Korisnic¢ki prirucnik

Friteza na zrak

1. Regulator temperature 6. Zeleno svjetlo indikatora zagrijavanja
2. Regulator mjera¢a vremena 7. Narancasto svjetlo indikatora napajanja
3. Glavna jedinica friteze na zrak 8. ReSetka za pripremu hrane s premazom
4. Odijeljak za pripremu hrane protiv lijepljenja

5. Rucka




Sacuvajte upute za buduce potrebe.

SIGURNOSNE UPUTE

» Prilikom upotrebe elektri¢nih aparata uvijek se treba pridrzavati osnovnih
mjera sigurnosti.

®* Prije nego Sto aparat prikljucite na napajanje, provjerite odgovara li napon naznacen na
nazivnoj plocici naponu lokalne mreze.

» Djeca starija od 8 godina i osobe smanjenih fizickih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti

te one s nedostatkom iskustva i znanja mogu upotrebljavati ovaj aparat samo su

pod nadzorom ili ako su dobile upute o sigurnoj upotrebi uredaja te su svjesne

mogucih opasnosti.

Djeca moraju biti pod nadzorom kako se ne bi igrala aparatom.

Ako nisu starija od 8 godina i pod nadzorom, djeca ne smiju Cistiti i odrzavati aparat.

Ovaj aparat nije igracka.

Ovaj aparat ne sadrzi dijelove koje korisnik moze sam servisirati, samo kvalificirani

elektri¢ar treba provoditi popravke. Neispravan popravak moze korisnika dovesti

u opasnost.

» Aparati kabel za napajanje drzite izvan dosega djece.

» Aparat drzite izvan dosega djece dok je ukljucen ili se hladi.

» Aparat i kabel za napajanje drzite podalje od izvora topline i ostrih rubova kaiji bi ih
mogli ostetiti.

» Kabel za napajanje drzite podalje od svih dijelova aparata koji se tijekom

upotrebe zagrijavaju.

Aparat drzite podalje od ostalih aparata koji emitiraju toplinu.

Aparat nemojte uranjati u vodu ni u bilo koju drugu tekucinu.

Aparatom nemojte rukovati mokrih ruku.

Aparat nemojte ostavljati bez nadzora ako je priklju¢en na napajanje.

Aparat iz napajanja nemojte iskop&avati povla¢enjem kabela; iskljucite aparat i rukom

izvucite utikac.

Aparat nemojte poviaiti niti nositi drzeci ga za kabel za napajanje.

Aparat upotrebljavajte iskljucivo za ono za sto je namijenjen.

Upotrebljavajte samo one dodatke koje ste dobili uz aparat.

Aparat nemojte upotrebljavati na otvorenom.

Aparat nemojte spremati na mjesto izlozeno izravnoj suncevoj svjetlosti ni u uvjetima

visoke vlage.

= Aparat nemojte premjestati dok se upotrebljava.

* Nemojte dodirivati nijedan dio aparata koji se zagrijava niti grijace komponente aparata
jer to moze uzrokovati ozljedu.

= Nemojte upotrebljavati ostre ili abrazivne predmete uz ovaj aparat; upotrebljavajte
samo plasti¢ne Spatule ili drvene Spatule kako se ne bi ostetila povrsina koja
spriecava lijeplienje.

® Prije promjene ili postavijanja dodataka iskljucite aparat i iskopCajte ga iz napajanja.

= Aparat uvijek iskopcaijte nakon upotrebe te prije ¢is¢enja ili odrzavanja.

= Nakon upotrebe uvijek provjerite je li se aparat potpuno ohladio prije no $to pocnete s
Cis¢enjem, odrzavanjem ili spremanjem.

= Aparat uvijek upotrebljavajte na stabilnoj povrsini otpornoj na toplinu, na visini koja je
korisniku ugodna.
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= Ne preporucuje se upotreba produznog kabela.

» Aparatom se ne bi smjelo upravijati vanjskim mjeracem vremena ni zasebnim sustavom
za daljinsko upravijanje, osim ako on nije isporucen s aparatom.

* Ovaj je aparat namijenjen iskljucivo upotrebi u kucanstvu. Ne smije se upotrebljavati u
komercijalne svrhe.

* Vanjska povrsina i vrata mogu se zagrijati tijekom rada.

A\

UPOZORENJE: Aparat drzite podalje od zapaljivih materijala.

Automatsko iskljucivanje

Friteza na zrak ima funkciju automatskog iskljucivanja.

Moze se aktivirati u sljedecim slucajevima:

1. Isteklo je postavljeno vrijeme za pripremu hrane. Oglasit ¢e se mjera¢ vremena i aktivirat ce se
funkcija automatskog iskljucivanja koja ¢e iskljuciti fritezu na zrak.

2. Odjeljak za pripremu hrane izvucen je iz friteze na zrak tijekom kuhanja. U tom slucaju mjerac
vremena nece pauzirati; nastavit ¢e odbrojavati sve dok ne istekne vrijeme kuhanja.

NAPOMENA: Ako fritezu na zrak trebate iskljuciti prije isteka postavljenog vremena
kuhanja, iskljucite je i iskopcajte iz napajanja.

Sto je dopusteno, a $to nije

DOPUSTENO:

Prilikom ponovnog umetanja provjerite je li odjeljak za pripremu hrane pravilno poravnat.
Odjeljak za pripremu hrane drzite iskljucivo za ru¢ku na odjeljku za pripremu hrane.

Budite oprezni prilikom vadenja odjeljka za pripremu hrane iz friteze na zrak jer iz aparata moze
izadi para.

Ispraznite odjeljak za pripremu hrane ako se previSe napuni suvisnim uljem. Upotrijebite vatrostalnu
posudu kako biste prikupili suvisno ulje i pravilno ga odlozite u otpad nakon §to se ohladi.

NIJE DOPUSTENO:

Okretati odjeljak za pripremu hrane dok je u njemu vruca hrana jer se na dnu odjeljka za pripremu
hrane moze nakupiti suvisno ulje i iscuriti na sastojke.

Pokrivati fritezu na zrak ili njezine ulaze za zrak jer tako prekidate protok zraka i moZete utjecati
na rezultate pripreme hrane.

Dodirivati odjeljak za pripremu hrane tijekom ili neposredno nakon upotrebe jer postaje jako
vrué; odjeljak za pripremu hrane drzite samo za ruc¢ku.

Snazno tresti odjeljak za pripremu hrane dok je u podlosku suvisno ulje.
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UPOZORENJE: PRIJE UPOTREBE PROVJERITE IMA LI SA SVIH STRANA
OKO FRITEZE NA ZRAK 20 CM SLOBODNOG PROSTORA.




Ciscéenje i odrzavanje

Prije ¢is¢enja ili odrzavanija iskljucite fritezu na zrak i iskopcajte je iz izvora napajanja te pustite da
se u potpunosti ohladi.

1. KORAK: Glavnu jedinicu friteze na zrak obriSite vlaznom mekom krpom i temeljito je osusite.

2. KORAK: Odjeljak za pripremu hrane operite toplom vodom s deterdZzentom, a zatim ga temeljito
isperite i osusite.

Glavnu jedinicu friteze na zrak nemojte uranjati u vodu ili u bilo koju drugu tekudinu.

Za CiScenje friteze na zrak i njezine dodatne opreme nikad nemojte upotrebljavati grube ili abrazivne
deterdzente ili spuzvice jer mogu uzrokovati ostecenja.

NAPOMENA: Fritezu na zrak treba ocistiti nakon svake upotrebe.

Upute za upotrebu
Prije prve upotrebe

Odistite fritezu na zrak prateci upute iz odjeljka ,Ciséenje i odrzavanje”.

NAPOMENA: Prilikom prve upotrebe friteze na zrak moze doci do ispustanja
manje koli¢ine dima ili mirisa. To je normalno i ubrzo ce prestati. Tijekom upotrebe
osigurajte dobru prozrac¢enost oko friteze na zrak. Preporucujemo da prije prve
upotrebe fritezu na zrak pokrenete da radi prazna 10 minuta jer na taj nacin dim i
miris koji se mogu javiti tijekom prve upotrebe nece utjecati na okus hrane.

Upotreba friteze na zrak

1. KORAK: Ukopcajte fritezu na vrudi zrak na napajanje i ukljucite je.

2. KORAK: Narancasti i zeleni indikator pocet Ce svijetliti, naznacujuci da je friteza na zrak uklju¢ena
i da se zagrijava.

3. KORAK: Izvadite odjeljak za pripremu hrane tako da ga izvucete iz friteze na zrak drzeci ga za
rucku. Odjeljak za pripremu hrane stavite na ravnu i stabilnu povrsinu otpornu na toplinu.

4. KORAK: Stavite sastojke na reSetku za kuhanje s premazom protiv lijepljenja u odjeljku za
pripremu hrane. Odjeljak za pripremu hrane gurnite u glavnu jedinicu friteze na zrak kako biste
ga zatvorili.

5. KORAK: Upotrijebite regulator temperature kako biste fritezu na zrak postavili na potrebnu
postavku temperature.

6. KORAK: Odredite vrijeme przenja potrebno za sastojke i upotrijebite regulator mjeraca vremena
kako biste namjestili vrijeme; mjera¢ vremena pocet ce odbrojavati kad ga otpustite.

7. KORAK: Neke sastojke mozda cete na pola pripreme morati protresti. Izvadite odjeljak za
pripremu hrane tako da ga izvucete iz friteze na zrak drzeci ga za ru¢ku. Lagano protresite odjeljak
za pripremu hrane, a zatim ga gurnite natrag u glavnu jedinicu friteze na zrak kako biste ga zatvorili
i nastavili pripremati hranu.

8. KORAK: Kad przenje zavrsi, a postavljeno vrijeme istekne, oglasit ¢e se mjera¢ vremena.
Provijerite je li hrana gotova tako da pazljivo otvorite odjeljak za pripremu hrane. Ako sastojci nisu
gotovi, zatvorite odjeljak za pripremu hrane i upotrijebite regulator mjeraca vremena kako biste
podesili odgovarajuce vrijeme pripreme hrane. Ako je hrana gotova, izvadite odjeljak za pripremu
hrane iz glavne jedinice i zatim njegov sadrzaj ispraznite u zdjelu ili na tanjur. Ako se radi o velikim
ili lomljivim komadima hrane, upotrijebite hvataljke otporne na toplinu (ne isporucuju se uz aparat).

NAPOMENA: Ako se friteza na zrak ne ukljucuje, to znaci da odjeljak za pripremu
hrane nije pravilno umetnut. Provjerite je li odjeljak za pripremu hrane potpuno
umetnut. Ako vrijeme pripreme hrane ili postavku temperature treba promijeniti
tijekom upotrebe, jednostavno upotrijebite regulatore mjerac¢a vremena ili
temperature prema potrebi, a friteza na zrak automatski ¢e prilagoditi postavke.



Zeleni indikator zagrijavanja ukljucivat ¢e se i iskljucivati tijekom upotrebe,
naznacujuci da aparat odrzava odabranu temperaturu.

UPOZORENJE: Nazivni napon prisutan je Cak i ako je regulator temperature
u polozaju ,isklju¢eno”. Zelite i fritezu na zrak trajno iskljuciti, iskopcajte je
iz napajanja. Friteza na zrak postat ¢e jakq.vruc’a tijekom upotrebe; budite

pazljivi kako ne bi doslo do ozljeda i uvijek je postavljajte na povrsinu
otpornu na toplinu.

Vodi¢ za pripremu hrane

U nastavku su navedene smjernice za pripremu odredenih vrsta hrane u fritezi na zrak.
Ovo su samo smjernice i pripremu hrane uvijek treba nadzirati. Hrana prije posluzivanja uvijek
mora biti vruca.

Krumpiri i krumpirici

Hrana Koli¢ina Pribl. Temperatura Dodatne informacije
vrijeme pripreme

Tanke smrznute 200-400 g 16-18 min 200 °C Protresite krumpirice slijedeci

ploske krumpira upute u odjeljku ,Upotreba
friteze na zrak”.

Deblje smrznute 200-400 g 18-20 min 200 °C Protresite krumpirice slijededi

ploske krumpira upute u odjeljku ,Upotreba

friteze na zrak”.

Domaci krumpirici 200-400 g 20-30 min 200 °C Pratite potpune upute u
odjeljku ,, Detaljne upute za
pripremu krumpiriéa”.

Pekarski krumpir iz 200-400g 20-30 min 180 °C Namocite narezani krumpir u
kuéne radinosti vodi kako biste uklonili $krob,
dodajte Y2 jusne Zlice ulja i
protresite u skladu s uputama
u odjeljku ,Upotreba friteze

na zrak”.
Meso i perad
Hrana Koli¢ina Pribl. Temperatura Dodatne informacije
vrijeme pripreme
Odrezak 100-300 g Dobro peceno: 180 °C Okrenite kad istekne pola
10 minuta vremena pecenja.
Srednje peceno:
8 minuta
Slabo peceno:
6 minuta
Hamburger 100-300 g 18—20 min 180 °C Okrenite kad istekne pola
vremena pecenja.
Svinjski kotleti 100-300 g 18-20 min 200°C Okrenite kad istekne pola
vremena pecenja.




Hrana Koli¢ina Pribl. Temperatura Dodatne informacije
vrijeme pripreme
Pileca prsa 100-300 g 15-22 min 200°C Uvijek provjerite je li piletina
pecena do kraja.
Pileci bataci 100-300 g 15-22 min 180 °C Uvijek provjerite je li piletina
pecena do kraja.

Grickalice i prilozi

Hrana Koli¢ina Pribl. vrijeme pripreme Temperatura
Smrznuti 100-300 g 6-10 min 200°C

pileéi medaljoni

Proljetne rolice 100-200 g 8-10 min 200°C
Punjeno povrce 100-200 g 10-15 min 180 °C

Detaljne upute za pripremu krumpiri¢a
Domacdi krumpirici

1. KORAK: Krumpir narezite na komade debele priblizno 1 cm.

2. KORAK: Narezani krumpir stavite u zdjelu s hladnom slanom vodom i zakuhajte. Kuhajte priblizno
3 minute.

3. KORAK: Iscijedite vodu iz krumpira i temeljito ih osusSite papirnatim ru¢nikom.

4. KORAK: Na narezani krumpir nanesite priblizno 2 jusne zlice ulja za przenje ili ulja u spreju te
ih stavite na reSetku za pripremu hrane s premazom protiv lijepljenja. Kako biste postigli najbolje
rezultate, provijerite je li dobro prekriven uljem.

5. KORAK: 20-30 minuta przite na 200 °C.

6. KORAK: Krumpir redovito tresite (pribl. svakih 6 minuta) kako bi se ravnhomjerno isprzio. Ako se
krumpir lijepi za reSetku s premazom protiv lijepljenja, nanesite jos ulja.

7. KORAK: Kad bude potpuno przen i hrskav, izvadite ga iz friteze na zrak, zacinite i uzivajte.

Zamrznuti krumpirici

1. KORAK: Stavite 200-400 g zamrznutih krumpirica na reSetku s premazom protiv lijepljenja.

2. KORAK: Tanke zamrznute krumpiri¢e pripremajte 16—18 minuta pri 200 °C, a debele zamrznute
krumpiri¢e 18—20 minuta.

3. KORAK: Krumpir redovito tresite (pribl. svakih 6 minuta) kako bi se ravhomjerno isprzio.

4. KORAK: Kad bude potpuno przen i hrskav, izvadite ga iz friteze na zrak, zacinite i uzivajte.

Spremanje

Prije spremanja friteze na zrak na hladno i suho mjesto, provjerite je li hladna, Cista i suha.
Kabel nikada nemojte ¢vrsto namatati oko friteze na zrak; labavo ga omotajte kako biste
sprijecili osteéenja.

Tehnicki podaci
Sifra proizvoda: EK2817H

Ulaz: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Izlaz: 1000 W




Pohani riblji fileti

. Sastojci

| 100 g fileta bakalara (jednake veli¢ine kako biste
dobili najbolje rezultate)

40 g krusnih mrvica

% jajeta, tucenog

2 judne zlice obi¢nog brasna

1judna Zlica parmezana

Bosiljak, susen

# Ulje u spreju

| Sol i papar, po ukusu

Priprema

Dodajte malo obi¢nog brasna u srednje veliku
zdjelu i uvaljajte filete bakalara u brasno.

U drugoj posudi pomijeSajte kruSne mrvice,
parmezan i bosiljak. Umocite filete u jaje, a zatim
uvaljajte ribu u smjesu s krusnim mrvicama.
Zacinite po ukusu.

Nanesite ulje u spreju sa svih strana ribe, stavite
filete na reSetku za pripremu hrane s premazom
protiv lijepljenja i pecite priblizno 15-20 minuta
na 190 °C, tj. dok ne postanu zlatno smede boje.

Odrezak s paprom

Sastojci

Odrezak od 200 g (debljine 1,5 cm-2,5 cm)

2 ljutike, sitno sjeckane

50 g nesoljenog maslaca

100 ml govedeg temeljca

2 judne zlice umaka Worcestershire

2 judne zlice brandyja

2 jusne zlice punomasnog vrhnja

1jusna Zlica Dijon senfa

1jusne Zlice maslinovog ulja

1jusna Zlica zelenog papra u zrnu

Crni i bijeli papar u zrnu, po ukusu

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Osusite odrezak papirnatim ru¢nikom te u obje
strane odreska utisnite crni i bijeli papar u zrnu.
Prekrijte folijom i stavite u hladnjak na 2—3 sata.
Odrezak stavite na resetku za pripremu hrane
s premazom protiv lijepljenja i pecite priblizno
{ 6 minuta (krvav), 8 minuta (srednje pecen) ili

% 10 minuta (dobro pecen) na 180 °C, ovisno o

tome kakav odrezak preferirate. Kad istekne pola
vremena pecenja, okrenite odrezak kako biste
dobili karamelizaciju s obje strane.

Dok se odrezak pece, pripremite umak. U tavi
zagrijte ulje i maslac te pirjajte ljutiku na srednje



Worcestershire, brandy i temeljac u tavu za
przenje. Pojacajte vatru i postruzite dno tave
kako biste sjedinili okuse. Dodajte zeleni papar
u zrnu, senf i vrhnje te zacinite po ukusu.
Izvadite meso iz friteze na zrak i ostavite ga
priblizno 5 minuta, a zatim ga dijagonalno
narezite na ploSke. Dodajte meso u umak.
Promijesajte kako biste sjedinili okuse mesa i
umaka od papra te kako biste meso zagrijali.

Lagano przeni janjeci kotleti s
ruzmarinom i ceSnjakom

Sastojci

3 mala janjeca kotleta od rebarca ili 2 janjeca
kotleta od slabine

1judna Zlica protisnutog ¢ednjaka

1jusna Zlica svjezeg ruzmarina, sjeckanog

1 Cajne Zlice susene drobljene crvene paprike
Grancice svjezeg ruzmarina (po izboru)
Priprema

U maloj posudi pomije$ajte ¢esnjak, ruzmarin
i drobljenu crvenu papriku. Oko % c¢ajne
Zlice mjeSavine utrljajte u obje strane svakog
janjeceg kotleta.

Janjece kotlete pospite solju i stavite na
tanjur, pokrijte ih i drzite u hladnjaku priblizno
30 minuta ili, jo$ bolje, do 4 sata.

Janjece kotlete stavite na reSetku za pripremu
hrane s premazom protiv lijepljenja i przite
oko 10 minuta na 200 °C, ovisno o tome
koliko przeno meso preferirate. Protresite na
pola pecenja.

Ako Zelite, janjece kotlete ukrasite ruzmarinom.

Svinjski kotlet

Sastojci

1 svinjski kotlet

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Zacinite svinjski kotlet solju i paprom.

Stavite svinjski kotlet na reSetku za pripremu
hrane s premazom protiv lijepljenja i pecite
priblizno 18-20 minuta na 200 °C.

Vrijeme potrebno za pripremu svinjskog
kotleta ovisi o vasim Zeljama; okrenite ga na
pola pecenja kako biste dobili jednaku boju
i karamelizaciju.

Svinjski kotlet sa senfom

Sastojci

1 svinjski kotlet

Dijon senf

Priprema

Svinjski kotlet premazite s dosta Dijon senfa.
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Peceni svinjski but

Sastojci

750 g svinjskog buta

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Svinjski but stavite na reSetku za pripremu
hrane s premazom protiv lijepljenja i lagano ga
prekrijte aluminijskom folijom.

Svinjski but od 750 g pecite priblizno 25 minuta
na 180 °C, okrenite i pecite jos 25 minuta.
Skinite foliju i pecite svinjski but jos 10 minuta,
a zatim ponovo okrenite i pecite jo$ 10 minuta
kako bi dobio boju sa svih strana.

Vrijeme pelenja moze se razlikovati ovisno o
obliku i debljini buta.

Ubodite raznjicem kako biste provijerili je li
sok Cist.

Zacinite po ukusu.

NAPOMENA: Budite oprezni
kad odjeljak za pripremu
hrane vadite iz friteze na zrak
jer se na dnu nalaze vruci
sokovi; pripazite kako se
ne biste ozlijedili.

Stavite svinjski kotlet na reSetku za pripremu
hrane s premazom protiv lijepljenja i pecite
priblizno 18—20 minuta na 200 °C dok masni
dio ne postane hrskav.

Okrenite svinjski kotlet na pola pecenja kako
biste dobili jednaku boju i karamelizaciju.

Hrskava pecena piletina

Sastojci

3 pileca batka ili 2 pileca zabatka

50 g kukuruznih pahuljica

30 g obi¢nog brasna

40 ml mlacenice

Y2 jusne zlice Dijon senfa

> Cajne Zlice mljevene paprike

> Cajne Zlice kajenskog papra

Y4 Cajne zlice mljevene kadulje

Ulje u spreju

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Brasno stavite u Siru zdjelu ili tanjur te ga
zacinite solju i paprom. Piletinu stavite u brasno
tako da je potpuno prekrijete, a zatim otresite
uz rub zdjele kako biste odstranili viSak brasna i
stavite sa strane. Bacite ostatak brasna.



Kukuruzne pahuljice stavite u veliku vredicu
sa zatvaraCem, ispraznite zrak prije nego Sto
vrecicu zatvorite te zatim valjkom izdrobite
pahuljice. lzdrobljene kukuruzne pahuljice
stavite u Siru zdjelu ili tanjur.

U vecoj zdjeli pomijeSajte mladenicu, senf,
kajenski papar, mljevenu papriku i kadulju.
Piletinu umocite u mjeSavinu s mladenicom, a
zatim u izdrobljene kukuruzne pahuljice.
Piletinu dobro poprskajte uljem, zatim komade
piletine rasporedite na reSetku za pripremu
hrane s premazom protiv lijepljenja i pecite
otprilike 5-10 minuta na 200 °C.

Smanjite temperaturu na 190 °C i pecite
jo$ 20-25 minuta ako spremate zabatke ili
10-15 minuta za batke te prije posluzivanja
provjerite je li piletina przena do kraja.
Hrskava pecena piletina sa sezamom
Sastojci

90 g pilecih prsa izrezanih na trakice

40 g zobenih pahuljica

25 g brasna s kvascem

10 g tostiranih sjemenki sezama

60 ml pileéeg temeljca

2 jusne Zlice pileceg temeljca u prahu

1 ¢ajna zlica soli

Y2 €ajne Zzlice ¢eSnjaka u prahu

Y2 €ajne Zzlice luka u prahu

' Cajne Zlice umaka od soje

4 Cajne zlice suhog bosiljka

Y Cajne zlice susenog origana

Y4 Cajne zlice mljevenog crnog papra

Ulje u spreju

Priprema

Piletinu zacinite s %2 ¢ajne zlice soli, crnim
paprom i ¢esnjakom u prahu, a zatim ostavite
na hladnom na 4 sata.

U srednje velikoj zdjeli pomijeSajte zobene
pahuljice, sjemenke sezama, 2 ¢ajne Zlice soli
i pileceg temeljca u prahu i ostavite sa strane.
U drugoj zdjeli pomijesSajte brasno, %2 ¢ajne
Zlice soli, luk u prahu, bosiljak, origano, umak
od soje i pile¢i temeljac. Piletinu uronite u piledi
temeljac, a zatim je uvaljajte u mjeSavinu sa
sjemenkama sezama.

Na piletinu nanesite ulje u spreju, stavite je na
reSetku za pripremu hrane s premazom protiv
lijepljenja i pecite priblizno 15-22 minute na

200 °C, tj. dok ne dobije zlatno-smedu boju.
Japanska przena piletina

Sastojci

175 g pilecih prsa bez koZze i kosti, narezanih na
kockice od 2,5 cm

1jaje, lagano tu¢eno

1% jusna zlica krumpirovog Skroba

4 jusne Zlice rizinog brasna

4 jusne Zlice protisnutog ¢esnjaka

4 jusne Zlice naribanog svjezeg korijena dumbira
2 jusne Zlice sezamovog ulja

Y2 jusne Zlice umaka od soje

4 Cajne zlice bijelog Secera

Y4 Cajne Zzlice soli

Y4 Cajne Zlice crnog papra

Y4 Cajne Zlice pilece kocke

Ulje u spreju

Priprema

U velikoj zdjeli pomijesajte jaja, sol, papar,
Secer, cesnjak, dumbir, sezamovo ulje, umak
od soje i pilecu kocku. Dodajte komade piletine
i promijesajte kako bi mjeSavina prekrila piletinu.
Pokrijte i drzite u hladnjaku oko 30 minuta.
Izvadite zdjelu iz hladnjaka, piletini dodajte krumpirov
Skrob i rizino brasno i dobro promijesaijte.

Na piletinu nanesite ulje u spreju, stavite je na
reSetku za pripremu hrane s premazom protiv
lijepljenja i pecite priblizno 15-22 minute na
200 °C, tj. dok ne dobije zlatno-smedu boju.

Pohane pilece trakice

Sastojci

1 pileéa prsa

25 g krusnih mrvica

25 g kremastog sira

Ulje u spreju

Priprema

Izrezite pileca prsa na trake, ravhomjerno
premazite kremastim sirom, a zatim uvaljajte u
kruSne mrvice.

Na piletinu nanesite malo ulja u spreju, stavite
je na reSetku za pripremu hrane s premazom
protiv lijepljenja i, uz okretanje na pola pripreme,
pecite priblizno 15-22 minute na 200 °C, tj. dok
se ne postigne zlatno-smeda boja i ¢vrstoca
na dodir.



Pileci medaljoni

Sastojci

6 krekera

1file pilecih prsa bez koze, izrezati na komade
od2do3cm

1 srednje veliko jaje

1 ¢eSanj Cednjaka (po izboru)

1jusna Zzlica maslaca

1jusna zlica susenog persina ili 2 grancice
svjezeg persina (po izboru)

Y2 limuna (po izboru)

Glatko brasno

Ulje u spreju

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Za pripremu piletine najprije ocistite ¢eSnjak
i naribajte koricu limuna. Krekere stavite u
multipraktik i dodajte maslac, ¢esnjak, persin,
limunovu koricu, prstohvat soli i papar te
obradite do vrlo usitnjene mjeSavine. Te mrvice
istresite na tanjur.

Na drugi tanjur istresite brasno, razbijte jaja
u malu posudu i izmutite ih vilicom. Komade
piletine uvaljajte u brasno tako da sve strane
budu dobro pokrivene, a zatim ih uronite u
jaje, pa u mrvice. Utrljajte mrvice u piletinu
kako bi se zalijepili; piletina treba biti potpuno
presvué¢ena mrvicama.

Na piletinu sa svih strana nanesite ulje u
spreju, stavite je na reSetku za pripremu hrane
s premazom protiv lijepljenja i przite priblizno
10-15 minute na 200 °C, tj. dok ne dobije
zlatno-smedu boju.

Kroketi od lososa

Sastojci

40 g brasna

25 g krudnih mrvica

16 g soka od ocijedenog lososa

2 konzerve ruzi¢astog lososa, ocijedenog,
sacuvajte sok

2 jajeta

Ya narezanog mladog luka

12 Cajna zlica praska za pecivo

Ya Cajna zlica umaka Worcestershire

Ulje u spreju

Papar, po ukusu

Priprema

U zdjeli pomijesajte losos i jaje, a zatim umijesajte
brasno, papar, luk i umak Worcestershire.
PraSak za pecivo pomijeSajte sa sokom od lososa
i tucite pjenjacom dok se mjesavina ne zapjeni.
Ulijte u smjesu s lososom i promijesajte vilicom.
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Od mjeSavine izradite oblike kroketa i uvaljajte
ih u krusne mrvice. Nanesite ulje u spreju, stavite
krokete na reSetku za pripremu hrane s premazom
protiv lijepljenja i pecite priblizno 15-18 minuta na
200 °C, tj. dok ne postanu zlatno smede boje.

Grilane kozice

Sastojci

200 g velikih kozica, opranih i o¢is¢enih

80 g maslaca, rastopljenog

1 ¢esanj cesnjaka, oguljen i zdrobljen

2 judne Zlice soka od limuna

Priprema

U zdjelici izmijesajte rastopljeni maslac, sok od
limuna i ¢eSnjak. Kozice uronite u mjesavinu
s maslacem i izravno ih stavite na reSetku za
pripremu hrane s premazom protiv lijepljenja.
Pecite ih 10 do 15 minuta na 200 °C, okrecuci
ih na pola pecenja.

Samose od govedine

Sastojci

100 g mljevene govedine

4 paketa listova za savijace

2 luka, nasjeckanog

Y2 ljutike, sitno sjeckane

4 grancice timijana

2 jusne Zlice curry praha

Ulje u spreju

Mlijeko, po Zzelji

Sol i papar, po ukusu

Priprema

U velikoj posudi na srednjoj temperaturi dodajte
malo ulja i przite luk dok ne omeksa, a zatim
dodajte sitno sjeckanu ljutiku. U tavu dodajte
mljeveno meso i timijan te pirjajte oko 5 minuta
dok meso ne dobije smedu boju, a zatim
maknite s vatre. MjeSavini s mesom dodajte
curry prah i zacinite solju i paprom.

List tijesta stavite na ravnu radnu povrsinu i po
duzini ga prerezite na trecine. Na vrh svake
trake dodajte Zlicu mjeSavine s mesom, a zatim
preklopite na trokute. Rubove zalijepite tako da
nanesete malo mlijeka.

Nastavite ovaj postupak sve dok ne potrosite
cijelu mjeSavinu s govedinom.

Svaku samosu poprskajte uljem, zatim
dvije po dvije samose stavite na resetku za
pripremu hrane s premazom protiv lijepljenja i
przite otprilike 3 minute na 200 °C.

Okrenite samose, a zatim ih pecite jos$
3 minute, sve dok obje strane ne budu hrskave
i zlatno-smede.



Peceni krumpiri

Sastojci

800 g krumpira narezanog na Cetvrtine

6 jusne zlice maslinovog ulja

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Veliki lonac do pola napunite hladnom vodom.
Stavite krumpir u tavu; dodajte prstohvat
soli i pokrijte poklopcem. Cim voda prokuha,
smanjite vatru i kuhajte oko 6 minuta. Ocijedite
krumpir i protresite ga u cjedilu kako bi rubovi
postali neravni.

Stavite krumpir na reSetku za pripremu hrane
s premazom protiv lijepljenja i poprskajte ga
uljem. Pecite priblizno 15 minuta na 200 °C.
Pazljivo okrenite i pecite jo§ 15 minuta. Pripazite
da krumpir ne zagori; ako je potrebno, prekrijte
ga folijom.

Kriske batata

Sastojci

2 batata, narezana na male kriske

2 judne zlice maslinovog ulja

1 ¢ajna Zzlica cili pahuljica

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Kriske krumpira stavite u zdjelu s hladnom
slanom vodom i zakipite. Kad voda zakuha,
ocijedite slanu vodu.

Kriske batata stavite u posudu, prelijte uljem
i promije$ajte radi jednolike prekrivenosti.
Dodaijte ¢ili pahuljice, zacinite solju i paprom po
ukusu te promijesajte.

Kriske batata stavite na reSetku za pripremu
hrane s premazom protiv lijepljenja i pecite
priblizno 18-25 minuta na 200 °C dok batat ne
postane mekan i zlatno-smedi.

Preporucuje se da na polovici pecenja
protresete odjeljak za pripremu hrane kako bi
se kriske ravnomjerno isprzile.

Pospite morskom soli prije posluzivanja.

Kriske krumpira s ruZmarinom

Sastojci

1 srednji bijeli krumpir, izrezati na manje kriske
1 ¢esanj Cesdnjaka, izgnjecen

1 grancica svjezeg ruzmarina

Ulje u spreju

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Kriske krumpira stavite u zdjelu s hladnom
slanom vodom i zakipite. Kad voda zakuha,
ocijedite slanu vodu.

KriSke krumpira stavite u posudu, dodajte
preostale sastojke i promijesajte.

Na kriske krumpira nanesite ulje u spreju kako
biste dobili lagani premaz, stavite ih na reSetku
za pripremu hrane s premazom protiv lijepljenja
i pecite priblizno 20-30 minuta na 180 °C, t;.
dok ne dobiju zlatno-smedu boju i budu hrskavi.
Preporucuje se da na polovici pecenja
protresete odjeljak za pripremu hrane kako bi
se kriSke ravnomjerno isprzile.

Kolutiéi od luka

Sastojci

1 veliki luk

32 g obi¢nog brasna

80 ml mlacenice

Ulje u spreju

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Operite i oljustite luk, nareZite ga na kolute
debele 5 mm i razdvojite kolutice.

Brasno stavite u Siru zdjelu ili tanjur te ga
zacinite solju i paprom. Kolutice od luka stavite
u brasno tako da ih potpuno prekrijete, a zatim
ih otresite uz rub zdjele kako biste odstranili
visak brasna i stavite ih sa strane. Bacite
ostatak brasna.

Uronite koluti¢e u mlacenicu.

Otresite viSak mlacenice i drugi put uvaljajte
u brasno.

Na kolutice od luka nanesite ulje u spreju, stavite
ih na reSetku za pripremu hrane s premazom
protiv lijepljenja i pecite priblizno 5-8 minuta
na 200 °C, tj. dok ne dobiju zlatno-smedu boju.
Preporucuje se da na polovici pecenja
protresete odjeljak za pripremu hrane kako bi
se kolutici od luka jednoliko isprzili.



CED

Odlaganje otpadnih baterija te elektricne i elektronicke opreme
Ovaj simbol na proizvodu, njegovim baterijama ili pakiranju znaci da se proizvod i baterije koje sadrzi
E ne smiju odlagati s otpadom iz kucanstva. Umjesto toga, korisnikova je odgovornost predati ih na
odgovarajucoj lokaciji za prikupljanje baterija te elektricne i elektroni¢ke opreme radi recikliranja. To
mmmm  235ebno prikupljanje i recikliranje pomodi ¢e u ocuvanju prirodnih resursa i spriecavanju potencijalnih
negativnih posljedica za ljudsko zdravlje i okoli$ zbog moguce prisutnosti opasnih tvari u baterijama
te elektricnoj i elektronic¢koj opremi, $to moze biti uzrokovano neprimjerenim odlaganjem. Neke maloprodajne
trgovine pruzaju usluge povrata koje korisniku omogucuju povrat iskoristene opreme kako bi se ona odlozila
na odgovarajuci nacin. Korisnikova je odgovornost prije odlaganja izbrisati sve podatke iz elektri¢ne i
elektroni¢ke opreme. Dodatne informacije o tome gdje mozete predati baterije te elektricnu i elektroni¢ku
opremu zatrazite od lokalnog gradskog/opéinskog ureda, nadlezne komunalne sluzbe ili trgovca.

Proizvodac:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROL.
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