SALTER

SINCE 1760

4,5 | digitaalinen
kuumailmakeitin

Nauti friteeratusta ruuasta terveellisemmin
kuin ennen - jopa ilman rasvaa
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Lue kaikki ohjeet huolellisesti ja sailytd ne tulevaa tarvetta varten.

Turvaohjeet

Sahkolaitteita kaytettdessd on aina noudatettava

yleisid varotoimia.

Ennen kuin litat laitteen verkkovirtaan, tarkista, ettd tehokilvessa
iimoitettu jannite vastaa paikallista verkkojannitetta.

Yli 8-vuotiaat lapset ja henkildt, joiden fyysinen tai henkinen
toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa
laitteen kaytostd, voivat kayttad laitetta vain, jos heitd on
neuvottu laitteen turvallisesta kdytosta tai heitd valvotaan ja
jos he ymmartavat laitteeseen liittyvat vaarat.

Pienten lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta
iiman valvontaa.

Tadma laite ei ole lelu.

Tassa laitteessa ei ole kayttdjan vaihdettavia osia. Jos
virtajohto, pistoke tai jokin laitteen osa on viallinen tai jos
laite on pudonnut tai vaurioitunut, laitteen saa korjata vain
valtuutettu sdhkdasentaja. Virheelliset korjaustydt voivat
aiheuttaa vaaratilanteen.

Pidd laite ja sen virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

Pid& laite poissa lasten ulottuvilta, kun se on kdynniss&

tai jadhtymassa.

Pidd& laite ja sen virtajohto etddlld kuumuudesta tai terdvistd
reunoista, jotka voivat aiheuttaa vaurioita.

Al& pidd virtajohtoa laitteen mink&an sellaisen osan 1ahelld,
joka voi kuumentua kaytéon aikana.

Pidd laite etddlld muista lGmpodd tuottavista laitteista.

Al& upota laitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

Ald kaytd laitetta, jos katesi ovat mardat.

Ald jatd laitetta valvomatta, kun se on kytketty verkkovirtaan.
Al& irrota laitetta verkkovirrasta vetédmalld johdosta. Katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke kasin.

Ald vedd tai kanna laitetta sen virtajohdosta.
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Ald kaytd laitetta muuhun kuin sen kdyttdtarkoitukseen.
Ald kaytd muita kuin laitteen mukana toimitettuja lisGvarusteita.
AlG kaytd laitetta ulkona.
Al& sdilytd laitetta suorassa auringonvalossa tai
kosteissa olosuhteissa.
AlG siirrd laitetta kaytén aikana.
Ald kosketa mitédn laitteen osaa, joka voi kuumentua, tai laitteen
lGmmityskomponentteja, silld se voi johtaa loukkaantumiseen.
Ald kaytd terdvid tai hankaavia valineitd laitteen kanssa.
Kaytd ainoastaan muovi- tai puulastaa, jotta laitteen
tartftumaton pinta ei vaurioidu.
Irrota pistoke pistorasiasta aina kaytdn jalkeen sekd ennen
puhdistusta tai kayttdjan huoltoa.
Varmista aina ettd laite on j@dhtynyt kokonaan kdyton
jalkeen, ennen kuin puhdistat tai huollat laitetta tai siirrdt
sen sdilytykseen.
Kayta laitetta aina tukevalla, ldimmdnkestavalla alustalla,
jonka korkeus on sinulle sopiva.
Jatkojohdon kayttdd laitteen kanssa ei suositella.
Laitetta tulee aina kayttad sen omalla ohjaimella.
Laitetta ei saa kayttad ulkoisella ajastimella tai
erilliselld kaukosaadinjarjestelmalla.
Laite on tarkoitettu vain kotikayttdoon. Sitd ei tule kayttad
kaupallisiin tarkoituksiin.
Laitteen ulkopinta tai luukku voi kuumentua kdytdén aikana.
Muistutus: Kuuma pinta: alé kosketa mitaan
laitteen osia tai pintoja, jotka voivat kuumentua,
tai laitteen lGmmityskomponentteja.
Varoitus: Pidd laite kaukana helposti syttyvist& materiaaleista.
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Automaattinen virrankatkaisu

Kuumailmakeittimess& on automaattinen
virrankatkaisutoiminto, joka aktivoituu, kun valmistusaika
on pdadattynyt. Ajastin antaa édanimerkin ja kuumailmakeitin
sammuu automaattisesti.

Huomautus: Jos kuumailmakeittimen virta on katkaistava
ennen madritetyn valmistusajan padattymistd, katkaise
laitteesta virta ja irrota pistoke pistorasiasta.

Mita pitaa tehda ja mita ei

Toimi ndin:

Tarkista ennen kayttéd, ettd tarftumattomaksi pinnoitettu
keittokori on kunnolla paikallaan. Muutoin kuumailmakeitin
ei toimi.

Pitele kypsennystilaa vain keittokorin kahvasta.

Poista tarftumattomaksi pinnoitettu keittokori varovasti, koska
siitd voi nousta kuumaa hoyryad.

Ala:

Kadnna tarttumattomaksi pinnoitettua keittokoria siten, etté
kypsennystila on viel& paikallaan, koska sen pohjalle saattaa
kertyd ylimaardista oljya.

Peitd kuumailmakeitintd tai sen ilimanottoaukkoja, silla se
pysayttdd iimavirran ja voi vaikuttaa ruoanlaittoon.

Taytd kypsennystilaa oljylla tai muulla nesteelld.

Paina tarttumattomaksi pinnoitettua keittokorin
vapautuspainiketta ja ravistele aineksia samaan aikaan.
Kosketa kypsennystilaa kdytén aikana tai heti sen jalkeen,
koska se kuumenee voimakkaasti. Pitele kypsennystilaa

vain kahvasta.




Huolto ja kunnossapito

Ennen kuin alat puhdistaa tai huoltaa kuumailmakeitintd,
sammuta ja irrota se verkkovirrasta ja anna sen

j@dhtyd kokonaan.

VAIHE 1: Pyyhi kuumailmakeittimen padlaite pehmedlld,
kostealla linalla ja kuivaa huolellisesti.

VAIHE 2: Puhdista tarttumattomaksi pinnoitettu keittokori
ladmpimalld saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa huolellisesti.
Ald upota kuumailmakeittimen padlaitetta veteen tai
muuhun nesteeseen.

Al& koskaan kayta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita
tai karhunkieltd kuumailmakeittimen tai sen lisGvarusteiden
puhdistamiseen, koska ne voivat vahingoittaa laitetta.
Huomauvutus: Kuumailmakeitin on puhdistettava jokaisen
kayttdkerran jalkeen.
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Osien kuvaus

1. 4,51 digitaalisen 6. Muovisuojus
kuumailmakeittimen p&dlaite 7. Digitaalinen ohjauspaneeli

2. Kypsennystila 8. La&mpdtilan saatdpainikkeet

3. Keittokori, jossa 9. Ajastimen ohjauspainikkeet
tarttumaton pinta 10. Tilapainike

4. Keittokorin kahva 11. Virtapainike

5. Keittokorin vapautuspainike 12. LED-nayttd

Kayttoohjeet
Ennen ensimmaista kdyttokertaa

VAIHE 1: Ennen kuin litdt kuumailmakeittimen verkkovirtaan, pyyhi
kuumailmakeittimen pddlaite pehmedlld, kostealla linalla ja kuivaa se huolellisesti.
VAIHE 2: Puhdista tarttumattomaksi pinnoitettu keittokori I&Gmpimailla
saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa huolellisesti.

Al& upota kuumailmakeittimen pdadlaitetta veteen tai muuhun nesteeseen.

Al& koskaan kdytd voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita tai karhunkieltd
kuumailmakeittimen tai sen lisGvarusteiden puhdistamiseen, koska ne voivat
vahingoittaa laitetta.

VAIHE 3: Aseta kuumailmakeittimen pdadlaite tukevalle, Immaonkestévdalle alustalle,
jonka korkeus on sinulle sopiva.
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Huomautus: Kun kuumailimakeitint& kdytetddn ensimmdaisen
kerran, se voi pddstdd hieman savua tai hajua. Tdma on
normaalia ja menee nopeasti ohi. J&td kuumailmakeittimen
ympdarille riittavasti iimanvaihtotilaa kdytén aikana.
Kuumailmakeittimen kannattaa antaa kayda tyhjana

noin 10 minuuttia ennen ensimmaistd kayttdkertaa. Nain
estet@dn savun tai -hajun tarttuminen ruoan makuun.

4,5 | digitaalisen kuumailmakeittimen kokoaminen

VAIHE 1: Aseta tartfftumattomaksi pinnoitettu keittokori kypsennystilaan siten,
ettd se on kunnolla paikallaan. Liv'uta vapautuspainikkeen muovista suojusta
taaksepdin niin, eftd se peittdd vapautuspainikkeen, jotta sitd ei vahingossa
paineta kéytén aikana.

VAIHE 2: Sulje kypsennystila tydntadmalla se kuumailmakeittimen padlaitteeseen.

Huomavutus: Kuumailmakeitin toimitetaan valmiiksi koottuna.
Kypsennystila on suljettava huolellisesti ennen kdyttda.
Muuten kuumailmakeitin ei toimi.

Digitaalisen ohjauspaneelin kdyttdminen

Kun kuumailmakeitin kytket&dn pistorasiaan ja sihen kytketddn virta, laite antaa
adnimerkin ja virtapainikkeeseen syttyy valo merkiksi siitd, ettd laite saa virtaa.
Kaynnistd kuumailmakeitin napauttamalla virtapainiketta.

LED-nGyt6ssé ndkyy vuorotellen 180 °C" ja "15 MIN". N&md& ovat
oletuskypsennysasetuksia. Jos haluat muuttaa asetuksia, ohjelmoi uusi

aika ja [ampétila.

Paina ajastinpainikkeita (T’roi 3). jos haluat saatéd valmistusaikaa (enintédn

60 minuuttia).

Paina l@mpatilan séatépainikkeita (44ai 4). jos haluat sadtéd kypsennysiémpdtilaa

valilld 80-200 °C.

Pid& 4 ja 3 painikkeita painettuina saatédksesi aikaa

tai ldmpodtilaa nopeasti.

Kun aika ja lédmpdtila on asetettu, aloita laitteen IGmmitys napauttamalla
virtapainiketta. Punainen ldmmityskuvake osoittaa, ettd kuumailmakeitin
kuumenee. T&dmdan kuvakkeen ympdrilld olevat pydrivat merkkivalot ilmaisevat,
ettd puhallin on k&ynnissd. Punainen valo syttyy ja sammuu ruoanvalmistuksen
aikana osoitukseksi siitd, ettd kuumailmakeitin sadtelee IGmpdtilaa.
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Ajan ja ladmpdétilan voi madrittdd myds MODE-painikkeella. T&dma vaihtaa
automaattisesti eri ruokien valmistukseen kuluvien ajan ja IGmpdtilan valilld. Tdman
jélkeen voit séatad esiasetuksia painikkeilla 4 tai 4 liséiten tai véihenté&en aikaa tai
[Gmpdtilaa tarpeen mukaan.

Kun ajastimen aika loppuu, kuumailmakeitin sammuu. Kypsennyksen aikana aikaa
ja lémpdtilaa voi sédtad milloin tahansa painikkeilla 4 ja $.

Jos kypsennystila irotetaan ruoanvalmistuksen aikana, ruoanvalmistus
keskeytetddn. Aseta kypsennystila takaisin paikalleen ruoanvalmistuksen
jatkamiseksi. Kuumailmakeitin sammuu kahden tunnin kuluttua, jos kypsennystilaa ei
ole asetettu takaisin laitteeseen.

Sammuta kuumailmakeitin napauttamalla virtapainiketta uudelleen. Punainen
[Gmmityskuvake ei endd ndy, ja kuumailmakeitin sammuu 20 sekunnin kuluttua.

Huomavtus: Virtapainikkeen valo j@& palamaan, kun laite
on kytketty pistorasiaan.

4,5 | digitaalisen kuumailmakeittimen kaytto

VAIHE 1: Kytke kuumailmakeitin verkkovirtaan ja k&ynnistd se.
Kuumailmakeittimestd kuuluu addnimerkki ja virtapainike syttyy merkiksi siitd, etté
laite on kytketty verkkovirtaan.

VAIHE 2: K&ynnistd kuumailmakeitin napauttamalla virtapainiketta. LED-ndytdssé
ndkyy vuorotellen "180 °C" ja "15 MIN". Kypsennysaika ja -lédmpdtila voidaan

nyt ohjelmoida.

VAIHE 3: Ldmmitd kuumailmakeitint& noin 5 minuutin ajan noudattamalla kohdassa
"Digitaalisen ohjauspaneelin kdyttd" annettuja ohjeita. K&yté painikkeita 4 tai 4
lisataksesi tai vahentédksesi aikaa tai ldmpdtilaa tarpeen mukaan.

VAIHE 4: Kun laite on esil@mmitetty, vedd kypsennystila ulos kuumailmakeittimesté
kahvasta pidellen. Aseta kypsennystila tasaiselle, vakaalle ja lGmmdnkestavalle
alustalle. Tarkista, ettd korin vapautuspainikkeen pddlld on muovisuojus, jotta
painiketta ei vahingossa kdytetd.

VAIHE 5: Aseta ainekset tarftumattomaksi pinnoitettuun keittokoriin ja sulje
kypsennystila tydntamdaillé se takaisin siséién kuumailmakeittimen p&dlaitteeseen.
VAIHE 6: Aseta valmistusaika ja -ldmpétila digitaalisen ohjauspaneelin kautta ja
aloita kypsennys painamalla virtapainiketta.

VAIHE 7: Joitakin ruokia on ehké& sekoitettava kypsennysajan puolivdlissd. Irota
kypsennystila kuumailmakeittimestd vetdmalld keittokorin kahvasta. Keittokorin
vapautuspainike on peitettdvd muovisuojuksella. Varo vapauttamasta kuumaa
keittokoria painamalla keittokorin vapautuspainiketta. Ravista kypsennystilaa varovasti ja
tydnnd se takaisin kuumailmakeittimen p&dlaitteeseen. Sulie se ja jatka kypsentdmisté.
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VAIHE 8: Kun kypsennys on valmis ja mdadritetty aika on kulunut, kuumailmakeitin
pddstdd ddanimerkkisarjan ja sen virta katkeaa. Irrota kypsennystila
kuumailmakeittimestd keittokorin kahvasta vetéen ja tarkista, onko ruoka kyps&a.
Jos ruoka ei ole kypsad, sulje kypsennystila ja aseta se takaisin kuumailmakeittimen
pddlaitteeseen. SG&da valmistusaikaa ohjauspaneelista. Jos ruoka on kypsdd,
poista keittokori kypsennystilasta painamalla keittokorin vapautuspainiketta ja
kaada ruoka kulhoon tai lautaselle. Kaytd Idmmdnkestavid pihtejd (ei mukana
pakkauksessa), jos ruoka on isokokoista tai helposti murenevaa.

Huomavutus: Esildmmitd kuumailmakeitin aina ennen
ruoanlaiton aloittamista tai liséd kypsennysaikaan noin

3-5 minuuttia. Jos kypsennysaikaa tai -ldmpdtilaa on
sdadettava kaytdn aikana, voit muuttaa asetuksia
kayttadmalld ajastimen tai Idmpdtilan satdpainikkeita
tarpeen mukaan.

Muistutus: Al kaada ruokaa kulhoon tai lautaselle suoraan
kypsennystilasta, silla kypsennystilan pohjalle on saattanut
kertyd ylimadrdista dljyd, joka voi valua ruoan pdadlle. Poista
keittokori aina ruoanlaittotilasta.

Ole varovainen, kun avaat tai suljet kypsennystilan k&yton
aikana, silléd se kuumenee voimakkaasti.

Varoitus: Nimellisiannite on yh& kdytdssd, kun kuumailmakeitin
kaynnistetadn. Voit katkaista kuumailmakeittimestd virran
pysyvasti irottamalla sen verkkovirrasta.
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Tarttumattomaksi pinnoitetun keittokorin kdyttdminen

Keittokori, jossa on tarttumaton pinta, voidaan irrottaa kypsennystilasta
kaytdn helpottamiseksi.

VAIHE 1: Jos haluat irrottaa keittokorin kypsennystilasta, tyénnd muovisuojusta
eteenpdin niin, ettd keittokorin vapautuspainike tulee ndkyviin.

VAIHE 2: Pid& keittokorin vapautuspainiketta painettuna ja nosta keittokoria
varovasti kahvasta, jotta keittokori irtoaa.

VAIHE 3: Laita keittokori takaisin paikalleen tukevasti kypsennystilan sisdlle.
VAIHE 4: Liu'uta muovisuojus takaisin paikalleen niin, ettd se peittad
keittokorin vapautuspainikkeen.

Varoitus: Ald koskaan paina keittokorin vapautuspainiketta,
jos kypsennystila ei ole tukevan alustan p&dalld, koska se voi
johtaa vahinkoon. Paina painiketta vasta, kun kypsennystila
on asetettu tasaiselle, vakaalle alustalle.
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Kypsennysopas

Seuraava ohje koskee tietynlaisten ruokien kypsentdmistd kuumailmakeittimellé.
Ohjeet ovat suuntaa-antavia, ja kypsennysté on aina valvottava. Ruoan tulisi olla
kuumaa ennen tarjoilua.

Perunat ja ranskanperunat

Ruoka Madara Valmistusaika Lampétila Lisatietoja

noin
Ohuet 300-700 g 12-16 min 200 °C Ravista
pakasteranskanperunat ranskanperunoita

noudattamalla
kohdassa "4,5

litran digitaalisen
kuumailmakeittimen

kayttoe”

annettuja ohjeita.
Paksut 300-700 g 12-16 min 200 °C Ravista
pakasteranskanperunat ranskanperunoita

noudattamalla
kohdassa "4,5

litran digitaalisen
kuumailmakeittimen

kaytto”

annettuja ohjeita.
Kotitekoiset 300-800 g 15-20 min 200 °C Noudata kohdassa
ranskanperunat "Ranskanperunoiden

valmistusohjeet”
annettuja ohjeita.
Kotitekoiset 300-800 g 15-20 min 200 °C Poista tarkkelys
lohkoperunat liottamailla
perunasuikaleita
vedessd. Lisad 2

rkl &ljy& ja sekoita
kohdan "4,5

litran digitaalisen
kuumailmakeittimen
kaytta"

ohjeiden mukaisesti.

11



SALTER

Liha ja siipikarja

Ruoka Madra Valmistusaika noin | Lampétila Lisatietoja
Pihvi 100-500 g Kyps&: 10 min 200 °C K&&nn& ympdri
Puolikypsd: 8 min kyps.er.w.n.ys.c.::jcn
puolivéalissa.
Puoliraaka: 6 min

Hampurilaispihvi | 100-500 g 18-20 min 180 °C K&&nn& ympdri
kypsennysajan
puolivéalissa.

Porsaankyliykset | 100-500 g 18-20 min 200 °C K&annd ympdri
kypsennysajan
puolivalissd.

Kananrinta 100-500 g 15-22 min 200 °C Tarkista aina, etté
kana on kyps&d.

Kanankoivet 100-500 g 15-22 min 200 °C Tarkista aina, ettd
kana on kyps&d.

Pikkusuolaiset ja lisukkeet
Ruoka Madara Valmistusaika Lampétila
noin

Pakastetut 100-500 g 6-10 min 200 °C

kananugetit

Kevatkadryleet 100-400 g 8-10 min 200 °C

Taytetyt kasvikset 100-400 g 12-15 min 160 °C
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Leivonnaiset ja kakut

Ruoka Madara Valmistusaika Lampétila
noin

Suolainen piirakka 400 g 20-22 min 180 °C

Kakku 300 g 14-20 min 160 °C

Ranskanperunoiden valmistusohjeet

Kotitekoiset ranskanperunat

VAIHE 1: Leikkaa perunat noin 1 cm:n levyisiksi ranskalaisiksi.

VAIHE 2: Laita perunalohkot kafttilaan, jossa on kylm&é vettd. Kuumenna vesi
kiehuvaksi ja keitd perunoita noin 3 minuutin ajan.

VAIHE 3: Esilédmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.

VAIHE 4: Valuta vesi perunoista ja kuivaa perunat huolellisesti keittiopyyhkeelld.
VAIHE 5: Levit& perunoiden pddile 2 ruokalusikallista ruokadliyd ja lisdd ne
keittokoriin. Parhaan tuloksen saat, kun perunat on peitetty kokonaan rasvalla.
VAIHE é: Kypsennd 200 asteessa 18-25 minuuttia.

VAIHE 7: Ravista ranskanperunoita saanndllisin valiajoin (n. 6 minuutin vdlein), jotta
ne kypsyvat tasaisesti.

VAIHE 8: Kun perunat ovat valmiita, ota ne pois kuumailmakeittimestd, mausta
ja nauti.

Pakasteranskanperunat

VAIHE 1: Esilédmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.

VAIHE 2: Laita 300-700 g pakasteranskanperunoita keittokoriin.

VAIHE 3: Kypsennd 12-16 minuuttia.

VAIHE 4: Ravista ranskanperunoita s&anndllisin valiajoin (n. 6 minuutin vélein), jotta
ne kypsyvat tasaisesti.

VAIHE 5: Kun perunat ovat valmiita, ota ne pois kuumailmakeittimestd, mausta

ja nauti.
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Sdilytys

Tarkista, ettd kuumailmakeitin on viiled, puhdas ja kuiva ennen kuin laitat sen
sAilytykseen viile&dn ja kuivaan paikkaan.

Al& koskaan kierrd johtoa liian tiukalle kuumailmakeittimen ympérille. K&ari se
I6yhdsti, jotta se ei vahingoitu.

Tekniset tiedot

Tuotekoodi: EK2819TKFOB
Tulo: 220240 V ~ 50/60 Hz
L&ahtd: 1 500 W

.

| . Bem B
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Paneroidut kalafileet
Ainekset

200 g turskafileita/-kylkipaisteja

(samankokaoisilla paloilla saadaan paras lopputulos)
75 g korppujauhoja

1 kananmuna, vatkattuna

4 rkl vehnd&jauhoja

2 rkl parmesaanijuustoa

basilika

kasvidliya

suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

Esilimmitd kuumailmakeitin 190 asteeseen.

Lisad keskikokoiseen kulhoon hieman vehnd&jauhoja
ja sivele turskafileet jauhoilla.

Sekoita toisessa kulhossa korppujauhot,
parmesaanijuusto ja basilika. Kasta fileet
kananmunaan ja kuorruta ne korppujauhoseoksella.
Mausta maun mukaan.

Suihkuta kalaa oljyllé joka puolelta. Laita sitten

fileet keittokoriin ja kypsennd noin 15-20 minuuttia tai
kunnes ne ovat kullanruskeita.

Lohikroketit
Ainekset

75 g jauhoja

50 g korppujauhoja

32 g tolkkilohen mehua

1 tolkki kyttyrélohta, sé&sté mehu
1 kananmuna

1 flk leivinjauhetta

2 pilkottu kevdatsipuli

2 tlk worcesterkastiketta
kasvidliyya

pippuric maun mukaan

Valmistus

Esilémmité kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Sekoita lohi ja kananmuna kulhossa. Sekoita
joukkoon jauhot, korppujauhot, pippuri, pilkottu sipuli
ja worcesterkastike.

Sekoita leivinjauhe ja lohen mehu. Vatkaa
vaahdoksi. Kaada seos lohiseokseen ja

sekoita haarukalla.

Muotoile seoksesta kroketteja, suihkuta ne dljylld ja
laita ne keittokoriin. Kypsennd noin 12-15 minuuttia
tai kunnes kroketit ovat kullanruskeita.
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Grillatut katkaravut
Ainekset

200 g pestyjd ja kuorittuja jattikatkarapuja
160 g voisulaa

1 kuorittu ja murskattu valkosipulinkynsi

2 rkl sitruunamehua

Valmistus

Esilémmit& kuumailmakeitin 160 asteeseen.

Sekoita pienessd kulhossa voisula, sitruunamehu ja
valkosipuli. Kasta katkaravut voiseokseen ja laita ne
suoraan keittokoriin. Grillaa katkarapuja

noin 8-12 minuuttia.

Kananugetit
Ainekset

12 voileipakeksia

2 nahatonta broilerinfileetd,

2-3 cm:n paloina

2 valkosipulinkynttd (valinnainen)
2 keskikokoista kananmunaa

2 rkl voita

2 rkl kuivattua persiljaa tai 4 oksaa tuoretta persiljaa
(valinnainen)

vehndgjauhoja

1 sitruuna (valinnainen)

suolaa ja pippuriac maun mukaan

Valmistus

Esildmmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Kuori valkosipuli ja raasta sittuuna kanaa varten.
Laita voileipdkeksit yleiskoneeseen. Liséid voi,
valkosipuli, persilja, sifruunankuori ja hyppysellinen
suolaa ja pippuria. Sekoita sitten seos erittdin
hienoksi. Kaada muruseos lautaselle.

Ripottele jauhot toiselle lautaselle, riko kananmunat
pieneen kulhoon ja vatkaa ne haarukalla. Pyorité
kananpaloja jauhossa, kunnes palaset ovat taysin
jauhon peitossa. Kasta ne sitten kananmunaan

ja maustettuun muruseokseen. Hiero muruset
kanapaloihin niin, ettd ne tarttuvat palojen pintaan.
Kananpalojen on peityttdva kokonaan.

Suihkuta kananpaloja dljylld joka puolelta ja
kypsennd niitd keittokorissa noin 10-15 minuuttia tai
kunnes ne ovat kypsid, kullanruskeita ja rapeita.



Rapea friteerattu kana
Ainekset

2 kananpalaa

75 g maissihiutaleita

32 g puolikarkeita vehné&jauhoja
80 ml kirnupiimada

1 rkl Dijon-sinappia

s rkl cayennepippuria

1 1l paprikajauhetta

% tl jauhettua salviaa

kasvidliya

suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Mausta jauhot suolalla ja pippurilla levedssd
kulhossa tai lautasella. Kasta kanat jauhoihin niin,
ettd& ne ovat taysin jauhon peitossa. Ravistele
ylimd&dardinen jauho pois ja siird kanat sivuun. Havitd
kayttadmattdmat jauhot.

Aseta maissihiutaleet isoon, suljettavaan pussiin.
Varmista ennen pussin sulkemista, ettd pussissa

ei ole iimaa. Murskaa sitten maissihiutaleet
rullaamalla kaulinta pussin p&allé. Kaada murskatut
maissihiutaleet leveddn kulhoon fai lautaselle.
Sekoita suuressa kulhossa kirnupiimad, sinappi,
cayennepippuri, paprika ja salvia. Kasta kanapalat
kirnupiimdseokseen ja pydrittele ne sitten
murskatuissa maissiniutaleissa.

Laita kanapalat keittokoriin, suihkuta niiden padlle
Sljyd ja kypsennd noin 5-10 minuuttia.

Laske I&mpdtila 190 asteeseen ja kypsennd
reisipaloja vield 15-20 minuuttia ja koipia

5-10 minuuttia.

Leivitetyt kanagoujonit
Ainekset

2 kananrintapalaa
50 g korppujauhoja
50 g tuorejuustoa
kasvidliyya

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.
Suikaloi kanarintapalat. Levité

tuorejuusto tasaisesti kanapalojen pdadile ja
kuorruta korppujauhoilla.

Suihkuta kananpaloja kevyesti dljylld, aseta ne
keittokoriin ja kypsennd& noin 15-22 minuuttia
tai kunnes goujonit ovat kullanruskeita ja
funtuvat kiinteiltd.

Rapea seesamifriteerattu kana
Ainekset

180 g kananrintaa

75 g kaurahiutaleita

50 g nostatusainetta sisaltavid jauhoja
20 g paahdettuja seesaminsiemenid
1 rkl kanaliemijauhetta

1 1l valkosipulijauhetta

1 1l sipulijauhetta

1 tl soijakastiketta

1 1l suolaa

Y2 1l kuivattua basilikaa

V2 tl kuivattua oreganoa

2 1l jauhettua mustapippuria

118 ml kanalient&

kasvidliya

Valmistus

Esil&mmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.
Kuorruta kana suolalla, mustapippurilla ja
valkosipulijauheella ja anna maustua kylmdssé noin
4 tuntia.

Sekoita keskikokoisessa kulhossa kaurahiutaleet,
seesaminsiemenet, % tlk suolaa ja
kanaliemijauhetta. Laita kulho sivuun. Sekoita
toisessa kulhossa jauhot, % tl suolaa, sipulijauhetta,
basilikaa, oreganoa, soijakastiketta ja kanaliemi.
Kasta kana kanaliemeen ja pydrittele sitten
seesaminsiemenseoksessa.

Suihkuta kanaa dljyllé joka puolelta ja laita sitten
keittokoriin. Kypsennd noin 15-22 minuuttia tai
kunnes kana on kullanruskeaa.
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Japanilainen friteerattu kana
Ainekset

350 g nahatonta ja luutonta kananrintaa,
n. 2,5 cm:n kuutioina

2 kananmunaa, kevyesti vatkattuna
3 rkl perunajauhoja

1 rkl riisijauhoja

1 rkl hienonnettua valkosipulia

1 rkl raastettua tuoretta inkivadaria

1 rkl seesamidliyd

1 rkl soijakastiketta

%, tlk valkoista sokeria

Y2 tlk suolaa

2 tlk mustapippuria

4 tl kanaliemikuutio

kasvidliya

Valmistus

Esilimmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Sekoita suuressa kulhossa kananmunat, suola,
pippuri, sokeri, valkosipuli, inkiv&ari, seesamidljy,
soijakastike ja liemikuutio. Lisé& kanapalat ja sekoita
niin, ettd kanat ovat seoksen peitossa. Peitd kulho ja
anna maustua jadkaapissa noin 30 minuuttia.

Ota kulho jadkaapista. Lisad kulhoon perunajauhot
ja riisijauhot ja sekoita hyvin.

Suihkuta kanaa dljyllé joka puolelta ja laita sitten
keittokoriin. Kypsennd noin 15-22 minuuttia tai
kunnes kana on kullanruskeaa.

Tandoori-kana

Ainekset

2 suurta kananrintaa,

pilkottuna keskikokoisiksi paloiksi

1 suuri sipuli, hienonnettuna

50 g v&hdrasvaista luonnonjogurttia
2,5 cm tuoretta inkivadrid, raastettuna
2-3 valkosipulinkyntt&, murskattuna
2-3 tl paprikajauhetta

2 tl kurkumaa

1 1l cayennepippuria

1 1l jauhettua korianteria

1 1l chiljauhetta (tai hienonnettua tuoretta chilid)
1 fi curryjauhetta

1 sitruunan mehu ja kuori

oliividliya

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.
Sekoita uuninkestévdassé astiassa sipuli, valkosipuli,
yrtit, mausteet, sitruunan mehu ja kuori, oliividlyy ja
jogurtti. Lisdd kanapalat astiaan ja sekoita hyvin,

kunnes palat ovat seoksen peitossa. Peitd astia ja
anna marinoitua jédkaapissa noin 2-3 tuntia.

Kun kanapalat ovat marinoituneet, laita ne
keittokoriin ja kypsennd noin 15-22 minuuttia.

Kiinalaista ankkaa ja nuudeleita
Ainekset

1 ankanrinta

200 g munanuudeleita

1 punainen paprika, suikaleina

1 punainen chili, hienonnettuna

1 valkosipulinkynsi, hienonnettuna

3 cm inkiv&drid, ohuina suikaleina
kourallinen korianterinlehti

ja -varsia, hienonnettuna

kourallinen pikkuporkkanoita

kourallinen taittoherneitd tai sokerinerneitd
kourallinen kevdatsipulia, ohuina suikaleina
1 rkl hunajaa

1 rkl mirini&

1 rkl soijakastiketta

1 rkl oliividliy&

1 rkl seesamidliy&

Valmistus

Esildmmité kuumailmakeitin 170 asteeseen.
Parkitse ankanrinnan nahka ja aseta ankka kylmélle
paistinpannulle nahka pannua vasten. Kuumenna
pannu keskildmpdiseksi ja paista ankanrintaa
varovasti, kunnes nahka on ruskistunut. Ka&dnna
sitten ankanrinta ympdri ja valuta pddlle hunajaa.
Kun ankka on kypsad, nosta pannu pois levyltd ja
anna jadhtyd noin 5 minuuttia ennen pilkkomista.
Keitd nuudelit pakkauksen ohjeiden mukaan.

Lis&i& kaikki ainekset keittokoriin (lukuun ottamatta
ankkaa ja nuudeleita), suihkuta Oliyd ja kypsennd
noin 7-10 minuuttia. SG&da kypsennysaika oman
maun mukaan.

Liséi& koriin nuudelit, nosta Idmpotila 200 asteeseen
ja kypsenné vield 2 minuuttia.

Tarjoile ankan kanssa.
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SALTER

Pippuripihvi
Ainekset

200 g ulkofileepihvi (paksuus 1,5 cm-2,5 cm)
50 g suolatonta voita

2 saloftisipulia, hienonnettuna

100 ml lihalienta

2 rkl worcesterkastiketta

2 rkl brandya

2 rkl kuohukermaa

1 rkl Dijon-sinappia

1 rkl oliividljy&

1 rkl viherpippuria

musta- ja valkopippuria maun mukaan
suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.
Kuivaa pihvit talouspaperilla ja painele musta- ja
valkopippureita pihvin molemmille puolille.

Peit& pihvi foliolla tai kelmulla ja laita j@dkaappiin
noin 2-3 tunniksi.

Kun pihvi on valmis kypsennettévdksi, aseta se
keittokoriin ja kypsennd

noin 8-20 minuuttia. K&&nnda pihvi kypsennyksen
puolivdlissd, jotta se karamellisoituu molemmilta
puolilta. Valmista kypsennyksen aikana kastike.
Kuumenna 8ljy ja voi paistinpannulla ja paista
saloftisipulit pehmeiksi keskildmmalla. Liséd

worcesterkastike, brandy ja lihaliemi paistinpannuun.

Keitd nopeasti ja sekoita pannun pohjaa mydden,
jotta maut sekoittuvat. Lisad viherpippuri, sinappi ja
kerma. Mausta maun mukaan.

Ota pihvi pois kuumailmakeittimestd, viipaloi se
viistosti ja lisad liha kastikkeeseen. Sekoita niin, ettd
lihan nesteet sekoittuvat pippurikastikkeeseen ja liha
I&Gmpenee Idpikotaisin.

Paistettu kinkku
Ainekset
600 g kinkku

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 180 asteeseen. Laita
kinkku keittokoriin ja peitd 16ysdasti foliolla. Kypsennd
noin 25 minuuttia, k&annd ympdri ja kypsennd vield
25 minuuttia. Irrota folio ja anna kinkun ruskistua
noin 10 minuuttia. K&&nna& vield vudelleen ympdri ja
ruskista 10 minuuttia.

Kypsennysajat voivat vaihdella kinkun muodon ja
paksuuden mukaan.

Varmista, ettd lihan nesteet ovat kirkkaat
varrastikulla painelemalla.
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Porsaankyljykset
Ainekset

2 porsaankyljyst&
suolaa ja pippuriac maun mukaan

Valmistus

Esildmmité kuumailmakeitin 200 asteeseen.
Mausta porsaankyliykset suolalla ja pippurilla.
Laita porsaankyljykset keittokoriin ja kypsennd noin
10-15 minuuttia.

Aseta porsaankyljysten kypsennysaika makusi
mukaan. Kaanna kyliykset ympari kypsennyksen
puolivalissd, jotta kyljykset ruskistuvat ja
karamellisoituvat tasaisesti.

Sinappiset porsaankyljykset
Ainekset

2 porsaankyljyst&
Dijon-sinappia

Valmistus

Esildmmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Sivele porsaankyljysten pintaan

runsaasti Dijon-sinappia.

Laita porsaankyljykset keittokoriin ja kypsennd noin
10-15 minuuttia, kunnes rasva on rapeaa.

K&annda porsaankyljykset ympdri kypsennyksen
puolivdlissd, jotta ne kypsyvat ja
karammelisoituvat tasaisesti.

-
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SALTER

Kevyesti paistetut lampaankyljykset

rosmariinilla ja valkosipulilla
Ainekset

10 pientd lampaankyljysta

2 rkl hienonnettua valkosipulia

1Y% rkl tuoretta rosmariinia, hienonnettuna

1 1l kuivattua maustepaprikaa, hienonnettuna
tuoreita rosmariinin oksia (valinnainen)

Valmistus

Esilémmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.
Sekoita pienessd kulhossa valkosipuli, rosmariini

ja hienonnettu maustepaprika. Hiero noin 4 tl
sekoitusta lampaankyljysten molemmille puolille.
Ripottele lampaankyljyksiin suolaa, laita ne
lautasella, peitd ja pane jG@dkaappiin noin

30 minuutiksi tai mieluiten enint&an 4 tunniksi.

Kun lampaankyljykset ovat valmiit kypsennettdviksi,
aseta ne keittokoriin ja kypsennd noin

10-15 minuuttia haluamasi kypsyysasteen mukaan.
Koristele lampaankyljykset halutessasi rosmariinilla
ja tarjoile.

Paahdetut vihannekset
Ainekset

12 kirsikkatomaattia tertussa

10 valkosipulinkynttd, kokonaan kuorineen
4 pientd uutta perunaa, kuorineen

3 suurta herkkusientd, paloiteltuna

2 hopeasipulia, paloiteltuna

1 punainen, 1 vihred ja 1 keltainen paprika,
siemenet poistettuna ja paksuina viipaleina
1 kes&kurpitsa, viipaloituna

2 rkl oliividliy&

1 1l yrtteja

suolaa ja pippuriac maun mukaan

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Laita kaikki ainekset suureen, pydreddn astiaan tai
kulhoon, jossa on oliividljyyd. Mausta maun mukaan
jaripottele padlle yritejd. Aseta keittokoriin ja
kypsennd noin 25-30 minuuttia. Sekoita vihanneksia
kypsennyksen puolivdlissd, jotta kaikki vihannekset
kypsyvat tasaisesti.

Huomautus: Voit my&s laittaa ainekset

suoraan keittokoriin.
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Nautasamosat
Ainekset

200 g naudan jauhelihaa

1 paketti filotaikinaa

1 sipuli, silputtunal

1 salottisipuli, hienonnettuna

1 timjaminoksa

1 rkl curryjauhetta

kasvidliyd

suolaa ja pippuriac maun mukaan

Valmistus

Esil&émmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Pirskota 6ljyd suureen kasariin. Liséd sipuli ja anna
pehmetd. Lisdd sitten hienonnettu salottisipuli.
Lisé& naudan jauheliha ja timjami kasariin ja
kypsennd noin 5 minuuttia, kunnes liha on kyps&d.
Ota kasari pois levyltd. Liséd curryjauhe ja mausta
suolalla ja pippurilla.

Aseta filotaikina-arkki tasaiselle tydpinnalle ja
leikkaa arkki pituussuunnassa yhden kolmanneksen
kokoisiin paloihin. Liséid lusikallinen linaseosta kunkin
taikinapalan yldosaan ja taita taikina kolmioiksi.
Jatka, kunnes jauhelihaseosta ei ole endd jdlielld.
Suihkuta kutakin samosaa dliylld ja aseta 4 samosaa
kerrallaan keittokoriin. Kypsenn& noin 5 minuuttia.
K&&nnd samosat ympdri ja paista vield

5 minuuttia, kunnes molemmat puolet ovat rapeita
ja kullanruskeita.



Paistinperunat
Ainekset

800 g perunoita, paloiteltuna
6 rkl oliividliya
suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

Esilémmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Taytd suuri kasari puolilleen kylmallé vedelld. Laita
perunat kattilaan ja lisé& hyppysellinen suolaa. Laita
kansi padlle. Kun vesi kiehuu, v&hennd I6mpdd ja
keitd noin 6 minuuttia. Valuta perunoista vesi ja
ravistele niitd 1&vikdssa.

Laita perunat keittokoriin ja pirskota padlle dljyé.
Paista noin 15 minuuttia. K&dntele perunoita
varovasti ja paista viel&d 15 minuuttia. Varo, etteivét
perunat pala. Peitd ne tarvittaessa foliolla.

Bataattilohkot
Ainekset

2 bataattia, leikattuna pieniksi lohkoiksi
4 rkl oliividljy&

1 tl chilihivtaleita

suolaa ja pippuria maun mukaan
merisuolaa maun mukaan

Valmistus

Esilimmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Laita bataattiiohkot kylm&dn suolaveteen
kattilaan ja kiehauta. Valuta suolavesi pois
kiehautuksen jalkeen.

Laita bataattiiohkot kulhoon, kaada padlle dliyd
ja sekoita niin, ettd lonkot ovat dljyn peitossa. Liséid
chiliniutaleet, mausta maun mukaan suolalla ja
pippurilla ja sekoita.

Laita bataattilohkot keittokoriin ja paista noin
15-20 minuuttia, kunnes bataatit ovat pehmeitd

ja kullanruskeita.

Keittokoria kannattaa ravistaa paiston puolivdlissd,
jotta lohkot paistuvat tasaisesti.

Ripottele p&dlle merisuolaa tarjoilua varten.

Lohkoperunat rosmariinilla
Ainekset

2 keskikokoista vaaleaa perunaa,
leikattuna pieniksi lohkoiksi

2 valkosipulinkynttd, murskattuna
1 tuore rosmariinin oksa

kasvidliyd

suolaa ja pippuria maun mukaan

Valmistus

Esilémmit& kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Laita perunalohkot kylm&an suolaveteen

kattilaan ja kiehauta. Valuta suolavesi pois
kiehautuksen jalkeen.

Laita perunalohkot kulhoon, liséé& loput ainekset

ja sekoita.

Suihkuta lohkoja kevyesti dliylld, aseta ne keittokoriin
ja kypsennd noin 18-25 minuuttia tai kunnes perunat
ovat kullanruskeita ja rapeita.

Keittokoria kannattaa ravistaa paiston puolivélissé,
jotta lohkot paistuvat tasaisesti.
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Merisuolasipsit
Ainekset

2 keskikokoista vaaleaa perunaa
merisuolaa tai muita mausteita maun mukaan

Valmistus

Esildmmit& kuumailmakeitin 175 asteeseen.

Kuori ja pese perunat, viipaloi ohuiksi viipaleiksi ja
laite kylm&dan suolaveteen. Voit viipaloida perunat
kdsin, mutta suosittelemme mandoliinin k&yttod.
Taputtele perunat kuiviksi. Suihkuta perunoita éljyll&
niin, ettd ne ovat taysin dljyn peitossa. Ripottele
pddlle merisuolaa. Laita niin monta viipaletta kuin
mahdollista keittokoriin ja paista noin

15-20 minuuttia, kunnes sipsit ovat kullanruskeita.
Kun sipsit ovat kypsid, mausta tasaisesti.

Sipulirenkaat
Ainekset

1 suuri sipuli

112 g korppujauhoja

1 kananmuna, hyvin vatkattuna
3 rkl suolaista voita

kasvidliya

suolaa ja pippuriac maun mukaan

Valmistus

Esildmmitd kuumailmakeitin 200 asteeseen.

Pese ja kuori sipuli. Leikkaa sipuli 5 mm:n paksuisiksi
siivuiksi ja erottele siivut sitten renkaiksi.

Sulata voi keskikokoisessa kattilassa. Sekoita
korppujauhot voisulaan ja liséd sitten suola ja
pippuri. Seoksen tulee olla kokkareista. Upota
sipulirenkaat vatkattuun kananmunaan. Kasta
sipulirenkaat sitten korppujauhoseokseen niin, ettd
ne ovat tdysin seoksen peitossa.

Suihkuta sipulirenkaita 8ljylid joka puolelta ja laita
sitten keittokoriin. Paista noin 5-8 minuuttia tai
kunnes renkaat on kullanruskeita.

Keittokoria kannattaa ravistaa paiston puolivélissé,
jotta sipulirenkaat paistuvat tasaisesti.




UP Global Sourcing UK Lid.,

Victoria Street,
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Jos tuote ei ole saapuessaan hyvaksyttavéssd kunnossa, ota yhteyttd
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