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Spara instruktionerna for framtida bruk.

SAKERHETSANVISNINGAR

* Folj alltid grundlaggande forsiktighetsatgarder nar du anvander elektriska apparater.

*» Kontrollera att spanningen som anges pa markskylten Gverensstdmmer med den lokala
matningen innan du ansluter apparaten till elnatet.

» Barn fran 8 ars alder och personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga,
eller med bristande erfarenhet och kunskap, far endast anvénda apparaten under tillsyn
eller om de har fatt instruktioner om hur apparaten ska anvandas sakert samt forstar de
eventuella risker anvandningen innebar.

* Du bor halla uppsikt Gver barn sa att de inte leker med apparaten.

» Sdvida de inte &r dldre &n 8 ar och under uppsikt sd ska inte barn rengora eller
underhalla apparaten.

* Den har apparaten ar ingen leksak.

* Den hér apparaten innehaller inga delar som kan repareras av anvandare. Endast
auktoriserade elektriker far utfora reparationer. Felaktiga reparationer kan gora att
anvandaren riskerar att skadas.

* Hall apparaten och dess natsladd utom rackhall for barn.

» Forvara apparaten utom réckhall for barn nar den &r paslagen eller svalnar.

» Hall apparaten och dess natsladd pa avstand fran varme eller skarpa kanter som kan
orsaka skador.

» Hall natsladden pa avstand fran alla delar av apparaten som kan bli heta

under anvandning.

Hall apparaten borta fran andra apparater som avger varme.

Sénk inte ned apparaten i vatten eller ndgon annan vatska.

Anvand inte apparaten med vata hander.

Lamna inte apparaten obevakad nar den &r ansluten till stromférsorjningen.

Koppla inte ut apparaten ur stromforsdrjningen genom att dra i sladden. Sténg av den

och dra ut kontakten for hand.

* Drainte eller bar inte apparaten med natsladden.

» Anvénd inte apparaten till ndgot annat &n dess avsedda anvandningsomrade.

» Anvand inga andra tilloehdr &n de som medfdljer.

» Anvand inte apparaten utomhus.

Forvara inte apparaten i direkt solljus eller i miljider med hdg luftfuktighet.
Flytta inte apparaten medan den anvands.
Vidror inga delar av apparaten som kan bli heta eller apparatens uppvarmningskomponenter,
eftersom det kan orsaka personskador.
» Anvénd inte vassa eller slipande foremal med denna apparat. Anvand endast plast- eller
traspatlar for att undvika skador pa non-stick-ytan.
» Sténg av apparaten och koppla bort den fran elnétet innan du byter eller monterar tillbehor.
* Koppla alltid ur apparaten efter anvéndning och fore rengéring eller underhall.
= Sakerstéll alltid att apparaten har svalnat helt efter anvandning innan du utfér rengdring,
underhall eller forvaring.
» Anvénd alltid apparaten pa en stabil och varmetalig yta pa en hojd som &r lamplig for dig.
= Virekommenderar inte att du anvander en forlangningssladd med apparaten.
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* Den har apparaten far inte anvdandas med hjélp av en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollsystem utdver de som medféljer apparaten.

* Den har apparaten &r endast avsedd for hushallsbruk. Den ska inte anvéandas for
kommersiella andamal.

= Den utvandiga ytan eller luckan kan bli varm under anvandning.

A\

VARNING! Hall produkten pa avstand fran brandfarliga material.

Automatisk avstdngning

Luftfritdsen ar utrustad med en automatisk avstangning.

Den kan aktiveras om:

1. Den instéllda tillagningstiden har utgatt. Timern avger ett ljud och den automatiska avsténgningen
aktiveras, vilket stanger av luftfritosen.

2. Tillagningsladan dras ut ur luftfritdsen under tillagningen. | detta fall kommer pausar timern inte,
utan fortséatter att rakna ner tills tillagningstiden har utgatt.

Obs! Om Iuftfritdsen maste stangas av innan den instéllda tillagningstiden har utgatt
ska du stanga av den och koppla ut den ur stromforsorjningen.

Att gora och inte géra

DU SKA:

Se till att tillagningsladan &r justerad korrekt nar du sétter in den igen.

Hall tillagningsladan endast i handtaget.

Var forsiktig nér du drar ut tillagningsladan ur luftfritosen, eftersom dnga kan avges.

Tom tillagningsladan om den blir for full med 6verflodig olja. Anvéand en varmetalig skal for att samla
upp overflodig olja och kassera den korrekt nar den har svalnat.

DU SKA INTE:

Vénda tillagningsladan upp och ned med varm mat i den, eftersom overflodig olja kan samlas i
botten av tillagningsladan och kan lécka in i ingredienserna.

Técka dver Iuftfritdsen eller dess luftintag, eftersom det stor Iuftflodet och kan paverka tillagningsresultaten.
Vidrora tillagningslddan under eller direkt efter anvéndning, eftersom den blir mycket varm.
Tillagningsladan ska endast hallas i handtaget.

Skaka tillagningsladan kraftigt medan det finns 6verflodig olja i den.

zo:k

VARNING! SE TILL ATT LUFTFRITOSEN HAR MINST 20 CM FRITT
UTRYMME | ALLA RIKTNINGAR INNAN DEN ANVANDS.




Skotsel och underhall

Sténg av och koppla ut luftfritdsen ur stromférsérjningen och 1at den svalna helt innan du pabdorjar
rengdring eller underhall.

STEG 1: Torka av luftfritdsens huvudenhet noggrant med en mjuk, fuktig trasa och torka.

STEG 2: Rengor tillagningsladan i varmt tvalvatten och skolj och torka den sedan noggrant.

Sénk inte ned luftfritdsen huvudenhet i vatten eller nagon annan vatska.

Anvand aldrig grova eller slipande rengdringsmedel eller skursvampar for att rengoéra luftfritdsen
eller dess tillbehdr, eftersom det kan orsaka skada.

Obs! Du bor rengora luftfritdsen efter varje anvandning.

Bruksanvisning
Fore férsta anvandning

Rengor luftfritdsen enligt anvisningarna i avsnittet "Skétsel och underhall”.

Obs! Nar du anvander luftfritosen forsta gdngen kan en svag rok eller lukt avges.
Detta ar normalt och avtar snabbt. Se till att det finns tillrdcklig ventilation runt
luftfritésen medan den anvéands. Vi rekommenderar att du later luftfritosen ga utan
mat under cirka tio minuter fore det forsta anvandningstillfallet. Detta forhindrar att
den inledande roken eller lukten paverkar matens smak.

Anvanda luftfritosen

STEG 1: Koppla in luftfritsen i ett eluttag och sla pa den.

STEG 2: Den orangefargade och den grona indikatorlampan tands och anger att luftfritdsen ar
paslagen och varms upp.

STEG 3: Ta ut matlagningsladan genom att dra ut den ur luftfritdsen med handtaget. Placera
tillagningsladan pa en plan, stabil, varmetalig yta.

STEG 4: Placera ingredienserna ovanpa det non-stick-belagda matlagningsgallret i tillagningsladan.
Skjut in tillagningsladan i luftfritdsen huvudenhet for att sténga den.

STEG 5: Anvand temperaturreglaget for att stélla in luftfritsen pa den 6nskade varmeinstallningen.
STEG 6: Faststall den tillagningstid som kravs for ingredienserna och anvand timerreglaget for att
stalla in tiden i enlighet dérmed. Timern borjar rékna ner nar du sldpper reglaget.

STEG 7: Det kan vara nodvandigt att skaka ingredienser halvvags genom tillagningstiden. Ta
ut matlagningsladan genom att dra ut den ur luftfritdsen med handtaget. Skaka tillagningsladan
forsiktigt och skjut sedan tillbaka den i luftfritosens huvudenhet for att stanga den och
fortsatta tillagningen.

STEG 8: Timern avger ett ljud nér tillagningen &r klar och den férinstéllda tiden har utgatt. Kontrollera
om ingredienserna &r fardiga genom att 6ppna tillagningsladan forsiktigt. Om ingredienserna inte
ar fardiga ska du stanga tillagningsladan och anvanda timerreglaget for att justera tillagningstiden
i enlighet darmed. Om maten ar fardig ska du dra ut tillagningsladan ur huvudenheten och
sedan flytta innehallet till en skal eller en tallrik. Anvand en vdarmetalig tang (medféljer inte) om
ingredienserna &r stora eller 6mtaliga.

Obs! Om luftfritésen inte slas pa har tillagningsladan inte satts i korrekt. Kontrollera
att tillagningsladan &r helt isatt. Om tillagningstiden eller temperaturinstallningen
behdver @andras under anvandning behdver du bara @andra timer- eller
temperaturreglaget efter behov, sa justerar luftfritdsen instéliningarna automatiskt.
Under anvandning ténds och sldacks den grona indikatorlampan fér uppvarmning
for att anger att den valda temperaturen uppratthalls.



VARNING! Nominell spanning finns fortfarande kvar aven nar
temperaturreglaget har vridits till avstangt lage. Stang av luftfritdsen
permanent genom att koppla ut den ur stromforsorjningen. Din luftfritds blir
mycket varm nar den anvands. Var forsiktig sa att du undviker personskador
och placera den alltid pa en varmetalig yta.

Tillagningsguide
Det foljande &r en riktlinje for tillagning av vissa typer av mat med luftfritosen.

Detta ar endast en riktlinje och tillagning bor alltid dvervakas. Maten ska alltid vara riktigt varm
fére servering.

Potatis och pommes frites

Mat Mangd Ungefarlig tillagningstid | Temperatur | Extra information
Tunna frysta 200-400¢g 16—18 minuter 200 °C Skaka pommes fritesen enligt
pommes frites anvisningarna i avsnittet

"Anvénda luftfritésen”.

Tjocka frysta 200-400¢g 18—20 minuter 200 °C Skaka pommes fritesen enligt
pommes frites anvisningarna i avsnittet
"Anvénda luftfritésen”.

Hemgjorda 200-400¢g 20-30 minuter 200 °C Folj de fullstandiga

pommes frites anvisningarna i avsnittet "En
stegvis guide for att géra
pommes frites”.

Hemgjorda potatisklyftor | 200-400 g 20-30 minuter 180 °C Blotlagg potatisklyftorna i vatten
for att avlidagsna stérkelsen,
tillsatt %2 msk olja och skaka
enligt anvisningarna i avsnittet
"Anvénda luftfritésen”.

Kott och fagel
Mat Mangd Ungefarlig tillagningstid | Temperatur | Extra information
Biff 100-300 g Viélstekt: 180 °C Vand halvvdgs genom den
10 minuter totala tillagningstiden.
Medelrosa:
8 minuter
Blodig:
6 minuter
Hamburgare 100-300 g 18-20 minuter 180 °C Vand halvvdgs genom den
totala tillagningstiden.
Flaskkotletter 100-300¢g 18—20 minuter 200°C Vand halvvdgs genom den
totala tillagningstiden.
Kycklingbrost 100-300 g 15-22 minuter 200 °C Kontrollera alltid att kycklingen
ar genomstekt.
Kycklingklubbor 100-300 g 15-22 minuter 180 °C Kontrollera alltid att kycklingen

ar genomstekt.




Snacks och tillbehor

Mat Mangd Ungefirlig tillagningstid Temperatur
Frysta kycklingnuggets 100-300 g 6-10 minuter 200°C
Varrullar 100-200 g 8-10 minuter 200°C
Fyllda gronsaker 100-200 g 10-15 minuter 180 °C

En stegvis guide till att géra pommes frites
Hemgjorda pommes frites

STEG 1: Skar potatisen till cirka 1 cm tjocka strimlor.

STEG 2: Lagg den hackade potatisen i en kastrull med kallt vatten och koka upp. Forkoka i cirka
3 minuter.

STEG 3: Tom ut vattnet fran potatisen och torka den ordentligt med en pappershandduk.

STEG 4: Tack 6ver den strimlade potatisen med %2 msk matolja eller oljesprej och placera den pa
det non-stick-belagda tillagningsgallret. For basta resultat ska du se till att den ar helt dvertackt
med olja.

STEG 5: Tillaga pa 200 °C under 20-30 minuter.

STEG 6: Skaka potatisen regelbundet (ungefar var sjatte minut) for att se till att all pommes frites blir
jamnt tillagad. Spreja extra olja om pommes fritesen fastnar pa det non-stick-belagda tillagningsgallret.
STEG 7: Nar pommes fritesen &r tillagade och krispiga ska du lyfta ut dem ur luftfritosen och
krydda dem.

Frysta pommes frites

STEG 1: Placera 200-400 g pommes frites pa det non-stick-belagda tillagningsgallret.

STEG 2: Tillaga pa 200 °C under 16—18 minuter fér tunna frysta pommes frites eller 18—20 minuter
for tjocka frysta pommes frites.

STEG 3: Skaka potatisen regelbundet (ungefér var sjatte minut) for att se till att all pommes frites
blir jamnt tillagad.

STEG 4: Nar pommes fritesen ar tillagade och krispiga ska du lyfta ut dem ur luftfritdsen och
krydda dem.

Forvaring

Kontrollera att luftfritésen ar sval, ren och torr innan du forvarar den pa en sval och torr plats.
Linda aldrig sladden hart runt luftfritdsen, utan linda den 16st for att undvika skada.

Specifikationer

Produktkod: EK2817H
Ineffekt: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Uteffekt: 1000 W




Panerade fiskfiléer

. Ingredienser

| 100 g torskfiléer (i jAmnstora bitar for basta
tillagningsresultat)

40 g strébrod

2 &gg, vispat

1 2 msk vetemjol

1 msk parmesanost

Basilika, torkad

i Oljaisprejform

| Salt och peppar, efter smak

Metod

Tillsatt lite vetemjol till en medelstor skal och vand
torskfiléerna i mjolet.

| en annan skal blandar du ihop brédsmulor,
parmesan och basilika. Doppa filéerna i dgget
och vand sedan fisken i brédsmulsblandningen.
Tillsatt kryddor efter smak.

Spreja fisken med olja pa alla sidor, placera filéerna
pa matlagningsgallret med non-stick-beldggning
och tillaga pa 190 °C i ca 15-20 minuter eller tills
de &r gyllenbruna.

Pepparstek

Ingredienser

200 g ytterfilé av notkott (1,5 cm—2,5 cm tjocka)
2 schalottenlokar, finhackade

50 g osaltat smor

{ 100 ml kéttbuljong

2 msk Worcestershire-sas

2 msk konjak

2 msk vispgradde

1 msk dijonsenap

1 msk olivolja

1msk grona pepparkorn

Svarta och vita pepparkorn, efter smak

Salt och peppar, efter smak

Metod

Torka kottet med hushallspapper och pressa in
de svarta och vita pepparkornen pa bada sidor.
Tack med folie eller plastfolie och kyl sedan i ca
2-3 timmar.

L&agg kottet pa matlagningsgallret med non-stick-
beldggning och tillaga pa 180 °C i ca 6 (blodig),
8 (medium) eller 10 (genomstekt) minuter
beroende pa onskemal. Vand kottet halvvdgs
for att bryna pa bada sidor.

Gor sasen under tiden. Hetta upp oljan och
smoret i en stekpanna och stek schalottenloken
pa medelvdrme tills den ar mjuk. Tills&tt
Worcestershire-sasen, konjak och buljong i
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stekpannan. Tillaga pa hég varme och skrapa
fram det som samlas pa botten av stekpannan
for att hoja smakerna. Tillsatt de grona
pepparkornen, senap och gradde, krydda sedan
efter smak.

Ta upp kottet ur luftfritosen och lat det vila i
ca 5 minuter innan du skar diagonalt i skivor.
Tillsatt kottet till sdsen. Ror om for att kombinera
kottsaften med pepparsasen och for att vdrma
igenom kottet.

Lattstekta lammkotletter med
rosmarin och vitlok

Ingredienser

3 sma lammkotletter eller 2 lammkotletter

1 msk vitlok, finhackad

1 msk farsk rosmarin, hackad

2 tsk torkade chiliflingor

Farska rosmarinkvistar (valfritt)

Metod

Blanda vitlok, rosmarin och chiliflingor i en liten
skal. Gnid Y4 tsk av blandningen 6ver bada sidor
av varje lammkotlett.

Stro over lammkotletterna med salt och lagg pa
en tallrik, tack over och kyl i ca 30 minuter eller
helst upp till 4 timmar.

Lagg lammkotletterna pa matlagningsgallret
med non-stick-beldggning och tillaga pa 200 °C
i ca 10 minuter. Tillagningstiden kan variera.
Skaka halvvags igenom tillagningen.

Garnera lammkotletterna med rosmarin om
sa onskas.

Flaskkotlett

Ingredienser

1 flaskkotlett

Salt och peppar, efter smak

Metod

Krydda flaskkotletten med salt och peppar.
Lagg flaskkotletten pa matlagningsgallret med
non-stick-beldggning och tillaga pa 200 °C i ca
18-20 minuter.

Den tid det tar att laga flaskkotletten beror
pa 6nskemal; vand den halvvdags genom
tillagningen for jamn farg och yta.
Flaskkotlett med senap

Ingredienser

1 flaskkotlett

Dijonsenap

Metod

Tack flaskkotletten med en generds
klick dijonsenap.
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Skinkstek

Ingredienser

750 g skinkstek

Salt och peppar, efter smak

Metod

Placera skinksteken pa det non-stick-belagda
matlagningsgallret och tdck med folie.

En skinkstek pa 750 g tillagas pa 180 °Ci ca
25 minuter. Vand pa den och tillaga sedan i
ytterligare 25 minuter. Ta bort folien och lat den
brynas i ca 10 minuter, vdnd den sedan sa att
den bryns helt i ytterligare 10 minuter.
Tillagningstiden kan variera beroende pa
stekens form eller tjocklek.

Testa med ett spett for att se att saften ar klar.
Krydda efter smak.

Obs! Var forsiktig nar du tar bort
tillagningsladan fran luftfritosen,
eftersom varma vatskor har
samlats i botten; var forsiktig for
att undvika skador.

Lagg flaskkotletten pa matlagningsgallret med
non-stick-beldggning och tillaga pa 200 °C i ca
18—20 minuter tills fettet &r krispigt.

Vand flaskkotletten halvvags genom tillagningen
for jamn farg och yta.

Friterad kyckling med krispig panering

Ingredienser

3 kycklingben eller 2 kycklinglar

50 g cornflakes

30 g vetemjol

40 ml karnmjolk

2 msk dijonsenap

Y2 tsk paprikapulver

> tsk cayennepeppar

Ya tsk salvia

Olja i sprejform

Salt och peppar, efter smak

Metod

Blanda mjol, bakpulver och salt i en skal. Doppa
kycklingen i mjolet sa att den &r helt tackt, sla
den Iatt mot skalen sa att eventuellt extra mjol
faller av, och stéll at sidan. Slang overblivet mjol.
H&ll cornflakes i en stor, aterférslutningsbar
pase och tryck ut all luft ur padsen innan du
forseglar den. Krossa sedan cornflakesen
genom att kavla med en brédkavel Gver pasen.
Hall de krossade cornflakesen i en vid skal eller
pa en tallrik.



Blanda karnmjolk, senap, cayennepeppar, paprika
och salvia i en stor skal. Doppa kycklingbitarna i
karnmjolksblandningen och vand dem sedan
i cornflakes.

Spreja med olja och lagg sedan kycklingbitarna
pa matlagningsgallret med non-stick-beldggning
och tillaga pa 200 °C i ca 5-10 minuter.

Sank temperaturen till 190 °C och tillaga i ytterligare
20-25 minuter for 1&r och 10-15 minuter for ben.
Kontrollera att kycklingen &r helt genomstekt
innan servering.

Friterad kyckling med sesam

Ingredienser

90 g kycklingbrost i strimlor

40 g havregryn

25 g sjalvjasande mjol

10 g rostade sesamfrén

60 ml kycklingbuljong

2 msk kycklingbuljongpulver

1%2 tsk salt

2 tsk vitlokspulver

2 tsk 16kpulver

14 tsk sojasas

Ya tsk torkad basilika

s tsk torkad oregano

Ya tsk malen svartpeppar

Olja i sprejform

Metod

Tack kycklingen med "2 tsk salt, svartpeppar och
vitldkspulver och kyl sedan i ca 4 timmar.
Blanda havregryn, sesamfron, %2 tsk salt
och kycklingbuljongpulver i en medelstor
skal och stdll a4t sidan. Blanda mjdl, % tsk
salt, I6kpulver, basilika, oregano, sojasas
och kycklingbuljong i en andra skal. Doppa
kycklingen i kycklingbuljongen och vand den
sedan i sesamfroblandningen.

Spreja kycklingen med olja, placera den pa
matlagningsgallret med non-stick-beldaggning
och tillaga pa 200 °C i ca 15-22 minuter eller
tills den ar gyllenbrun.

Friterad kyckling med

japanska smaker

Ingredienser

175 g skinnfritt, benfritt kycklingbrost, skuret i
3 cm stora kuber

14agg, latt vispat

1%2 msk potatismjol

Y2 msk rismjol

2 msk vitlok, finhackad

2 msk farsk ingefara, riven

2 msk sesamolja

2 msk sojasas

Ya tsk vitt socker

Ya tsk salt

Ya tsk svartpeppar

Ya kycklingbuljongtéarning

Olja i sprejform

Metod

Blanda ihop &gg, salt, peppar, socker, vitlok,
salt, peppar, ingefdra, sesamolja, sojasas
och buljongtédrning i en stor skal. Tillsatt
kycklingbitarna och ror om tills de ar tackta.
Tack och stéll i kylen i ca 30 minuter.

Ta ut skalen fran kylskapet, tillsdtt potatismjol
och rismjdl till kycklingen och blanda val.
Spreja kycklingen med olja, placera den pa
matlagningsgallret med non-stick-beldggning
och tillaga pa 200 °C i ca 15-22 minuter eller
tills den &r gyllenbrun.

Panerade kycklingbitar

Ingredienser

1 kycklingbrost

25 g strobrod

25 g farskost

Olja i sprejform

Metod

Skér kycklingbrostet i strimlor, bred pa farskost
jamnt och tack sedan med brédsmulorna.
Spreja kycklingbitarna med olja, placera dem pa
det non-stick-belagda matlagningsgallret och
tillaga i 200 °C i ca 15-22 minuter. Vand efter
halva tiden eller tills de &r gyllenbruna och fasta.
Kycklingnuggets

Ingredienser

6 salta kex

1 skinnfri kycklingbrostfilé, skuren i 2—-3 cm
stora bitar

14899

1 vitloksklyfta (kan uteslutas)

1 msk smor

1 msk torkad persilja eller 2 kvistar farsk persilja
(kan uteslutas)

Y2 citron (kan uteslutas)

Vetemjol

Olja i sprejform

Salt och peppar, efter smak



Metod

Forbered kycklingen genom att boérja med att
skala vitloken och riva citronskalet. Lagg kexen
i en matberedare med smar, vitlok, persilja, rivet
citronskal och en nypa salt och peppar och kor
tills blandningen ar finfordelad. Hall smulorna pa
en tallrik.

Stré ut mjolet pa en andra tallrik och knack
sedan &dgget i en liten skal och vispa upp det
med en gaffel. Vand kycklingbitarna i mjolet
tills alla sidor ar helt tdckta och doppa dem i
agget, och darefter i de smaksatta smulorna.
Gnid in smulorna pa kycklingbitarna sa att de
fastnar; kycklingbitarna ska vara helt tackta.
Spreja kycklingbitarna pa alla sidor med olja,
I&dgg dem pa matlagningsgallret med non-stick-
belaggning och tillaga pa 200 °C i ca 10-15 minuter
eller tills de &r genomstekta, gyllene och krispiga.

Laxkroketter

Ingredienser

40 g mjol

25 g strobrod

16 g spad fran avrunnen lax pa burk

4 pinklax pa burk, avrunnen, spara spadet

Y2 dgg

s hackad salladslok

2 tsk bakpulver

4 tsk Worcestershire-sas

Olja i sprejform

Peppar, efter smak

Metod

Blanda ihop lax och agg i en skal och rér sedan i
mjol, peppar, salladslok och Worcestershire-sas.
Blanda bakpulver med spadet fran laxen och
vispa det tills ett skum bildas. Hall i skummet i
laxblandningen och blanda med en gaffel.
Forma smeten till kroketter och vand dem i
strébroéd. Spreja med olja, placera dem pa
matlagningsgallret med non-stick-beldggning
och tillaga pa 200 °C i ca 15—18 minuter eller
tills de &r gyllenbruna.

Grillade réakor

Ingredienser

200 g jatterakor, tvattade och skalade

80 g smor, smalt

1 vitloksklyfta, skalad och krossad

2 msk citronsaft

Metod

Blanda smalt smor, citronsaft och vitldk i en liten
skal. Doppa rakorna i smorblandningen och
placera dem direkt pa matlagningsgallret med
non-stick-beldaggning. Grilla rakorna i 200 °C
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i ca 10-15 minuter och vand dem halvvags
genom tillagningen.

Samosa med notkott

Ingredienser

100 g notfars

2 paket filodeg

2 16k, hackad

Y2 schalottenldk, finhackad

> timjankvist

Y2 msk curry

Olja i sprejform

Mjolk, kan uteslutas

Salt och peppar, efter smak

Metod

Hall i lite olja i en stor kastrull pa medelvarme
och lagg i I6ken tills den mjuknar. Tillsatt
darefter den finhackade schalottenléken. Tillsatt
notfars och timjan i pannan och tillaga i ca
5 minuter tills kéttet ar brynt. Ta sedan bort fran
varmen. Tillsatt currypulvret till farsblandningen
och krydda med salt och peppar.

L&agg ett ark filodeg pa en plan arbetsyta och
skar pa langden i tredjedelar. Ldgg en sked av
kottet langst upp pa varje degbit och vik sedan
till trianglar. Anvand en liten mangd mjolk for att
forsegla kanterna.

Upprepa denna process tills kottfarsblandningen
ar slut.

Spreja varje samosa med olja och lagg sedan
2 samosas i taget pa matlagningsgallret
med-non-stick-beldaggning och tillaga pa 200 °C
i ca 3 minuter.

Vand pa samosaknytena och tillaga sedan i
ytterligare 3 minuter, tills bada sidor &r krispiga
och gyllenbruna.

Stekt potatis

Ingredienser

800 g potatis, klyftad

6 msk olivolja

Salt och peppar, efter smak

Metod

Fyll en stor kastrull till hélften med kallt vatten.
Lagg potatisen i kastrullen, tillsdtt en nypa salt
och tdck med lock. S& snart vattnet kokar, sank
varmen och koka i ca 6 minuter. Hall av vattnet
och skaka potatisen i ett durkslag for att ge
struktur at potatisens yta.

Placera potatisen pa matlagningsgallret med
non-stick-beldaggning och ringla dver oljan.
Tillaga pa 200 °C i ca 15 minuter. Vand dem
forsiktigt och tillaga i ytterligare 15 minuter.



Kontrollera att potatisen inte branns. Tack den
med folie om det behdvs.

Sotpotatisklyftor

Ingredienser

2 sOtpotatisar, skurna i sma klyftor

2 msk olivolja

1tsk chiliflingor

Salt och peppar, efter smak

Metod

Lagg potatisklyftorna i en kastrull med kallt
vatten och koka upp. Nar vattnet kokar haller
du av det.

Lagg potatisklyftorna i en skal, hall éver oljan
och vand runt for att tacka jamnt. Tillsatt
chiliflingor, krydda med salt och peppar efter
smak och rér om.

L&gg potatisklyftorna pa matlagningsgallret med
non-stick-beldggning och tillaga pa 200 °C i ca
18-25 minuter tills de ar mjuka och gyllenbruna.
Vi rekommenderar att du skakar lite pa
tillagningsladan halvvédgs genom tillagningen
sd att klyftorna tillagas jamnt.

Stro 6ver havssalt vid serveringen.

Potatisklyftor med rosmarin

Ingredienser

1 mellanstor potatis, skar i sma klyftor

1 vitloksklyfta, krossad

1farsk rosmarinkvist

Olja i sprejform

Salt och peppar, efter smak

Metod

Lagg potatisklyftorna i en kastrull med kallt
vatten och koka upp. Nar vattnet kokar haller
du av det.

L&agg potatisklyftorna i en skal, tillsatt resten av
ingredienserna och blanda.

Spreja klyftorna med olja, placera dem pa
matlagningsgallret med non-stick-beldaggning
och tillaga pa 180 °C i ca 20-30 minuter eller
tills de &r gyllenbruna och har en krispig yta.

Vi rekommenderar att du skakar lite pa
tillagningsladan halvvags genom tillagningen
sa att klyftorna tillagas jamnt.

Lokringar

Ingredienser

1 stor 16k

32 g vetemjol

80 ml karnmjolk

Olja i sprejform

Salt och peppar, efter smak

Metod

Tvatta, skala och skar I6ken i 5 mm tjocka skivor
och separera sedan skivorna till ringar.

Blanda mjol, bakpulver och salt i en skal. Doppa
I6kringarna i mjolet sa att de &r helt téckta, sla
dem latt mot skalen for att skaka bort Gverflodigt
mjol och stall at sidan. Slang dverblivet mjol.
Doppa lokringarna i kdrnmjolken tills de ar
helt tackta.

Skaka av overflodig kdrnmjolk och vand i mjolet
en gang till.

Spreja lokringarna med olja, placera dem pa
matlagningsgallret med non-stick-belaggning
och tillaga pa 200 °C i ca 5-8 minuter eller tills
de ar gyllenbruna.

Vi rekommenderar att du skakar lite pa
tillagningsladan halvvags genom tillagningen
sd att I6kringarna tillagas jamnt.



Kassering av uttjanta batterier och elektrisk och elektronisk utrustning
Den hér symbolen pa produkten, dess batterier eller dess forpackning innebér att produkten och
ﬁ eventuella batterier som sitter i den inte far kasseras tillsammans med hushallsavfall. Det &r ditt ansvar
att lamna over den till en lamplig uppsamlingsplats fér atervinning av batterier och elektrisk och
elektronisk utrustning. Den separata insamlingen och atervinningen bidrar till att bevara naturresurser
och férhindra potentiella negativa konsekvenser fér manniskors hélsa och miljén pa grund av eventuell
forekomst av farliga @mnen i batterier och elektrisk och elektronisk utrustning som kan orsakas av felaktig
kassering. Vissa aterforséljare tillhandahaller aterldmningstjdnster sa att anvéndare kan lamna tillbaka uttjant
utrustning for korrekt kassering. Det &r anvandarens ansvar att radera alla data pa elektrisk och elektronisk
utrustning fore kassering. Om du vill ha mer information om var du kan lamna batterier samt elektriskt och
elektroniskt avfall kontaktar du kommunen, dtervinningsmyndigheten eller aterférséljaren.
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