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Nouo,rwn

©® o o0 gO0 200 O ©

EEEENEEEE e
.........
0000004

.

obr. 1 . : : :
Teplovzdusna 8. Tlagidla funkcii .
fritéza — hlavnd jednotka 9. Tlacidlo synchronizécie varenia
Nédoba varného kosa 10. Varny kés s nelepivym povrchom
Rukovat nddoby varného kosa  11.  Oddelova¢ nadoby
Vypinac 12. Tlacidla na ovladanie ¢asu
Tlacidla na ovladanie teploty 13. Tlacidlo spustenia/pozastavenia
Tlacidlo spdrovania varenia 14. Skleneny priezor
LED displej 15. Digitdlny ovlddaci panel




Pokyny si uschovajte pre pripad budtcej potreby.
BEZPECNOSTNE POKYNY

= Pri pouzivani elektrickych spotrebi¢ov je potrebné vzdy dodrziavat zdkladné
bezpecénostné opatrenia.

= Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontroluijte, Ci napatie uvedené na typovom
Stitku zodpoveda napatiu v miestnej sieti.

= Tento pristroj smu pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,

zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami a znalostami, avsak iba pokial su pod

dohladom/informovani a rozumeju prislusnym nebezpecenstvdm.

Spotrebic nie je ureny pre deti na hranie.

Cistenie alebo pouZivatelsku Udrzbu spotrebi¢a smu vykonavat iba osoby starSie ako

8 rokov, inak musi byt zabezpeceny dozor.

Tento spotrebi¢ nie je hracka.

Ak napdjaci kabel, zastrcka alebo akakolvek Cast spotrebica nefunguje sprévne alebo ak

doslo k ich pddu alebo poskodeniu, produkt ihned prestante pouzivat, aby ste predisli

moznému zraneniu.

Tento spotrebi¢ neobsahuje ziadne Casti opravitelné spotrebitelom, opravy by mal

vykonavat iba kvalifikovany elektrikar. Dosledkom nesprdvnej opravy moze dojst

k ohrozeniu spotrebitela.

Spotrebi¢ a napdjaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti.

Ked je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol, uchovdvajte ho mimo dosahu deti.

Spotrebic a napdjaci kabel chrante pred teplom alebo ostrymi hranami, ktoré by ho

mohli poskodit.

Napéjaci kabel udrzujte v bezpecnej vzdialenosti od akychkolvek Casti spotrebica, ktoré sa

mozu pocas pouzivania zahriat.

Spotrebi¢ uchovavajte v bezpecnej vzdialenosti od inych spotrebicov vyZarujlcich teplo.

Nedovolte, aby napdjaci kdbel previsal z pracovnej plochy, dotykal sa hortcich povrchov

alebo sa zamotal.

Neponaraijte elektrické suciastky tohto spotrebica do vody alebo inej kvapaliny.

= Spotrebi¢ neobsluhujte mokrymi rukami alebo v pripade, ak su niektoré pripojenia mokré.

Ak tento spotrebi¢ spadne alebo sa neldmyselne ponori do vody, okamZite ho odpojte od

elektrickej zasuvky. Nesiahajte do vody.

Ked je spotrebic pripojeny k elektrickej sieti, nenechdvajte ho bez dozoru.

Spotrebi¢ neodpdjajte z elektricke] siete tahanim za kdbel. Vypnite ho a zdstrcku

vytiahnite rukou.

Spotrebic netahajte ani neprenasaijte za napajaci kabel.

Spotrebi¢ nepouZivajte na iné Ucely, nez na ktoré je urceny.

NepouZivajte prislusenstvo, ktoré nie je doddvané spolu s vyrobkom.

Tento spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebi¢ neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi vihkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebi¢om nepohybujte.

Po pouziti spotrebi¢ vzdy odpojte zo siete a pred kazdym cistenim, udrzbou alebo

uskladnenim ho nechajte Uplne vychladnit.

Spotrebi¢ vzdy poloZte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vySke pohodinej pre pouzivatela.

Tento spotrebi¢ by ste nemali obsluhovat pomocou externého ¢asovaca alebo

samostatného dialkového ovladania.

= Pouzitie predlzovacieho kabla so spotrebi¢om sa neodporuca.

®» Tento spotrebic je urceny len na domdce pouzitie. Nemal by sa pouzivat na komercné ucely.

2



VAROVANIE: Spotrebi¢ uchovdvajte v bezpecnej vzdialenosti od
horfavych latok.

Spravne a nesprdvne postupy

€O ROBIT:

Pred pouzitim skontrolujte, ¢i je nédoba varného kosa bezpecne nasadend. V opac¢nom pripade nebude
teplovzdusn4 fritéza fungovat.

Nédobu varného ko$a chytajte len za rukovat.

Pri vyberani nadoby varného ko$a postupujte opatrne, méze dojst k tniku pary.

Ak pouzivate oddelovac, uistite sa, Ze je Uplne zasunuty.

VYVARUJTE SA:

Varny ké$ s nelepivym povrchom neprevracajte spolu s pripevnenou nddobou varného kosa, kedze naspodku
nddoby sa moze hromadit prebyto¢ny olej a mohol by sa dostat na ingrediencie.

Teplovzdusnd fritézu ani jej otvory na privod vzduchu nezakryvajte [] narusi sa tym privod vzduchu, ¢o méze
ovplyvnit vysledky varenia.

Nelejte do nddoby varného ko$a olej ani inu tekutinu.

Nedotykajte sa nddoby varného kos$a pocas pouzivania alebo bezprostredne po iom, kedze je velmi hortca.
Nadobu varného kosa chytajte len za rukovat.

Nepouzivajte podlozky do teplovzdusnej fritézy alebo podobné produkty.
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VAROVANIE: PRED POUZITIM SA UISTITE, ZE TEPLOVZDUSNA FRITEZA MA
ASPON 20 CM VOLNEHO MIESTA VO VSETKYCH SMEROCH.

Automatické vypnutie

Teplovzdusna fritéza je vybavend funkciou automatického vypnutia. M6ze sa aktivovat po uplynuti nastaveného
¢asu varenia, spusti zvukovy signdl ¢asovaca a funkcia automatického vypnutia spésobf, Ze sa teplovzdusna
fritéza vypne.

POZNAMKA: Ak je potrebné teplovzdusnd fritézu vypnlit este pred uplynutim nastaveného
¢asu varenia, vypnite ju a odpojte z elektrickej siete.

Starostlivost a tudrzba

Pred akymkolvek cistenim alebo udrzbou teplovzdusnui fritézu vypnite, odpojte ju z elektrickej siete a nechajte
Uplne vychladndt.

1. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy pretrite navih¢enou mékkou handri¢kou a nechajte ju
poriadne vysusit.

2. KROK: Varny ko83 s nelepivym povrchom, oddelovac¢ nddoby a nddobu varného kosa umyte v teplej mydlovej
vode a dbékladne ich oplachnite.
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Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy nepondrajte do vody ani inej kvapaliny.
Na cistenie teplovzdusnej fritézy a jej prislusenstva nikdy nepouzivajte drsné ani abrazivne Cistiace prostriedky
alebo $pongie. Mohlo by déjst k poskodeniu spotrebica.

POZNAMKA: Teplovzdusnti fritézu vycistite po kazdom pouziti.

)

Pokyny na pouzitie

Pred prvym pouzitim

Vyc¢istite teplovzdu$nd fritézu podfa pokynov uvedenych v ¢asti ,Starostlivost a tdrzba“.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti teplovzdu$nej fritézy moze byt citit mierny zdpach. Je to
normdlny jav a po kratkom c¢ase ustupi. Pocas pouzivania fritézy zabezpecte v jej blizkosti
dostatocné vetranie. Pred prvym pouzitim sa odportica teplovzdusnd fritézu spustit aspon
na 10 mindt, aby dym alebo zdpach, ktoré sa mézu spociatku objavit, neovplyvnili chut jedla.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy

1. KROK: Umiestnite varny kés$ s nelepivym povrchom pevne do nddoby varného kosa a skontrolujte, ¢i su
pevne zasunuté.

2. KROK: Zasunte nadobu varného ko$a do hlavnej jednotky teplovzdusdnej fritézy.

POZNAMKA: Teplovzdu$na fritéza sa doddva predmontovand. Pred zaciatkom pouzitia
je potrebné nadobu varného kosa bezpecne zavriet, v opacnom pripade nebude
teplovzdusna fritéza fungovat.

Pouzivanie oddelovaca
1. KROK: Ak chcete pouzit velkid nddobu, oddelovaé sa musi odstranit z nadoby varného kosa. Ak chcete
rozdelif nddobu na dve samostatné Casti, zasunte oddelovac na svoje miesto.

POZNAMKA: Ak sa chcete uistit, ze oddelovac je spravne zasunuty, skontrolujte, ¢i vodiace
Sipky na oddelovaci smeruji nahor. Mal by sa lahko zasunut. Oddelovac netlacte, pretoze by
sa mohla teplovzdusnd fritéza poskodit. Teplovzdusna fritéza sa dodédva predmontovana. Pred
zaciatkom pouzitia je potrebné nadobu varného kosa bezpecne zavriet, v opacnom pripade
nebude teplovzdusn4 fritéza fungovat.

Pouzivanie ovladacieho panela

Pozrite si ,obr. 1%

Po pripojeni teplovzdusnej fritézy k elektrickému napdjaniu a po jeho aktivacii sa ozve zvukovy signdl a rozsvieti
sa vypinac, ktory ukazuje, Ze zariadenie je pripojené k napdjaniu.

Klepnutim na vypinac teplovzdusnu fritézu zapnete.

Manudlne nastavenie

Cas a teplotu je mozné nastavit manudlne. Hodnoty ¢asu a teploty zavisia od pripravovanych potravin.

Na LED displeji sa zobrazia Ciary, ktoré oznacuju, ze teplovzdusnd fritéza je pripravena na naprogramovanie.
Vyberte prislusnu nddobu fuknutim na moznost ,1“ alebo ,2°.

Ak chcete nastavenie upravit manuélne, stlacte tladidlo manudlneho nastavenia a potom pomocou tlacidiel
ovlddania ¢asu upravte Cas pripravy jedla na max. 60 min. (alebo max. 12 hodin pri suseni).

Tuknutim na tladidld na ovlddanie teploty nastavte teplotu pripravy jedla v rozsahu od 40 °C do 210 °C (alebo max.
90 °C pri suseni).

Ak chcete pouzit len jednu nddobu, pre druht nezvolte Ziadne nastavenie.

Stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite pripravu jedla.

POZNAMKA: Dal3ie informacie a pokyny na pripravu jedla ndjdete v broztire s receptami.
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Prednastavené funkcie

1. KROK: Stla¢enim jedného z funk¢nych tlacidiel pouzijete prednastavenu funkciu varenia.

Displej sa automaticky prepina medzi prednastavenym ¢asom a teplotou.

Tieto predvolby je mozné potom podfa potreby upravit pomocou tlacidiel ovliddania ¢asu a teploty.

Ak chcete nastavovanie ¢asu alebo teploty urychlit, mozete tlacidla na ovlddanie ¢asu a teploty podrzat stlacené.
2. KROK: Stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite zohrievanie po nastaveni ¢asu a teploty. Pocas
pouzivania je mozné ¢as a teplotu zmenit pomocou tladidiel na ovlddanie ¢asu a teploty po tuknuti na
¢islo zasuvky.

3. KROK: Po dokonceni varenia a uplynuti prednastaveného ¢asu zaznie zvukovy signdl ¢asovaca a
teplovzdusna fritéza sa vypne.

4. KROK: Teplovzdusnd fritézu mozete vypnlt pridrzanim vypinaca.

5= POZNAMKA: Ak pocas varenia vytiahnete nddobu varného ko$a, teplovzdu$né fritéza prestane
E_] varit. Proces varenia bude pokracovat po zasunuti nédoby spé&t na svoje miesto.
Funkcie pripravy pokrmov
Funkcia Prednastavena teplota Teplotny rozsah Cas
Teplovzdusné fritovanie | 210 °C 80 °C -210°C Max. 1 hodina
Opekanie 190 °C 120°C -210°C Max. 4 hodiny
Pecenie 160 °C 120°C -210°C Max. 4 hodiny
Susenie 60 °C 40°C-90°C Max. 12 hodin
Manuéine 180 °C 40 °C -210°C Max. 1 hodina
Zohrievanie 170 °C 130°C-210°C Max. 1 hodina

Pouzivanie nastavenia synchronizacie varenia

Ked v rozdelenych nddobdch pripravujete rézne jedld s roznymi ¢asmi a teplotami, pouzite nastavenie
synchronizécie, aby sa varenie v oboch ¢astiach dokoncilo sti¢asne.

1. KROK: Tuknite na tla¢idlo ,1“ a nastavte pozadované nastavenia pre prvi nadobu varného kosa podla
pokynov v Casti ,,Pouzivanie ovladacieho panela“.

2. KROK: Zopakuijte postup pre druhi nadobu varného kosa tuknutim na tlacidlo ,,2¢.

3. KROK: Stlacte tlacidlo synchronizdcie varenia. Tlacidlo sa rozsvieti, ¢im potvrdi vyber nastavenia.

4. KROK: Stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite pripravu jedla.

Pouzivanie nastavenia sparovania varenia

Pri pouzivani rozdelenych nddob na pripravu rovnakych jedal pouZite nastavenie spdrovania. Varenie sa dokon¢i
v oboch nadobach sucasne.

1. KROK: Tuknite na tlacidlo ,1“ a nastavte pozadované nastavenia pre prvi rozdelent nddobu varného kosa
podla pokynov v ¢asti ,Pouzivanie ovladacieho panela“.

2. KROK: Stlacte tlacidlo spdrovania varenia. Tlacidlo sa rozsvieti, ¢im potvrdi vyber nastavenia.

3. KROK: Stlac¢enim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite pripravu jedla.

POZNAMKA: Ked je zariadenie zapojené v elektrickej sieti, vypina¢ zostane svietit.

Pouzivanie teplovzdusnej fritézy

1. KROK: Po pripojeni teplovzdusnej fritézy k elektrickému napdjaniu a po jeho aktivacii sa ozve zvukovy signal
a rozsvieti sa vypinac, ktory ukazuje, Ze zariadenie je pripojené k napdjaniu.

2. KROK: Tuknutim na vypinac zapnite teplovzdu$nu fritézu. Zobrazia sa funkcie displeja, ¢o znamené, ze fritéza
je pripravend na naprogramovanie.
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3. KROK: Pomocou tlacidiel na ovlddanie Casu a teploty zvyste alebo znizte Cas alebo teplotu podra potreby,
ako je uvedené v pokynoch v ¢asti ,Pouzivanie ovladacieho panela“.

4. KROK: Vyberte nddobu varného kos$a jej vytiahnutim z teplovzdusnej fritézy pomocou rukovéti. Nadobu
varného ko$a umiestnite na rovny, stabilny a teplovzdorny povrch.

5. KROK: Vlozte ingrediencie do varného kosa s nelepivym povrchom, zasunte nddobu varného kosa spat do
hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy a zatvorte ju.

6. KROK: Cas a teplotu varenia nastavte podla potrieb prisad pomocou digitdlneho ovlddacieho panela.
Nastavenie ¢asu a teploty je mozné upravit aj pomocou funkénych tlacidiel, ktoré po stlaceni automaticky
prepinaju medzi prednastavenymi ¢asmi a teplotami na pripravu réznych jedal. Tieto predvolby je mozné potom
podla potreby upravitf pomocou tlacidiel ovladania ¢asu a teploty.

7. KROK: Niektoré ingrediencie méze byt potrebné v priebehu varenia premiesat. Vyberte nddobu varného kosa
z hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy pomocou rukovéti. Obsah nddoby varného kosa opatrne premiesajte
a nadobu zasunite naspét do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy. Pokracujte vo vareni.

8. KROK: Po dokonceni varenia a uplynuti prednastaveného ¢asu teplovzdusna fritéza niekolkokrat pipne a na
displeji sa zobrazi hlasenie ukonéenia ,END*. Potom sa teplovzdusna fritéza vypne. Skontrolujte, ¢i su suroviny
pripravené. Ak suroviny nie su uvarené, zatvorte nadobu varného kos$a a vratte ju spat do hlavnej jednotky
teplovzdusnej fritézy. Potrebny cCas varenia nastavte pomocou digitdlneho ovlddacieho panela. Ak je jedlo
pripravené, vyprazdnite obsah do misky alebo na tanier. Ak je jedlo velké alebo krehké, pouzite teplovzdorné
klieste (nie su sucastou doddvky).

POZNAMKA: Ak je potrebné pocdas pouzivania zmenif ¢as alebo teplotu varenia, podra
potreby pouzite tlacidld na ovldadanie ¢asu alebo teploty. Pri potravindch s vysokym obsahom
vody sa moze na sklenenom priezore objavit kondenzécia. Je to normélne a po ochladeni
teplovzdusnej fritézy by mala zmiznut.

VAROVANIE: Teplovzdusna fritéza je aj po vypnuti pod menovitym napatim. Ak
chcete fritézu trvalo vypnLit, vypnite ju vypinacom a odpojte od elektrickej siete.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je teplovzdusna fritéza vychladnutd, Cistd a sucha.
Kabel nikdy pevne neovijajte okolo teplovzdusnej fritézy. Ovinte ho iba volne, aby nedoslo k poskodeniu.
Technické udaje

Koéd vyrobku: EK5872

Napdjanie: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Vykon: 2300 W




Tabulka varenia

Tabul'ka pre manudlne teplovzdusné fritovanie

Prisada Mnozstvo Olej Teplota Cas pripravy

Zelenina

Spargla 200g 2CL 200 °C 8—12 mindit
Celd, s odrezanymi koncami

Paprika 2 papriky Ziadny 200 °C 16 minit
Celé

Brokolica 1 hlava (400 g) 1PL 200 °C 9 mindt
Nakrdjand na ruzic¢ky po 2,5 cm

Maslova tekvica 500 g-750 g 1PL 200 °C 20-25 minut
Nakrdjand na 2,5 cm kusky

Mrkva 500 g 1PL 200 °C 13-16 minut
Ollpand a nasekana na 1,5
cm kusky

Karfiol 1hlava (900 g) 2PL 200 °C 15-20 mindt
Nakrajand na ruzi¢ky po 2,5 cm

Kldskova kukurica 4 klasky 1PL 200 °C 12—-15 minut
Celé klasy, ostipané

Cuketa 500 g ) 1PL 200 °C 15-18 minut
Nakrajand po dizke na Stvrtiny,
potom na 2,5 cm kusky

Zelend fazula 200 g 1PL 200 °C 8 minut
Struky s odrezanymi koncami

Kel 100g Ziadny 150 °C 8 minut
Natrhany na ksky, bez stoniek

Huby 225¢g 1PL 200 °C 7 minut
Nakrdjané na Stvrtiny

Zemiaky 750 g 1PL 200°C 18-20 mindt
Nakrajané na 2,5 cm mesiaciky
450 g 1-3 PL 200°C 20-24 minut
Nakrajané na tenké hranolky
450 g 1-3 PL 200 °C 23-26 minut
Nakrdjané na hrubé hranolky
4 zemiaky Ziadny 200 °C 25 minit
Vcelku, prepichnuté vidlickou

Bataty 4 zemiaky 1PL 200 °C 15—-20 minut
Vcelku, prepichnuté vidlickou
4 zemiaky Ziadny 200 °C 30-35 mindt
Vcelku, prepichnuté vidlickou

Kuréa

Kuracie prsia 2 vykostené prsia Potreté olejom | 200 °C 20-25 minut
4 vykostené prsia Potreté olejom | 200 °C 30-35 minut

Kuracie stehna 4 stehna s kostou Potreté olejom | 200 °C 22-28 minut
4 vykostené stehna Potreté olejom | 200 °C 18-22 minut

Kuracie kridla 1kg kuracich kridel s kostou 1PL 200 °C 33 minut




Tabul'ka pre manudlne teplovzdusné fritovanie

Hovadzie méaso

Hamburgery 4 kiisky Ziadny 190 °C 12 mindt
S hrdbkou 2,5 cm
Steaky 2 x 200 g, zo svieckovice Ziadny 200 °C Slabo

S hribkou 1,5-2,5 cm prepecené:
9-10 minut
Stredne
prepecené:
10—12 minut
Dobre
prepecené:
18—20 mindt

Bravcové méaso
Slanina 4 platky Ziadny 180 °C 9 mindt
Prerezané na polovice

Bravcové kotlety 2 kusky s kostou Potreté olejom | 200 °C 15-18 minut
2 kusky bez kosti Potreté olejom | 200 °C 14-17 minut
Klobdsy 4 klobasy Potreté olejom | 200 °C 16 minut
Jahnacie maso
Jahnacie kotlety ‘ 4 kusky (340 g) Potreté olejom | 200 °C 12 minut
Ryby a morské plody
Filety z lososa 2 filety Potreté olejom | 200 °C 10—13 minut
Krevety 16 velkych 1PL 200 °C 7-10 minut
Celych a oltpanych
Mrazené polotovary
Kuracie nugetky 1 balenie (397 g) Ziadny 200 °C 16 mindt
Kuracie kuisky 1 Ziadny 190 °C 8 mindt
Filety z ryb 4 filety (500 g) Ziadny 200 °C 14-16 minut
Filety z ryb v cesticku | 4 filety Ziadny 180 °C 18 minut
V polovici ¢asu pecenia obrétte
Rybie prsty 10 Ziadny 200 °C 15 mindt
Krevetova tempura 8 kreviet (spolu 140 g) Ziadny 190 °C 8-9 minut
V polovici ¢asu pecenia obrétte
Tenké hranolky 500 g Ziadny 180 °C 20-22 minut
1kg Ziadny 180 °C 42 mindt
Hrubé hranolky do rudry | 500 g Ziadny 180 °C 20 mindt
Americké zemiaky 500 g Ziadny 180 °C 20 mindt
Pecené zemiaky 700 g Ziadny 190 °C 20 mindt
Zemiakové placky 7 Ziadny 200 °C 15 minut
Batdtové hranolky 450 g Ziadny 190 °C 20-22 minut
Vegdnske hamburgery |4 Ziadny 180 °C 10 mindt
Sampifidny v trojobale | 300 g Ziadny 190 °C 10—12 minit
Cibulové krizky 300¢g Ziadny 190 °C 14 minut
Yorkshirsky puding 8 (150 g) Ziadny 180 °C 3—-4 mintty
8



Medové bravcové kotlety

“RECEPTY [

2 brav¢ové kotlety
85 g medu
3 PL s6jovej omacky
1PL limetkovej $tavy
1 CL nasekaného cesnaku
Sposob pripravy
Vo velkej miske zmieSajte vSetky prisady
okrem bravcovych kotliet. BravCové kotlety
obalte v zmesi, prikryte a dajte do chladnicky
na 1az 2 hodiny.
Pripojte teplovzdusnu fritézu do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.
Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 15—-20 min
a opatrne viozte bravcové kotlety do prislusnej
nddoby varného kosa.
Pred podavanim skontrolujte, ¢i su bravéové
B kotlety dobre prepecené.

{ Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.

Chrumkavé kuracie stehna
s limetkou a petrzlenom

Prisady

. 4 kuracie stehna

4 striciky cesnaku, pomleté

Stava z 2 limetiek

120 g strihanky

64 g hladkej muky

30 g Cerstvého nasekaného petrzlenu

160 ml cmaru

~ 2 CL hnedého cukru

% CL mletej rasce

Y2 CL ¢ili viogiek

Olej v spreji

Sol a korenie podla chuti

Spoésob pripravy

Vo velkej miske zmieSajte cmar, Cili viocky,
| cesnak, cukor, rascu, petrzlen a stavu z limetky.
Kuracie stehna obalte v tejto zmesi z cmaru a
potom ich celé obalte v strihanke. Stehnd zo
v8etkych stran nasprejujte olejom.

Pripojte teplovzdusnu fritézu do elektrickej siete
a zapnite napdjanie. Nastavte teplotu na 200 °C
a ¢as na 22-28 min a opatrne vlozte kuracie
stehnd do prislusnej nadoby varného kosa.




Pred poddvanim skontrolujte, ¢&i je kurca
dobre prepecené.

Podavajte ihned' s prilohami podfa vyberu.
Vyprdzany cajunsky losos

Prisady

910 g filetov z lososa

380 g kukuri¢ného Skrobu

3 vajcia

125 ml mlieka

125 ml piva (leziaku)

3 PL horcice

2 PL soli

2 CL ¢ierneho korenia

2>—1PL tabaska

%—-1 CL kajenského korenia (alebo
podfa chuti)

Olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske vyslahajte vajcia s mliekom,
pivom, horcicou, tabaskom, kajenskym korenim
a polovicou soli a ¢ierneho korenia. Nakrajajte
filety na menSie kusky a celé ich namocte do
vajickovej zmesi. Prikryte a dajte priblizne
na 1 hodinu do chladnic¢ky. V plytkej Sirokej
miske alebo tanieri zmieSajte kukuri¢ny Skrob
so zvysnou solou a ¢iernym korenim. Vyberte
kusky ryby z vajickovej zmesi a rovnomerne
ich obalte v kukuri¢nom Skrobe. Kusky ryby zo
véetkych stran nasprejujte olejom.

Pripojte teplovzdusnu fritézu do elektrickej
siete a zapnite napdjanie. Nastavte teplotu
na 200 °C a ¢as na priblizne 15 min a opatrne
vlozte kusky ryby do prislusnej nadoby
varného kosa.

Pred poddvanim skontrolujte, ¢i je ryba
dobre prepecena.

Podavajte ihned' s prilohami podla vyberu.

Restovana zelenina so
séjovou omackou

Prisady

8 malych kukuri¢iek rozkrojenych po dizke
3 velké Sampindny rozkrojené na Stvrtiny

2 biele cibule rozkrojené na Stvrtiny

1 maslova tekvica olipand a nakrdjana
na kocky

10

1 ¢ervend paprika nakrdjana na pésiky
1zelend paprika nakrdjana na pasiky

17Ité paprika nakrajand na pdsiky

1 oranzova paprika nakrajand na pdsiky

1 cuketa nakrdjana na Sikmé kruzky

2 PL olivového oleja

2 PL séjovej omdcky

1 €L zmie$anych bylin

Sol a korenie podla chuti

Spoésob pripravy

Na zeleninu rovnomerne naneste olivovy
olej a podla chuti ju posypte solou, ¢iernym
korenim a zmesou bylin.

Pripojte teplovzdusnu fritézu do elektrickej
siete a zapnite napdjanie. Nastavte teplotu
na 200 °C a ¢as na priblizne 15 min a
opatrne vlozte zeleninu do prislusnej nddoby
varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, ¢i je zelenina
dobre uvarena.

Podavajte pokvapkané séjovou omackou.
Pecené batdtové mesiaciky

Prisady

2 batatové zemiaky nakrdjané na mesiaciky
1 CL ¢ili viogiek

Sofl a korenie podla chuti

Olej v spreji

Sposob pripravy

Na v8etky strany mesiacikov nastriekajte olej
v spreji a dochutte ich ¢ili vio¢kami, solou
a Ciernym korenim. PremieSajte, aby sa
chute spajili.

Pripojte teplovzdusnu fritézu do elektrickej
siete a zapnite napdjanie. Vyberte funkciu
~CHIP* (Hranolky).

Opatrne vlozte mesiaciky do prislusnej
nadoby varného kosa.

Nez budete mesiaciky poddvat, skontrolujte,
¢i su sprdvne chrumkavé.

Podavajte ihned s dipom.






Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znamena, ze tento produkt a vsetky batérie,
ﬁ ktoré sa v fiom nach&dzaju, sa nesmd likvidovat s komundlnym odpadom. Namiesto toho je pouzivatel

povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recykldciu batérii a elektrickych a
ro— elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomézu zachovat prirodné zdroje a

zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a zivotné prostredie z dévodu moznej
pritomnosti nebezpeénych I4tok v batéridch a elektrickych a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt
sposobené nevhodnou likvidaciou. Niektori predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuji
pouzivatelovi vratit opotrebované zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek udajov na
elektrickom a elektronickom zariadeni pred likviddciou ma na starosti pouzivatel. Dal3ie informacie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/obecnom drade,
u sluzby likviddcie komundlneho odpadu alebo u predajcu.

Vyrobca:
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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