Instrukcja obstugi

Frytownica na gorgce powietrze
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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosé.

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

= Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe
srodki ostroznosci.

= Przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzi¢, czy napiecie
podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalnej.

= To urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze przez osoby
nieposiadajace odpowiedniej wiedzy, o ile znajduja sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczeristwo lub otrzymaty od niej instrukcje dotyczace
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i o ile sa Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

» Zabrania sie dzieciom zabawy urzgdzeniem.

= Dzieci nie powinny przeprowadzac czyszczenia ani konserwacji urzadzenia, chyba ze maja
co najmniej 8 lat i s nadzorowane.

= Ten produkt nie jest zabawka.

= Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub inna czesc¢ urzadzenia nie dziatajg prawidtowo badz
zostaty upuszczone lub zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzgdzenia
w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

= To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga by¢ serwisowane przez uzytkownika.
Naprawy nalezy powierzy¢ wytacznie wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo
przeprowadzona naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.

= Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

= Wiaczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

= Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od Zrédet ciepta i ostrych
krawedzi, ktdre moga spowodowac uszkodzenia.

= Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktére moga sie
nagrzewac podczas pracy.

» Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujgcych ciepto.

= Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zasilajacy zwisat z blatéw roboczych, dotykat gorgcych
powierzchni lub sie skrecat.

= Nie nalezy zanurza¢ elementdw elektrycznych urzadzenia w wodzie ani innym ptynie.

= Nie nalezy obstugiwac urzadzenia mokrymi rekoma ani jesli ztgcza sg mokre.

= Jesli urzadzenie wpadnie do wody lub przypadkowo zostanie w niej zanurzone,
nalezy natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka elektrycznego. Nie nalezy prébowac
wyfawiac urzadzenia.

= Nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po podtaczeniu do sieci elektrycznej.

= Nie nalezy odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy wytgczyc
urzadzenie i wyjac¢ wtyczke recznie.

= Nie wolno ciggnac ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajacy.

= Nie wolno uzywac produktu do celdw innych niz jego przeznaczenie.

= Nie nalezy uzywac akcesoriow innych niz dotaczone do zestawu.

= Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

= Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie dziatanie
promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

= Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane.
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» Zawsze po uzyciu nalezy odfaczy<¢ urzadzenie od zasilania, a przed czyszczeniem,
konserwacjg lub odtozeniem na dtuzszy czas pozostawiac je do ostygniecia.

= Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka temperature
powierzchni, na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkowania.

= Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara ani oddzielnego uktadu
zdalnego sterowania.

* Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Nie nalezy go uzywad

do celéw komercyjnych.

A\

OSTRZEZENIE: urzadzenie nalezy przechowywad z dala od

materiatdw tatwopalnych.

Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

Przed uzyciem nalezy sprawdzic, czy komora smazenia jest dobrze zamocowana. W przeciwnym razie frytownica
nie bedzie dziatad.

Komore smazenia nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

Podczas wyjmowania komory smazenia z frytownicy nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz moze wydzielac¢
sie para.

Uzywajac przegrody, nalezy sprawdzic, czy jest ona catkowicie wsuniete.

OGRANICZENIA:

Nie odwracac rusztu z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, gdy jest do niego przymocowana komora smazenia,
jako ze na dnie komory moze gromadzic sie nadmiar oleju.

Nie przykrywac frytownicy ani wlotow powietrza, poniewaz zaburzytoby to przeptyw powietrza i mogtoby
wptynaé na wynik smazenia.

Nie napetnia¢ komory smazenia olejem ani zadnym innym ptynem.

Nie dotykac¢ komory smazenia w trakcie uzytkowania lub krétko potem, poniewaz mocno sie nagrzewa. Komore
smazenia trzymac wytgcznie za uchwyt.

Nie stosowac wktadek do frytownicy ani podobnych produktéw.

[ )

OSTRZEZENIE: PRZED UZYCIEM SPRAWDZ, CZY WOKOL URZADZENIA JEST
CO NAJMNIEJ 20 CM WOLNEJ PRZESTRZENIL.

Automatyczne wytgczanie

Frytownica na gorace powietrze jest wyposazona w automatyczny wytacznik. Funkcja ta aktywuje sie po uptywie
ustawionego czasu smazenia — regulator czasu zasygnalizuje uptyniecie czasu dzwiekiem, a funkcja sie wiaczy,
co spowoduje wytaczenie frytownicy.




UWAGA: jesli konieczne jest wytaczenie frytownicy przed uptywem ustawionego czasu
przyrzadzania, nalezy wytaczy<¢ urzadzenie i odtaczyc je od zasilania.

Konserwacja

Przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy wytaczyc frytownice i odtaczyc ja od zasilania, a
nastepnie poczekad, az catkowicie ostygnie.

KROK 1: przetrzyj jednostke gtéwna frytownicy na powietrze miekka, wilgotna szmatka i doktadnie osusz.
KROK 2: wyczysc ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, przegrode i komore smazenia ciepta woda z
dodatkiem mydta, a nastepnie doktadnie wyptucz i osusz.

Nigdy nie zanurzaj jednostki gtéwnej frytownicy w wodzie ani w zadnym innym ptynie.

Do czyszczenia frytownicy i jej akcesoridw nie wolno uzywac silnie dziatajacych lub Sciernych detergentéw ani
drucianych zmywakdéw, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

UWAGA: frytownice na powietrze nalezy wyczysci¢ po kazdym uzyciu.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem
Frytownice nalezy wyczysci¢ zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,Konserwacja”.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu frytownicy moze pojawic sie nieprzyjemny zapach lub troche
dymu. Jest to zjawisko normalne i wkrétce ustapi. Zapewnij odpowiednig wentylacje w trakcie
korzystania z frytownicy na gorace powietrze. Przed pierwszym uzyciem frytownicy nalezy ja
uruchomi¢ na okoto 10 minut bez umieszczania w niej jedzenia. Dzieki temu wydobywajacy sie
z urzadzenia na poczatku dym i nieprzyjemny zapach nie wptyna na jego smak.

Montaz frytownicy na powietrze

KROK 1: umies¢ tace do smazenia pokryta powtoka zapobiegajaca przywieraniu w komorze smazenia,
sprawdzajac, czy jest prawidtowo osadzona.

KROK 2: wsuri komore smazenia do jednostki gtéwnej frytownicy.

UWAGA: frytownica na powietrze jest fabrycznie zmontowana. Przed uzyciem nalezy
doktadnie zamknac komore piekarnika; w przeciwnym razie urzadzenie nie bedzie dziatac.

Korzystanie z przegrody
KROK 1: aby skorzystac z duzej komory smazenia, wyjmij przegrode z komory. Aby rozdzieli¢ komore na dwie
sekcje, umies¢ przegrode w szczelinie.

UWAGA: aby prawidtowo umiescic przegrode w szczelinie, wsun ja w taki sposob, aby strzatka
prowadzaca byta skierowana w dét. Wsuniecie powinno nastapic¢ bez trudu. Nie wciskaj
przegrody na site, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie frytownicy na powietrze.
Frytownica na powietrze jest fabrycznie zmontowana. Przed uzyciem nalezy doktadnie
zamkna¢ komore piekarnika; w przeciwnym razie urzadzenie nie bedzie dziatac.

Korzystanie z panelu sterowania

Zob. Rys. 1.

Gdy frytownica zostanie podtaczona do zasilania sieciowego i wtaczona, urzadzenie wyemituje sygnat
dzwiekowy, a przycisk zasilania zaswieci sie.

Aby wiaczy¢ frytownice, nacisnij przycisk zasilania.

Ustawienie reczne

Czas i temperature mozna ustawic recznie. Wartosci czasu i temperatury zalezg od rodzaju przygotowywanych potraw.
Na wyswietlaczu LED pojawig sie linie wskazujace, ze frytownica jest gotowa do zaprogramowania.

Wybierz odpowiednig komore, dotykajac opcji ,1” lub ,2”.

Aby recznie dostosowac ustawienie, nalezy nacisna¢ przycisk trybu recznego, a nastepnie przyciski
regulatora czasu, aby zmienic¢ czas smazenia, maksymalnie do 60 minut (lub maksymalnie do 12 godzin w
przypadku suszenia).
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Za pomoca przyciskow regulatora temperatury ustaw temperature smazenia w zakresie od 40 do 210 °C (lub maks.
90 °C w przypadku suszenia).

Aby korzystac tylko z jednej komory, nie nalezy wybierac zadnych ustawieri dotyczacych drugiej komory.
Nacisnij przycisk rozpoczynania/wstrzymywania, aby rozpocza¢ smazenie.

UWAGA: dodatkowe informacje i wskazéwki dotyczace smazenia mozna znalez¢ w
broszurze z przepisami.

Wstepnie ustawione funkcje

KROK 1: nacisnij jeden z przyciskéw funkcyjnych, aby skorzystac z zaprogramowanej funkcji gotowania.
Wyswietlacz automatycznie przetacza sie miedzy ustawionym czasem a temperatura.

Ustawienia te mozna w razie potrzeby dostosowac za pomoca przyciskow regulatora czasu i temperatury.
Czas lub temperature mozna szybko wyregulowadé, przytrzymujac przyciski regulatora czasu i temperatury.
KROK 2: nacisnij przycisk rozpoczynania/wstrzymywania, aby rozpoczac grzanie po ustawieniu czasu i
temperatury. Podczas smazenia czas i temperature mozna regulowac, dotykajac numeru szuflady i uzywajac
przyciskdw regulacji czasu i temperatury.

KROK 3: po zakoriczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy i frytownica
sie wytaczy.

KROK 4: aby wytaczy¢ frytownice, nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania.

UWAGA: jesli komora smazenia zostanie otwarta w trakcie dziatania urzadzenia, proces
smazenia zostanie wstrzymany. Aby go wznowic, zamknij komore.

[

Funkcje pieczenia

Funkcja Wstepnie Zakres temperatur Czas

ustawiona temperatura
Pieczenie 210 °C 80-210 °C Maks. 1 godzina
goracym powietrzem
Pieczenie (z 190 °C 120-210 °C Maks. 4 godziny
dodatkiem ttuszczu)
Pieczenie 160 °C 120-210 °C Maks. 4 godziny
Suszenie 60 °C 40-90 °C Maks. 12 godziny
Reczne 180 °C 40-210°C Maks. 1 godzina
Odgrzewanie 170 °C 130-210°C Maks. 1 godzina

Korzystanie z ustawienia synchronizacji smazenia

W przypadku przyrzadzania réznych potraw w komorze podzielonej na sekcje, dla ktdrych wybrano rézne
czasy smazenia i rozne temperatury, nalezy uzyc¢ ustawienia synchronizacji, aby smazenie zakoriczyto sie w
obu sekcjach w tym samym czasie.

KROK 1: dotknij opcji ,1” i ustaw wymagane ustawienia dla pierwszej komory smazenia, postepujac zgodnie z
instrukcjami zawartymi w czesci ,Korzystanie z panelu sterowania”.

KROK 2: powtdrz te czynnosc w przypadku drugiej komory smazenia, dotykajac opcji ,2”.

KROK 3: nacisnij przycisk synchronizacji smazenia. Przycisk zaswieci sie, sygnalizujac, ze ustawienie
zostato wybrane.

KROK 4: nacisnij przycisk rozpoczynania/wstrzymywania, aby rozpoczac¢ smazenie.

Korzystanie z ustawienia dopasowania smazenia

W przypadku korzystania z obu sekcji komory do przyrzadzania tej samej potrawy nalezy uzyc ustawienia
dopasowania. Smazenie zostanie zakoriczone w obu komorach w tym samym czasie.

KROK 1: dotknij opcji ,1” i ustaw wymagane ustawienia dla pierwszej komory smazenia, postepujac zgodnie z
instrukcjami zawartymi w czesci , Korzystanie z panelu sterowania”.

KROK 2: nacisnij przycisk dopasowania smazenia; przycisk zaswieci sie, sygnalizujac, ze ustawienie
zostato wybrane.
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KROK 3: nacisnij przycisk rozpoczynania/wstrzymywania, aby rozpoczac¢ smazenie.

UWAGA: przycisk zasilania pozostanie podswietlony tak dtugo, jak urzadzenie
bedzie podtaczone.

Korzystanie z frytownicy na gorgce powietrze

KROK 1: podtacz frytownice do sieci elektrycznej i wiacz ja. Urzadzenie wyemituje sygnat dZzwiekowy i zaswieci
sie przycisk zasilania, aby zasygnalizowac, ze jest podtaczone.

KROK 2: dotknij przycisku zasilania, aby wtaczyc frytownice. Na wyswietlaczu pojawia sie funkcje wskazujace,
ze frytownica jest gotowa do zaprogramowania.

KROK 3: postepujac zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci ,Korzystanie z panelu sterowania”, uzyj
przyciskdw regulacji czasu i temperatury, aby odpowiednio zwiekszy¢ lub zmniejszy<¢ czas badZ temperature.
KROK 4: wyjmij komore smazenia, wyciggajac ja z frytownicy za pomoca uchwytu. Umies¢ komore smazenia
na ptaskiej, stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

KROK 5: wyt6z sktadniki na ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie wsuri komorg smazenia
z powrotem do jednostki gtéwnej frytownicy, aby ja zamknac.

KROK 6: za pomoca cyfrowego panelu sterowania ustaw czas i temperature smazenia odpowiednio do
sktadnikéw. Ustawienia czasu i temperatury mozna réwniez wybrac za pomoca przyciskdw funkcyjnych, ktére
po nacisnieciu automatycznie przetaczaja sie miedzy ustawieniami czasu i temperatury zaprogramowanymi dla
réznych potraw. Ustawienia te mozna w razie potrzeby dostosowac za pomoca przyciskow regulatora czasu
i temperatury.

KROK 7: niektdre sktadniki moga wymagac potrzasniecia po uptywie potowy czasu smazenia. Wyjmij komore
smazenia z jednostki gtédwnej frytownicy za pomoca uchwytu komory. Potrzasnij delikatnie komora smazenia,
a nastepnie wsun ja z powrotem do jednostki gtdwnej frytownicy, aby kontynuowac smazenie.

KROK 8: po zakoriczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu frytownica wyemituje kilka sygnatéw
dZwiekowych, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,END”. W tym momencie frytownica sie wytaczy.
Sprawdz, czy sktadniki sa gotowe. Jesli nie, zamknij komore smazenia i wiéz jg z powrotem do jednostki gtdwnej
frytownicy. Za pomoca cyfrowego panelu sterowania ustaw odpowiedni czas przyrzadzania. Gdy jedzenie jest
juz gotowe, wytéz zawartos¢ komdr do miski lub na talerz. Jesli potrawa jest duza lub delikatna, uzyj szczypcow
termoodpornych (niedotaczone do zestawu).

UWAGA: jesli podczas pracy urzadzenia konieczna jest zmiana ustawien czasu lub
temperatury, wystarczy uzyc przyciskow regulatora czasu lub temperatury. W przypadku
potraw o duzej zawartosci wody na okienku moga pojawic sie skropliny. Jest to zjawisko
normalne, ktére powinno ustapic po ostygnieciu urzadzenia.

OSTRZEZENIE: napiecie znamionowe jest nadal obecne nawet po wytaczeniu
frytownicy na powietrze. Aby na state wytaczyc frytownice na powietrze, wytacz
jg i odtacz od Zrédta zasilania.

A\
A\

Przechowywanie

Przed odtozeniem frytownicy w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzi¢, czy jest ona schtodzona, czysta
i sucha.

Nigdy nie nalezy scisle owija¢ przewodu wokét frytownicy. Nalezy owinac go luzno, aby uniknac uszkodzenia.
Dane techniczne

Kod produktu: EK5872

Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Wyjscie: 2300 W
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Tabela gotowania

Tabela recznego smazenia powietrzem

Sktadniki llos¢ ‘ Olej ‘ Temperatura ‘ Czas gotowania

Warzywa

Szparagi 200g 2 tyzeczki 200°C 8-12 min
Cate, przyciete

Papryka 2 papryki Brak 200 °C 16 min
Cate

Brokuty 1 gtéwka (400 g) 1tyzka 200°C 9 min
Pokrojone na rézyczki o Srednicy
2,5cm

Dynia pizmowa 500-750 g 1tyzka 200°C 20-25 min
Pokrojona na kawatki 2,5 cm

Marchew 500 ¢g 1tyzka 200°C 13-16 min
Obrana i pokrojona na kawatki
1,5 cm

Kalafior 1 gtéwka (900 g) 2 tyzki 200°C 15-20 min
Pokrojony na rézyczki o srednicy
2,5cm

Kolba kukurydzy 4 kolby 1tyzka 200°C 12-15 min
Cate, bez tusek

Cukinia 500 ¢ 1tyzka 200 °C 15-18 min
Pokrojona wzdtuz na ¢wiartki, a
nastepnie na kawatki 2,5 cm

Zielona fasolka 200¢ 1tyzka 200 °C 8 min
Odciete todygi

Jarmuz 100 g Brak 150 °C 8 min
Porwany na kawatki, bez todyg

Grzyby 225¢ 1tyzka 200°C 7 min
Pokrojone na cwiartki

Ziemniaki biate 750 g 1tyzka 200°C 18-20 min
Pokrojone w tédeczki 2,5 cm
450 g 1-3 tyzki 200°C 20-24 min
Pokrojone na cienkie frytki
450 ¢g 1-3 tyzki 200°C 23-26 min
Pokrojone na grube frytki
4 ziemniaki Brak 200°C 25 min
W catosci, naktute widelcem

Stodkie ziemniaki 4 ziemniaki 1tyzka 200°C 15-20 min
W catosci, naktute widelcem
4 ziemniaki Brak 200°C 30-35 min
W catosci, naktute widelcem

Kurczak

Piersi z kurczaka 2 filety z piersi kurczaka bez kosci | Nasmarowane olejem | 200 °C 20-25 min
4 filety z piersi kurczaka bez kosci | Nasmarowane olejem | 200 °C 30-35 min

Uda z kurczaka 4 uda z koscig Nasmarowane olejem | 200 °C 22-28 min
4 uda bez kosci Nasmarowane olejem | 200 °C 18-22 min

Skrzydetka z kurczaka 1kg skrzydetek z koscig 1tyzka 200 °C 33 min




Tabela recznego smazenia powietrzem

Wotowina
Burgery 4 porcje po 100 g Brak 190 °C 12 min
Grubosc 2,5 cm
Steki 2 steki po 200 g Brak 200°C Krwiste:
Grubosc¢ 1,5-2,5 cm 9-10 min
Srednio krwiste:
10-12 min
Dobrze
wypieczone:
18-20 min
Wieprzowina
Bekon 4 paski Brak 180 °C 9 min
Przeciete na poét
Kotlety wieprzowe 2 kotlety z koscig Nasmarowane olejem | 200 °C 15-18 min
2 kotlety bez kosci Nasmarowane olejem | 200 °C 14-17 min
Kietbaski 4 kietbaski Nasmarowane olejem | 200 °C 16 min
Jagniecina
Kotlety jagniece ‘ 4 kotlety (340 g) Nasmarowane olejem | 200 °C 12 min
Ryby i owoce morza
Filety z tososia 2 filety Nasmarowane olejem | 200 °C 10-13 min
Krewetki 16 duzych 1tyzka 200°C 7-10 min
Cate i obrane
Mrozonki
Nuggetsy z kurczaka 1 pudetko (397 g) Brak 200°C 16 min
Paski z kurczaka 1 Brak 190 °C 8 min
Filety rybne 4 filety (500 g) Brak 200°C 14-16 min
Filety rybne w ciescie 4 filety Brak 180 °C 18 min
Obrdci¢ po uptywie potowy
czasu pieczenia
Paluszki rybne 10 Brak 200°C 15 min
Krewetki w tempurze 8 krewetek (facznie 140 g) Brak 190 °C 8-9 min
Obrdci¢ po uptywie potowy
czasu pieczenia
Frytki 500 g Brak 180 °C 20-22 min
1kg Brak 180 °C 42 min
Grube frytki z piekarnika | 500 g Brak 180 °C 20 min
todeczki ziemniaczane | 500 g Brak 180 °C 20 min
Pieczone ziemniaki 700 g Brak 190 °C 20 min
Placki ziemniaczane 7 Brak 200°C 15 min
Frytki ze 450 ¢g Brak 190 °C 20-22 min
stodkich ziemniakdw
Weganiskie burgery 4 Brak 180 °C 10 min
Pieczarki panierowane 300¢g Brak 190°C 10-12 min
Krazki cebulowe 300¢g Brak 190 °C 14 min
Pudding Yorkshire 8 (150 g) Brak 180 °C 3-4 min




Kotlety wieprzowe z miodem

Sktadniki

2 kotlety wieprzowe

85 g miodu

3 tyzki sosu sojowego

1tyzka soku z limonki

1tyzeczka mielonego czosnku
Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj ze soba wszystkie
sktadniki, z wyjatkiem kotletéw wieprzowych.
Zamocz kotlety wieprzowe w mieszance,
przykryj i wtéz do lodéwki na 1-2 godz.
Podtacz frytownice do zZrddta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na
15-20 minut, a nastepnie ostroznie umiesé
kotlety wieprzowe w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawdz, czy kotlety
wieprzowe sg upieczone.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Chrupiace uda z kurczaka
z limonka i pietruszka

Sktadniki

4 uda z kurczaka

4 zabki czosnku, rozgniecione

2 limonki, wycisniete

120 g butki tartej

64 g maki pszennej

30 g posiekanej swiezej pietruszki

160 ml maslanki

2 tyzeczki brazowego cukru

% tyzeczki mielonego kminku

2 tyzeczki ptatkdw chili

Olej do gotowania w sprayu

Séli pieprz do smaku

Przygotowanie

Wymieszaj maslanke, ptatki chili, czosnek,
cukier, kminek, pietruszke i sok z limonki w
duzej misce.

Zanurz uda z kurczaka w mieszance, a
nastepnie obtocz w butce tartej, tak aby
zostaty catkowicie pokryte. Spryskaj uda z
kurczaka olejem z kazdej strony.

Podtacz frytownice do Zrddta zasilania i wigcz
ja. Ustaw temperature na 200 °C i czas na




22-28 minut, a nastepnie ostroznie umiesé
uda z kurczaka w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawdZ, czy kurczak
jest upieczony.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.
Smazony tosos z przyprawa cajun
Sktadniki

910 g filetéw z tososia

380 g maki kukurydzianej

3 jajka

125 ml mleka

125 ml piwa jasnego

3 tyzki musztardy

2 tyzki soli

2 tyzeczki czarnego pieprzu

Y2—11yzka sosu Tabasco

2—1tyzeczka pieprzu cayenne (lub do smaku)
Olej do gotowania w sprayu

Przygotowanie

W duzej misce ubij jajka, mleko, piwo,
musztarde, sos Tabasco, pieprz cayenne,
potowe soli i pieprz. Pokrdj filety rybne na
mniejsze kawatki i zanurz w masie jajecznej,
tak aby je doktadnie pokry¢. Przykryj i wstaw
do lodéwki na okoto 1 godzine. Wymieszaj
make kukurydziang i pozostata sdl i pieprz w
ptytkiej, szerokiej misce lub na talerzu. Wyjmij
kawatki ryby z mieszanki i przetéz do maki
kukurydzianej, pokrywajac je réwnomiernie.
Spryskaj olejem kawatki ryby z kazdej strony.
Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wigcz
ja. Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut i ostroznie umies¢ kawatki ryby w
odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawd?, czy ryba jest
upieczona.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Warzywa stir fry z sosem sojowym

Sktadniki

8 kolb mini kukurydzy, pokrojone wzdtuz

3 duze pieczarki bragzowe, pokrojone
w ¢wiartki

2 biate cebule, pokrojone w ¢wiartki

1 dynia pizmowa, obrana i pokrojona w kostke
1 czerwona papryka, pokrojona w plasterki

10

1zielona papryka, pokrojona w plasterki
1z6tta papryka, pokrojona w plasterki

1 pomarariczowa, papryka pokrojona
w plasterki

1 cukinia, pokrojona skosnie

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki sosu sojowego

1tyzeczka mieszanki suszonych ziét

S6l i pieprz do smaku

Przygotowanie

Polej warzywa oliwg z oliwek i dopraw do
smaku solg, pieprzem i ziotami.

Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wiacz
ja. Ustaw temperature na 200 °C i czas na
ok. 15 minut, a nastepnie ostroznie umiesc
ziemniaki w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy warzywa
sg upieczone.

Podaj skropione sosem sojowym.

tdédeczki z batatow

Sktadniki

2 stodkie ziemniaki pokrojone w tddeczki
1tyzeczka ptatkdw chili

SOl i pieprz do smaku

Olej do gotowania w sprayu

Przygotowanie

Spryskaj tédeczki ze wszystkich stron olejem
w sprayu i dopraw ptatkami chili, solg i
pieprzem. Wrzu¢ i wymieszaj.

Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wiacz
ja. Wybierz funkcje ,,CHIP”.

Ostroznie umiesc tédeczki w odpowiedniej
komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy tédeczki
sg chrupiace.

Podawaj natychmiast z wybranym sosem.






Utylizacja zuzytych 6w oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych
ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem

z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazac je do
odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i
— elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronic¢ zasoby naturalne i
zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i srodowisko naturalne,
wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga byc spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg
ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wiasciwej
utylizacji. Uzy! ik jest odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wigcej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii,
odpadow elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma
zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.

Wyprodukowano przez:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.
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