Korisnic¢ki prirucnik

Friteza na vazduh
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Tockic za kontrolu temperature
Tockic za kontrolu tajmera
3. Glavna jedinica friteze
na vazduh
4. Posuda za kuvanje

Rucka za kuvanje

Zeleni indikator zagrevanja
Narandzasti indikator napajanja
Teflonska reSetka za kuvanje
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Sacuvajte uputstvo za buducu upotrebu.

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

» Kada koristite elektri¢ne aparate, uvek se pridrzavajte osnovnih bezbednosnih
mera opreza.

* Pre nego Sto ukljucite aparat u zidnu uti¢nicu, proverite da li voltaZa naznacena na plodici
sa oznakom odgovara voltazi lokalne mreze.

» Deca starosti 8 godina i iznad i osobe sa umanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim
sposobnostima ili bez iskustva i znanja mogu da koriste ovaj aparat samo pod nadzorom
ili ako su im data uputstva u vezi sa upotrebom aparata na bezbedan nacin i ako
razumeju opasnosti vezane za upotrebu aparata.

= Deca moraju da budu pod nazorom kako se ne bi igrala sa aparatom.

= Osim ako nisu starija od 8 godina i pod nadzorom, deca ne smeju da Ciste aparat niti da
obavljaju postupke odrzavanja koji su dozvoljeni korisnicima.

= Ovaj aparat nije igracka.

= Ovaj aparat ne sadrZi delove koje korisnik moze da servisira. Popravke sme da obavlja
samo kvalifikovani elektri¢ar. Neadekvatne popravke mogu da izloZe korisnika riziku
od povreda.

» Drzite aparat i kabl za napajanje van domasSaja dece.

» Drzite aparat van domas$aja dece kada je ukljuCen ili se hladi.

» Drzite aparat i kabl za napajanje dalje od izvora toplote ili ostrih ivica koje bi mogle da
dovedu do ostecenja.

» Drzite kabl za napajanje dalje od delova aparata koji mogu da postanu vrudi

tokom upotrebe.

Drzite aparat dalje od drugih aparata koji emituju toplotu.

Nemoijte uranjati aparat u vodu niti u druge te¢nosti.

Nemoijte koristiti aparat sa mokrim rukama.

Nemojte da ostavljate aparat bez nadzora dok je ukljuc¢en u zidnu uti¢nicu.

Nemoijte da iskljuCujete napajanje aparata izvla¢enjem kabla; prvo ga iskljucite, a zatim

izvucite kabl rukom.

Nemoijte da vucete niti nosite aparat drzeci ga za kabl za napajanje.

Nemojte da koristite aparat u bilo koju drugu svrhu, osim one za koju je namenjen.

Nemoijte koristiti dodatnu opremu osim one koja je isporuc¢ena uz proizvod.

Nemojte da koristite ovaj aparat napolju.

Nemojte da drzite aparat na direktnoj suncevoj svetlosti niti u uslovima velike viaznosti.

Nemojte da premestate aparat dok se koristi.

Nemojte da dodirujete bilo koje delove aparata koji bi mogli da postanu vrudi niti grejne

komponente aparata jer bi to moglo da uzrokuje povrede.

= Nemojte da koristite ostre niti abrazivne predmete sa ovim aparatom, koristite samo
plasti¢ne ili drvene lopatice da biste izbegli ostedivanje teflonske obloge.

= |skljucite aparat i izvucite kabl za napajanje iz zidne uti¢nice pre menjanja ili postavijanja
dodatne opreme.

= Aparat uvek iskljucite iz napajanja nakon upotrebe i pre nego $to pocnete sa Cis¢enjem
ili postupcima odrzavanja koji su dozvoljeni korisnicima.

= Uvek sacCekajte da se aparat potpuno ohladi nakon upotrebe, a pre nego sto pocCnete
sa postupcima Cis¢enja ili odrzavanja, kao i pre odlaganja.



» Aparat uvek koristite na stabilnoj povrsini otpornoj na toplotu, na visini koja
odgovara korisniku.

» Upotreba produznog kabla sa aparatom se ne preporucuje.

= Ovim aparatom ne treba rukovati putem spoljnog tajmera ili zasebnog sistema za
daljinsku kontrolu, osim onog koji je isporuc¢en sa ovim aparatom.

* Ovaj aparat namenjen je iskljucivo za upotrebu u domacinstvu. Ne sme se koristiti u
komercijalne svrhe.

= Spoljna povrsina ili vrata mogu da postanu vruci tokom rada.
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UPOZORENVJE: Dr7ite aparat dalje od zapaljivih materijala.

Automatsko iskljucivanje

Friteza na vazduh je opremljena automatskim isklju¢ivanjem.

Ona moze da se aktivira u sledecim situacijama:

1. PodeSeni tajmer za kuvanje je istekao. Tajmer ce se oglasiti, a funkcija automatskog iskljuc¢ivanja
ce se aktivirati i iskljuciti fritezu na vazduh.

2. Posuda za kuvanje je izvucena iz friteze na vazduh tokom rada. U tom slucaju, tajmer se nece
pauzirati; nastavi¢e da odbrojava dok vreme pripreme hrane ne istekne.

NAPOMENA: Ako je potrebno da iskljucite fritezu na vazduh pre nego Sto istekne
podeseno vreme pripreme hrane, iskljucite je, a zatim izvucite kabl za napajanje
iz elektricne mreze.

Preporucene i nepreporucene radnje

PREPORUCENE RADNJJE:

Proverite da li je posuda za kuvanje ispravno poravnata prilikom umetanja.

Posudu za kuvanje drzite samo za rucku.

Budite pazljivi prilikom uklanjanja posude za kuvanje iz friteze na vazduh jer iz nje moze da
izlazi para.

Ispraznite odeljak za kuvanje ako se prepuni viskom ulja. U posudu otpornu na toplotu skupite visak
ulja i odloZite ga pravilno kada se ohladi.

NEPREPORUCENE RADNJE:

Okretati posudu za kuvanje dok je vruda hrana u njoj jer viSak ulja moze da se nakupi na dnu i
iscuri na sastojke.

Pokrivati fritezu na vazduh niti otvore za vazduh jer bi to moglo da omete protok vazduha i utice
na rezultat kuvanja.

Dodirivati posudu za kuvanje tokom upotrebe ili odmah nakon toga zato $to se veoma zagreje; posudu
za kuvanje drzite iskljucivo za drsku.

Snazno tresti posudu za kuvanje ako u lezistu ima viska ulja.
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UPOZORENJE: PRE UPOTREBE, OSTAVITE 20 CM SLOBODNOG
PROSTORA SA SVIH STRANA OKO FRITEZE NA VAZDUH.

Briga i odrzavanje

Pre nego Sto pocnete sa bilo kojim postupkom ¢iS¢enja ili odrzavanja, iskljucite fritezu na vazduh,
izvucite kabl iz zidne uti¢nice i sa¢ekajte da se potpuno ohladi.

KORAK 1: Obrisite glavnu jedinicu friteze na vazduh mekanom, vlaznom tkaninom i dobro je osusite.
KORAK 2: Operite posudu za kuvanje toplom vodom sa deterdZzentom, a zatim je dobro isperite
i osusite.

Nemojte da potapate glavnu jedinicu friteze na vazduh u vodu niti u druge te¢nosti.

Nikada nemojte koristiti grube ili abrazivne deterdzente za pranje niti sredstva za ribanje da biste
odistili fritezu na vazduh ili dodatnu opremu jer bi to moglo da dovede do ostecenja.

NAPOMENA: Fritezu na vazduh treba Cistiti nakon svake upotrebe.

Uputstvo za upotrebu
Pre prve upotrebe

Ocistite fritezu pratedi uputstva navedena u odeljku pod nazivom ,Briga i odrzavanje*“.

NAPOMENA: Prilikom prve upotrebe friteze na vazduh moze da dode do blagog
emitovanja dima ili mirisa. Ovo je normalna pojava koja ¢e brzo prestati da se
javlja. Omogucdite adekvatnu ventilaciju oko friteze na vazduh tokom upotrebe.
Preporucuje se da ukljucite fritezu na vazduh bez hrane na oko 10 minuta pre prve
upotrebe; to ¢e sprediti da prvobitni dim ili miris uticu na ukus hrane.

Koriséenje friteze na vazduh

KORAK 1: Ukljucite fritezu na vazduh u zidnu uti¢nicu, a zatim ukljucite napajanje.

KORAK 2: Narandzasti i zeleni indikatori ¢e se ukljuciti, signalizirajuci da je friteza za vazduh
uklju¢ena i da se zagreva.

KORAK 3: Uklonite posudu za kuvanje tako §to Cete je izvudi iz friteze na vazduh koristeci drsku.
Postavite posudu za kuvanje na ravnu, stabilnu povrsinu otpornu na toplotu.

KORAK 4: Stavite sastojke na teflonsku reSetku za kuvanje unutar posude za kuvanje. Gurnite
posudu za kuvanje nazad u glavnu jedinicu friteze na vazduh da biste je zatvorili.

KORAK 5: Pomocu tockica za kontrolu temperature podesite fritezu na vazduh na potrebnu
postavku toplote.

KORAK 6: Odredite vreme kuvanja potrebno za sastojke, a zatim pomocu tockica za kontrolu
tajmera podesite vreme u skladu sa tim; tajmer ¢e poceti da odbrojava kada ga otpustite.

KORAK 7: Neke sastojke ce biti potrebno da promesate nakon polovine vremena pripreme. Uklonite
posudu za kuvanje tako Sto Cete je izvudi iz friteze na vazduh koristeci drSku. Blago protresite
posudu za kuvanje, a zatim je vratite u glavnu jedinicu friteze na vazduh da biste je zatvorili i
nastavite sa kuvanjem.

KORAK 8: Kada se kuvanje zavrsi, a podeSeno vreme istekne, oglasice se tajmer. Proverite da li
su sastojci spremni tako $to cete pazljivo otvoriti posudu za kuvanje. Ako sastojci nisu skuvani,
zatvorite posudu za kuvanje, a zatim pomocdu tockic¢a za kontrolu tajmera podesite odgovarajuce
vreme kuvanja. Ako je hrana skuvana, izvadite posudu za kuvanje iz glavne jedinice, a zatim
ispraznite sadrzaj u ¢iniju ili na tanjir. Koristite hvataljku otpornu na toplotu (ne isporucuje se) ako
su komadi hrane veliki ili rastresiti.

NAPOMENA: Ako se friteza na vazduh ne ukljuci, posuda za kuvanje nije ispravno
umetnuta. Proverite da li je posuda za kuvanje potpuno umetnuta. Ako je vreme
pripreme ili postavku temperature potrebno promeniti tokom upotrebe, to
mozete po potrebi jednostavno da uradite pomocu tockica za kontrolu tajmera ili



temperature, u skladu sa ¢im ce friteza na vazduh automatski prilagoditi postavke.
Tokom upotrebe, zeleni indikator zagrevanja ¢e se ukljucivati i iskljucivati ¢cime
ukazuje da odrzava izabranu temperaturu.

AN

UPOZORENJE: Nominalni napon je i dalje prisutan ¢ak i kada je tockic
za kontrolu temperature postavljen u isklju¢eni poloZzaj. Da biste trajno

iskljucili fritezu na vazduh, iskljucite napajanje iz elektricne mreze. Friteza
na vazduh postaje veoma vruca tokom upotrebe; budite pazljivi da biste
izbegli povrede i uvek je stavite na povrsinu otpornu na toplotu.

Vodi¢ za kuvanje

U nastavku su date smernice za kuvanje odredenih vrsta hrane u fritezi na vazduh.
Ovo su samo smernice, a kuvanje uvek treba da bude pod nazorom. Hrana bi uvek trebalo da bude
vrucéa pre serviranja.

Krompiri i pomfrit

Hrana Koli¢ina Priblizno Temperatura Dodatne informacije
vreme pripreme
Tanak 200-400 g 16-18 min 200 °C Protresite pomfrit prateci
zamrznuti pomfrit uputstvo u odeljku ,,Koriséenje
friteze na vazduh“.
Debeo 200-400¢g 18-20 min 200°C Protresite pomfrit prateci
zamrznuti pomfrit uputstvo u odeljku ,Koriséenje

friteze na vazduh“.

Domaci pomfrit 200-400¢g 20-30 min 200 °C Pratite potpuno uputstvo u
odeljku ,Postupno uputstvo za
pravljenje pomfrita“.

Domaci 200-400 g 20-30 min 180 °C Nakratko potopite reznjeve
reznjevi krompira krompira u vodu da biste
eliminisali skrob, dodajte 2
kasike ulja i protresite ih prateci
uputstvo u odeljku ,Koris¢enje
friteze na vazduh“.

Meso i zivinsko meso

Hrana Koli¢ina Priblizno Temperatura Dodatne informacije
vreme pripreme

Odrezak 100-300 g Dobro pecen: 180 °C Okrenite nakon $to
10 min istekne polovina ukupnog
Srednje pecen: vremena pripreme.
8 min
Slabo pecen:
6 min

Hamburger 100-300 g 18-20 min 180 °C Okrenite nakon $to

istekne polovina ukupnog
vremena pripreme.
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Hrana Koli¢ina Priblizno Temperatura Dodatne informacije
vreme pripreme

Svinjski odresci 100-300 g 18-20 min 200°C Okrenite nakon $to
istekne polovina ukupnog
vremena pripreme.

Pilece grudi 100-300 g 15-22 min 200°C Uvek proverite da i je piletina
dobro skuvana.

Pileci bataci 100-300 g 15-22 min 180 °C Uvek proverite da li je piletina
dobro skuvana.

UzZina i predjela

Hrana Kolic¢ina Priblizno vreme pripreme Temperatura
Zamrznuti 100-300 g 6-10 min 200 °C

pileéi medaljoni

Prolecne rolnice 100-200 g 8-10 min 200°C
Punjeno povrée 100-200 g 10-15 min 180 °C

Postupni vodic¢ za pravljenje pomfrita
Domadi pomfrit

KORAK 1: Isecite krompir na komade Sirine oko 1cm.

KORAK 2: Stavite isecene krompire u Serpu sa hladnom vodom i ostavite da provri. Delimi¢no
kuvajte 3 minuta.

KORAK 3: Prospite vodu iz krompira i temeljno ih obrisite papirnim ubrusom.

KORAK 4: Pospite po krompirima 2 kaSike jestivog ulja ili ulja u spreju i postavite ih na
teflonsku reSetku za kuvanje. Da biste postigli najbolje rezultate, pobrinite se da budu potpuno
prekriveni uljem.

KORAK 5: Kuvajte na 200 °C od 20 do 30 minuta.

KORAK 6: Redovno tresite pomfrit (priblizno na svakih 6 minuta) da bi se svi krompiri jednako
pripremili. Naprskajte dodatno ulje ako se pomfrit lepi za teflonsku resetku za kuvanje.

KORAK 7: Kada budu dobro przeni i hrskavi, izvadite ih iz friteze na vazduh, zacinite ih i uzivajte.

Zamrznuti pomfrit

KORAK 1: Dodajte 200-400 g zamrznutog pomfrita na teflonsku reSetku za kuvanje.

KORAK 2: Przite na 200 °C 16—18 minuta ako je u pitanju tanak zamrznuti pomfrit ili 18—20 minuta
debeo zamrznuti pomffrit.

KORAK 3: Redovno tresite pomfrit (priblizno na svakih 6 minuta) da bi se svi krompiri
jednako pripremili.

KORAK 4: Kada budu dobro przeni i hrskavi, izvadite ih iz friteze na vazduh, zacinite ih i uzivajte.
Cuvanje

Proverite da li je friteza na vazduh hladna, Cista i suva pre nego sto je odlozite na hladno i
suvo mesto.

Nikada nemojte da obmotavate kabl ¢vrsto oko friteze na vazduh; obmotajte ga labavo da biste
izbegli ostecenje.

Specifikacije

Kod proizvoda: EK2817H

Ulazna snaga: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Izlazna snaga: 1000 W



Pohovani riblji fileti

. Sastojci

| 100 g filea/slabine bakalara (jednakih veli¢ina da
bi se postigli najbolji rezultati kuvanja)

40 g prezli

2 ulupanog jajeta

' 2 kasike belog brasna

1 kasika parmezana

Suseni bosiljak

# Ulje u spreju

| So i biber, po ukusu

Priprema

Dodajte malo belog brasna u ¢iniju srednje
veli¢ine, a zatim uvaljajte filete bakalara u brasno.
U drugoj Ciniji pomesSajte prezle, parmezan i
bosiljak. Umocite filete u jaje, a zatim uvaljajte ribu
mesavinom od prezli. Dodajte zacine po ukusu.
Poprskajte ribu uljem sa svih strana, stavite
filete na teflonsku reSetku za kuvanje i kuvajte
na 190 °C oko 15-20 minuta dok ne postanu
zlatno braon.

Biftek u sosu od bibera

Sastojci

200 g odreska (debljine od 1,5 cm do 2,5 cm)
2 glavice Salota, iseckane na kockice

50 g neslanog putera

100 ml govede supe

2 kasike vustersirskog sosa

2 kasSike brendija

2 kasike pavlake za kuvanje

5 1 kasika dizon senfa

1 kaSika maslinovog ulja

1 kasSika zelenog bibera

Crni i beli biber u zrnu, po ukusu

So i biber, po ukusu

Priprema

Osusite odreske kuhinjskim papirnim ubrusima i
utisnite crni i beli biber u zrnu na obe strane.
Pokrijte folijom ili plasticnom folijom, a zatim
stavite u frizider na oko 2—-3 sata.

Stavite odrezak na teflonsku reSetku za kuvanje
i pripremajte na 180 °C oko 6 (slabo pecen),
8 (srednje pecen) ili 10 (dobro pecen) minuta, po
zelji. Okrenite odrezak nakon polovine vremena
da bi se karamelizovao sa obe strane.

U meduvremenu, napravite sos. Zagrejte ulje i
puter u tiganju i dinstajte Salote na srednjoj vatri,
dok ne omeksaju. U tiganj dodajte vustersirski
sos, brendi i govedu supu. Brzo kuvajte, mesajuci
sastojke sa dna tiganja kako biste sjedinili ukuse.
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Dodajte zeleni biber u zrnu, senf i pavlaku, a
zatim zacinite po ukusu.

Izvadite meso iz friteze na vazduh i ostavite oko
5 minuta da se hladi pre nego $to ga iseCete
dijagonalno na reznjeve. Dodajte meso u sos.
Promesajte da biste objedinili sokove mesa sa
sosom od bibera, kao i da biste ugrejali meso.

Blago przeni jagnjeci kotleti sa
ruzmarinom i belim lukom

Sastojci

3 mala jagnjeca kotleta od rebara ili 2 jagnjeca
kotleta od slabina

1 kaSika drobljenog belog luka

1 kasSika svezeg seckanog ruzmarina

2 kaSicice tucane paprike

Sveze grancice ruzmarina (po zelji)

Priprema

U maloj ¢iniji pomesajte beli luk, ruzmarin i tucanu
papriku. Utrljajte oko % kasicice ove meSavine sa
obe strane svakog jagnjeceg kotleta.

Jagnjece kotlete posolite i stavite na tanjir,
poklopite i stavite u frizider na oko 30 minuta ili
po mogucnosti do 4 sata.

Stavite jagnjece kotlete na teflonsku reSetku za
kuvanje i pripremajte na 200 °C oko 10 minuta,
u zavisnosti od toga u kojoj meri Zelite da meso
bude skuvano. Protresite nakon polovine vremena.
Po Zelji ukrasite jagnjece kotlete ruzmarinom.

Svinjski odresci

Sastojci

1 svinjski odrezak

So i biber, po ukusu

Priprema

Svinjski kotlet zacinite solju i biberom.

Stavite svinjski odrezak na teflonsku reSetku za
kuvanje i pripremajte na 200 °C oko 18-20 minuta.
Vreme koje je potrebno za pripremanje svinjskog
kotleta zavisi od Zeljenog rezultata; okrenite ga
na pola kuvanja da biste postigli ujednacenu boju
i karamelizaciju.

Svinjski odrezak u sosu od senfa
Sastojci

1 svinjski odrezak

Dizon senf

Priprema

Premazite svinjski kotlet izdasnom koli¢inom
dizon senfa.

Pecenje od svinjskog buta

Sastojci

750 g svinjskog buta

So i biber, po ukusu

Priprema

Stavite but na teflonsku reSetku za kuvanje i
prekrijte ovlas folijom.

U slucaju buta od 750 g, pripremaijte ga na 180 °C
oko 25 minuta, okrenite ga i pripremajte jos
25 minuta. Sklonite foliju i ostavite da porumeni
oko 10 minuta, a zatim ponovo okrenite da
porumeni jos 10 minuta.

Vreme pripreme moze da varira u zavisnosti od
oblika ili debljine buta.

Bocnite raznjicem da biste se uverili da su
sokovi bistri.

Zacinite po ukusu.

NAPOMENA: Budite pazljivi
kada vadite posudu za kuvanje
iz friteze na vazduh jer ce se vreli
sokovi skupiti na dnu; vodite
racuna da biste izbegli povrede.

Stavite svinjski odrezak na teflonsku resetku za
kuvanje i pripremajte na 200 °C oko 18—-20 minuta
dok masnoca ne postane hrskava.

Okrenite svinjski kotlet na pola kuvanja da biste
postigli ujednacenu boju i karamelizaciju.

Hrskava przena piletina

Sastojci

3 pileca bataka ili 2 pileca karabataka

50 g kukuruznih pahuljica

30 g belog brasna

40 ml mlacenice

Y2 kasike dizon senfa

/2 kaSicica aleve paprike

14 kasicice tucane ljute paprike

Y4 kasSiCica mlevene zalfije

Ulje u spreju

So i biber, po ukusu

Priprema

U Sirokoj ¢iniji ili na tanjiru posolite i pobiberite
brasno. Uvaljajte piletinu u brasno tako da bude
potpuno pokrivena, otresite viSak brasna i ostavite
sa strane. Odbacite neiskoris¢eno brasno.
Stavite kukuruzne pahuljice u veliku vrecicu sa
kopcom, pazeci da u kesi nema vazduha pre
zatvaranja, a zatim predite oklagijom preko kese
da biste izdrobili pahuljice. Izmrvljene kukuruzne
pahuljice sipajte u Siroku ciniju ili na tanijir.



U velikoj ¢iniji pomeSajte mlacenicu, senf, tucanu
ljutu papriku, alevu papriku i zalfiju. Umocite
komade piletine u mesavinu mlacéenice, a zatim
je uvaljajte u izdrobljene kukuruzne pahuljice.
Poprskajte uljem sa svih strana, a zatim poredajte
komade piletine na teflonsku reSetku za kuvanje i
pripremajte na 200 °C oko 5-10 minuta.
Smanjite temperaturu na 190 °C i kuvajte jos
20-25 minuta za karabatake i 10-15 minuta za
batake i proverite da li je piletina dobro kuvana
pre serviranja.

Hrskava przena piletina sa susamom
Sastojci

90 g traka od pileceg filea

40 g ovsenih pahuljica

25 g samonarastajuceg brasna

10 g pe€enog susama

60 ml pilece supe

12 kasika praha za piledi bujon

1%2 kasicica soli

'/ kasicCica belog luka u prahu

Y2 kasicica crnog luka u prahu

12 kasiCica soja sosa

4 kasicica susenog bosiljka

4 kasic¢ica susenog origana

4 kaSicica mlevenog crnog bibera

Ulje u spreju

Priprema

Premazite piletinu sa "2 kasicice soli, crnim
biberom i belim lukom u prahu, a zatim ohladite
oko 4 sata.

U ¢Ciniji srednje veli¢ine pomesSajte ovsene
pahuljice, susam, 2 kaSicice soli i pileci bujon
u prahu i ostavite sa strane. U drugoj posudi
pomesajte brasno, %2 kasicice soli, crni luk u
prahu, bosiljak, origano, soja sos i pileu supu.
Umocite piletinu u pilecu supu, a zatim uvaljajte
u mesavinu sa susamom.

Poprskaijte piletinu uljem, stavite je na teflonsku
reSetku za kuvanje i pripremajte na 200 °C oko
15-22 minuta dok ne postane zlatno braon.

Przena piletina u japanskom stilu
Sastojci

175 g pileceg filea bez koze i kosti, isecite na
kockice veli¢ine 2,5 cm

1jaje blago ulupano

1%2 kaSika krompirovog brasna

' kaSika pirin¢anog bradna

Y2 kaSika drobljenog belog luka

2 kaSika rendanog svezeg dumbira

'/ kasika susamovog ulja

14 kasSika soja sosa

4 kaSicica belog Secera

Y4 kaSicica soli

s kaSicica crnog bibera

Y4 kasicica kocke za pilecu supu

Ulje u spreju

Priprema

U velikoj ¢iniji pomesajte jaja, so, biber, Secer,
beli luk, dumbir, susamovo ulje, soja sos i kocku
za supu. Dodajte komade piletine i promesajte
tako da se premazu. Pokrijte i stavite u frizider
na oko 30 minuta.

Izvadite Ciniju iz frizidera, dodajte krompirovo brasno
i pirinc¢ano brasno u piletinu i dobro promesajte.
Poprskajte piletinu uljem, stavite je na teflonsku
reSetku za kuvanje i pripremajte na 200 °C oko
15-22 minuta dok ne postane zlatno braon.
Pohovani pileci stapici

Sastojci

1 pileci file

25 g prezli

25 g krem sira

Ulje u spreju

Priprema

Pileci file isecite na trakice, ravhomerno
premazite krem sirom, a zatim uvaljajte u prezle.
Blago poprskajte piletinu uljem, stavite je na
teflonsku resSetku za kuvanje i pripremajte na
200 °C oko 15-22 minuta okrecudi je na pola
pripreme ili dok ne postane zlatno braon i ¢vrsta
na dodir.

Pile¢i medaljoni

Sastojci

6 kuvanih ili obi¢nih krekera

1 piledi file bez koze, ise¢en na komade veli¢ine
2-3cm

1srednje jaje

1 ¢en belog luka (po Zelji)

1 kaSika putera

1 kasika susenog persuna ili 2 grancice svezeg
persuna (po Zelji)

2 limuna (po zelji)

Belo brasno

Ulje u spreju

So i biber, po ukusu



Priprema

Da biste pripremili piletinu, oljustite beli luk
i izrendajte koru limuna. Krekere stavite u
blender sa puterom, belim lukom, per§unom,
korom limuna i prstohvatom soli i bibera, a zatim
blendujte dok smesa ne bude fina. Pospite ove
mrvice na tanjir.

Pospite brasno na drugi tanjir, a zatim razbijte
jaja u malu Ciniju i umutite ih viljuskom. Uvaljajte
komade piletine u brasno dok sve strane ne budu
potpuno oblozene, a zatim ih umocite u jaje, a
zatim u aromatizovane mrvice. Utrljajte mrvice
u komade piletine tako da se zalepe; komadi
piletine treba da budu potpuno oblozeni.
Poprskajte komade piletine uljem sa svih strana
i stavite ih na teflonsku reSetku za kuvanje i
pripremajte na 200 °C oko 10-15 minuta ili dok se
potpuno ne pripreme i ne postanu zlatni i hrskavi.

Kroketi od lososa

Sastojci

40 g brasna

25 g prezli

16 g soka od iscedenog lososa

2 konzerve ruzi¢astog lososa, iscedenog,
Cuvajuci sok

2 jajeta

Ya naseckanog mladog luka

Y2 kaSiCica praska za pecivo

4 kaSicica vusterSirskog sosa

Ulje u spreju

Biber, po ukusu

Priprema

U ¢iniji pomesajte losos i jaje, a zatim dodajte
brasno, biber, luk i vustersirski sos i promesajte.
PromesSajte prasak za pecivo sa lososovim
sokom i umutite dok ne bude penasto. Sipajte
u mesavinu sa lososom i promesajte viljusSkom.
Oblikujte krokete od mesavine i uvaljajte u
prezle. Poprskajte uljem, stavite ih na teflonsku
resetku za kuvanje i pripremajte na 200 °C oko
15-18 minuta ili dok ne postanu zlatno braon.

Grilovani gambori

Sastojci

200 g opranih i oljustenih dZzambo gambora
80 g otopljenog putera

1 ¢en oljustenog i zdrobljenog belog luka

2 kasike soka od limuna

Priprema

U maloj ¢iniji pomesajte rastopljeni puter, limunov
sok i beli luk. Umocite gambore u meSavinu putera
i stavite ih direktno na teflonsku reSetku za kuvanje.
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Kozice grilujte na 200 °C oko 10-15 minuta,
okrecuci ih nakon pola vremena pripreme.

Govede samose

Sastojci

100 g mlevenog govedeg mesa

2 pakovanja lisnatog testa

2 iseckanog luka

' glavica iseckanog Salota

Y2 grancice majcine dusice

' kasSika kari praha

Ulje u spreju

Mleko po Zzelji

So i biber, po ukusu

Priprema

U veliki tiganj na srednje jakoj vatri dodajte
malo ulja i crni luk da omeksa, a zatim i iseckani
Salot. Dodajte mleveno govede meso i majc¢inu
dusicu u tiganj i kuvajte oko 5 minuta dok meso
ne porumeni, a zatim sklonite sa vatre. Dodajte
kari prah u mesavinu mlevenog mesa i zaCinite
solju i biberom.

Polozite lisnato testo na ravnu radnu povrsinu i
isecite po duZini na trecine. Dodajte kasiku smese
od mesa na vrh svake trake, a zatim preklopite u
trouglove. Zatvorite ivice sa malo mleka.
Nastavite sa ovim procesom dok ne potrosite
smesu od mlevenog mesa.

Poprskajte svaku samosu uljem, a zatim stavljajte
po 2 samose na teflonsku resetku za kuvanje i
pripremajte na 200 °C oko 3 minuta.

Okrenite samose i zatim kuvajte jo$ 3 minuta, dok
obe strane ne postanu hrskave i zlatno smede.

Peceni krompiri

Sastojci

800 g krompira isecenih na Cetvrtine

6 kasika maslinovog ulja

So i biber, po ukusu

Priprema

Veliki tiganj do pola napunite hladnom vodom.
Stavite krompir u tiganj; dodajte prstohvat soli
i poklopite. Cim voda provri, smanjite vatru i
kuvajte oko 6 minuta. Krompir ocedite i istresite
ih u cediljki da bi ivice postale neravhomerne.
Stavite krompir na teflonsku reSetku za kuvanje
i pokapajte ga uljem. Pripremajte na 200 °C
oko 15 minuta. Pazljivo ih okrenite i pripremajte
jo$ 15 minuta. Pazite da krompir ne zagori; po
potrebi ga prekrijte folijjom.



Kriske batata

Sastojci

2 batata isecena na male kriske

2 kasike maslinovog ulja

1 kaSicica tucane ljute paprike

So i biber, po ukusu

Priprema

Stavite kriSke krompira u Serpu sa hladnom
vodom i ostavite da provri. Nakon vrenja,
ocedite posoljenu vodu.

Stavite kriske krompira u Ciniju, prelijte uljem
i promesajte tako da se ravnomerno prekriju
slojem ulja. Dodajte tucanu ljutu papriku,
zacinite solju i biberom po ukusu i promesajte
da se sjedini.

Stavite kriske batata na teflonsku reSetku za
kuvanje i pripremajte na 200 °C oko 18—-25 minuta
dok batat ne postane mekan i zlatno braon.
Preporucuje se da se posuda za kuvanje
protrese na pola pripreme kako bi se kriske
ravnomerno skuvale.

Za serviranje posolite morskom solju.

Kriske od krompira sa ruzmarinom
Sastojci

1 srednji beli krompir ise¢en na male kriske

1 ¢en zdrobljenog belog luka

1 grancica svezeg ruzmarina

Ulje u spreju

So i biber, po ukusu

Priprema

Stavite kriSke krompira u Serpu sa hladnom
vodom i ostavite da provri. Nakon vrenja,
ocedite posoljenu vodu.

Stavite kriske krompira u ¢iniju, dodajte ostale
sastojke i sjedinite.

Poprskajte kriske uljem tako da svaka bude
blago prekrivena, stavite ih na teflonsku
reSetku za kuvanje i pripremajte na 180 °C oko
20-30 minuta dok ne postanu zlatno braon i
hrskave spolja.

Preporucuje se da se posuda za kuvanje
protrese na pola pripreme kako bi se kriske
ravnomerno skuvale.

Kolutovi od luka
Sastojci

1 veliki luk

32 g belog brasna
80 ml mlacenice
Ulje u spreju

So i biber, po ukusu

Priprema

Operite, oljustite i isecite luk na kolutove debljine
5 mm, a zatim ih razdvojite na kolutove.

U Sirokoj ¢iniji ili na tanjiru posolite i pobiberite
brasno. Uvaljajte kolutove luka u brasno tako
da budu potpuno prekriveni, a zatim otresite
viSak brasna i ostavite sa strane. Odbacite
neiskoris¢eno brasno.

Umocite kolutice luka u mladenicu tako da se
potpuno obloze.

Otresite visSak mladenice i po drugi put uvaljajte
u brasno.

Poprskajte kolutove luka uljem, stavite ih na
teflonsku resetku za kuvanje i pripremajte
na 200 °C oko 5-8 minuta ili dok ne postanu
zlatno braon.

Preporucuje se da se posuda za kuvanje
protrese na pola pripreme kako bi se kolutovi
luka ravnomerno pripremili.



Odlaganje iskoriscenih baterija i elektricne i elektronske opreme

Ovaj simbol na proizvodu, baterijama ili ambalazi oznacava da ovaj proizvod i baterije koje sadrzi ne
ﬁ smeju da se odlazu sa kucnim otpadom. Umesto toga, korisnik ima odgovornost da ovaj proizvod

preda na odgovaraju¢em mestu za prikupljanje otpada radi recikliranja baterija i elektri¢ne i elektronske
mmmn OPreme. Ovo odvojeno prikupljanje i recikliranje doprinosi o¢uvanju prirodnih resursa i sprecavanju

potencijalnih negativnih posledica po zdravlje ljudi i Zivotnu sredinu usled moguceg prisustva opasnih
supstanci u baterijama i elektri¢noj i elektronskoj opremi, do kojih moze da dode usled neodgovaraju¢eg
odlaganja. Neki prodavci pruzaju usluge vracanja koje korisnicima omogucavaju da vrate iskoris¢enu opremu
radi odgovarajuceg odlaganja. Korisnik ima odgovornost da izbriSe sve podatke sa elektricne i elektronske
opreme pre odlaganja. Vise informacija o tome gde da predate baterije, elektri¢ni i elektronski otpad, obratite
se lokalnoj gradskoj / opstinskoj sluzbi, komunalnom preduzecu ili prodavcu.

Proizvodac:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROL.

PROIZVEDENO U KINI.
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