









































Krobe praekana

Koostisosad

50 g maisihelbeid Y2 1l paprikat

30 g tavalist jahu 2 1l Cayenne’i pipart

40 ml petipiima s 1l jahvatatud salveid

3 kanakoiba voi 2 kanareietUkki pihustusoli

Y sl Dijoni sinepit maitse jargi soola ja pipart

Valmistamine

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

Asetage maisinelbed suurde taassuletavasse kofti ja veenduge, et enne sulgemist ei ole kotis
ohku. Seejdrel rullige tainarulliga Ule koti, et selle sisu purustada. Valage purustatud maisihelbed
laia kaussi voi faldrikule.

Segage suures kausis petipiim, sinep, Cayenne'i pipar, paprika ja salvei. Kastke kanalihatukid
petipiimasegusse ja seejdrel rullige purustatud maisinelvestes.

Eelsoojendage kuumadhufritttr temperatuurini 200 °C.

Pritsige kanaliha dliga Ule ja seejdrel pange kanatukid mittenakkuva kattega klpsetusrestile
ning kUpsetage umbes 5-10 minutit.

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

Krobe seesami-praekana

Koostisosad

90 g kanarinnaribasid, Y2 1l kGuslaugupulbrit

40 g kaerahelbeid 2 1l sibulapulbrit

25 g isekerkivat jahu Y2 1l sojakastet

10 g rostitud seesamiseemneid s 1l kuivatatud basiilikut

60 ml kanapuljongit Ya 1l kuivatatud oreganot

Y2 spl kanapuljongipulbrit ¥ 1l jahvatatud musta pipart
1% tl soola pihustusoli

Valmistamine

Katke kana Y. tl soola, musta pipra ja kduslaugupulbriga ning seejdrel jahutage umbes 4 tundi.
Segage keskmise suurusega kausis kaerahelbed, seesamiseemned, 2 tl soola ja
kanapuljongipulber ning pange korvale. Teises kausis segage jahu, %2 tl soola,

sibulapulber, basiilik, pune, sojakaste ja kanapuljong. Kastke kanaliha puljongisse ja
seejdrel veeretage seesamiseemnesegus.

Eelsoojendage kuumadhufritttr temperatuurini 200 °C.

Pihustage kanalihale dli, asetage see mittenakkuva kattega klpsetusalusele ja kUpsetage
umbes 15-22 minutit voi kuni see on kuldpruun.

15




-l A
SALTER

Jaapani stiilis praetud kana

Koostisosad

175 g nahata ja kondita kanarindu, 16igatud Y2 spl seesamidli

2,6 cm kuubikuteks, Y2 spl sojakastet

1 muna, kergelt klopitud Ya 1l valget suhkrut

1% spl kartulijahu Ya 1l soola

Y2 spl riisijahu Y 1l musta pipart

Y2 spl hakitud ktuslauku s 1 kanapuljongikuubikut
Y2 riivitud varsket ingverijuurt pihustusoli

Valmistamine

Segage suures kausis kokku munad, sool, pipar, suhkur, kduslauk, ingver, seesamidli, sojakaste
ja puliongikuubik. Lisage kanatukid ja segage, kuni tukid on seguga kaetud. Katke ndu kinni ja
laske umbes 30 minutit seista.

Eelsoojendage frittr temperatuurini 200 °C.

Votke ndu kdlmkapist valja, lisage kartulijahu ja riisijahu kanale ning segage hdsti Iabi.
Pihustage kanatukid dliga, asetage need mittekleepuva kaftega klpsetusrestile ja kipsetage
umbes 15-22 minutit voi kuni need on kuldpruunid.

Kananagitsad

Koostisosad

6 koore- voi tavalist kreekerit 1 spl kuivatatud peterselli voi

1 nahata kanarinnafilee, 2 oksa varsket peterselli (valikuline)
I6igatud 2-3 cm tUkkideks Y2 sidrunit (valikuline)

1 kUUslauguktus (valikuline) tavalist jahu

1 keskmise suurusega muna pihustusoli

1 spl void maitse jargi soola ja pipart

Valmistamine

Kana valmistamiseks koorige klUslauk ja pigistage sidrunist mahl. Pange kreekerid, voi,
kuuslauk, petersell, sidrunikoored ning ndpuotsatdis soola ja pipart kddgikombaini ning
t66delge, kuni segu on vaga peen. Valage see puru taldrikule.

Raputage jahu teisele plaadile ja seejdrel I66ge munad vdaiksesse kaussi lahti ja kloppige neid
kahvliga. Rullige kanaliha jahus, kuni koik kuljed on tdielikult kaetud, seejdrel kastke need
muna ja seejdrel maitsestatud puru sisse. Hooruge puru kindlalt kanaliha kudlge; kanatukid
peavad olema tdielikult puruga kaetud.

Eelsoojendage kuumadhufrittlr temperatuurini 200 °C.

Pihustage koik kanattkid dliga Ule ja asetage need mittenakkuva kattega klpsetusrestile ning
kUpsetage umbes 10-15 minutit voi kuni need on I&bi kipsenud, kuldsed ja krobedad.
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Pipraliha

Koostisosad

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

50 g magedat void 1 spl Dijoni sinepit

2 Salottsibulat, peeneks hakitud 1 spl oliividli

100 ml veiselihapuljongit 1 spl rohelist terapipart

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

Valmistamine

Kuivatage lihaldigud kddgipalberiga ning pange mdlemale poolele musta ja valget terapipart.
Katke ldigud fooliumiga vai kilega ja asetage need umbes 2-3 tunniks kUimkappi.
Eelsoojendage fritGuris temperatuurini 180 °C.

Asetage lihaldigud mittenakkuva kattega klpsetusrestile ja keetke soovi jargi umbes

6 (pooltoores), 8 (poolkups) voi 10 (kUps) minutit. Keerake lihaldigud vahepeal ringi, et
molemad pooled karamellistuksid.

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

Enne diagonaalsete 16ikude 16ikamist eemaldage lina fritGarist ja jatke umbes 5 minutiks seisma.
Lisage liha kastmele. Segage, et lihamahl piprakastmega labi segada ja liha soojendada.

Kergelt praetud lambaliha rosmariini ja kilislauguga

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

1 spl varsket rosmariini, hakituna

Valmistamine

Segage vdikeses kausis kUUslauk, rosmariin ja purustatud punane pipar. Hodruge umbes ¥ tl segu
iga lambaribi molemale kuliele.

Raputage lambalihale soola ja pange see plaadile, katke kinni ning asetage umbes 30 minutiks
voi eelistatavalt kuni 4 tunniks kUimkappi.

Eelsoojendage kuumadhufrittlr temperatuurini 200 °C.

Pange lambalihatukid mittenakkuva kattega klUpsetusalusele ja kUpsetage umbes 10 minutit,
olenevalt sellest, kui pohjalikult on vaja liha kipsetada. Vahepeal pddrake lihatukke ringi.
Soovi korral kaunistage lambaliha rosmariiniga.
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Seakarbonaad

Koostisosad
1 seakarbonaad maitsestamiseks soola ja pipart

Valmistamine

Eelsoojendage fritUuris temperatuurini 200 °C.

Maitsestage sealiha soola ja pipraga.

Asetage seakarbonaad mittenakkuva kattega klpsetusrestile ja kUpsetage umibes 18-20 minufit.
Seakarbonaadi valmistamiseks kuluv aeg soltub eelistustest; pddrake liha vahepeal Umber, et
see Uhtlaselt pruunistuks ja karamellistuks.

Sinepiga seakarbonaad

Koostisosad
1 seakarbonaad Dijoni sinepit

Valmistamine

Eelsoojendage fritlur temperatuurini 200 °C.

Katke sealihaviilud Dijoni sinepiga.

Asetage sealiha mittekleepuva kattega klpsetusrestile ja kUpsetage umbes 18-20 minutit,
kuni rasv muutub krobedaks.

P&6rake vahepeal lihaviilud ringi, et see Uhtlaselt pruunistuks ja karamellistuks.

Grillitud suitsuliha

Koostisosad
750 g suitsuliha maitsestamiseks soola ja pipart

Valmistamine

Eelsoojendage kuumadhufrittlr temperatuurini 180 °C.

Asetage liha mittenakkuva kattega klpsetusalusele ja katke drnalt fooliumiga.

750 g liha valmistamiseks kUpsetage seda umbes 25 minutit, pddrake see Umber ja klpsetage
veel 25 minutit. Eemaldage foolium ja laske lihal umbes 10 minutit pruunistuda, seejdrel
pdorake see ringi ja laske veel 10 minutit pruunistuda.

Soltuvalt lihatuki kujust voi paksusest voivad toiduvalmistamise ajad varieeruda.

Konftrollige kipsetusvardaga, et vedelik oleks puhas.

Maitsestage.

Mérkus. Olge fritGUrist kUpsetussahtli eemaldamisel ettevaatlik, sest selle pohja on kogunenud
kuum vedelik; olge hoolikas, et valtida vigastusi.
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Kiipsetatud kartulid

Koostisosad

800 g kartuleid, neljaks Idigatud maitse jargi soola ja pipart
6 spl oliivioli

Valmistamine

T&itke suure kastrul poolenisti kilma veega. Pange kartulid potti, lisage ndputdis soola ja
asetage potikaas peale. Niipea kui vesi keema Iadheb, véihendage kuumust ja keetke umbes
6 minutit. Kurnake kartulid ja raputage neid sdelal, et servad kdveneksid.

Eelsoojendage fritUuris temperatuurini 200 °C.

Asetage kartulid mittenakkuva kattega kUpsetusrestile ja piserdage neile oli. Kipsetage
umbes 15 minutit. P&6rake kartulid ettevaatlikult Umber ja klipsetage veel 15 minutit. Jalgige,
et kartulid kérbema ei I&he; vajaduse korral katke need fooliumiga.

Maguskartuliviilud

Koostisosad

2 maguskartulit, mis on Idigatud 1 1l fillihelbeid

véikesteks viiludeks maitsestamiseks soola ja pipart
2 spl oliividli

Valmistamine

Asetage kartulildigud kdlma, soolaga maitsestatud vette ja laske keema. Kui kartulid hakkavad
keema, kallake vesi &ra.

Pange kartulildigud kaussi, kallake dliga Ule ja segage, et [0igud oleksid Uhtflaselt kaetud.
Maitsestamiseks lisage fiillihelbeid, maitsestage soola ja pipraga ning segage need omavahel.
Eelsoojendage fritGuris temperatuurini 200 °C.

Asetage kartulivillud mittenakkuva kattega kUpsetusrestile ja klpsetage umbes 18-25 minutit,
kuni kartulid on pehmed ja kuldpruunid.

Kupsetussahtlit on soovitatav vahepeal raputada, et viilud kUpseksid Uhtlaselt.

Puistake serveerimiseks meresoolaga Ule.

Kartuliviilud rosmariiniga

Koostisosad

1 keskmise suurusega valge kartul, 1 varske rosmariini oks

mis on loigatud vdikesteks viiludeks pihustusoli

1 purustatud katslaugukuus maitsestamiseks soola ja pipart

Valmistamine

Asetage kartulildigud kdlma, soolaga maitsestatud vette ja laske keema. Kui kartulid hakkavad
keema, kallake vesi &ra.

Pange kartulildigud ndusse, lisage Ulejédnud koostisained ja segage omavahel.
Eelsoojendage kuumadhufritttr temperatuurini 180 °C.

Pritsige viiludele oli, nii et igauks oleks kergelt kaetud, asetage need mittekleepuva
kattega kUpsetusrestile ja kUpsetage umbes 20-30 minutit voi kuni need on kuldpruunid
ja nende vdlispind on krobe.

Kupsetussahtlit on soovitatav vahepeal raputada, et viilud kUpseksid Uhtlaselt.
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Sibularongad

Koostisosad

32 g tavalist jahu pihustusoli

1 suur sibul maitsestamiseks soola ja pipart
80 ml petipiima

Valmistamine

Peske ja koorige sibulad ning Idigake need 5 mm paksusteks viiludeks ja seejérel
eraldage rongasteks.

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

Kastke sibularongad petipiima, nii et need on Uleni kaetud.

Raputage ligne petipiim maha ja kastke sibularongad teist korda jahu sisse.

Eelsoojendage kuumadhufrittlr temperatuurini 200 °C.

Pihustage sibularongastele dli, asetage need mittenakkuva kattega kipsetusrestile ja kUpsetage
umbes 5-8 minutit voi kuni need on kuldpruunid.

Kupsetussahtlit on soovitatav vahepeal raputada, et sibulardngad kipseksid Uhtlaselt.

Paneeritud kana-goujonid

Koostisosad
25 g riivsaia 1 kanarinnaldik
25 g toorjuustu pihustusoli

Valmistamine

Loigake kanarind ribadeks, madrige Uhtlaselt toorjuustuga ja seejdrel katke riivsaiaga.
Eelsoojendage kuumadhufrittlr temperatuurini 200 °C.

Pihustage kanaliha kergelt dliga, asetage see mittenakkuva kattega klpsetusrestile ja
kUpsetage umbes 15-22 minutit, pddrake liha vahepeal tmber voi kipsetage, kuni liha on
kuldpruun ja tihke.
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 K&In. Germany.

Kui see toode ei joua teieni vastuvoetavas seisukorras, votke palun Uhendust meie
klienditeenindusega aadressil www.salter.com.

Hoidke saateleht k&epdrast, sest teilt klsitakse sellel olevaid andmeid.
Kui soovite toote tagastada, viige see koos ostutsekiga jaemuujale, kellelt toote ostsite
(vastavalt nende tingimustele).

Garantii

Koigil uuena ostetud toodetel on tootja garantii, garantii t&htaeg soltub tootest. Juhul kui

on voimalik esitada maistlikud ostutdendid, annab Salter alates ostukuup&evast jaemudjale
tavapdrase 12 kuu pikkuse garantii. Garantii kehtib ainult siis, kui tooteid kasutatakse vastavalt
nende kavandatud koduseks kasutamiseks ettendhtud juhistele. Toodete valesti kasutamine
vOi demonteerimine muudab garantii kehtetuks.

Garantii alusel on meil kohustus parandada voi asendada tasuta mis tahes defektsed osad.
Juhul kui meil pole voimalik tépset asendustoodet pakkuda, pakutakse feile sarnane toode
voi htvitatakse kulud. K&esolev garantii ei hdlma igapdevasest kulumisest tulenevaid kahjusid
ega kulumaterjale, nagu pistikud, kaitsmed jne.

Pidage meeles, et eespool nimetatud tingimusi voidakse aeg-ajalt uuendada ja seetottu
soovitame feil neid iga kord konftrollida, kui veebisaiti uuesti kulastate.

Mitte Ukski punkt selles garantiis voi selle tootega seotud juhistes ei vdlista, piira ega mojuta
muul visil feie seaduslikke digusi.

Akude ning elektri- ja elektroonikaseadmete jaétmete korvaldamine

See sumbol tootel, foote akudel voi pakendil t&hendab, et seda toodet ja selles
E sisalduvaid akusid ei fohi visata olmeprigi hulka. Kasutaja peab andma toote Ule

akude ning elektri- ja elekfroonikaseadmete ringlussevotuks sobivale kogumispunktile.

Selline eraldi kogumine ja ringlussevott aitab sdilitfada loodusvarasid ning valtida
akudes ning elektri- ja elektroonikaseadmetes esineda voivate ohtlike ainete poolt
pohjustatavaid voimalikke negatiivseid tagajargi inimeste fervisele ja keskkonnale seoses
sobimatu korvaldamisega. Moned jaemuujad pakuvad tagasivotuteenuseid, mis
voimaldavad kasutajal fagastada kasutatud seadmed nouetekohaseks korvaldamiseks.
Kasutaja peab elektri- ja elekiroonikaseadmetes olevad andmed enne seadmete
korvaldamist kustutama. Lisateavet akude ning elekiri- ja elekfroonikaseadmete ja&tmete
korvaldamise kohta saate kohalikust linna-/munitsipaalametist, majapidamisj@étmete
korvaldamise teenusepakkujalt voi jaemuujalt .
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