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Bistecca al pepe

Ingredienti

200 g di bistecca di controfiletto (di spessore 2 cucchiai di panna molto densa
compreso tra 1,6 cm e 2,5 cm) 1 cucchiaio di senape di Digione

50 g di burro non salato 1 cucchiaio di olio di oliva

2 scalogni, tritati finemente 1 cucchiaio di grani di pepe verde

100 ml di brodo di manzo Grani di pepe bianco e nero a piacere
2 cucchiai di salsa Worcestershire Sale e pepe a piacere

2 cucchiai di brandy

Procedimento

Asciugare le bistecche con della carta da cucina e premere i grani di pepe bianco e nero
su entframbi i lati.

Coyprire con pellicola di plastica o di alluminio e lasciare in frigo per circa 2-3 ore.
Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 180 °C.

Adagiare la bistecca sulla griglia di cottura antiaderente e cuocerla per circa 6, 8 o 10 minuti,
a seconda del grado di cotftura desiderato. Girare la bistecca a metd cottura per farla
caramellare su entrambi i lati.

Nel frattempo, preparare la salsa. Scaldare I'olio e il burro in una padella e cuocere o
scalogno a fuoco medio finché non risulta morbido. Aggiungere la salsa Worcestershire, il
brandy e il brodo. Cuocere rapidamente, raschiando il fondo della padella per incorporare i
sapori. Aggiungere i grani di pepe verde, la senape e la panna e condire a piacere.
Rimuovere la carne dalla friggitrice ad aria calda e lasciarla riposare per circa 5 minuti
prima di tagliarla a strisce in diagonale. Aggiungere la carne nella salsa. Girare in modo da
amalgamare il liquido della carne con la salsa al pepe e per riscaldare la carne.

Costolette di agnello dorate con aglio e rosmarino

Ingredienti

3 costolette di agnello piccole o 2 lombatine 1 cucchiadio di rosmarino fresco sminuzzato
di agnello 2 cucchiaino di peperoncino secco tritato
1 cucchiaio di aglio fritato Ramoscelli di rosmarino fresco (facoltativi)
Procedimento

In una zuppiera piccola, unire 'aglio, il rosmarino e il peperoncino. Strofinare circa ¥ di cucchiaino
del composto su entrambi i lati di ogni costoletta di agnello.

Aggiungere sale e pepe sulle costolette e adagiarle su un piatto, coprirle e lasciarle in frigorifero
per circa 30 minuti o, preferibilmente, per un periodo massimo di 4 ore.

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Adagiare le costolette sulla griglia di cottura antiaderente e farle cuocere per circa 10 minuti,
a seconda del grado di cottura desiderato. Agitare e metd cottura.

Guarnire le costolette con rosmarino, se lo si desidera.
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Cotoletta di maiale

Ingredienti
1 cotoletta di maiale Sale e pepe a piacere

Procedimento

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Regolare disale e pepe la cotoletta di maiale.

Adagiare la cotoletta sulla griglia di cottura antiaderente e farla cuocere per circa 18-20 minuti.
Il tempo di cottura varia in base alle preferenze. Girare la cotoletta a metd cottura per
garantire un colore e una caramellizzazione uniformi.

Cotoletta di maiale alla senape

Ingredienti
1 cotoletta di maiale Senape di Digione

Procedimento

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Coprire la cotoletta di maiale con una generosa quantitd di senape di Digione.

Adagiare la cotoletta di maiale sulla griglia di cottura antiaderente e farla cuocere per circa
18-20 minuti, finché il grasso non diventa croccante.

Girare la cotoletta a metd cottura per garantire un colore e una caramellizzazione uniformi.

Prosciutto arrosto affumicato

Ingredienti
750 g di prosciutto affumicato Sale e pepe a piacere

Procedimento

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 180 °C.

Adagiare il prosciutto affumicato sulla griglia di cottura antiaderente e coprirlo con della
pellicola di alluminio accertandosi che non aderisca tfroppo.

Far cuocere il prosciutto affumicato per circa 25 minuti su entrambi i lati. Rimuovere la
pellicola di alluminio e far dorare il prosciutto per circa 10 minuti su enframbi i lati.

| tempi di cottura variano a seconda della forma e dello spessore della carne.

Verificare che i succhi della carne fuoriescano con uno spiedo.

Condire a piacere.

Nota: fare aftenzione durante la rimozione del vano cottura dalla friggitrice ad aria calda,
poiché i succhi caldi si depositano sul fondo e potrebbero causare lesioni.
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Patate arrosto

Ingredienti

800 g di patate tagliate in quarti Sale e pepe a piacere
6 cucchiai di olio d'oliva

Procedimento

Riempire per metd una casseruola grande con acqua fredda. Aggiungere le patate e un
pizzico di sale e coprire. Quando 'acqua bolle, abbassare la fiamma e far cuocere per circa
6 minuti. Scolare le patate in un colino scuotendole in modo da rendere i bordi irregolari.
Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Adagiare le patate sulla griglia di cotfura antiaderente e spolverizzarle con I'olio. Cuocerle
per circa 15 minuti. Girarle delicatamente e proseguire la cottura per altri 15 minuti. Fare
attenzione a non bruciare le patate. Se necessario, coprirle con della pellicola di alluminio.

Patate dolci a spicchi

Ingredienti
2 patate dolci, tagliate a piccoli spicchi 1 cucchiaino di peperoncino a scaglie
2 cucchiai di olio d'oliva Sale e pepe a piacere

Procedimento

Immergere le patate a spicchiin una pentola con acqua fredda e portare I'acqua a
ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, scolare le patate.

Metterle in una zuppiera, versarvi I'clio e mescolare per condirle uniformemente. Aggiungere
le scaglie di peperoncino, condire con sale e pepe a piacere e mescolare.

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Adagiare le patate a spicchi nella griglia di coftura antiaderente e lasciarle cuocere per
circa 18-25 minuti, finché non risultano tenere e dorate.

Si consiglia di scuotere il vano a metd cottura per garantire una doratura uniforme.
Aggiungere un pizzico di sale e servire.

Patate a spicchi con rosmarino

Ingredienti

1 patata bionca media, 1 ramoscello di rosmarino fresco
tagliata a spicchi piccoli QOlio spray

1 spicchio d'aglio sminuzzato Sale e pepe, a piacere

Procedimento

Immergere le patate a spicchi in una pentola con acqua fredda e portare I'acqua a ebollizione.
Una volta raggiunto il bollore, scolare le patate.

Metterle in una zuppiera, aggiungere gli ingredienti restanti e mescolare.

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 180 °C.

Vaporizzare I'olio sulle patate in modo uniforme, adagiare gli spicchi sulla griglia di cottura
antiaderente e cuocerli per circa 20-30 minuti o finché non risulfano dorati e croccanti.

Si consiglia di scuotere il vano a metd cottura per garantire una doratura uniforme.
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Anelli di cipolla

Ingredienti

32 g di farina 00 Olio di spray
1 cipolla grande Sale e pepe a piacere
80 ml di lafticello

Procedimento

Lavare e pelare la cipolla, tagliarla a fette di 5 mm di spessore, quindi separare gli anelli da
ogni fetta.

In una zuppiera o in un piatto grande, versare la farina e condirla con sale e pepe. Immergere
gli anelli di cipolla nella farina in modo da ricoprirli completamente, batterli leggermente sul
bordo della zuppiera per rimuovere la quantitd di farina in eccesso e metterli da parte. Gettare
la farina inutilizzata.

Immergere gli anelli di cipolla nel latticello fino a ricoprirli completamente.

Eliminare il latticello in eccesso e passare di nuovo gli anelli nella farina.

Preriscaldare al friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Vaporizzare gli anelli di cipolla con I'olio, adagiarli sulla griglia di cottura anfiaderente e
cuocerli per circa 5-8 minuti o finché non risultano dorati.

Si consiglia di scuotere il vano a metd cottura per una doratura uniforme.

Pollo a strisce panato

Ingredienti

25 g di pangrattato 1 petto di pollo
25 g di formaggio cremoso Olio spray
Procedimento

Tagliare il petto di pollo a strisce, cospargerlo uniformemente con il formaggio cremoso, quindi
ricoprirlo con il pangrattato.

Preriscaldare la friggitrice ad aria calda a 200 °C.

Vaporizzare leggermente le strisce con I'olio, adagiarle sulla griglia antiaderente e cuocerle
per circa 15-22 minuti, girandole a metd cottura, finché non risultano dorate e sode.
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 K&In. Germany.

Nell'eventualitd in cui il prodotto non sia in condizioni soddisfacenti al momento della
consegna, rivolgersi al nostro reparto di assistenza clienti all'indirizzo www.salter.com.

Tenere la ricevuta di consegna a portata di mano poiché potrebbero essere richieste
informazioni riportate al suo interno.

Se si desidera effettuare un reso, inviare il prodotto al rivenditore da cui € stato acquistato
insieme alla ricevuta (il reso & soggetto ai termini e alle condizioni del rivenditore).

Garanzia

Tutti i prodotti nuovi acquistati hanno una garanzia del produttore; il periodo di garanzia
pud variare in base al prodotto. Laddove venga fornita una prova di acquisto valida, Salter
attiverd una garanzia standard di 12 mesi con il rivenditore, a partire dalla data di acquisto.
La garanzia é valida soltanto se i prodotti vengono utilizzati in conformitd alle istruzioni per
l'uso domestico previsto. La garanzia sard annullata in caso di uso improprio o di smontaggio
dei prodotti.

Ai sensi della garanzia, ci impegniamo a riparare o sostituire gratuitamente qualsiasi parte
risulti difettosa. Qualora non fossimo in grado di fornire la parte di ricambio esatfta, verrd
offerto un prodotto simile oppure sard rimborsato il costo della parte. | danni derivanti da
usura quotidiana e i materiali di consumo, qudali spine, fusibili e cosi via, non sono coperti da
questa garanzia.

| termini e le condizioni di cui sopra possono essere aggiornati periodicamente, pertanto se
ne raccomanda la consultazione ogni volta che si accede al sito Web.

Il contenuto della presente garanzia o delle istruzioni relative a questo prodotto non esclude,
non limita, né compromette in altro modo i diritti legali dell'acquirente.

Smaltimento delle batterie e delle apparecchiature eletiriche ed elettroniche

batterie in esso contenute non devono essere smalfite insieme ai rifiuti domestici. E

responsabilitd dell'utente consegnarlo a un punto di raccolta preposto al riciclaggio delle

batterie e delle apparecchiature eleftriche ed elettroniche. La raccolta differenziata e il
riciclaggio contribuiranno a preservare le risorse naturali e a prevenire conseguenze negative per
la salute umana e 'ambiente a causa della possibile presenza, nel prodotto, di sostanze
pericolose che potrebbero essere rilasciate da uno smaltimento inappropriato. Alcuni rivenditori
forniscono un servizio di raccolta e smaltimento delle apparecchiature esauste. E responsabilitd
dell'utente cancellare i dati memorizzati in apparecchiature elettriche ed elettroniche prima
dello smaltimento. Per ulteriori informazioni sui punti di smaltimento di batterie, i rifiuti eletftrici ed
eleftronici, contattare l'ufficio locale della cittd/comune, il servizio di smalfimento dei rifiuti
domestici o il rivenditore.

E Questo simbolo sul prodotto, sulle batterie o sulla confezione indica che il prodotto e le
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