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SALTER’

Hoidke juhend edaspidiseks kasutamiseks alles.

Kui foitejuhe, pistik voi seadme mis fahes osa ei t66ta
korralikult voi on maha kukkunud voi kahjustatud, 10petage
kohe toote kasutamine, et valtida voimalikke vigastusi.

|

Ohutusjuhised

Elektriseadmete kasutamisel tuleb alati jargida uldisi
ettevaatusabinousid.

Enne kui Uhendate seadme elektrivorku, veenduge, et
andmesildil esitatud pinge vastab kohaliku vorgu pingele.
Alates 8-aastased lapsed ning vihenenud fudsiliste,
sensoorsete voi vaimsete voimetega voi vastavate kogemuste
ja teadmisteta inimesed tohivad seda seadet kasutada
ainult juhul, kui nad teevad seda jarelevalve all voi neid

on juhendatud seadme ohutfu kasutamise osas ning nad
moistavad sellega kaasnevaid ohte.

Tuleb jalgida, et lapsed seadmega ei mangiks.

Alla 8-aastased ja jarelevalveta lapsed ei tohi seadet
puhastada ega hooldada.

See seade ei ole manguasi.

Seadmel puuduvad kasutaja hooldatavad osad ning
remonditdid tohivad teha ainult vastava valjadppe saanud
elektrikud. Ebadiged remonditddd voivad suurendada
kasutaja vigastusohtu.

Hoidke seadet ja selle toitejuhet lastele kattesaamatus kohas.
Kui seade on sisse lUlitatud voi jahtub, hoidke seda lastele
k&attesaamatus kohas.

Hoidke seadet ja selle toitejuhet eemal kuumusest voi
teravatest servadest, kuna need voivad pohjustada kahjustusi.
Hoidke toitejuhet eemal seadme mis tahes osadest, mis
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voivad kasutamise gjal muutuda kuumaks.

Hoidke seadet eemal teistest kuumust eraldavatest seadmetest.
Arge kastke seadet vette ega muudesse vedelikesse.

Arge kasutage seadet mdargade katega.

Arge jatke seadet jarelevalveta ajaks, mil see on

elektrivorku uhendatud.

Seadme lahutamisel elektrivorgust drge tommake seadet
juhtmest, valid lulitage seade vdlja ja eemaldage pistik kasitsi.
Arge tdmmake ega kandke seadet toitejuhtmest hoides.
Arge kasutage seadet muuks kui ettendhtud ofstarbeks.

Arge kasutage muid tarvikuid kui komplekti kuuluvaid
tarvikuid.

Arge kasutage seadet vdlistingimustes.

Arge hoiustage seadet otsese pdikesevalguse kdes ega suure
Ohuniiskusega keskkonnas.

Arge liigutage seadet kasutamise ajal.

Arge puudutage seadme osi, mis voivad muutuda kuumaks,
ega seadme kutteelemente, kuna see voib pdhjustada
vigastusi.

Arge kasutage selle sesadmega koos teravaid vai lihvivaid
esemeid; mittenakkuva katte kahjustamise valtimiseks
kasutage ainult plastist voi puidust spaatleid.

Lahutage seade alati pdrast kasutamist ja enne puhastamist
vOi hooldamist vooluvorgust.

Pdrast seadme kasutamist veenduge, et seade on tdielikult
jahtunud, enne kui seda puhastate, hooldate voi hoiustate.
Kasutage seadet alati stabiilsel kuumakindlal pinnal, kasutaja
jaoks mugaval kdrgusel.

Seadet pole soovitatav kasutada pikendusjuhtmega.

Seda seadet ei tohi kasutada Uhegi muu vdlise taimeri voi
eraldi kaugjuhtimisststeemiga kui sellisega, mis kuulub selle
seadme komplekti.

See seade on ette ndhtud ainult koduseks kasutamiseks.
Seadet ei tohi kasutada drilisel otstarbel.

Vdlispind voi luuk voivad kasutamise kdigus muutuda kuumaks.
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ETTEVAATUST! Kuum pind - drge puudutage seadme osi
ega pindu, mis voivad muutuda kuumaks, ega seadme
kUtteelemente.
HOIATUS: Hoidke seadet eemal tuleohtlikest materjalidest.

Automaatne vdljalilitamine

KuumaohufritGur on varustatud automaatse vdaljalUlitamise
funktsiooniga.

See voOib aktiveeruda jargmistel juhtudel.

1. Mdadratud kupsetusaeg on méddunud. Taimer annab
helisignaali ja automaatne vdljaltlitamine aktiveerub ning
ldlitalb kuumadhufritbari valja.

2. KUpsetussahtel tommatakse kuumadhufritUurist kUpsetamise
ajal valja. Sel juhul jatkab taimer pddrdloendust, kuni
kUpsetusaeg on mooSdunud.

MARKUS. Kui kuumaodhufritGur tuleb enne madratud
kdpsetusaja mdddumist valja ldlitada, siis lUlitage see vdlja ja
lahutage elektrivorgust.

Mida teha ja mida mitte teha

Mida teha.

Enne kasutamist kontrollige, kas mittenakkuva kaftega
kUpsetusalus on kindlalt paigaldatud. Kui pole, siis
kuumaodhufritQur ei t6ota.

Hoidke kUpsetussahtlit ainult k&Gepidemest.

Olge mittenakkuva pinnaga klpsetusaluse eemaldamisel
eftevaatlik, kuna sellest voib eralduda auru.

Arge tehke jérgmist.

Po&Srake mittenakkuva kattega kupsetusalus umber siis, kui
kUpsetussahtel on endiselt kinni, kuna kupsetussahtli pohja
vOib koguneda ligne oli.

Arge katke kuumadhufrittitr ega selle dhusisselaskeavasid
kinni, kuna see takistalb dhuvoolu ja voib mojutada
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kUpsetustulemusi.

Arge taitke kipsetussahtlit 8li v&i mdne muu vedelikuga.
Arge puudutage kipsetussahtlit kasutamise ajal vai vahetult
pdrast seda, kuna see muutub vaga kuumaks. Hoidke
kUpsetussahtlit ainult kdepidemest.

Arge pddrake taimeri juhtnuppu vastupdeva, kuna see voib
taimeri tdpsust véhendada.

Hooldus ja korrashoid

Enne puhastamist voi hooldamist lUlitage kuumadhufrittdr
vdlja, lahutage see toitepistikupesast ja laske seadmel
tGielikult maha jahtuda.

1. SAMM. Puhastage kuumadhufritturi pohikorpust pehme
niiske riidelapiga ja kuivatage pohjalikult.

2. SAMM. Puhastage mittenakkuva kattega kUpsetusalust
SO0ja seebiveega ning siis loputage ja kuivatage pohjalikult.
Arge kastke kuumadhufrittidin pdhikorpust vette ega mis tahes
muusse vedelikku.

Arge kunagi kasutage kuumadhufrittitri ega selle tarvikute
puhastamiseks karedaid voi abrasiivseid puhastusvahendeid
vOi -nuustikuid, kuna need voivad seadet kahjustada.
MARKUS. Kuumadhufrittitn tuleb puhastada pérast iga
kasutuskorda.
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Osade kirjeldused

1. 3,2-Liitrine kuumadhufritQuri 4, KUpsetussahtli k&epide
pohiosa 5. Taimeri jJuhtnupp

2. KUpsetussahtel 6. Temperatuuri juhtnupp

3. Mittenakkuva kattega 7. Oranz toite margutuli
kUpsetusalus 8. Roheline kuumuse mdargutuli

Kasutusjuhend

Enne esmakordset kasutamist

1. SAMM. Enne kui Uhendate kuumadhufrittitri elektriallikasse, puhastage seadme
pohikorpust pehme niiske lapiga ja kuivatage pohjalikult.

2. SAMM. Puhastage mittenakkuva kattega klpsetusalust sooja seebiveega ning
siis loputage ja kuivatage pohjalikult.

3. SAMM. Asetage kuumadhufrituuri pohikorpus stabiilsele kuumuskindlale pinnale,
kasutajale mugavale kdrgusele.

MARKUS. Kui kasutate kuumaodhufritudri esimest korda, voib
sellest eralduda veidi suitsu voi Iohna. See on normaalne ja
kaob peagi. Tagage kuumadhufritGuri Umber kasutamise
ajal piisav ohuvahetus.

Soovitatav on k&itada fritudri enne esimest kasutuskorda
umbes 10 minutit iima toiduta; nii ei mojuta alguses tekkiv
suits voi Iohn toidu maitset.
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3,2-liitrise kuumaohufritiitri kokkupanek

1. SAMM. Asetage mittenakkuva kattega kupsetusalus kUpsetussahtlisse, nii et see
on kindlalt kinni.
2. SAMM. Libistage kUpsetussahtel fritldri pohikorpusesse, et see sulgeda.

MARKUS. Frit((r tarnitakse kokkupandult. Kipsetussahtel
tuleb enne kasutamist korralikult sulgeda, kuna vastasel
korral see ei téota.

3,2-liitrise kuumaohufritiiliri kasutamine

1. SAMM. Uhendage frittidir elektrivorku ja Ilitage seade sisse.

2. SAMM. Eelsoojendage fritGlri umbes viis minutit, kasutades taimeri ja
temperatuuri juhtnuppe. Oranz toite mdargutuli ja roheline kuumuse mdargutuli
suttivad, mis annavad teada, et fritGlr soojeneb. Kui seade on saavutanud
soovitud temperatuuri, lUlitub roheline kuumuse margutuli automaatselt valja.

3. SAMM. Eemaldage kUpsetussahtel tdmmates see klpsetussahtli k&epideme abil
fritGUrist valja. Asetage kUpsetussahtel tasasele stabiilsele ja kuumakindlale pinnale.
4. SAMM. Asetage koostisosad mittenakkuvale klpsetusalusele ja pange
kUpsetussahtel tagasi fritGUri pdhiosasse ja sulgege see.

5. SAMM. Valige temperatuuri juhtnupu abil fritGari jaoks soovitud kuumus.

6. SAMM. Tehke kindlaks koostisosade jaoks vajalik kUpsetusaeg ja kasutage
taimeri juhtnuppu, et madrata vastav aeg. Kui nupp vabastada, algab taimeri
poordloendus.

7. SAMM. Monda koostisosa tuleb poole klpsetamise ajal raputada. Eemaldage
kUpsetussahtel kuumadhufrittdri kiljest k&epideme abil. Raputage klupsetussahtlit
ornalt ja siis libistage see sulgemiseks tagasi fritGuri pohikorpusesse ning jétkake
kUpsetamist.

8. SAMM. Kui kUpsetamine on I6ppenud ja madratud aeg on mdddunud,

kdlab taimeri helisignaal. Kontrollige, kas koostisosad on valmis ja tdmmake
kUpsetussahtel k&epideme abil fritGUrist valja. Kui koostisosad pole klpsed,
sulgege kupsetussahtel ja pange see tagasi frittdri pohikorpusesse. Kasutage
taimeri junhtnuppu, et kUpsetusaega vastavalt vajadusele reguleerida. Kui toit on
kUpsenud, kasutage kuumakindlaid fange (ei kuulu komplekti).
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MARKUS. Soojendage fritliliri alati enne klpsetamise algust
vOi lisage kupsetamisajale tdiendavad 3-5 minutit. Kui
kUpsetusaega voi temperatuuriseadet tuleb kasutamise
ajal muuta, kasutage lintsalt vastavalt vajadusele taimeri
vOi temperatuuri juhtnuppe ja fritur reguleerib seadet
automaatselt. Kasutamise kdigus IUlitub roheline soojuse
margutuli sisse ja vdalja, mis viitab valitud temperatuuri
hoidmisele.

ETTEVAATUST! Arge kallake toitu otse kaussi voi taldrikule,
kuna kUpsetussahtli pdhja voib olla kogunenud uleligne Ali
ja see voib koostisosade peale valguda.

Olge kasutamise gjal kupsetussahtli avamisel ja sulgemisel
eftevaatlik, kuna see voib muutuda vaga kuumaks.
HOIATUS: Isegi kui temperatuuri juhtnupp on seatud
vdljaldlitatud asendisse, on seadmes endiselt nimipinge.
FritGdri jdadavaks vdaljaltlitamiseks lahutage see
elektriallikast.




Toiduvalmistamise juhend

Allpool on esitatud juhised teatud tGUpi toitude frittdris kUpsetamiseks. Need on
ainult suunised. Toiduvalmistamisel tuleb alati tahelepanelik olla. Toit peaks alati
enne serveerimist kuum olema.

Kartulid ja kropsud

kartulikropsud

Toit Kogus Ligikaudne Temperatuur | Lisateave
klpsetusaeg

Ohukesed 300-700 g | 12-16 minutit | 200 °C Raputage

kGlmutatud kropse vastavalt

kropsud joofises ,3,2-liitrise
kuumadhufritadri
kasutamine” esitatud
juhistele.

Paksud 300-700 g | 12-16 minutit | 200 °C Raputage

kGlmutatud kropse vastavalt

kropsud joofises ., 3,2-liitrise
kuumadhufritadri
kasutamine” esitatud
juhistele.

Isevalmistatud | 300-800 g | 18-25 minutit | 200 °C Leotage kropse vees

kropsud 30 minutit, seejdrel
lisage Y2 spl dli ja
raputage vastavalt
jootises ,3,2-liitrise
kuumadhufritGdri
kasutamine” esitatud
juhistele.

Kodused 300-800 g | 20-25 minutit | 180 °C Leotage kartulivile

vees, seejdrel

lisage Y2 spl dli ja
raputage, jargides
jaotises ,3,2-liitrise
kuumadhufritGdri
kasutamine” esitatud
juhiseid.
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Liha ja linnuliha

Lihaldigud 100-500 g 6-15 minutit 180 °C
Hamburger 100-500 g 15-20 minutit 180 °C
Sealiha 100-500 g 18-22 minutit 200 °C
Kanarinnaliha 100-500 g 16-22 minutit 200 °C
Kanakoivad 100-500 g 15-22 minufit 200 °C

Suupisted ja korvalroad

Kdlmutatud 100-500 g 6-10 minutit 200 °C
kananagitsad

Kevadrullid 100-400 g 10-12 minutit 200 °C
Tdidetud kddgiviljiad 100-400 g 12-15 minutit 160 °C

Kiipsetised ja koogid

Quiche 400 g 20-22 minutit 180 °C
Tassikoogid 300 g 12-15 minutit 160 °C
Muffinid 300 g 10-12 minutit 200 °C

Etapiviisiline juhend kropsude valmistamiseks
Isevalmistatud kropsud

1. SAMM. Loigake kartul umbes 1 cm laiusteks viiludeks.

2. SAMM. Asetage kartulivilud kUlma veega potti. Laske vesi keema ja
keetke kartuleid umbes 3 minutit.

3. SAMM. Eelsoojendage fritGur temperatuurini 200 °C.

SAMM 4: Kurnake kartulid ja kuivatage pohjalikult paberrdtikuga.

5. SAMM. Katke hakitud kartulid %2 spl toidudli voi pihustusdliga ning
asetage need mittenakkuva kattega kUpsetusalusele. Parima fulemuse
saamiseks kontrollige, kas kartulid on tdielikult kaetud.

6. SAMM. Keetke 200 °C juures 18-25 minutit.

7. SAMM. Raputage kropse regulaarselt (umbes iga 6 minuti jérel), et need
kindlasti Uhtlaselt kUpseksid.

8. SAMM. Kui kropsud on kupsetatud ja krdbedad, eemaldage need
kuumast fritGUrist, maitsestage ja asuge s6SmMa.
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Kilmutatud kropsud

1. SAMM. Eelsoojendage fritGur temperatuurini 200 °C.

SAMM 2: Lisage 300-700 g kulmutatud frikartuleid mittenakkuva kattega
kUpsetusalusele.

3. SAMM. Keetke 12-16 minutit.

4. SAMM. Raputage kropse regulaarselt (umbes iga 6 minuti jarel), et need
kindlasti Uhtlaselt kUpseksid.

5. SAMM. Kui kropsud on kupsetatud ja krobedad, eemaldage need
kuumast fritGUrist, maitsestage ja asuge s6édma.

Hoiustamine

Veenduge, et fritlr oleks jahtunud, puhas ja kuiv, enne kui hoiustate seda jahedas
ja kuivas kohas.

Arge kunagi keerake juhet fugevalt tmber kuumadhufritGdr; kahjustuste véltimiseks
keerake see |odvalt,

Tehnilised andmed

Tootekood: EK2818H
Sisend: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Véljund: 1300 W
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Veiseliha samosad

Koostisosad

100 g veisehakkliha Y2 spl karripulbrit

Y2 pakki filotainast pihustusoli

Y2 sibulat, hakitud piima, valikuline

Y2 Saloftsibulat, hakitud soola ja pipart, maitse jargi
Y2 tGUmiani

Valmistamine

Eelsoojendage kuumadhufritttr 200 °C peale.

Lisage keskmise kuumuse juures kastrulisse filgake Oli ja praadige sibul pehmeks,
seejdrel lisage hakitud Saloftsibul. Lisage veisehakkliha ja timian potti ning
kUpsetage umibes 5 minutit, kuni liha on pruunistunud, ning eemaldage pott tulelt.
Lisage karripulber hakklihasegule ning maitsestage soola ja pipraga.

Asetage filotainas tasasele t&6pinnale ja Idigake see pikisuunas kolmeks. Lisage iga
riba Ulaossa lusikatdis lihasegu ja seejdérel murdke riba kolmnurkadeks. Kasutage
servade sulgemiseks vaikest kogust piima.

Jatkake seni, kuni kogu hakklihasegu on lisatud.

Pihustage igat samosat oliga, seejdrel asetage 2 samosat Uheaegselt mittenakkuva
kattega kUpsetusalusele ja klpsetage umbes 3 minutit.

P&6rake samosasid ja kUpsetage veel 3 minutit, kuni mdélemad pooled on
krobedad ja kuldpruunid.

Grillitud krevetid

Koostisosad
200 g hiidkrevette, pestud ja kooritud 1 kGuslaugukUus, kooritud ja purustatud
80 g sulatatud void 2 spl sidrunimahla

Valmistamine

Eelsoojendage kuumadhufrittdr temperatuurini 200 °C.

Segage vdaikeses kausis sulatatud voi, sidrunimahl ja ktuslauk. Kastke krevetid
voisegusse ja asetage need ofse mittenakkuva kattega kUpsetusalusele. Grillige
krevette umbes 10-15 minutit, pd6rake need vahepeal ringi.
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Lohekroketid

Koostisosad

Y2 purki nérutatud roosat 16het, Y hakitud kevadsibulat i
hoidke mahl alles 2 1l kUpsetuspulbrit :
40 g johu Ya 1l Worcestershire’i kastet

25 g riivsaia pihustusoli

16 g nérutatud 16he mahla maitse jargi pipart "
Y2 muna '

Valmistamine

Kuumutage kuumadhufritGur temperatuurini 200 °C.

Segage kausis Idhe ja muna kokku ning seejdrel lisage jahu, pipar, sibul ja
Worcestershire'i kaste.

Segage kupsetuspulber Ibhemahlaga ja 166ge vahtu. Kallake see Idhesegule ja |
segage kahvliga.

Vormige segust kroketikujulised palad ja katke need riivsaiaga. Pritsige dliga,

asetage need mittenakkuva kattega kipsetusalusele ja kUpsetage umbes

15-18 minutit voi kuni need on kuldpruunid.

e

Paneeritud kalafileed

Koostisosad

100 g tursafilee/seljatukid (vordse 2 tl tavalist jahu

suurusega 1 tl Parmesani juustu

parimateks kupsetustulemusteks) kuivatatud basiilikut =
40 g riivsaia pihustusoli

Y2 klopitud muna soola ja pipart maitse jargi

Valmistamine

Eelsoojendage kuumadhufritdr temperatuurini 190 °C.

Lisage keskmise suurusega kaussi veidi tavalist jahu ja katke tursafilee jahuga.
Teises kausis segage omavahel riivsai, Parmesan ja basiilik. Kastke fileetkid muna
sisse ja seejdrel katke kala riivsaiaga. Lisage maitsestamiseks maitseaineid.
Pritsige kala molemalt poolt dliga, asetage fileed mittenakkuva kattega
kUpsetusrestile ja kUpsetage umbes 15-20 minutit voi kuni need on kuldpruunid.
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Krobe praekana

Koostisosad

3 kangjalga voi 40 ml petipiima % tl jahvatatud salveid

2 kanakintsu Y2 sl Dijoni sinepit pihustusoli

50 g maisinelbeid Y2 1l paprikat soola ja pipart maitse jargi
30 g universaaljahu Y2 1l Cayenne’i pipart

Valmistamine

Eelsoojendage kuumadhufrittdr temperatuurini 200 °C.

Maitsestage jahu suures kausis voi taldrikul soola ja pipraga. Kastke kana jahu sisse,
et see oleks tdielikult kaetud, koputage vastu ndud, et ligne jahu maha raputada
ja asetage korvale. Visake kasutamata j&énud jahu dra.

Asetage maisihelbed suurde taassuletavasse kotti ja veenduge, et enne sulgemist
ei ole kotis dhku. Seejdrel rullige tainarulliga Ule koti, et selle sisu purustada. Valage
purustatud maisihelbed laia kaussi voi taldrikule.

Segage suures kausis petipiim, sinep, Cayenne'i pipar, paprika ja salvei. Kastke
kanalihattkid petipiimasegusse ja seejdrel rullige purustatud maisinelvestes.
Pritsige kanaliha dliga Ule ja seejdrel pange kanatukid mittenakkuva kattega
kUpsetusalusele ning kupsetage umbes 5-10 minutit.

Vahendage temperatuuri 190 °C-ni ja kUpsetage veel 20-25 minutit reiettkke ja
10-15 minutit koibi. Jalgige, et kana oleks enne serveerimist tdielikult kipsenud.

Krobe seesami-praekana

Koostisosad

90 g kanarinnaribasid 1% 1l soola s 1l johvatatud musta
40 g kaerahelbeid Y2 1 kUUslaugupulborit pipart

25 g isekerkivat jahu Y2 1 kUUslaugupulborit 60 ml kanapuljongit
10 g rostitud %2 1l sojakastet pihustusoli
seesamiseemneid Y tl kuivatatud basiilikut

Y2 tl kanapuljongipulbrit Ya tl kuivatatud oregaanot

Valmistamine

Katke kana 2 1l soola, musta pipra ja kUuslaugupulbriga ning seejdrel jahutage
umbes 4 tundi.

Segage keskmise suurusega kausis kaerahelbed, seesamiseemned, Y2 tl soola ja
kanapuljongipulber ning pange korvale. Teises kausis segage jahu, Y2 tl soola,
sibulapulber, basiilik, pune, sojakaste ja kanapuljong. Kastke kanaliha puljongisse ja
seejdrel veeretage seesamiseemnesegus.

Eelsoojendage kuumadhufrittdr temperatuurini 200 °C.

Pihustage kanaliha dliga, asetage see mittenakkuva kattega klpsetusalusele ja
kUpsetage umbes 15-22 minutit voi kuni see on kuldpruun.
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Jaapani stiilis praetud kana
Koostisosad

175 g naha ja kondita kana rinnalihg,
I6igatud 2,5 cm kuubikuteks

1 kergelt klopitud muna

1% 1l kartulijahu

Y2 1l riisijahu

Y% 1l hakitud kauslauku

Y2 tl riivitud varsket ingverijuurt

Valmistamine

%2 1l seesamioli

2 1l sojakastet

Ya 1l valget suhkrut

Y 1l soola

Y 1l musta pipart

Ya 11 kanapuljongikuubikut
pihustusoli

Segage suures kausis kokku munad, sool, pipar, suhkur, kiudslauk, ingver, seesamioli,
sojakaste ja puljongikuubik. Lisage kanattkid ja segage, kuni tukid on seguga
kaetud. Katke nou kinni ja laske umbes 30 minutit seista.

Eelsoojendage frittdr temperatuurini 200 °C.

Votke ndu kdlmkapist valja, lisage kartulijahu ja riisijahu kanale ning segage hdsti

I&bi.

Pihustage kanatikid dliga, asetage need mittenakkuva kattega klpsetusalusele ja
kUpsetage umbes 15-22 minutit voi kuni need on kuldpruunid.

Kananagitsad
Koostisosad

6 koore voi tavalist kreekerit
1 nahata kana rinnafilee,
Idigatuna 2-3 cm tUkkideks
1 ktslaugukuus (valikuline)
1 keskmine muna

1 spl void

Valmistamine

1 spl kuivatatud peterselli voi 2 oksa
varsket peterselli (valikuline)
tavalist jahu

Y2 sidrunit (valikuline)

pihustusoli

soola ja pipart maitse jargi

Eelsoojendage fritturi temperatuurini 200 °C.

Kana valmistamiseks koorige kuuslauk ja pigistage sidrunist mahl. Pange

kreekerid, voi, kUuslauk, petersell, sidrunikoored ning n&puotsatdis soola ja pipart
kdbgikombaini ning téddelge, kuni segu on véga peen. Valage see puru taldrikule.
Raputage jahu teisele plaadile ja seejdrel I66ge munad vdaiksesse kaussi lahti ja
kloppige neid kahvliga. Rullige kanaliha jahus, kuni kdik kuljed on tdielikult kaetud,
seejdrel kastke need muna ja seejdrel maitsestatud puru sisse. HOGruge puru
kindlalt kanaliha ktlge; kanattkid peavad olema tdielikult puruga kaetud.
Pihustage kanatiukid molemalt poolelt dliga ja asetage need mittenakkuva
kattega kupsetusalusele ning kUpsetage umbes 10-15 minutit voi kuni kana on

I&bikdpsenud, kuldne ja krobe.
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Pipraliha

Koostisosad

200 g veisefileetukki (paksus 1,5-2,5 cm) 2 spl rasvast koort

50 g magedat void 1 spl Dijoni sinepit

2 Saloftsibulat, peeneks hakitud 1 spl oliividli

100 ml veiselihapuljongit 1 spl rohelist terapipart

2 spl Worcestershire'i kastet musta ja valget terapipart, maitse jargi
2 spl brandit soola ja pipart, maitse jargi

Valmistamine

Kuivatage lihaldigud kddgipaberiga ning pange mdlemale poolele musta ja
valget terapipart.

Katke 16igud fooliumiga voi kilega ja asetage need umbes 2-3 tunniks kUimkappi.
Eelsoojendage fritturis temperatuurini 180 °C.

Asetage lihaldigud mittenakkuva kattega kupsetusalusele ja kipsetage umbes

6 (v@hekupsetatud), 8 (keskmiselt kupsetatud) voi 10 (IdbikUpsetatud) minutit
sOltuvalt eelistustest. Keerake lihaldigud vahepeal ringi, et mdlemad pooled
karamellistuksid.

Vahepeal valmistage ka kaste. Kuumutage 0li ja void praepannil ning keetke
Salottsibulaid keskmise kuumuse juures, kuni need on pehmed. Lisage praepannile
Worcestershire'i kaste, brdndi ja puljong. Kuumutage kiiresti ja kaapige
praepannipdhja, et kastmele maitset lisada. Lisage rohelised pipraterad, sinep ja
koor, seejdrel maitsestage.

Enne diagonaalsete 10ikude 16ikamist eemaldage liha fritGurist ja jatke umbes 5
minutiks seisma. Lisage liha kastmele. Segage, et lihamanhl piprakastmega Iébi
segada ja liha soojendada.
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Kergelt praetud lambaliha rosmariini ja kiilslauguga

Koostisosad
3 vaikest lambaribi voi 2 lambalihaviilu 2 kuivatatud purustatud punast pipart
1 spl hakitud kuuslauku varske rosmariini vorseid (valikuline)

1 spl hakitud vdérsket rosmariini
Valmistamine

Segage vdaikeses kausis ktuslauk, rosmariin ja purustatud punane pipar.

Hooruge umbes ¥ 1l segu iga lambaribi mdlemale kuljele.

Raputage lambalihale soola jao pange see plaadile, katke kinni ning asetage [
umbes 30 minutiks voi eelistatavalt kuni 4 funniks ktlmkappi.

Eelsoojendage kuumadhufrittdr temperatuurini 200 °C.

Pange lambalihattkid mittenakkuva kattega kUpsetusalusele ja kupsetage umbes

10 minutit olenevalt sellest, kui I&bi liha on vaja kupsetada. Vahepeal pdodrake

lihatUkke ringi.

Soovi korral kaunistage lambaliha rosmariiniga.

Seakarbonaad

Koostisosad

1 seakarbonaad Soola ja pipart maitse jargi
Valmistamine

Eelsoojendage fritturis femperatuurini 200 °C.

Maitsestage sealiha soola ja pipraga.

Asetage seakarbonaad mittenakkuva kattega kupsetusalusele ja kipsetage
umbes 18-20 minutit.

Seakarbonaadi valmistamiseks kuluv aeg soltub eelistustest; pddrake liha vahepeal
Umber, et see Uhtlaselt pruunistuks ja karamellistuks.

Sinepiga seakarbonaad

Koostisosad

1 seakarbonaad Dijoni sinep
Valmistamine

Eelsoojendage frittdr temperatuurini 200 °C.

Katke sealihaviilud Dijoni sinepiga.

Asetage sealiha mittenakkuva kattega klpsetusalusele ja klpsetage umbes
18-20 minutit, kuni rasv krobedaks muutub.

P&6rake vahepeal lihaviilud ringi, et see Uhtlaselt pruunistuks ja karamellistuks.
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Grillitud suitsuliha
Koostisosad
750 g labikasvanud liha Maitsestamiseks soola ja pipart
Valmistamine
Eelsoojendage fritturi temperatuurini 180 °C.
Asetage liha mittenakkuva kattega kupsetusalusele ja katke drnalt fooliumiga.
750 g liha valmistamiseks ktpsetage seda umbes 25 minutit, pddrake see Umber
ja kupsetage veel 25 minutit. Eemaldage foolium ja laske lihal umbes 10 minutit
pruunistuda, seejdrel pddrake see ringi ja laske veel 10 minutit pruunistuda.
Soltuvalt lihatuki kujust voi paksusest voivad toiduvalmistamise ajad varieeruda.
Kontrollige kUpsetusvardaga, et vedelik oleks puhas. Maitsestage.
MARKUS. Olge frititirist klipsetussahtli eemaldamisel
ettevaatlik, sest selle pohja on kogunenud kuum vedelik;
olge hoolikas, et valtida vigastusi.

Kipsetatud kartulid
Koostisosad

800 g kartuleid, neljaks I1digatud maitse jargi soola ja pipart

6 spl oliividli

Valmistamine

Eelsoojendage frittdris temperatuurini 200 °C.

T&itke suure kastrul poolenisti kllma veega. Pange kartulid potti, lisage n&putdéis
soola ja asetage potikaas peale. Niipea kui vesi keema ldheb, véhendage kuumust
ja keetke umbes 6 minutit. Kurnake kartulid ja raputage neid séelal, et servad
kéveneksid.

Asetage kartulid mittenakkuva kattega kupsetusalusele ja piserdage neile dli.
Kupsetage umbes 15 minutit, P&6rake kartulid ettevaatlikult Umber ja klpsetage veel
15 minutit. Jélgige, et kartulid kdrbema ei ldhe; vajaduse korral katke need
fooliumiga.
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Maguskartuliviilud

Koostisosad

2 maguskartulit, mis on Idigatud 1 1l fSillihelbeid

véikesteks viiludeks maitsestamiseks soola ja pipart
2 spl oliivioli

Valmistamine

Eelsoojendage fritturis temperatuurini 200 °C.

Asetage kartulildigud kulma, soolaga maitsestatud vette ja laske keema. Kui
kartulid hakkavad keema, kallake vesi éra.

Pange kartulildigud kaussi, kallake dliga Ule ja segage, et 16igud oleksid Uhtlaselt
kaetud. Maitsestamiseks lisage fsillihelbeid, maitsestage soola ja pipraga ning
segage need omavahel.

Asetage kartulivilud mittenakkuva kattega kUpsetusalusele ja kUpsetage umbes
18-25 minutit, kuni kartulid on pehmed ja kuldpruunid.

Kupsetussahtlit on soovitatav vahepeal raputada, et viilud klUpseksid Uhtlaselt,
Puistake serveerimiseks meresoolaga Ule.

Kartuliviilud rosmariiniga

Koostisosad

1 keskmise suurusega valge kartul, 1 vdrske rosmariini oks

mis on Idigatud vaikesteks viludeks pihustusoli

1 purustatud kadslaugukius maitsestamiseks soola ja pipart

Valmistamine

Eelsoojendage kuumadhufritdr temperatuurini 180 °C.

Asetage kartulildigud kulma, soolaga maitsestatud vette ja laske keema. Kui
kartulid hakkavad keema, kallake vesi éra.

Pange kartulildigud ndusse, lisage Ulejaddnud koostisained ja segage omavahel.
Pritsige viiludele Oli, nii et igatks oleks kergelt kaetud, asetage need mittenakkuva
kattega kUpsetusrestile ja klpsetage umbes 20-30 minutit voi kuni need on
kuldpruunid ja nende vdlispind on krobe.

KUpsetussahtlit on soovitatav vahepeal raputada, et viilud klpseksid Ghtlaselt.
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Sibularongad

Koostisosad

32 g universaaljahu pihustusoli

1 suur sibul maitsestamiseks soola ja pipart
80 ml petipiima

Valmistamine

Eelsoojendage fritturi temperatuurini 200 °C.

Peske ja koorige sibulad ning 16igake need 5 mm paksusteks viiludeks ning seejdrel
eraldage rongasteks.

Maitsestage jahu suures kausis voi taldrikul soola ja pipraga. Asetage sibularongad
tdielikult jahu sisse, nii et need on Uleni kaetud, koputage vastu kaussi, et Uleligne jahu
maha raputada, ja asetage kauss korvale. Visake kasutamata jaddnud johu dra.
Kastke sibulardngad petipiima, nii et need on Uleni kaetud.

Raputage ligne petipiim maha ja kastke sibulardongad teist korda jahu sisse.
Pihustage sibulardngaid oliga, asetage need mittenakkuva kattega
kUpsetusalusele ja klpsetage umbes 5-8 minutit voi kuni need on kuldpruunid.
Kupsetussahtlit on soovitatav vahepeal raputada, et sibulardngad

kUpseksid Uhtlaselt.

Paneeritud kana-goujonid

Koostisosad
25 g riivsaia 1 kanarinnaldik
25 g toorjuustu Pihustusoli

Valmistamine

Eelsoojendage fritturi temperatuurini 200 °C.

Loigake kanarind ribadeks, mé&darige Uhtlaselt toorjuustuga ja seejdrel

katke riivsaiaga.

Pihustage kanaliha kergelt dliga, asetage see mittenakkuva kattega
kUpsetusalusele ja kUpsetage umbes 15-22 minutit, pddrake liha vahepeal tmber
vOi kUpsetage, kuni liha on kuldpruun ja katsudes fihke.
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Akude ning elektri- ja elektroonikaseadmete jaétmete korvaldamine

See sUmbol tootel, selle patareidel voi pakendil tihendab, et seda toodet ja selle

patareisid ei tohi koos olmejadtmetega utiliseerida. Kasutaja peab andma toote Ule

akude ning elekitri- ja elektroonikaseadmete ringlussevotuks sobivale kogumispunktile.
mmm Sclline eraldi kogumine ja ringlussevott aitab sdilitfada loodusvarasid ning valtida akudes
ning elektri- ja elektroonikaseadmetes esineda voivate ohtlike ainete poolt pohjustatavaid
voimalikke negatiivseid fagajargi inimeste tervisele ja keskkonnale seoses sobimatu
korvaldamisega. Moned jaemuujad pakuvad tagasivotuteenuseid, mis voimaldavad
kasutajal tfagastada kasutatud seadmed nduetekohaseks kdrvaldamiseks. Elektri- ja
elektroonikaseadmest andmete kustutamise eest enne utiliseerimist vastutab kasutaja.
Rohkem teavet patareide ning elektri- ja elektfroonikajédtmete korvaldamise kohta saate
kohalikust linna- voi omavalitsusest, jadtmekogumisettevottest voi edasimudjalt.
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