 200 °C

Snacks og tilbeher

Frosne kyllingenuggets | 100-500 g 6-10 min. 200 °C
Foré&rsruller 100-400 g 10-12 min. 200 °C
Fyldte grgntsager 100-400 g 12-15 min. 160 °C

Bagning og kager

Quiche 400 g 20-22 min. 180 °C
Cupcakes 300 g 12-15 min. 160 °C
Muffins 300 g 10-12 min. 200 °C

En trinvis vejledning fil at lave pommes frites
Hjemmelavede pommes frites

TRIN 1: Skcer kartoflen i skiver, der er ca. 1 cm brede.

TRIN 2: Lceg de skiveskdrne kartofler i en gryde med koldt vand. Bring
vandet i kog, og kog kartoflerne i ca. 3 minutter.

TRIN 3: Forvarm varmluftfriturekogeren il 200 °C.

TRIN 4: Hceld vandet af kartoflerne, og tgr dem grundigt med en serviet.
TRIN 5: Smgar de skiveskdrne kartofler med Y2 spsk. madolie eller oliespray,
og loeg dem i slip-let-bakken. Kontrollér, at de er helt daekkede for at opnd
de bedste resultater.

TRIN 6: Tilbered ved 200 °C i 18-25 minutter.

TRIN 7: Ryst pomfritterne regelmaessigt (ca. hvert 6. minut) for at sikre, at de
tilberedes joevnt.

TRIN 8: N&r de er gennemstegte og sprgde, tages de ud ad
varmiuftfriturekogeren, krydres og serveres.
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Frosne pommes frites

TRIN 1: Forvarm varmluftfriturekogeren til 200 °C.

TRIN 2: Loeg 300-700 g frosne pommes frites i slip-let-bakken.

TRIN 3: Tilbered i 12-16 minutter.

TRIN 4: Ryst pomfritterne regelmaessigt (ca. hvert 6. minut) for at sikre, at de
tilberedes joevnt.

TRIN 5: N&r de er gennemstegte og sprgde, tages de ud ad
varmluftfriturekogeren, krydres og serveres.

Opbevaring

Kontrollér, at varmiuftfriturekogeren er afkglet, ren og tar, inden den opbevares p&
et kgligt, tart sted.

Rul aldrig ledningen taet omkring varmluftfriturekogeren. Rul Igst sarnmen for at
undgd skader.

Specifikationer

Produktkode: EK2818H
Input: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Oufput; 1300 W
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pskrifter

* Alle billeder af opskrifter i denne
brugervejledning er kun ment som
illustrationer.
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Oksekadssamosaer

Ingredienser

100 g hakket oksekad 2 spsk. karrypulver

Y2 pakke fillodej Sprayolie

%2 13Q, hakket Mcelk, valgfrit

%2 skalottelgg, finthakket Salt og peber efter behag

Y2 kvist timian
Fremgangsmade

Forvarm varmluftfriturekogeren til 200 °C.

Tilscet en smule olie og lgg i en stor gryde ved middelhgj varme, sé lzget bladggres,
og tilscet derefter det hakkede skalottelzg. Kom det hakkede oksekgd og fimian i
gryden, og filbered det i ca. 5 minutter, indtil kgdet er brunet. Tag det derefter of
varmen. Tilscet karrypulver til kgdblandingen, og smag til med salt og peber.

Loeg et stykke fillodej p& en plan arbejdsflade, og skoer den i fre dele pé langs.
Lceg en skefuld kgdblanding oven pd hver strimmel, og fold den derefter i
frekanter. Brug en smule mcelk til at forsegle kanterne.

Fortscet denne proces, indtil der ikke er mere kgdblanding tilbage.

Sprgjt hver samosa med olie, og loeg derefter 2 samosaer ad gangen pa slip-let-
bakken og filbered i ca. 3 minutter.

Vend samosaerne, og tilbered dem derefter i yderligere 3 minutter, indfil begge
sider er sprgde og gyldne.

Grillede rejer

Ingredienser
200 g jumborejer, skyllede 1 fed hvidigg, skroellet og knust
og skreellet 2 spsk. citronsaft

80 g smelftet smgr
Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Bland smeltet smar, citronsaft og hvidigg i en lille skél. Dyp rejerne i smgrblandingen,
og laeg dem direkte pd slip-let-bakken. Grill rejerne i ca. 10-15 minutter, og vend
dem halvvejs igennem tilberedningen.
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Laksekroketter

Ingredienser

%2 dése lysergd laks, droenet, Y4 hakket forérslag i
gem saffen 2 tsk. bagepulver

40 g mel s tsk. Worcestershiresauce

25 g rasp Sprayolie

16 g juice fra droenet laks Peber efter smag "
Y2 ceg .
Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Bland laks og ceg i en skdl, og rgr derefter mel, peber, Izg og Worcestershiresauce
i.

Bland bagepulver med saft fra laksen. Pisk, indtil det er skusnmende. Hoeld |
lakseblandingen i, og bland med en gaffel.

Form blandingen fil kroketter, og drys dem med rasp. Sprgjt med olie, loeg dem pd
slip-let-bakken, og tilbered dem i ca. 15-18 minutter eller indtil de er gyldenbrune.

L

Panerede fiskefileter

Ingredienser

100 g torskefileter/torskeryg (ensartede 2 spsk. hvedemel

i stgrrelse 1 spsk. parmesanost

for de bedste tilberedningsresultater) Basilikum, tgrret

40 g rasp Sprayolie -
Y2 ceq, pisket Salt og peber effer smag

Fremgangsmade

Forvarm varmluftfriturekogeren til 190 °C.

Kom lidt hvedemel i en mellemstor skél, og vend torskefileterne i melet.

Bland rasp, parmesan og basilikum i en anden skél. Dyp fileterne i ceg, og vend
derefter fisken i raspblandingen. Smag til med krydderier.

Sprajt fisken med olie pd alle sider, loeg fileterne pd slip-let-bakken, og tilbered dem
i ca. 15-20 minutter eller indtil de er gyldenbrune.
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Spredstegt kylling

Ingredienser

3 kyllingeunderl&r eller 40 ml kcernemaelk Ya tsk. st@dt salvie

2 kyllingeoverlér 2 spsk. Dijonsennep Sprayolie

50 g cornflakes Y2 tsk. paprika Salt og peber efter behag
30 g mel 2 tsk. cayennepeber

Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Bland melet med salt og peber i en stor skdl eller pd en tallerken. Dyp kyllingen

i melet, s& den er helt daekket. Bank kagdet mod skdlen for at ryste eventuelt
overskydende mel af. Lceg fil side. Kassér det ubrugte mel.

Lceg cornflakes i en stor pose, der kan lukkes igen. Sgrg for, at der ikke er luft i
posen, fgr den forsegles, og brug derefter en kagerulle pd& posen for at knuse dem.
Hceld de knuste cornflakes i en bred skdl eller pd en tallerken.

Bland kcernemcelk, sennep, cayennepeber, paprika og salvie i en stor skdl.

Dyp kyllingestykkerne i kcernemcelksblandingen, og rul dem derefter i de knuste
cornflakes.

Sprajt det hele med olie, og laeg derefter kyllingestykkerne pd slip-let-bakken.
Tilbered dem i ca. 5-10 minutter.

Scenk temperaturen til 190 °C, og tilbered kyllingen i yderligere 20-25 minutter for
overl&r og 10-15 minutter for underlér. Kontroller, at kyllingen er gennemstegt far

servering.

Spred sesamstegt kylling

Ingredienser

Q90 g kyllingebryst i strimler 172 tsk. salt Y tsk. t@rret oregano
40 g valsede havregryn Y2 tsk. hvidlggspulver Ya tsk. st@dt sort peber
25 g selvhaevende mel 2 tsk. lzgpulver 60 ml hgnsebouillon
10 g ristede sesamfrg 2 tsk. sojasauce Sprayolie

Y2 spsk. hgnsebouillonpulver Ya tsk. t@rret basilikum

Fremgangsmade

Vend kyllingen i 12 tsk. salt, sort peber og hvidlggspulver. Lad afkgle i ca. 4 timer.
Bland havregryn, sesamfrg, 12 tsk. salt og hgnsebouillonpulver i en mellemstor skdl,
og stil det til side. Bland mel, Y2 tsk. salt, Izgpulver, basilikum, oregano, sojasauce
og hgnsebouillon i en anden skél. Dyp kyllingen i hgnsebouillon, og rul derefter i
sesamfrgblandingen.

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Sprgjt kylingen med olie, loeg den pd slip-let-bakken, og tilbered i ca.

15-22 minutter eller indtil den er gyldenbrun.
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Stegt kylling i japansk stil
Ingredienser

175 g benfri kyllingebryst uden skind,
skdretitern p& 1 cm

1 ceg, let pisket

1% spsk. kartoffelmel

Y2 spsk. rismel

Y2 spsk. finthakket hvidlgg

Y2 spsk. revet frisk ingefaerrod

Fremgangsmade

2 spsk. sesamolie

2 spsk. sojasauce

Yo tsk. hvidt sukker

Y tsk. salt

Y tsk. sort peber

Ya tsk. hgnsebouillonterning
Sprayolie

Bland ceg, salt, peber, sukker, hvidlgg, ingefcer, sesamolie, sojasauce og
bouillonterning i en stor skdl. Tilscet kyllingestykkerne, og rgr rundt for at doekke
dem. Tildcek, og scet i kgleskabet i ca. 30 minutter.

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Tag skélen ud af kgleskabet, tilscet kartoffelmel og rismel til kyllingen, og bland det
godt.

Sprgijt kylingen med olie, loeg den pd slip-let-bakken, og tilbered i ca. 15-22
minutter eller indtil den er gyldenbrun.

Kyllingenuggets
Ingredienser

6 smarkiks eller almindelige kiks
1 kyllingebrystfilet uden skind,

1 spsk. t@rret persille eller 2 kviste
frisk persille (valgfrit)

skdret i stykker p& 2-3 cm hvedemel

1 fed hvidlgg (valgfrit) Y2 citron (valgfrit)

1 mellemstort ceg Sprayolie

1 spsk. smar Salt og peber effer smag
Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Ggr kylingen klar ved aft pille hvidlgget og rive citronskallen. Laeg kiksene i en
foodprocessor med smgr, hvidlgg, persille, reven citronskal og en knivspids salt og
peber. Blend, indtil blandingen er meget fin. Hoeld blandingen ud pd& en tallerken.
Drys mel p& en anden tallerken, og knoek ceggene i en lille skdl. Pisk med en gaffel.
Rul kyllingestykkerne i mel, indfil alle sider er helt doekket. Dyp dem i cegget og
derefter i den krydrede kikseblanding. Gnid kikseblandingen pd kyllingestykkerne,
s& den klceber fast. Kyllingestykkerne skal voere helt overtrukne.

Sprajt kylingestykkerne pé& alle sider med olie, loeg dem pd slip-let-bakken, og
filbered i ca. 10-15 minutter eller indfil kyllingen er gennemstegt, gylden og sprad.
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Peberkornsteak

Ingredienser

200 g oksefilet (1,6 cm - 2,5 cm tyk) 2 spsk. piskeflade

50 g usaltet smgr 1 spsk. Dijonsennep

2 skalottelgg, fint skéret 1 spsk. olivenolie

100 ml oksebouillon 1 spsk. grgnne peberkorn

2 spsk. Worcestershiresauce Sorte og hvide peberkorn efter behag
2 spsk. brandy Salt og peber efter behag
Fremgangsmade

Tar bafferne med kgkkenrulle, og tryk de sorte og hvide peberkorn ind p& begge
sider.

Tildoek med folie eller plastfim, og scet i kaleskabet i ca. 2-3 timer.

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 180 °C.

Loeg bgffen pé slip-let-bakken, og tilbered den i ca.

6 (rgdstegt), 8 (medium) eller 10 (gennemstegt) minutter afhcengigt af
praeference. Vend steaken halvvejs igennem filberedningen for at karamellisere
p& begge sider.

Lav saucen i mellemtiden. Opvarm olie og smgr i en stegepande, og

filbered skalottelggene ved mellemhgj varme, indtil de er blgde. Tilscet
Worcestershiresauce, borandy og bouillon i gryden. Kog hurtigt op, og skrab bunden
af gryden for at indarbejde smagen. Tilscet grgnne peberkorn, sennep og fizde, og
smag fil efter behag.

Tag kgdet ud af varmiuftfriturekogeren, og lad det hvile i ca. 5 minutter, fgr det
skaeres i skiver diagonailt. Tilscet kgdet til saucen. Rgr rundt for at kombinere
kgdsaffen med pebersaucen og for at varme kgdet igennem.
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Letstegte lammekoteletter med rosmarin og hvidlag

Ingredienser

3 smd& lammekoteletter fra ribben eller 1 spsk. frisk rosmarin, hakket

2 lammekoteletter fra kam Y2 tsk. knust, t@rret rgd peber

1 spsk. finthakket hvidlgg Friske rosmarinkviste (kan udelades)
Fremgangsmade

Bland hvidlgg, rosmarin og knust rgd peber i en lille skall.

Gnid ca. Y tsk. af blandingen over begge sider af hver lammekotelet.

Drys lammekoteletterne med salt, lceg dem pd en tallerken, tildoek, og scet i b
kgleskabet i ca. 30 minutter eller i op til 4 fimer helst.

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Scet lammekoteletterne pd slip-let-bakken, og tilbered i ca. 10 minutter, afhcengigt

af hvor godt kgdet skal gennemsteges. Ryst halvvejs igennem ftilberedningen.

Pynt lammekoteletterne med rosmarin, hvis det gnskes.

Svinekotelet

Ingredienser

1 svinekotelet Salt og peber efter behag
Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Krydr svinekoteletten med salt og peber.

Loeg svinekoteletten pd slip-let-bakken, og tilbered i ca. 18-20 minutter.

Den fid, det tager at tilberede svinekoteletten, afhcenger of, hvad du foretroekker.
Vend halvvejs igennem tilberedningen, s& du fér en joevn farve og karamellisering.

Sennepssvinekotelet

Ingredienser

1 svinekotelet Dijonsennep
Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Smgr svinekoteletten med rigeligt Dijonsennep.

Loeg svinekoteletten pd slip-let-bakken, og filbered i ca. 18-20 minutter, indtil fedtet
bliver sprgdt.

Vend svinekoteletten halvvejs igennem tilberedningen for at opnd en joevn farve
og karamellisering.
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Stegt saltet skinke

Ingredienser

750 g saltet skinke Smag til med salt og peber

Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 180 °C.

Loeg skinken pd slip-let-bakken, og doek Igst med folie.

En skinke pd& 750 g tilberedes i ca. 25 minutter. Vend den, og

filbered i yderligere 25 minutter. Fjern folien, og lad den brune i ca. 10 minutter.

Vend den derefter igen, og brun i yderligere 10 minutter.

Tilberedningstiden kan variere afhcengigt af kgdets form og tykkelse.

Test med en kadndl for at sikre, at saffen er kiar.

Krydr efter smag.
BEMARK: VVcer forsigtig, ndr du fierner tiloeredningsrummet
fra varmluftfriturekogeren, da varm saft samler sig i bunden.
Pas pd ikke at komme til skade.

Stegte kartofier
Ingredienser

800 g kartofler i kvarte Salt og peber effer smag
6 spsk. olivenolie

Fremgangsmade

Forvarm varmluftfriturekogeren til 200 °C.

Fyld en stor gryde halvt med koldt vand. Loeg kartoflerne i gryden, tilscet en
knivspids salt, og lceg 1&g pd. S& snart vandet koger, skal varmen reduceres. Kog
i ca. 6 minutter. Hoeld vandet af kartoflerne. Ryst dem i et dgrslag for at ggre
kanterne ru.

Loeg kartoflerne pd slip-let-bakken, og staenk med olie. Tilbered i ca. 15 minutter.
Vend dem forsigtigt om, og filbered i yderligere 15 minutter. Kontrollér, at
kartoflerne ikke braender pé&. Daek dem om ngdvendigt med folie.
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Bdde af sede kartofler

Ingredienser

2 sgde kartofler skaret i smé béde 1 tsk. chiliflager

2 spsk. olivenolie Salt og peber efter behag
Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfriturekogeren til 200 °C.

Loeg kartoffelbddene i en gryde med koldt, saltet vand, og bring det i kog. Nér
kogepunktet er ndet, skal det saltede vand hceldes af.

Loeg kartoffelbddene i en skdl, hceld olie over, og bland dem, s& de er joevnt
doekkede. Tilscet chilifiager, smag til med salt og peber, og rgr rundt for at blande.
Loeg kartoffelbddene pd slip-let-bakken, og tilbered dem i ca. 18-25 minutter, indtil
kartoflerne er mgre og gyldenbrune.

Det anbefales at ryste filberedningsrummet halvvejs igennem tilberedningen, s&
bé&dene filberedes joevnt,

Drys med havsalt, og servér.

Kartoffelbdde med rosmarin

Ingredienser

1 mellemstor hvid kartoffel, skéret 1 frisk kvist rosmarin

i smd bdde Sprayolie

1 fed hvidlgg, knust Salt og peber eftfer smag
Fremgangsmade

Forvarm varmluftfrituregryde til 180 °C.

Loeg kartoffelb&dene i en gryde med koldt, saltet vand, og bring det i kog. Nér
kogepunktet er n&et, skal det saltede vand hceldes of.

Leeg kartoffelodidene i en skdll, tilscet de resterende ingredienser, og bland.
Sprajt baddene med olie, s& hver bad er let doekket, loeg dem pé slip-let-bakken,
og tilbered i ca. 20-30 minutter eller indtil de er gyldenbrune og sprade udenpd.
Det anbefales at ryste filberedningsrummet halvvejs igennem tilberedningen, s&
bé&dene tilberedes joevnt,
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Legringe
Ingredienser

32 g hvedemel Sprayolie
1 stort lzg Salt og peber efter behag
80 ml kcernemcelk

Fremgangsmade

Forvarm varmiuftfrituregryden til 200 °C.

Vask, skrael og skoer Izgene i 5 mm tykke stykker, og adskil derefter stykkerne iringe.
Bland mel med salt og peber i en bred skal eller p& en tallerken. Dyp lggringene
i mel, s& de er helt doekkede. Bank dem mod skdlen for at ryste eventuelt
overskydende mel af. Loeg fil side. Kassér det ubrugte mel.

Dyp lggringene i kaernemcelken, indtil de er helt doekkede.

Ryst den overskydende koernemcelk af, og vend dem i melet igen.

Sprgjt Izgringene med olie, lceg dem pd slip-let-bakken, og tilbered i ca.

5-8 minutter eller indtil de er gyldenbrune.

Det anbefales at ryste filberedningsrummet halvvejs igennem tilberedningen, s&
lzgringene filberedes joevnt.

Panerede kyllingestrimler

Ingredienser

25 g rasp 1 kyllingebryst
25 g flgdeost Sprayolie
Fremgangsmade

Forvarm varmluftfriturekogeren til 200 °C.

Skeer kyllingebrysterne i strimler, fordel dem joevnt sammen med figdeosten, og
drys derefter med rasp.

Sprajt kylingen let med olie, loeg den pd slip-let-bakken, og tilbered i ca.

15-22 minutter eller indtil den er gyldenbrun eller fast at rgre ved. Vend halvvejs
igennem tilberedningen.
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Bemcerkninger
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Bortskaffelse af brugte batterier og elekirisk og elekironisk udstyr

Dette symbol pd produktet, dets batterier eller dets emballage betyder, at dette

produkt og eventuelle batterier, det indeholder, ikke mdé borfskaffes sammen med

husholdningsaffald. | stedet er det brugerens ansvar at aflevere dem fil et relevant
mmm indsamlingssted for genbrug af batterier og elektrisk og elektronisk udstyr. Denne
scerskilte indsamling og genanvendelse vil bidrage fil af bevare naturressourcemne og
forhindre mulige negative konsekvenser for menneskers sundhed og miliget pé& grund af
eventuel filstedevcerelse af farlige stoffer i batterier og elektrisk og elektronisk udstyr, som kan
veere forérsaget af forkert bortskaffelse. Nogle forhandlere har returneringstjenester, som giver
brugeren mulighed for at returnere brugt udstyr med henblik p& passende bortskaffelse. Det
er brugerens ansvar at slette alle data pd elektrisk og elektronisk udstyr fer bortskaffelse. For
yderligere oplysninger om, hvor batterier, elektrisk og elektronisk affald skal bortskaffes, bedes
du kontakte det lokale by-/kommunekontor, renovationstjenesten eller forhandleren.
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