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SALTER’

Orizze meg ezt az Gtmutatdt késébbi hasznalatra.,

Ha a tapkdbel, a csatlakozd vagy a készulék barmely része
meghibdsodoftt, leesett vagy megserult, a serulesek elkerulese
érdekében azonnal fuggessze fel a készulék haszndlatat.

Biztonsagi elbirasok

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

Mieldtt a készuléket aramforrdshoz csatlakoztatnd, ellendrizze,
hogy az adattdbldn feltuntetett feszlltség megegyezik-e a
helyi halozat feszUltségével.

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

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

A készUlék tisztitasat és karbantartdsat gyermek csak abban
az esetben végezheti, ha elmdlt 8 éves, és felugyelet alatt all.
Ez a készulék nem jaték.

A készUlék nem tartalmaz a felhaszndld altal javithatd
alkatrészeket, a javitast kizardlag szakképzett villanyszereld
végezheti. A nem megfeleld javitas a felhaszndld

sérulését okozhatja.

Tartsa a készUléket és a hozza tartozd tapkabelt gyermekektdl
elzart helyen.

A bekapcsolt vagy még forrd készUléket tartsa gyermekektdl
tavol.

A készUléket és a tapkdabelt tartsa tavol hétél és éles szélektd,
amelyek karosithatjak azt.

A tapkdbelt tartsa tavol a készUlék barmely olyan részétd,
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amely haszndlat kdzben felforrésodhat.

Tartsa tavol a készuléket mds hékibocsatd berendezésektdl.
A készUléket ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba.

Ne haszndlja a készuléket nedves kézzel.

Ne hagyja a készuléket felugyelet nélkul, mikdzben az
aramforrashoz van csatlakoztatva.

Soha ne a kdbelnél fogva hdzza ki a készUléket a haldzati
alizatbdl; kapcsolja ki a készUléket, és kézzel huzza ki a
csatlakozddugdt.

Ne huzza és ne hordozza a készUléket a tapkdabelnél fogva.
A készuléket kizardlag rendeltetésszerlien haszndlja.

A mellékelt tartozékokon kivul ne haszndaljon semmilyen

mas tartozékot.

A készUléket ne haszndlja a szabadban.

Ne tdarolja a készuléket kdzvetlen napfényben vagy magas
pdaratartalmud helyen.

Haszndlat kdzben ne mozgassa a készuléket.

Ne érjen a készulék fatdelemeihez vagy azon részeihez,
amelyek felforrdsodhatnak, mert ez sérdlést okozhat.

Ne haszndljon éles vagy karcold eszkdzdket a készulékhez, a
tapaddsmentes felUlet sérulésének elkerulése érdekében csak
muUanyag vagy fa spatuldt haszndljon.

Haszndlat utdn, illetve tisztitds vagy felhaszndldi karbantartds
elétt mindig hdzza ki a készulék csatlakozddugdjat az alizatbdl.
TisztitGs, karbantartas vagy tarolds eldtt mindig gy6z&djon meg
arrdl, hogy a készulek mar teljesen lendilt,

A készUleket mindig stabil, h&alld fellleten haszndlja, a
felnaszndld szadmara kényelmes magassagban.

A készUlékhez nem ajanlott hosszabbitd kdbelt hasznaini.

A készuléket kizardlag a készulékhez mellékelt kulsd iddzitével
vagy kuldn tavvezérlérendszerrel szabad mukoddtetni.

Ez a készulék kizardlag hdztartdsi célu haszndlatra szolgdl.
Kereskedelmi célra nem hasznalhato.

A készUlék kulsd felllete vagy ajtaja haszndlat kdzben

felforrésodhat.
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FIGYELMEZTETES:: Forré fellllet - ne érjen a készilék
fUtéelemeihez vagy azon részeihez, amelyek
felforrdsodhatnak.
VIGYAZAT: Tartsa tavol a készuléket gydlékony anyagoktol.

Automatikus kikapcsolas

A forrélevegds fritéz automatikus kikapcsolasi funkciéoval van
ellatva.

Ez akkor aktivaldédhat, ha:

1. A bedllitott sGtési id6 letelt. Az id6zité megszolal, és az
automatikus kikapcsolds aktivalddik, ezzel kikapcsolja a
forrdlevegds fritdzt.

2. A sUtdrekeszt sUtés kdzben kindzzdk a forrdlevegds
fritézbdl. Ebben az esetben az idézité mindaddig folytatja a
visszaszdmlalast, amig a sttési idd le nem telik.
MEGJEGYZES: Ha a forrdlevegds fritdzt a bedllitott sUtési

ido lejarta eldtt le kell dllitani, kapcsolja ki, és hdzza ki a
csatlakozoédugot a haldzati aljizatbdl.

Mit tegyen és mit ne tegyen

TEGYE:

Haszndlat elétt ellendrizze, hogy a fapaddsmentes bevonattal
ellagtott sUtétalca megfeleléen van-e roégzitve. Ellenkezd esetben
a forréleveg®s fritéz nem fog makddni.

A sUtérekeszt mindig a fogantydjandl fogja meg.

Legyen ovatos a tapaddsmentes bevonattal ellGtott sGtétalca
eltavolitasakor, mert a készulékbdl géz tdvozhat.

NE TEGYE:

Ne forditsa meg a tapaddsmentes bevonattal ellatoft
sutétalcat, amikor a sutérekesz még a készulékben van, mert
a felesleges olaj 6sszegyllhet a sUtérekesz aljan.

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

Ne toltse fel a sUtérekeszt olajjal vagy mads folyadékkal.

Ne érintse meg a sutérekeszt haszndlat kdzben vagy
kdzvetlenul haszndlat utdn, mivel nagyon felforrésodik; a
sUtérekeszt csak a fogantydjandl fogja meg.

Ne forditsa el az id&zité vezérlétarcsat az dSramutatd jardsaval
ellentétes irdnyban, mivel ezzel karosithatja azt.

Apolds és karbantartds

Tisztitas vagy karbantartdas el6tt mindig kapcsolja ki és hdzza
ki a forrélevegds fritézt a haldzati aljizatbdl, és varjon, amig
teljesen lehdl.

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

2. LEPES: Tisztitsa meg a tapaddsmentes bevonattal elldtott
sUtétalcat meleg, szappanos vizben, majd alaposan dblitse le
és szaritsa meg.

Ne meritse a forrdlevegds fritéz féegységét vizbe vagy mas
folyadékba.

A forrdlevegs fritdéz vagy tartozékainak tisztitdsdhoz

ne haszndljon durva vagy dorzsélé hatdsa tisztitd- vagy
sUrol6szert, mert ezzel kdrosithatja a készuléket.
MEGJEGYZES: A forrdlevegds fritézt minden haszndlat utdn
meg kell tisztitani.




-l A
SALTER

Az alkatrészek leirdsa

1. 3,2 literes forrélevegds 5. |d&zité vezérlétarcsa
frit6z f6egysége 6. H&mérséklet-szabdalyozd gomb
2. SUtérekesz 7. Narancssarga tapellatast
3. Tapaddsmentes bevonattal jelzé lampa
ellatott sutétdica 8. 26ld hémérsékletjelzd lGmpa
4, A sUtérekesz fogantyUja

Haszndlati Gtmutatd

Az elsé haszndlat elbtt

1. LEPES: Miel&tt a forrélevegds fritézt a haldzati alizathoz csatlakoztatja, t6rdlje &t
puha, nedves ruhaval, majd alaposan szaritsa meg.

2. LEPES: Tisztitsa meg a tapaddsmentes bevonattal elldtott sttétalcat meleg,
szappanos vizben, majd alaposan dblitse le és szaritsa meg.

3. LEPES: Helyezze a forrdlevegds fritéz féegységét stabil, h&alld feldletre, a
felhaszndld szamara kényelmes magassagba.

MEGJEGYZES: A forrdlevegds fritéz elsé haszndlatakor
enyhe fust vagy szag keletkezhet. Ez normdlis jelenség, és
révid idén belll elmulik. Haszndlat kézben gondoskodjon a
megfeleld szellbzésrdl a forrdlevegds fritdz korul.,
Javasoljuk, hogy az elsé haszndlat eldtt kb, 10 percig
mUkddtesse a fritdzt Uresen; ez megakaddlyozza, hogy a
kezdeti fUst vagy szag befolyasolja az étel izét.
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A 3,2 literes forrolevegos fritéz 6sszeszerelése

1. LEPES: llessze a tapaddsmentes bevonattal elidtott stitétalcdt a stitérekeszbe
agy, hogy a helyére rogzulion.
2. LEPES: Csusztassa a sutérekeszt a forrdlevegds fritéz féegységébe, és zarja le.

MEGJEGYZES: A forrdlevegds fritéz elére dsszeszerelt
allapotban kerdl forgalomba. Haszndlat eldtt a sutérekeszt
biztonsadgosan le kell zarni, mert ellenkezé esetben nem
fog mukodni.

A 3,2 literes forroleveg®ds fritéz haszndlata

1. LEPES: Csatlakoztassa a forrélevegds fritézt a haldzati alizathoz, és kapcsolja be a
készUlEket.

2. LEPES: Melegitse el a forrdlevegds fritézt kb. 5 percig az idézitével és a
hémérséklet-szabdlyozd tarcsaval. A narancssarga tapellatast jelzd Iémpa és a
z6ld hdmérsékletjelzd Iampa vilagitani kezd, ezzel jelezve, hogy a forrdlevegds
fritéz melegszik. A kivant hémeérséklet elérésekor a zéld hdmérsékletjelzd Idmpa
automatikusan kikapcsol.

3. LEPES: A sttérekesz fogantyGjandl fogva hizza ki a sttérekeszt a forrdlevegss
frit6zbdl. Helyezze a stUtérekeszt sik, stabil, h&allé fellletre.

4. LEPES: Helyezze a hozzdvaldkat a tapaddsmentes bevonattal elldtott
sUtétalcara, majd cslsztassa vissza a sutérekeszt a forrdlevegds fritéz f&egységébe
a lezérashoz.

5. LEPES: A hémérséklet-szabdlyozo tarcsa segitségével dllitsa a fritézt a kivant héfokra.
6. LEPES: Hatdrozza meg a hozzdvaldkhoz szikséges sttési idét, és az idézité
vezérlétarcsa segitségével dllitsa be az idét; az idézité a felengedés utdn elkezd
visszaszamolni.

7. LEPES: Bizonyos hozzavaldkat a stitési idd felénél meg kell rézni. A stitérekesz
fogantyGjanal fogva vegye ki a stitérekeszt a forrélevegés fritézbél. Ovatosan rdzza
meg a sutérekeszt, csUsztassa vissza a féegységbe, zarja le, és folytassa a sttést.

8. LEPES: Amikor az elére bedliitott idé letelik és a stités befejezédik, az idézitd
hangjelzést ad. A stUtérekesz fogantydjandl fogva hlzza ki a sttérekeszt a
forrdlevegds fritézbdl, és ellendrizze, hogy a hozzavaldk elkészlltek-e. Ha a
hozzavaldk még nem sUltek készre, zarja be a sUtérekeszt, és helyezze vissza a
féegységbe. Az id6zité vezérldtarcsaval dllitsa be a sttési idét. Ha az étel megfétt,
vegye ki egy héalld csipesz (nem tartozék) segitségével.
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MEGJEGYZES: Sutés el&tt mindig melegitse elé a forrdlevegds
fritdzt, vagy ndvelje kb. 3-5 perccel a sutési iddt. A sutési
idot vagy a hémérsékletet haszndlat kbzben egyszerlen, az
id&zitd vagy a hdmérséklet-szabdlyozd tarcsa segitségével
modosithatja; a fritéz automatikusan modositja a
bedllitGsokat. Haszndlat kdziben a zdld hémérsékletjelzd
lGmpa be- és kikapcsol, jelezve, hogy fenntartja a
kivalasztott hémérsékletet.

FIGYELMEZTETES: Ne Ontfse az ételt kdzvetlenul talba vagy
tanyérra, mivel a felesleges olaj dsszegylik a sutérekesz
aljan, és rafolyhat az ételre.

Haszndlat kdzben mindig dvatosan nyissa ki és zarja le a
sutérekeszt, mert nagyon felforrésodik.

VIGYAZAT: A készUlék akkor is névlieges feszUltség alatt all,
ha a hdmérséklet-szabdlyozo tarcsat kikapcsolt dlldsba
forditja. A forrdlevegds fritdz teljes kikapcsoldsdhoz huzza ki
a készUléket a halozati alizatbdl.




Sutési atmutatd

Az aldbbiokban egyes ételfajtak forrdlevegds fritézben térténd elkészitésére
vonatkozd Gtmutatdt taldlja. Ez csak irdnymutatds, az ételkészitést mindig

figyelemmel kell kisérni. Mindig forrdn talalja fel az ételt.

Krumpli és hasdbburgonya

Etel Mennyiség | Hozzavetdleges | Racs Tovébbi informdcidk
stitési id6

Vékony fagyasztott | 300-700g | 12-16 perc 200°C | ,A 3.2 literes forrdlevegds

hasdbburgonya fritéz haszndlata” cimd
részben leirtak szerint réizza
fel a hasabburgonyart.

Vastag fagyasztott | 300-700g | 12-16 perc 200°C | ,A 3.2 literes forrdlevegds

hasdbburgonya fritéz haszndlata” cimi
részben leirtak szerint réizza
fel a hasabburgonyart.

Hazi készitésU 300-800g | 18-25 perc 200°C | Aztassa a has@bburgonyét

hasdbburgonya 30 percig vizben, majd
adjon hozza %2 evékandl
olajat, és rézza &ssze ,A 3,2
literes forrdlevegds fritéz
haszndlata” cimd részben
lefirtak szerint.

Hazi készitésl 300-800 g | 20-25 perc 180°C | Aztassa a

burgonyagerezdek burgonyagerezdeket

vizben, majd adjon

hozzd 2 evékandl olajat,
és rdzza dssze LA 3,2
literes forrdlevegds fritéz
haszndlata” cimd részben
leirtak szerint.
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Hus és szdrnyas

Steak 100-500 g 6-15 perc 180 °C
Hamburger 100-500 g 15-20 perc 180 °C
Karaj 100-500 g 18-22 perc 200 °C
Csirkemell 100-500 g 16-22 perc 200 °C
Csirke alsécomb 100-500 g 16-22 perc 200 °C

Harapnivaldk és koretek

Fagyasztott 100-500 g 6-10 perc 200 °C
csirkefalatok

Tavaszi tekercs 100-400 g 10-12 perc 200 °C
TOITOH zOldségek 100-400 g 12-15 perc 160 °C

Pékaru és siitemény

Quiche 400 g 20-22 perc 180 °C
Cupcake 300 g 12-15 perc 160 °C
Muffin 300 g 10-12 perc 200 °C

Hasdbburgonya Iépésrdl Iépésre
Hazi készitésli hasdbburgonya

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

2. LEPES: Tegye a felvagoftt burgonydt egy Iabas hideg vizbe. Forralja fel a
vizet, és f6zze a burgonydt kb. 3 percig.

3. LEPES Melegitse elé a forrdlevegss fritézt 200 °C-ra

4. LEPES: Csepegtesse le a burgonyat, és papirtdridvel alaposan torélje

me

5. LEPES: Vonja be a felapritott burgonydt 12 evékandl sutéolajjal vagy fdjja
le olajspray-vel, és fegye a tapaddsmentes bevonattal elldtott sutétalcara.
A legjobb eredmény érdekében ellenérizze, hogy a burgonya teliesen be
van-e vonva olgjjal.

6. LEPES Susse 200 °C-on 18-25 percig.

7. LEPES: Rendszeresen (kb. 6 percenként) rédzza 6ssze a hasdbokat, hogy a
sutés egyenletes legyen.

8. LEPES: Ha @ hasdbburgonya afsult és ropogds, vegye ki a forrélevegds
frit6zbdl és flszerezze. J& étvagyat!
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Fagyasztott hasGbburgonya

1. LEPES: Melegitse el6 a forrdlevegds fiitézt 200 °C-ra

2. LEPES: Tegyen 300-700 g fagyasztott hasdbburgonyat a tapaddsmentes
bevonattal elldfott sttétdlicara.

3. LEPES: SUsse 12-16 percig.

4. LEPES: Rendszeresen (kb. 6 percenként) razza &ssze a hasdbokat, hogy a
sUtés egyenletes legyen.

5. LEPES: Ha a hasdbburgonya atsult és ropogds, vegye ki a forrélevegds
frit6zb bl és flszerezze. J6 étvagyat!

Tarolds

A forrdlevegds fritézt tarolja hlvds, szaraz helyen, de elétte gy&z8djdn meg rdlaq,
hogy a készUlék lendlt, tiszta és szdraz.

Soha ne tekerje a kabelt szorosan a forrdlevegds fritéz koré; a karosodas elkerllése
érdekében lazan tekerje fel.

Miszaki adatok

Termékkod: EK2818H
Bemenet: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Kimenet: 1300 W
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Marhahuisos samosa
Hozzavaldk

100 g dardlt marhahus %2 ek. currypor

Y> csomag filo tészta Olagjspray

Y> hagyma felapritva Tej (opciondlis)

Y2 mogyoréhagyma felapritva SO, bors izlés szerint

Y2 g kakukkfd
Elkészités

Melegitse eld a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Egy nagy labasba éntsén egy kis olajat, majd kdzepes Idngon dinsztelje meg rajta
a hagymat, azt kdvetden pedig az apritott mogyordhagymdat is. Tegye az edénybe
a dardlt marhahust és a kakukkfavet is, majd kb. 5 perc alatt stsse barndra a hdst,
és vegye le alangrdl. Szérja a curryport a dardlt hlsos keverékhez, flszerezze séval
és borssal.

Teritsen ki egy réteg filo tésztat egy lapos munkafellletre, &s hosszaban vagja
hdrom részre. Tegyen egy kandinyi hlsos keveréket minden tésztacsik tetejére, és
hajtsa &ssze hdromszdg alakban. Egy kevés tejiel kenje meg a széleket, majd zarja
le.

Ismételie meg ezt a miveltet addig, amig el nem fogy a marhahusos keverék.
Mindegyik samosat fUjja le olajjal, majd helyezzen 2 samosat a fapaddasmentes
bevonattal ellatott sUtétalcara, és susse kb. 3 percig.

Forditsa meg a samosdkat, majd susse Sket tovabbi 3 percig, amig mindkét oldaluk
ropogdsra és aranybarndra sul.

Grillezett garnélarak
Hozzdavaldk

200 g mosott és hadmozott érids 1 gerezd megftisztitott, z4zott fokhagyma
garnélarék 2 ek. citfromlé
80 g olvasztott vaj

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Egy kis télban keverje 6ssze az olvasztott vajat, a citromlevet és a fokhagymat.
Martsa a garnéldkat a vajas keverékbe, és helyezze ket kdzvetlenll a
tapaddasmentes bevonattal elldtott sUtdtalcdra. Susse korllbeldl 10-15 percen at a
garnéldkat, a felénél forditsa meg.
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Lazackrokettek

Hozzavaldk

Y2 konzerv rézsaszin lazac lecsepegtetve, ¥ apréra vagott Gjhagyma i
tegye félre a levét 2 tk. sUt&por :
40 g liszt Ya tk. Worcestershire-szosz

25 g zsemlemorzsa Olajspray

16 g konzervié S6, bors izlés szerint .
Y tojds '

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Egy edényben keverje 6ssze a lazacot és a tojdst, majd adja hozzd a lisztet, a
borsot, a hagymat és a Worcestershire-szoszt.

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

Formdzzon kroketteket a keverékbdl, majd forgassa zsemlemorzsdba. Fajja

be olajjal, majd helyezze a kroketteket a tapaddsmentes bevonattal elldtott

sUtétalcara, és susse kb. 15-18 percig, vagy amig aranybarndra stinek.

e

Rantott halfilé
Hozzdavaldk

100 g t6kehalfilé/-szelet (egyforma 2 ek. liszt

méretd 1 ek. parmezansajt

a legjobb sutési eredmény érdekében)  Szdritott bazsalikom =
40 g zsemlemorzsa Olajspray

%2 tojas, felverve S6, bors, izlés szerint

Elkészités

Melegitse eld a forrdlevegds fritézt 190 °C-ra.

Egy kdzepes méret( talba tegyen lisztet, és forgassa bele a tékehalfiiéket.

Egy masik talban keverje 6ssze a zsemlemorzsat, a parmezdnt és a bazsalikomot.
Martsa a filéket a tojasba, majd forgassa bele a halat a zsemlemorzsds keverékbe.
Flszerezze izlés szerint,

Fujja be a halfilék minden oldalat olagjjal, tegye a filéket a tfapaddasmentes
bevonattal ellatott sttétalcara, és stsse kb. 15-20 percig, vagy amig aranybarndra
sul.
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Ropogos slilt csirke
Hozzavaldk

3 csirke alsdcomb vagy 40 mlird Ya tk. 6rélt zsdlya

2 csirke felsécomb %2 ek. dijoni mustar Olajspray

50 g kukoricapehely 2 tk. paprika S&, bors, izlés szerint
30 g liszt %2> ek. Cayenne-bors

Elkészités

Melegitse eld a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Egy széles talban vagy egy tanyéron s6zza, borsozza a lisztet, Forgassa a csirkét a
lisztbe agy, hogy teliesen bevonja, majd a tdlhoz Utdgetve rdzza le réla a felesleges
lisztet, és tegye félre. Dobja ki a fel nem haszndlt lisztet.

Tegye a kukoricapelyhet egy nagy, visszazdrhatd zacskdba, Ugyelve arra, hogy a
zacskéban ne legyen levegd, mielétt lezarja, majd egy sodrofaval zUzza dssze a
zacskoban 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 zsalyat. Martsa a csirkedarabokat az irds keverékbe, majd forgassa meg az
osszezlzott kukoricapehelyben.

Fujja be a csirkerészeket olajjal, tegye a tapaddasmentes bevonattal ellGtott
sutétalcara, és stsse kb. 5-10 percig.

Csdkkentse a hémérsékletet 190 °C-ra, és sUsse tovabbi 20-25 percig a
felsbcombokat, 10-15 percig pedig az alsécombokat. Talalds elétt ellendrizze,
hogy teljesen afsult-e a csirke.

Ropog6s szezdmmagos siilt csirke
Hozzavalok

90 g csirkemellcsik 1% tk. s& Ya tk. szaritott oregdnd
40 g zabpehely %2 tk. fokhagymapor a tk. &rolt fekete bors
25 g bnkelesztd liszt Y2 tk. voréshagymapor 60 ml csirkealaplé

10 g piritott szez&mmag Y2 tk. sz&jaszOsz Olajspray

Y2 ek. csirkealaplépor Ya tk. szaritott bazsalikom

Elkészités

Szérja meg a csirkét 1 tedskandl séval, fekete borssal és fokhagymaporral, majd
tegye a hitébe kb. 4 érara.

Egy kdzepes méretl talban keverje dssze a zabpelyhet, a szezdmmagot, Y2
tfedskandl sét és a csirkealapléport, majd tegye félre. Egy masik talban keverje
ossze a lisztet, 12 a kavéskandl sét, a vérdéshagymaport, a bazsalikomot, az
oregdanot, a szdjaszdszt és a csirkealaplevet. Mdartsa a csirkét az alaplébe, majd
forgassa meg a szezGmmagos keverekben.

Melegitse eld a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Fujja be a csirkéket olgjjal, tegye a filéket a tapaddsmentes bevonattal ellétott
sUtétalcara, és susse kb. 15-22 percig, vagy amig aranybarnara sul.
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Japan stilusu siilt csirke
Hozzavaldk
175 g bér nélkul, kicsontozott csirkemell, %2 ek. szez&dmolqj

kb. 2,5 cm-es kockakra vagva Y2 ek. szOjaszdsz

1 tojds, enyhén felverve Y tk. fehér cukor

1% evékandl burgonyaliszt Ya tk. s6

Y2 ek. rizsliszt Ya tk. fekete bors

%2 ek. felapritott fokhagyma s tk. csirkeleveskocka
Y2 ek. reszelt friss gydmbérgydkér Olajspray

Elkészités

Egy nagy talban keverje &ssze a tojasokat, sét, borsot, cukrot, fokhagymat,
gyoémbért, szezdmolajat, széjaszészt és a leveskockdat. Alaposan forgassa meg a
csirkerészeket a keverékben. Takarja le az edényt és tegye a hiitészekrénybe kb. 30
percre.

Melegitse el6 a forrd levegss fritézt 200 °C-ra.

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

Fajja be olgjjal a csirkéket, majd helyezze a tapaddsmentes bevonattal ellatott
sUtétalcara, és stsse kb. 15-22 percig, vagy amig aranybarndra stlnek.

Csirkefalatok
Hozzavaldk

6 db toltott vagy toltetlen sds keksz friss

1 bér nélkuli csirkemellfilé, petrezselyem (opciondlis)
2-3 cm-es darabokra vagva Liszt

1 gerezd fokhagyma (opciondilis) Y2 citrom (opciondlis)

1 kb&zepes tojds Olajspray

1 ek. vaj S6, bors izlés szerint

1 ek. szaritott petrezselyem vagy 2 szdll

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

A csirke elkészitéséhez elszor pucolja meg a fokhagymat és reszelje le a citfrom
héjat. Tegye a kekszeket a vajjal, fokhagymaval, petrezselyemmel, citromhéjjal

és egy csipet séval és borssal egyUtt konyhai robotgépbe, majd dolgozza finom
allagura a keveréket. A keletkezett morzsat dntse egy tanyérra.

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

verje fel villadval. Forgassa meg a csirkedarabokat a lisztben - Ugyelien rd, hogy
minden oldaluk be legyen fedve -, majd martsa a tojasba, ezt kbvetden pedig a
fUszerezett morzséba. Dorzsdlje bele a morzsat a csirkedarabokba, hogy alaposan
raragadjon; teljesen be kell fednie a csirkefalatokat.

Fujja be olgjjal és tegye a csirkedarabokat a tapaddsmentes bevonattal ellétott
sUtétalcara, és susse kb, 10-15 percig, vagy amig alaposan atstinek és aranyszind,
ropogos dllagldak lesznek.
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Egészborsos steak
Hozzavaldk

200 g bélszin steak (1,5-2,5 cm 2 ek. brandy

vastagsagl) 2 ek. magas zsirtartalmu tejszin

50 g sézatlan vaj 1 ek. dijoni mustar

2 mogyoréhagyma, aprdé kockdakra 1 ek. olivaolqj

vagva 1 ek. egész z6ld bors

100 ml marhaalaplé Egész fekete és fehér bors, izlés szerint
2 ek. Worcestershire-sz6sz SO, bors, izlés szerint

Elkészités

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

Fedje le alufdlival vagy mUanyag féliaval, majd tegye hitébe kb. 2-3 ordra.
Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 180 °C-ra.

Helyezze a steaket a tapaddsmentes bevonattal elldtott sttdtalcdra, és slsse kb.
6 percig (angolosan), 8 percig (kdzepesen atsttve) vagy 10 percig (ol

atsutve), izlés szerint. Félidében forditsa meg a steaket, hogy mindkét oldalan
karamellizalddjon.

K&zben készitse el a martast. Melegitse fel az olajat és a vajat egy serpenydboen,
és kdzepes langon susse puhdra a mogyoréhagymat. Adja a serpenybdbe a
Worcestershire-szdszt, a brandyt és a huslevest. SUsse nagy lédngon, a serpenyd
aljat kapargatva, hogy jol dsszeérienek az izek. Adja hozzd a zdldbors-szemeket, a
mustart és a tejszint, majd izlés szerint flszerezze.

Vegye ki a hust a forrélevegss fritdézbdl, és hagyja pihenni kb. 5 percig, majd
atlésan vagjon belble szeleteket. Adja hozzd a hdst a martashoz. Keverje dssze a
huas levét a borsos martassal, €s melegitse &t a hust.
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Silt baranyborda rozmaringgal és fokhagymaval
Hozzavaldk
3 kisebb méretl baranybordaszelet vagy 1 ek. friss, aprdra vagott rozmaring

2 baranykarajszelet 2 tk. szaritott, nagy szemu pirospaprika
1 ek. apréra vagott fokhagyma Friss rozmnaringagak (opciondlis)

Elkészités

Egy kis talban keverje &ssze a fokhagymat, a rozmaringot é€s a nagy szemu
pirospaprikdt.

Tegyen a keverékbdl kortloelll s tedskandinyit a baranyszelet mindkét oldalara. b
Szdrja meg a bardnyszeleteket séval, tegye egy tanyérra, fedje le és tegye a
hatébe kb. 30 percre (de még jobb, ha 4 éran at hiini hagyja).

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Tegye a bdranyszeleteket a fapaddsmentes bevonattal ellétott sutétdlcdra, és
sUsse kb. 10 percig, attdl fuggden, hogy mennyire szeretné afsttni a hast. Félidében
r&zza 6ssze.

A bardnyszeleteket tetszés szerint diszitse rozmaringgal.

Karaqj

Hozzavaldk

1 szelet karqj S6, bors izlés szerint

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

A kargjszeletet sdval és borssal flszerezze.

Tegye a karajszeleteket a tfapadasmentes bevonattal ell&tott sUtétalcdara, és stsse
kb. 18-20 percig.

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

Mustaros karaj

Hozzavaldk

1 szelet kargj Dijoni mustar

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra

Alaposan kenje meg a karajszeletet dijoni mustarral.

Tegye a karajszeletet a tapaddsmentes bevonattal ellGtott sutétalcara, és susse kb.
18-20 percig, amig a zsiros része ropogds nem lesz.

Az egyenletes szin és karamellizicid érdekében a sutés felénél forditsa meg a
karajszeletet.
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Sult, flstolt sonka

Hozzavaldk

750 g fUstolt sonka S6, bors izlés szerint

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 180 °C-ra.

Helyezze a fUstolt sonkat a tapaddasmentes bevonattal ellatott sttétalcara, és lazén
fedje le foliaval.

A 750 grammos fustdlt sonkat kb. 25 percig stsse, majd forditsa meg, és

sUsse tovablbi 25 percig. Vegye le a féliat, &s hagyja kb. 10 percig barnulni, majd
forditsa meg Ujra, és hagyja tovabbi 10 percig barnulni.

A sUtési id6 a sonka formdjatdl vagy vastagsagatdl fuggden valtozhat.

SzUrjon bele egy nydarsat, és gy6z&6djdon meg réla, hogy a szaftja atlatszo.

[zI&s szerint fszerezze.

MEGJEGYZES: Ovatosan vegye ki a stitérekeszt a

forrélevegds fritézbdl, ugyanis a forrd 1€ dsszegydlik az aljan.
Legyen korultekinté a sérulések elkerllése érdekében.

Sult burgonya
Hozzavaldk

800 g burgonya, negyedelve S6 és bors izlés szerint

6 ek. olivaolqj

Elkészités

Melegitse eld a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

Toltsdn meg félig egy nagy Idbast hideg vizzel. Tegye a burgonydat a ldbasba;
adjon hozzd egy csipet so6t és fedje le. Amint felforrt a viz, csdkkentse a
hémérsékletet és fézze kb. 6 percig a burgonydt. Ontse le a vizet a burgonydrdl, és
rdzogassa meg egy szUréedényben, hogy tompitsa az éleit.

Helyezze a burgonyat a tapaddasmentes bevonattal elldtott sttétalcara, és locsolja
meg olajjal. SUsse kb. 15 percig. Ovatosan forditsa meg a burgonydkat, és stisse
tovabbi 15 percig. Ellendrizze, hogy nem égett-e meg, szUkség esetén alufdliaval
takarja le a burgonyat.
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Edesburgonya-szeletek

Hozzavaldk

2 édesburgonya, kis szeletekre vagva 1 tk. chilipehely

2 ek. olivaolgj S6, bors, izlés szerint

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

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

Tegye a burgonyaszeleteket egy talba, dntse rd az olajat, és keverje &ssze, hogy
egyenletesen bevonja. Adja hozzd a chilipehelyt, izlés szerint s6zza, borsozza, majd
keverje &ssze.

Tegye a burgonyagerezdeket a tapaddsmentes bevonattal elldtott sttétalcara, és
sUsse kb. 18-25 percig, amig a burgonya megpuhul és aranybarndra sul.

Ajanloft a sUtérekeszt a sutés felénél megrdzni, hogy a burgonyagerezdek
egyenletesen slljenek meg.

Talaldskor szérja meg tengeri séval.

Rozmaringos burgonyagerezdek
Hozzdavaldk

1 kdzepes méretl fehér burgonya, 1 &g friss rozmaring
kis gerezdekre vagva Olajspray
1 gerezd z(zott fokhagyma, S6 és bors izlés szerint

Elkészités

Melegitse eld a forrdlevegds fritézt 180 °C-ra.

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

Tegye a burgonyaszeleteket egy talba, adja hozzd a tébbi hozzavaldt, és keverje
ossze.

Fljja be a gerezdeket olagjjal ugy, hogy minden egyes darabot vékonyan
bevonjon, tegye a fapaddasmentes bevonattal ellatott sutétalcdra, és susse kb.
20-30 percig, vagy amig aranybarna és ropogods lesz a kulsejuk.

Ajanloft a sutérekeszt a stutés felénél megrdzni, hogy a burgonyagerezdek
egyenletesen sulienek meg.

23







Hagymakarika
Hozzavaldk

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

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

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

Egy széles talban vagy egy tanyéron sdzza, borsozza a lisztet. Forgassa a
hagymakarikdkat a lisztbe Ugy. hogy teliesen bevonja dket a liszt, majd a talhoz
utdgetve razza le réluk a felesleges lisztet, és fegye félre. Dobja ki a fel nem
haszndlt lisztet.

Martsa a hagymakarikakat az irdba, Ugyelve rd, hogy teljesen befedje.

Razza le a felesleges irdt, majd Ujfent forgassa lisztbe a hagymakarikékat.

Fajja be olgjjal, majd helyezze a hagymakarikakat a tapaddsmentes bevonattal
ellatott sUtétalcara, és stsse kb. 5-8 percig, vagy amig aranybarndra stlnek.
Ajanlott a sUtérekeszt a sutés felénél megrdzni, hogy a hagymakarikak
egyenletesen slljenek meg.

Rantott csirkemellcsikok

Hozzdavaldk

25 g zsemlemorzsa 1 csirkemell

25 g krémsaijt Olgjspray

Elkészités

Melegitse elé a forrdlevegds fritézt 200 °C-ra.

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

Vékonyan fdjja be a csirkemellcsikokat olajjal, tegye a tapaddsmentes bevonattal
ellatott sutétalcara, és a felénél megforditva susse kb. 15-22 percig, vagy amig
aranybarnéra stinek.
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Megjegyzések
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Hulladékakkumulatorok, valamint elekiromos és elektronikus berendezések artalmatianitdsa

terméket és annak akkumul&tordt tilos a hdztartési hulladéklboa dobni. A felhaszndld

felel&ssége, hogy az akkumulatorokat, valamint az elekiromos és elekironikus
mmm perendezéseket az Ujrahasznositasukra alkalmas gydjfféponton helyezzék el. A szelektiv
hullodekgyurressel és Ujrahasznositassal megdvhatdk a fermészetes eréforrdsok, és
megakaddlyozhatok az akkumuldtorokban, valamint az elekiromos és elektronikus
berendezésekben esetlegesen elforduld, az emberi egészségre és a kornyezetre karos
anyagok negativ hatdsai, amelyeket a nem megfeleld artaimatlanitas okoz, Egyes
kiskereskedOk visszaveételi szolgdltatGsokat nydjfanak, amelyek lehetdve teszik a felhaszndld
szdmara, hogy a megfeleld arfalmatianitas érdekében visszaadja a tonkrement
berendezéseket. A felhaszndld felelossege ,hogy az elektromos és elektronikus berendezések
arialmaﬂan'tasa elott tordlje a késziilékekrdl az adatokat. Az akkumuldtorok, valamint az
elektromos és elekironikus berendezések artalmatianitésardl tovabbi informacidért vegye fel
a kapcsolatot a helyi dnkormanyzattal, a hdztartdsi hulladékkezelbvel vagy a kiskereskedével.
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