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[MILesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben,
geben Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das
Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und
alter sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen die Handhabung
erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die
damit verbundenen Gefahren bewusst sind.

e Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

® Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und
werden dabei beaufsichtigt.

® Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

2 Schlie3en Sie das Gerat nicht tGber einen Timer oder Uiber
Fernsteuerung an.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung
auszuschlieBen.



Zeichnungen 7 Tur 14 Verriegeln

1 Gehéduse 8 Griff 15 Korbgriff

2 Timer 9 Spiel3 16 Entriegeln

3 Temperaturregler 10 Ablage 17 Abtropfvorrichtung
3 Beliiftung 11 Korb @) Spulmaschinenfest
5 Kontroll-Lampe 12 Lasche

6 Thermostatlampe 13 Schlitz

® Tauchen Sie das Gerit nicht in Fliissigkeiten.
/A\ Halten Sie Abstand zur Liiftung - Dampf entweicht.
4 Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhdngen).
5 Braten Sie Fleisch, Gefligel und d&hnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils
der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist
6 Benutzen Sie das Gerat nicht, ohne zuvor die Abtropfvorrichtung angebracht zu haben.
7 Gerét keinesfalls fur irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.
8 Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet
7 VORERSTMALIGEM GEBRAUCH
® Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.
® Es kann sein, dass das Gerdt zunéchst ein wenig qualmt.
® Dabei kann ein leichter Geruch entstehen — dies ist kein Grund zur Sorge. Achten Sie darauf,
dass der Raum gut geliiftet ist.
& WIE ES FUNKTIONIERT
® Die Funktionsweise ist vergleichbar mit der eines Hei8luftherds - der Garprozess erfolgt
durch heiBBe Luft und Strahlungswarme.
e Streichen Sie Ol auf die Zutaten, aber fiillen Sie kein Ol in den Korb.
® Der Timer funktioniert wie ein Uhrwerk. Stellen Sie ihn zuerst auf 5 Minuten nach der
gewdinschten Zeit und drehen Sie ihn dann auf die gewiinschte Zeit zurtick.
& VORBEREITUNG
1 Gerét auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberfléche stellen.
2 Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.
3 Halten Sie Ofenhandschuhe (oder ein Tuch) griffbereit.
® Sie brauchen eine hitzebestandige Matte oder einen grof3en Teller, um den Korb darauf zu
stellen.
® Um zu grillen oder die Spiee zu benutzen, bendtigen Sie Grillzangen, die nicht aus Metall
sind.
4 Um den Korbgriff zu verriegeln, driicken Sie den grof3en mittigen Bereich in den Griff.
5 Das kleinere Ende dieses Bereichs wird aus dem gegeniiberliegenden Ende des Korbgriffs
hervorstehen.
6 Um den Griff zu entriegeln, driicken Sie das kleinere Ende in den Korbagriff.
7 Offnen Sie die Tiir.
8 Entriegeln Sie den Korbgriff.
9 Schieben Sie den Schlitz am Ende des Korbgriffs Giber die Lasche am Korb.
10 Verriegeln Sie den Korbgriff.
11 Nehmen Sie den Korb aus dem Gerét.
12 Vergewissern Sie sich, dass die Abtropfvorrichtung angebracht ist.
13 SchlieBen Sie die Tir.
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& VORWARMEN

14 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

15 Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur ein.

16 Stellen Sie den Timer auf 5.

17 Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

18 Die Thermostatlampe leuchtet zuerst auf und blinkt solange, bis die Temperatur erreicht ist.

19 Steht der Timer auf 0, schaltet sich das Gerat aus.

& IN BETRIEB

20 Geben Sie die Zutaten in den Korb - fiillen Sie nicht zu viel ein.

21 Lassen Sie zwischen den einzelnen Zutaten genug Platz, damit die hei8e Luft zirkulieren
kann.

22 Offnen Sie die Tiir.

23 Stellen Sie den Korb in das Gerat.

24 Entriegeln Sie den Korbgriff.

25 Entfernen Sie den Griff vom Korb.

26 SchlieBBen Sie die Tr.

27 Stellen Sie den Timer auf die gewlinschte Zeit ein.

& DEN KORB SCHUTTELN

28 Entnehmen Sie nach der Halfte der Zubereitungszeit den Korb, schiitteln Sie ihn und/oder
wenden Sie die Zutaten und stellen Sie dann den Korb zuriick ins Gerat.

29 Das Gerat schaltet sich aus, wenn Sie die Tir 6ffnen, und wieder ein, sobald Sie sie wieder
schliefen.

30 Die im Timer eingestellte Zeit lauft weiter ab.

31 Steht der Timer auf 0, schaltet sich das Gerét aus.

32 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

33 Um das Gerdt manuell auszuschalten, stellen Sie den Timer auf 0.

& FERTIG?

34 Offnen Sie die Tiir.

35 Befestigen Sie den Korbgriff.

36 Nehmen Sie den Korb aus dem Geriét.

37 Vergewissern Sie sich, ob das Essen gar ist. Sind Sie sich nicht ganz sicher, lassen Sie es noch
ein wenig langer kochen.

& NUTZUNG DER ABLAGE

38 Nutzen Sie die Ablage fiir Toast, Speck und Grillzutaten, die diinner als 15 mm sind.

39 Wenden Sie die Zutaten, die Sie grillen, mindestens einmal wahrend des Grillvorgangs.

40 Sie kdnnen die Ablage auch umdrehen und als Halterung fiir die SpieBe benutzen.

41 Drehen Sie die SpieBe zwei- oder dreimal wahrend der Zubereitung.

42 Sie kdnnen auch auf der Abtropfvorrichtung kochen, aber achten Sie dabei genau darauf,
wieviel Flssigkeit sich in der Vorrichtung befindet, und entleeren Sie sie rechtzeitig, bevor
sie libergeht.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

43 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

44 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

45 Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

@l Sie konnen diese Teile im Geschirrspdler reinigen.

46 Bei Verwendung eines Geschirrspilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

47 Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.




UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschdadigenden Stoffe dirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Giber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte
w— Essloffel (15ml) (o~ Prise
« Teeloffel (5ml) g Gramm
& Zweig ml Milliliter
d Zehe/Zehen Ei, grof3 (63-73 g)
Chicken Tikka Spief3e Ergibt 2 Portionen
100g Joghurt 25 ml Zitronensaft
1 «— Garam Masala Gewtirzmischung 1 «— Paprikapulver
1 «— Kreuzkimmel gemahlen Y2 «— Salz

250g Hahnchenschenkel
Schneiden Sie das Hithnchen in 25mm groBe Wiirfel. Vermengen Sie alle Zutaten in einer
Schissel. Decken Sie das Ganze ab und stellen Sie es 1 Stunde lang kiihl. Heizen Sie auf 200grad
vor. Stecken Sie die Hiihnerstlicke auf die Spief3e. Legen Sie die Spief3e auf die Ablage. Lassen Sie
das Ganze 15 Minuten lang garen. Drehen Sie das Ganze nach der Hélfte der Garzeit um.
Servieren Sie das Ganze mit einem Salat von Gurke, Tomate und Zwiebeln.

Kartoffelecken mit Rosmarin und Knoblauch als Beilage fiir 4 Personen
5009 Kartoffelecken 3 g Knoblauch (gerieben)
3 & Rosmarin gehackt 2 « Olivendl
1w Griel3/Maisgrief fein (Polenta) 1« Salz

Heizen Sie auf 200grad vor. Vermengen Sie alle Zutaten in einer Schiissel. Geben Sie die Masse
in den Korb. Lassen Sie das Ganze 30 Minuten lang garen. Schiitteln Sie den Korb nach der
Halfte der Zubereitungszeit.

Frittierte Streifen vom Fisch Ergibt 2 Portionen
75g Semmelbrosel 2 w Petersilie (gehackt)
1 w— Zitronenzesten, gerieben 50g Weizenmehl
2 3509 Dorsch/Schellfisch

Schneiden Sie den Fisch in 2 cm breite Streifen. Vermengen Sie das Paniermehl mit der
Petersilie und der Zitrone in einer Schiissel. Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Schlagen Sie
die Eier in einer Schissel auf. Wenden Sie den Fisch in Mehl, anschlieBend in Ei und dann in
Paniermehl. Legen Sie den Fisch auf einen Teller. Decken Sie das Ganze ab und stellen Sie es 30
Minuten lang kalt. Heizen Sie auf 180grad vor. Legen Sie den Fisch in den Korb. Lassen Sie das
Ganze 15 Minuten lang garen. Drehen Sie das Ganze nach der Halfte der Garzeit um. Servieren
Sie das Ganze mit Zitronenstiickchen.

Brathdhnchen mit Fenchel Ergibt 4 Portionen
2 Fenchelknollen, in Streifen geschnitten 4 & Knoblauch (gerieben)
5 Zitrone 1 kg Hdhnchen
2 < Olivendl Salz und Pfeffer

Heizen Sie auf 180grad vor. Geben Sie Fenchel und Knoblauch in den Korb. Driicken Sie die
Zitrone in das Hahnchen hinein. Reiben Sie die Haut mit Olivendl ein. Mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Legen Sie das Hahnchen in den Korb. Lassen Sie das Ganze 50 Minuten lang garen.
Schitteln Sie den Korb nach der Halfte der Zubereitungszeit. Lassen Sie das Ganze vor dem
Servieren 10 Minuten lang ruhen.
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LammspiefBe mit mediterranem Gemiise
2 <« Olivendl
1 «— Kreuzkimmel gemahlen
250g Lamm
Das Gemiise:
1 Rote Paprika, in Streifen geschnitten
2 Tomaten, geviertelt
2 <« Olivenol
Salz und Pfeffer

Ergibt 2 Portionen
1 « Kartoffelpiiree mit Knoblauch
1 «— getrockneter Oregano

1 Zucchini, in Streifen geschnitten
1 <« Kartoffelpiiree mit Knoblauch
1« Rotweinessig

Schneiden Sie das Fleisch in 25 mm groBe Wiirfel. Vermengen Sie das Ol mit dem Knoblauch,
dem Kreuzkiimmel, dem Oregano und dem Lamm in einer Schiissel. Decken Sie das Ganze ab
und stellen Sie es 1 Stunde lang kiihl. Nehmen Sie das Lamm eine halbe Stunde vor der
Zubereitung aus dem Kiihlschrank. Stecken Sie die Lammstiicke auf die Spie3e. Mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Legen Sie die Spief3e auf die Ablage. Vermengen Sie das Gemiise mit dem
Knoblauch, dem Ol und dem Essig. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Geben Sie die Masse in den
Korb. Heizen Sie auf 200grad vor. Lassen Sie das Ganze 15 Minuten lang garen. Drehen Sie das
Ganze nach der Halfte der Garzeit um. Servieren Sie das Ganze mit einem Joghurt-Minze-Dip.

Roastbeef mit Wurzelgemiise
2 kleine M6hren, in Streifen geschnitten
1 rote Zwiebel (schmale Spalten)
2 «— Honig
1 kg Oberschale vom Rind

Ergibt 4 Portionen
2 kleine Pastinaken, in Streifen geschnitten
2 £ Thymian
2 <« Olivendl
Salz und Pfeffer

Nehmen Sie die angegebene Zubereitungszeit, ist das Fleisch medium rare. Wollen Sie es gut
durchgebraten, also well done, rechnen Sie 15 Minuten dazu. Heizen Sie auf 180grad vor.
Vermengen Sie das Gemiise mit dem Thymian, den Krdutern, dem Honig und Ol in einer
Schissel. Geben Sie die Masse in den Korb. Legen Sie das Fleisch darauf. Mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen. Lassen Sie das Ganze 60 Minuten lang garen. Drehen Sie das Ganze nach der Halfte
der Garzeit um. Lassen Sie das Ganze vor dem Servieren 10 Minuten lang ruhen.

Salat von gerdstetem Kiirbi
und roten Paprika
800g Butternut-Kiirbis, geschalt
2 £ Thymian
2 Rote Paprika, in Streifen geschnitten
50g Rucolablatter
509 Kurbiskerne

Ergibt 2 Portionen
als Beilage fiir 4 Personen
2 <« Olivendl
Salz und Pfeffer
1 w— Sherry-Essig/Rotweinessig
509 Ziegenkase (weich)

Heizen Sie auf 200grad vor. Schneiden Sie den Kirbis in 25 mm gro3e Wiirfel. Vermengen Sie
den Kiirbis, das Ol und den Thymian in einer Schissel. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Geben
Sie die Masse in den Korb. Lassen Sie das Ganze 20 Minuten lang garen. Schitteln Sie den Korb
nach der Halfte der Zubereitungszeit. Geben Sie die Paprika hinzu. Lassen Sie das Ganze 10
Minuten lang garen. Richten Sie das Ganze auf einer Servierplatte an. Lassen Sie alles 10
Minuten lang abkiihlen. Geben Sie den Essig und die Rucolablatter hinzu und schwenken Sie
das Ganze ein wenig. Streuen Sie kleine Stiickchen vom Ziegenkdse und die Kiirbiskerne

daruber.

Fischfrikadellen aus Lachs, Ingwer und Chili

2509 Lachsfilet

1 « Ingwerpaste

4 Frihlingszwiebeln, gehackt
75g Semmelbrosel

2

Ergibt 2 Portionen
200g Stampfkartoffeln
1 Rote Chilischote, gehackt
1 w— Koriander, gehackt
50g Weizenmehl



Heizen Sie auf 180grad vor. Legen Sie den Fisch in den Korb. Lassen Sie das Ganze 5 Minuten
lang garen. Lassen Sie alles 10 Minuten lang abkihlen. Vermengen Sie den Fisch, die Kartoffeln,
den Ingwer, die Chilischote, die Frithlingszwiebeln und den Koriander in einer Schiissel. Mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen. Formen Sie aus der Masse 4 Bratlinge Vermengen Sie das Paniermehl
mit der Petersilie und der Zitrone in einer Schiissel. Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel.
Schlagen Sie die Eier in einer Schissel auf. Wenden Sie die Bratlinge in Mehl, anschlieBend in Ei
und dann in Paniermehl. Legen Sie die Bratlinge in den Korb. Lassen Sie das Ganze 15 Minuten
lang garen. Drehen Sie das Ganze nach der Halfte der Garzeit um. Servieren Sie das Ganze mit
geviertelten Zitronen und Salat.

Friihlingsrollen mit Gemiise ergibt 8 Portionen
1 «— Sesamdl, gerdstet 2 « SojasoBe
1 & Knoblauch (gerieben) 1 w— Ingwer, gehackt
1 Mohren, zerkleinert 2 Frihlingszwiebeln, gehackt
1 Rote Paprika, in Streifen geschnitten 50g Sojasprossen
50g diinne Reisnudeln, gekocht 1
4 Filoteigblatter, 24 cm x 40 cm Olivendl-Spray

Heizen Sie auf 200grad vor. Vermengen Sie das Sesamdl, die Sojasof3e, den Knoblauch und den
Ingwer in einer Schiissel. Geben das Gemise und die Nudeln hinzu und schwenken Sie die
Zutaten, um alles zu bedecken. Schneiden Sie die Filoteigblatter in 16 Rechtecke, jedes 12 cm x
20 cm groB. Legen Sie die Rechtecke aufeinander. Verteilen Sie 2 gehdufte Essloffel der Masse
auf eines der langeren Enden. Bestreichen Sie die entgegengesetzte Seite mit geschlagenem Ei.
Klappen Sie 2 cm der kiirzeren Seite so zur Mitte hin, dass die Fiillung leicht bedeckt ist. Formen
Sie anschlieend eine feste Rolle und driicken Sie sie zusammen, um sie zu verschlieBen.
Wiederholen Sie den Vorgang mit dem restlichen Filoteig und der verbleibenden Fiillung.
Bespriihen Sie die Friihlingsrollen mit ein wenig Ol und legen Sie sie dann in den Korb. Lassen
Sie das Ganze 12 Minuten lang garen.

Klassischer Biskuitkuchen (Victoria Sponge Cake)

150g ungesalzene Butter 150g Feiner Zucker
2 150g Backpulver
1 (- Salz 1 « Vanillearoma
2 « Milch

Serviervorschlag:
150g Himbeermarmelade 200ml Sahne

2 w— Puderzucker
Heizen Sie auf 170grad vor. Fetten Sie eine runde Kuchenbackform (16 cm) ein. Vermengen Sie
die Butter und den Streuzucker, bis Sie eine helle und lockere Masse erhalten, schlagen Sie dann
die Eier unter. Sieben Sie das Mehl und das Salz in eine Schissel. Das Ganze in die Masse
einarbeiten. Vermengen Sie die Vanille mit der Milch. Das Ganze in die Masse einarbeiten. Fillen
Sie die Masse in die Kuchenbackform. Lassen Sie das Ganze 50 Minuten lang garen. Wenn Sie
einen Spiel’ in den Kuchen stecken, sollte kein Teig daran haften bleiben. Auf einem Backgitter
ausktihlen lassen. Schlagen Sie die Sahne und den Puderzucker steif. Sobald der Kuchen
abgekdhlt ist, schneiden Sie ihn waagerecht in der Mitte durch. Bestreichen Sie die untere Halfte
erst mit Himbeermarmelade, dann mit der geschlagenen Sahne. Setzen Sie die obere Halfte
wieder auf, bestreuen Sie sie mit Puderzucker und servieren Sie das Ganze.
& GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT

e \erwenden Sie diese Zeiten rein als ungefahre Richtwerte.

® Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils

der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist
® Beim Garen abgepackter Lebensmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem

Etikett zu befolgen.
; NEN
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Schiitteln/wenden Sie die Zutaten nach der

(min) Halfte der Zubereitungszeit.
Kartoffeln & Pommes

dinne tiefgefrorene Pommes 200| 9-16 |Die Pommes sollten nicht zu eng

dicke tiefgefrorene Pommes 200| 11-20 n_ebenelnandgr liegen, um den Luftstrom
nicht zu blockieren.

selbstgemachte Pommes (8 x8 mm) |200| 10-16 :

selbstgemachte Kartoffelecken 180 | 18-22 abwaschen, trock.nen, mit salz .L.md Pfeffer

selbstgemachte Kartoffelwirfel 180 | 12-18 |pestreuen und mit 1 EL Ol betraufeln

Ofenkartoffeln 180 | 30-40 D.ami.t d“ie S.chale knusprig wird, reiben Sie
sie mit Ol ein.
abwaschen, trocknen, mit Salz, Pfeffer,

gebackene Kartoffeln 180 | 25-35 |gehacktem Rosmarin (optional) bestreuen
und mit 1 EL Ol betréufeln

Rosti 180 15-18

Kartoffelgratin 200 15-18

tiefgefrorene Zwiebelringe 180 | 10-15

Fisch

tiefgefrorene Fischfrikadellen, groB | 180 | 20-25

tiefgefrorene Fischfrikadellen, klein | 180 | 15-20

Fischfrikadellen, grof3 180 | 15-20

Fischfrikadellen, klein 180 10

tiefgefrorene Scampi 180 10-15

Fleisch & Geflligel

Steak 180 | 8-12

Schweinekotelett 180 | 10-14

Hamburger 180| 7-14

Wiirste 180 10

Hdhnerkeulen 180 | 18-22

Hiihnerbrust 180 | 10-15

Hihnchenschenkel 180 | 25-30 Die gar;eit ist von der Grof3e des Produkts
abhangig.

Hahnchenstlcke, vorgeformt und 180 15

ohne Knochen (tiefgefrorene)
Schneiden Sie das Fleisch in Streifen, walzen

Hahnchenstreifen 180 | 10-15 |Sie es in Ei und anschlieBend in gewiirztem
Semmelbrosel.

Schnitzel (vom Hahnchen/Kalb/ Klop.fen.Sle das FIe|§ch flach, panieren Sie

. 180| 15 |es mit Ei und anschlieBend mit gewiirztem

Schwein) .
Semmelbrosel.
mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit 1 EL Ol

Wok-Gericht 180 | 25-30 betréufgln, 5 MinL'Jten \{.or Ende f:l'er garzeit
en wenig Sauce hinzufiigen (Chili, StiBer
Chili, Knoblauch etc.)

Snacks

W.L.Jrstche.n im Schlafrock (mit 200! 1315

Blatterteiq)

Frahlingsrollen 200| 8-10

tiefgefrorene Chicken Nuggets 200| 6-10

tiefgefrorene Fischstabchen 200| 6-10

tiefgefrorene panierte Kasesnacks 180 | 8-10

Gemiuse mit Fillung 150 10

Samosas 180, 20

tiefgefrorene Samosas 180 | 10-15

Frahlingsrollen mit Ente 180 20

tiefgefrorene Frihlingsrollen mit Ente| 180 | 10-15
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Schiitteln/wenden Sie die Zutaten nach der

(min) Halfte der Zubereitungszeit.

Tortillas 200! 5-10 Reiben Sie die Tor'FiIIas mit Ol ein, damit sie
von auf3en knusprig werden.

schottische Eier 170 | 1520 Die ?ar;eit ist von der GroBe des Produkts
abhangig.

Backen

Kuchen 150 | 20-25

Quiche 180 20-22

Muffins 200| 15-18

stBe Snacks 150] 20




[MLisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous
les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus.

® |es enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.

® | e nettoyage et l'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés.

® Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins
de 8 ans.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

2 Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un
systeme de télécommande.

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
® Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.
/A De la vapeur va s'échapper par les trous d'aération — tenez-vous a I'écart.
4 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
5 Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le
jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
6 N'utilisez pas I'appareil sans installer le plateau d'égouttage.
7 Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
8 N'utilisez pas I'appareil il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement
’Er AVANT LA PREMIERE UTILISATION
® | avez a la main les piéces amovibles.
® Au début, il est possible que I'élément chauffant dégage un peu de fumée.
e || se peut que cela sente un peu, mais cela est normal. Assurez-vous que la piece soit bien
aérée.
& MODE DE FONCTIONNEMENT
e | e fonctionnement de cet appareil est semblable a celui d'un four a chaleur tournante ou la
cuisson est effectuée avec l'air chaud et la chaleur rayonnante.
e Couvrez les aliments d'une mince couche d'huile. Ne versez pas de I'huile dans le panier.
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® | a minuterie est constituée d'un mécanisme d'horloge. Réglez-la a cing minutes de plus que
la durée souhaitée, puis revenez sur la durée souhaitée.
& PREPARATION
1 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
2 Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de I'appareil.
3 Veillez a disposer de gants de cuisine (ou d'un chiffon) a portée de main.
® \/ous aurez besoin d'un set de table ou d'une assiette résistant a la chaleur pour y déposer le
panier.
e Sijvous utilisez le gril ou les brochettes, vous aurez besoin d'un jeu de pinces non métalliques.
4 Pour verrouiller la poignée du panier, appuyez sur la longue section centrale située dans la
poignée.
5 La petite extrémité de la section va ressortir de l'autre coté de la poignée du panier.
6 Pour déverrouiller la poignée, appuyez sur la petite partie de la section située dans la
poignée du panier.
7 Ouvrezla porte.
8 Déverrouillez la poignée du panier.
9 Poussez la fente a I'extrémité de la poignée du panier au-dessus de l'ergot situé sur le panier.
10 Verrouillez la poignée du panier.
11 Retirez le panier de l'appareil.
12 Vérifiez que le bac d'égouttage est installé.
13 Fermez la porte.
& PRECHAUFFEZ
14 Mettez la fiche dans la prise de courant.
15 Réglez le thermostat sur la température souhaitée.
16 Réglez la minuterie sur 5.
17 Le voyant d'alimentation s'allume.
18 Le voyant du thermostat s'allumera, puis s'éteindra et s'allumera successivement a mesure
que le thermostat maintient la température.
19 Lorsque la minuterie revient sur 0, l'appareil s'éteint.
& EN COURS D'UTILISATION
20 Placez les aliments dans le panier — ne surchargez pas le panier.
21 Laissez suffisamment d'espace pour que l'air chaud puisse circuler entre les aliments.
22 Ouvrez la porte.
23 Insérez le panier dans l'appareil.
24 Déverrouillez la poignée du panier.
25 Détachez la poignée du panier.
26 Fermez la porte.
27 Réglez la minuterie sur la durée souhaitée.
& SECOUER LE PANIER
28 A mi-cuisson, retirez le panier, secouez-le et/ou mélangez les aliments, puis remettez le
panier en place dans le corps principal.
29 L'appareil s'éteint lorsque vous ouvrez la porte, puis se rallume lorsque vous la refermez,

schémas 7 porte 14 verrou 3
1 corps principal 8 poignée 15 poignée du panier (@)
2 minuterie 9 brochette 16 déverrouillage o
3 thermostat 10 grille 17 plateau d'égouttage ()]
3 trou d'aération 11 panier o
5 voyant d‘alimentation 12 ergot o)
6 voyant de thermostat 13 fente 3

o
o
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30 La minuterie poursuit le compte a rebours.
31 Lorsque la minuterie revient sur 0, I'appareil s'éteint.
32 Débranchez I'appareil.
33 Pour éteindre l'appareil manuellement, réglez la minuterie sur 0.
& TERMINE?
34 Quvrez la porte.
35 Fixez la poignée du panier.
36 Retirez le panier de l'appareil.
37 Vérifiez la cuisson des aliments. Si vous étes dans le doute, faites cuire un peu plus.
& UTILISATION DE LA GRILLE
38 Utilisez la grille pour les toasts, le bacon ou pour griller tous types d'aliments de moins de 15
mm d'épaisseur.
39 Retournez les aliments que vous grillez au moins une fois pendant la cuisson.
40 Vous pouvez retourner la grille et I'utiliser comme support pour les brochettes.
41 Retournez les brochettes 2 ou 3 fois pendant la cuisson.
42 Vous pouvez effectuer la cuisson sur le bac d'égouttage, mais veillez a surveiller le niveau des
jus de cuisson et videz le bac avant qu'il ne puisse déborder.
& SOINS ET ENTRETIEN
43 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.
44 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
45 Lavez a la main les pieces amovibles.
G Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.
46 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
l'appareil.
47 Cela affecte l'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

recettes
w— cuillére a soupe (15ml) [~ pincée
<« cuillére a café (5ml) g grammes
& herbe aromatique ml millilitres
& gousse(s) ceuf de grande taille (63-73 g)
brochettes de poulet tikka pour 2 personnes
1009 yogourt 25 mljus de citron
1 «— garam masala 1 «— paprika
1 «— cumin moulu 2 o sel

2509 cuisses de poulet
Découper le poulet en cubes de 25 mm. Mélangez tous les ingrédients dans un bol. Couvrez et
mettez au réfrigérateur pendant 1 heure. Préchauffez a 200° C. Enfilez le poulet sur les
brochettes. Placez les brochettes sur la grille. Faites cuire pendant 15 minutes. Retournez les
aliments a mi-cuisson. Servez avec un concombre, des tomates et de la salade d'oignons rouges.
quartiers de pommes de terre au romarin et a lI'ail plat d'accompagnement pour 4 personnes

500g quartiers de pommes de terre 3 g ail (écrasé)
3 & romarin, haché 2 « huile d'olive
1 w— semoule/polenta fine 1 o sel

Préchauffez a 200° C. Mélangez tous les ingrédients dans un bol. Placez le mélange dans le
panier. Faites cuire pendant 30 minutes. Secouez le panier a mi-cuisson.
12



barres de poissons pour 2 personnes

75g chapelure 2 w persil (haché)
1 w— zeste de citron, rapé 50g farine
2 3509 cabillaud/aiglefin

Coupez le poisson en lanieres de 2 cm. Mélangez la chapelure, le persil et le zeste de citron dans
un bol. Tamiser la farine dans un récipient. Battez les ceufs dans un bol. Passez le poisson dans la
farine, puis dans I'ceuf et enfin dans la chapelure. Déposez le poisson sur une assiette. Couvrez et
mettez au réfrigérateur pendant 30 minutes. Préchauffez a 180° C. Placez le poisson dans le
panier. Faites cuire pendant 15 minutes. Retournez les aliments a mi-cuisson. Servez avec des
quartiers de citron.

kebabs d'agneau accompagnés de légumes méditerranéens pour 2 personnes
2 « huile d'olive 1 « purée dail
1 «— cumin moulu 1 «— origan séché
2509 agneau
les légumes:
1 poivron rouge, coupé en lamelles 1 courgette, coupée en lamelles
2 tomates, en quartiers 1 « purée d'ail
2 <« huile d'olive 1« vinaigre de vin rouge
sel et poivre

Coupez la viande en dés de 25 mm. Mélangez I'huile, I'ail, le cumin, I'origan et I'agneau dans un
récipient. Couvrez et mettez au réfrigérateur pendant 1 heure. Retirez I'agneau du réfrigérateur
une demi-heure avant la cuisson. Enfilez I'agneau sur les brochettes. Assaisonnez avec du sel et
du poivre. Placez les brochettes sur la grille. Mélangez les Iégumes, 'ail, I'huile et le vinaigre.
Assaisonnez avec du sel et du poivre. Placez le mélange dans le panier. Préchauffez a 200° C.
Faites cuire pendant 15 minutes. Retournez les aliments a mi-cuisson. Servez avec une sauce au
yaourt et a la menthe.

roti de boeuf accompagné de légumes-racines pour 4 personnes
2 petites carottes, coupées en lamelles 2 petits panais, coupés en lamelles
1 oignon rouge (quartiers minces) 2 £ thym
2 « miel 2 <« huile d'olive

1 kg tende de tranche de beeuf sel et poivre
La durée de cuisson est indiquée pour du boeuf a point-saignant. Pour obtenir du beeuf bien cuit,
ajoutez 15 minutes. Préchauffez a 180° C. Mélangez les Iégumes, le thym, les herbes aromatiques,
le miel et I'huile dans un récipient. Placez le mélange dans le panier. Placez la viande de beeuf sur
le dessus. Assaisonnez avec du sel et du poivre. Faites cuire pendant 60 minutes. Retournez les
aliments a mi-cuisson. Laissez reposer pendant 10 minutes avant de servir.

poulet réti au fenouil pour 4 personnes
2 bulbes de fenouil, coupées en lamelles 4 & ail (écrasé)
Y4 citron 1 kg poulet
2 <« huile d'olive sel et poivre

Préchauffez a 180° C. Placez le fenouil et I'ail dans le panier. Introduisez le citron a l'intérieur du
poulet. Frottez la peau avec de I'huile d'olive. Assaisonnez avec du sel et du poivre. Placez le
poulet dans le panier. Faites cuire pendant 50 minutes. Secouez le panier a mi-cuisson. Laissez
reposer pendant 10 minutes avant de servir.



courge grillée et salad pour 2 personnes

de poivrons rouges plat d'accompagnement pour 4 personnes
800g courge musquée, pelée 2 <« huile d'olive
2 £ thym sel et poivre
2 poivron rouge, coupé en lamelles 1 w— vinaigre de Xérés / vinaigre de vin rouge
50g feuilles de roquette 150g fromage de chévre (doux)

509 graines de citrouille
Préchauffez a 200° C. Coupez la courge en dés de 25 mm. Mélangez la courge, I'huile et le thym
dans un bol. Assaisonnez avec du sel et du poivre. Placez le mélange dans le panier. Faites cuire
pendant 20 minutes. Secouez le panier a mi-cuisson. Ajoutez les poivrons. Faites cuire pendant
10 minutes. Placez le mélange dans un plat de service. Laissez refroidir pendant 10 minutes.
Ajoutez le vinaigre et les feuilles de roquette et mélangez bien. Saupoudrez le dessus de la
préparation avec le fromage de chévre émietté et les graines de citrouille.

galettes de saumon, gingembre et piment pour 2 personnes
250g filet de saumon 200g pomme de terre écrasée
1 « péte de gingembre 1 piment rouge, haché
4 oignons verts, hachés 1 w— coriandre, haché
75g chapelure 509 farine
2

Préchauffez a 180° C. Placez le poisson dans le panier. Faites cuire pendant 5 minutes. Laissez
refroidir pendant 10 minutes. Mélangez le poisson, la pomme de terre, le gingembre, le piment,
les échalotes et le coriandre dans un récipient. Assaisonnez avec du sel et du poivre. Formez 4
galettes avec le mélange. Mélangez la chapelure, le persil et le zeste de citron dans un bol.
Tamiser la farine dans un récipient. Battez les ceufs dans un bol. Passez les galettes dans la farine,
puis dans l'ceuf et enfin dans la chapelure. Placez les galettes dans le panier. Faites cuire pendant
15 minutes. Retournez les aliments a mi-cuisson. Servez avec des quartiers de citron et de la
salade.

rouleaux de printemps aux légumes pour 8 rouleaux
1 « huile de sésame grillé 2 < sauce soja
1 g ail (écrasé) 1 w— gingembre, rapé
1 carotte, rapée 2 oignons verts, hachés
1 poivron rouge, coupé en lamelles 50g germes de soja
509 nouilles de riz fines, cuites 1

4 feuilles de pate phyllo, 24 cm x 40 cm aérosol d'huile d'olive
Préchauffez a 200° C. Mélangez I'huile de sésame, la sauce de soja, l'ail et le gingembre dans un
bol. Ajoutez les [égumes et les nouilles et mélangez pour bien imprégner tous les ingrédients.
Coupez les feuilles de pate phyllo en 16 rectangles, de 12 cm x 20 cm chacun. Placez un
rectangle au-dessus d'un autre rectangle de pate. Versez 2 cuilléres a soupe combles du
mélange le long d'un des bords plus longs. Badigeonnez le bord opposé avec I'ceuf battu. Pliez 2
cm du coté le plus court vers le centre, de maniére a chevaucher Iégérement la garniture, puis
roulez fermement et appuyez pour bien sceller le rouleau. Répétez I'opération avec le reste de la
pate phyllo et de la garniture. Vaporisez les rouleaux de printemps avec un peu d'huile, puis
placez-les le panier. Faites cuire pendant 12 minutes.
génoise classique

150g beurre non salé 150g sucre en poudre

2 1509 farine fermentante
1 - sel 1 «— extrait de vanille

2 « lait



pour servir :

150g confiture de framboise 200ml de creme épaisse

2 w— sucre impalpable
Préchauffez a 170° C. Graissez un moule a gateau rond de 16 cm. Mélangez le beurre et le sucre
en poudre jusqu'a obtenir une pate pale et mousseuse, puis battez les oeufs. Tamisez la farine et
le sel dans un récipient. Incorporez au mélange. Mélangez la vanille et le lait. Incorporez au
mélange. Versez le mélange dans le moule a gateau. Faites cuire pendant 50 minutes. Une
broche insérée dans le gateau doit ressortir propre. Laisser refroidir sur une grille. Fouettez la
créeme et le sucre a glacer en neige. Quand le gateau est froid, coupez-le en deux
horizontalement. Couvrez le dessus de la moitié inférieure avec de la confiture de framboise,
puis avec la creme fouettée. Déposez la moitié supérieure sur le dessus, saupoudrez de sucre a
glacer et servez.
& TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

e Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider.

® Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le

jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
® | orsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou

I'étiquette.
(‘:'.'..) ﬂoc ( @ ) agitez/retournez les aliments a mi-cuisson
min
pommes de terre et frites
frites congelées fines 200| 9-16 |les frites doivent emballées avec assez
frites congelées épaisses 200| 11-20 |d'espace de maniére a laisser l'air circuler
frites faites maison (8 x 8 mm) 200| 10-16

rincez, séchez avec une serviette,
180 | 18-22 |saupoudrez de sel, de poivre et enduisez
d’une cuillere a café d’huile

quartiers de pommes de terre faits
maison
dés de pommes de terre faits maison | 180 | 12-18

pour obtenir croGte croustillante, frottez-la

pommes de ter au four 180 | 30-40 avec de I'huile

rincez, séchez avec une serviette,
saupoudrez de sel, de poivre, de romarin

pommes de terre roties 180 25-35 écrasé (facultatif) et enduisez d'une cuillere
a café d'huile
rosti 180 15-18
gratin de pommes de terre 200| 15-18
anneaux d'oignon surgelés 180 | 10-15
poisson
poissons panés surgelés, grands 180 | 20-25
poissons panés surgelés, petits 180 | 15-20
poissons panés, grands 180 | 15-20
poissons panés, petits 180 10
scampis surgelés 180 10-15
viande et volaille
steak 180 | 8-12
cOtelettes de porc 180| 10-14
hamburger 180 | 7-14
saucisses 180 10
pilons 180 | 18-22
poitrine de poulet 180 | 10-15
cuisses de poulet 180 | 25-30 Ia.duree de cuisson dépend de la taille des
aliments

produits de poulet désossés

. . . 180| 15
prédécoupés (surgelés)
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(min)

agitez/retournez les aliments a mi-cuisson

coupez la viande en laniéres, roulez-les

goujons de poulet 180 | 10-15 |dans de l'ceuf, puis dans de la chapelure
assaisonnée

schnitzel (poulet/veau/pord) 180! 15 ajttendrls’sez la viande, roulez-la dan§ de ]
I'ceuf, puis dans de la chapelure assaisonnée
assaisonnez de sel et de poivre, arrosez

. . d'une cuillére a café d'huile, ajoutez un peu

friture (stir-fry) 180 25-30 de sauce 5 minutes avant la fin de la cuisson

(sauce chili, piment doux, ail, etc.)
snacks

rouleau de saucisse 200 13-15

rouleaux de printemps 200| 8-10

nuggets de poulet surgelés 200| 6-10

batonnets de poisson surgelés 200| 6-10

snacks au fromage panés surgelés 180| 8-10

Iégumes farcis 150] 10

samosas 180| 20

samosas surgelés 180 | 10-15

rouleaux de canard 180 20

rouleaux de canard surgelés 180 | 10-15

tortillas 200! 5.0 PPOUr obtenir unfe p.réparation croustillante,
frottez avec de I'huile

ceufs 3 l'écossaise 170 | 15-20 Ia'durée de cuisson dépend de la taille des
aliments

cuisson

cake 150 | 20-25

quiche 180 | 20-22

muffins 200| 15-18

snacks sucrés 150 20




afbeeldingen 7 deur 14 vergrendeling

1 hoofdeenheid 8 handvat 15 handvat van de mand
2 timer 9 spies 16 ontgrendeling

3 temperatuurregelaar 10 rek 17 druiprek

3 luchtopening 11 mand

5 stroomlampje 12 uitsteeksel

6 thermostaatlampje 13 sleuf

[MLees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan
een derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.

e Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

® Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen
uitgevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht
staan.

® Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen
van jonger dan 8 jaar.

M\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
& Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
/\ Er komt stoom uit de luchtopeningen: raak ze niet aan.
4 Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
5 Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap
dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
6 Gebruik het apparaat niet zonder het druiprek.
7 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
8 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
Ep VOOR HET EERSTE GEBRUIK
® Was de afneembare onderdelen met de hand.
® |n het begin kan een beetje stoom uit het element komen.
e Dit kan een lichte geur verspreiden, maar hier hoeft u zich geen zorgen om te maken. Zorg

voor goede ventilatie. &
17
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& HOE HET WERKT
e Het gelijkt op een heteluchtoven die met hete lucht en stralingswarmte bakt.
® Giet een laagje olie over het voedsel en niet in de mand.
® De timer werkt net als een uurwerk. Draai deze naar 5 minuten meer dan de gewenste tijd en
draai hem vervolgens terug naar de gewenste tijd.
& VOORBEREIDING
1 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
2 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.
3 Zorg ervoor dat u ovenhandschoenen (of een doek) bij de hand hebt.
® U hebt een hittebestendige mat of een hittebestendig bord nodig om de mand op te
plaatsen.
e Als u grilt of de spiesen gebruikt, hebt u een niet-metalen tang nodig.
4 Om het handvat van de mand te vergrendelen, duwt u het lange onderdeel in het handvat.
5 Het kleine uiteinde van het onderdeel steekt uit aan de andere kant van het handvat van de
mand.
6 Om het handvat van de mand te ontgrendelen, duwt u het kleine onderdeel in het handvat
van de mand.
7 Open de deur.
8 Ontgrendel het handvat van de mand.
9 Duw de sleuf op het uiteinde van het handvat van de mand over het uitsteeksel van de mand.
10 Vergrendel het handvat van de mand.
11 Haal de mand uit het apparaat.
12 Controleer of het druiprek is geplaatst.
13 Sluit de deur.
& VOORVERWARMEN
14 Steek de stekker in het stopcontact.
15 Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur.
16 Stel de timer in op 5.
17 Het stroomlampje licht nu op
18 Het thermostaatlampje zal oplichten, en vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat
de temperatuur in stand houdt.
19 Wanneer de timer op 0 staat, wordt het apparaat uitgeschakeld.
& GEBRUIK
20 Plaats het eten in de mand maar doe de mand niet te vol.
21 Laat ruimte tussen de etenswaren voor de circulatie van hete lucht.
22 Open de deur.
23 Plaats de mand in het apparaat.
24 Ontgrendel het handvat van de mand.
25 Verwijder het handvat van de mand.
26 Sluit de deur.
27 Stel de timer naar wens in.
& SCHUDDEN MET DE MAND
28 Halverwege het bakken verwijdert u de mand, schudt u ermee en/of draait u de etenswaren
om. Plaats vervolgens de mand opnieuw in de hoofdeenheid.
29 Het apparaat wordt uitgeschakeld wanneer u de deur opent en opnieuw ingeschakeld
wanneer u deze sluit.
30 De timer blijft aftellen.
31 Wanneer de timer op 0 staat, wordt het apparaat uitgeschakeld.
32 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
33 Als u het apparaat handmatig wilt uitschakelen, zet u de timer op 0.
18



& KLAAR?

34 Open de deur.

35 Plaats het handvat van de mand.

36 Haal de mand uit het apparaat.

37 Controleer of het eten is gebakken. Bij eventuele twijfel bakt u een beetje langer.

& HET REK GEBRUIKEN

38 Gebruik het rek voor toasts, bacon of het grillen van ingrediénten die niet dikker zijn dan 15
mm.

39 Draai de te grillen ingrediénten minstens een keer tijdens het bakken.

40 U mag het rek omdraaien om de spiesen er op te leggen.

41 Draai de spiesen 2 of 3 keer tijdens het bakken.

42 U kunt op het druiprek bakken maar houd de hoeveelheid sap in het rek goed in het oog en
giet dit uit alvorens het rek kan overlopen.

& ZORG EN ONDERHOUD

43 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

44 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

45 Was de afneembare onderdelen met de hand.

@) U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

46 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.

47 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en

elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden

weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,

opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes

w— eetlepel (15ml) (o~ snufje

« theelepel (5ml) ggram

£ takje ml milliliter

d teentje(s) ei, groot (63-739)
kipbrochette voor 2 personen

100g yoghurt 25 ml citroensap

1 «— garam masala 1 « paprika

1 «— gemalen komijn Y2 «— zout

2509 kipkarbonade
Snijd de kip in stukjes van 25mm. Meng alle ingrediénten in een schaal. Dek af en laat afkoelen
gedurende 1 uur. Verwarm voor op 200. Steek de kip op de spiesen. Plaats de spiesen op het rek.
Kook gedurende 15 minuten. Halfweg het bakken, draait u het eten om. Serveer met een sla van
komkommer, tomaat en rode ui.

aardappelpartjes met rozemarijn en look als bijgerecht voor 4 personen
5009 aardappelpartjes 3 & knoflook (geperst)
3 & rozemarijn, fijngehakt 2 - olijfolie

1 w— griesmeel/dunne plakken polenta 1 «— zout
Verwarm voor op 200. Meng alle ingrediénten in een schaal. Doe het mengsel in de mand. Kook
gedurende 30 minuten. Halfweg het bakken, schudt u met de mand.
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visgoujons voor 2 personen

759 broodkruimels 2 w peterselie (fijngehakt)
1 w— citroenschil, geraspt 50g gewone bloem
2 3509 kabeljauw/schelvis

Snij de vis in repen van 2 cm. Meng het paneermeel, de peterselie en de citroenschilsap in een
schaal. Zeef de bloem in een kom. Klop de eieren los in een schaal. Haal de vis eerst door bloem,
vervolgens door ei en ten slotte door paneermeel. Leg de vis op een bord. Dek af en laat
afkoelen gedurende 30 minuten. Verwarm voor op 180. Doe de vis in de mand. Kook gedurende
15 minuten. Halfweg het bakken, draait u het eten om. Serveer met schijfjes citroen.

kebab van lamsvlees met mediterrane groenten voor 2 personen
2 <« olijfolie 1 « knoflookpuree
1 «— gemalen komijn 1 «— gedroogde oregano

2509 lamsvlees
de groenten:

1 rode paprika, in plakjes gesneden 1 courgette, in plakjes gesneden
2 tomaat, in vier parten gedeeld 1 « knoflookpuree
2 « olijfolie 1« rode wijnazijn

zout en peper
Snij het vlees in blokjes van 25 mm. Meng de olie, de knoflook, de komijn en het lamsvlees in een
schaal. Dek af en laat afkoelen gedurende 1 uur. Haal het lamsvlees een half uur véér het bakken
uit de koelkast. Steek het lamsvlees op de spiesen. Breng op smaak met zout en peper. Plaats de
spiesen op het rek. Meng de groenten, knoflook, olie en azijn. Breng op smaak met zout en peper.
Doe het mengsel in de mand. Verwarm voor op 200. Kook gedurende 15 minuten. Halfweg het
bakken, draait u het eten om. Serveer met een dipsaus op basis van yoghurt en munt.

rosbief met wortelgewassen voor 4 personen
2 kleine wortels, in plakjes gesneden 2 kleine pastinaken, in plakjes gesneden
1 rode ui (dunne schijven) 2 £ tijm
2 « honing 2 - olijfolie
1 kg biefstuk zout en peper

De bereidingstijd is voor medium tot rood rundvlees. Voor goed doorbakken voegt u er 15
minuten aan toe. Verwarm voor op 180. Meng de groenten, tijm, kruiden, honing en olie in een
schaal. Doe het mengsel in de mand. Plaats het rundvlees erop. Breng op smaak met zout en
peper. Kook gedurende 60 minuten. Halfweg het bakken, draait u het eten om. Wacht 10
minuten alvorens te serveren.

geroosterde kip met venkel voor 4 personen
2 venkelknollen, in plakjes gesneden 4 g knoflook (geperst)
Y4 citroen 1 kg kip
2 « olijfolie zout en peper

Verwarm voor op 180. Doe de venkel en knoflook in de mand. Duw de citroen in de kip. Smeer
het vel in met olijfolie. Breng op smaak met zout en peper. Doe de kip in de mand. Kook
gedurende 50 minuten. Halfweg het bakken, schudt u met de mand. Wacht 10 minuten alvorens
te serveren.

salade van geroosterde pompoen voor 2 personen
en rode paprika als bijgerechtvoor 4 personen
8009 butternut squash, gepeld 2 « olijfolie
2 £ tijm zout en peper
2 rode paprika, in plakjes gesneden 1 w— sherryazijn/rode wijnazijn
509 rucolablaadjes 1509 geitenkaas (zacht)

50g pompoenzaden
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Verwarm voor op 200. Snij de pompoen in blokjes van 25 mm. Meng de pompoen, olie en tijm
in een schaal. Breng op smaak met zout en peper. Doe het mengsel in de mand. Kook
gedurende 20 minuten. Halfweg het bakken, schudt u met de mand. Voeg de paprika's toe.
Kook gedurende 10 minuten. Doe het mengsel in een serveerschaal. Laat het 10 minuten
afkoelen. Voeg de azijn en rucolablaadjes toe en schud om te mengen. Brokkel de geitenkaas en

de pompoenzaden over het geheel.
viskoekje van zalm, gember en chili
2509 zalmfilet
1 < gemberpasta
4 bosuitjes, fijngehakt
759 broodkruimels
2

voor 2 personen
200g aardappelpuree
1 rode chili, fijngehakt
1 w— koriander, fijngehakt
50g gewone bloem

Verwarm voor op 180. Doe de vis in de mand. Kook gedurende 5 minuten. Laat het 10 minuten
afkoelen. Meng de vis, aardappel, gember, chili, bosuitjes en koriander in een schaal. Breng op
smaak met zout en peper. Maak 4 pasteitjes met het mengsel. Meng het paneermeel, de
peterselie en de citroenschilsap in een schaal. Zeef de bloem in een kom. Klop de eieren los in
een schaal. Haal de pasteitjes eerst door bloem, vervolgens door ei en ten slotte door
paneermeel. Doe de pasteitjes in de mand. Kook gedurende 15 minuten. Halfweg het bakken,
draait u het eten om. Serveer met schijfjes citroen en salade.

groenteloempia's
1 «— geroosterde sesamolie
1 & knoflook (geperst)
1 wortel, in stukjes gesneden
1 rode paprika, in plakjes gesneden
504 fijne rijstnoedels, gekookt
4 filodeegvellen, 24 cm x 40 cm

voor 8 stuks
2 «— sojasous
1 w— gember, geraspt
2 bosuitjes, fijngehakt
50g taugé
1

olijfolie in spray

Verwarm voor op 200. Meng de sesamolie, sojasaus, knoflook en gember in een schaal. Voeg de
groenten en noedels toe totdat het geheel is bedekt. Snij de filodeegvellen in 16 rechthoeken
van elk 12 cm x 20 cm. Plaats een rechthoek op een andere. Doe 2 volle eetlepels van het
mengsel langs een van de langste randen. Besmeer de tegenovergestelde rand met losgeklopt
ei. Vouw 2 cm van de kortere kant naar binnen zodat een beetje van de vulling wordt bedekt, rol
het vel strak op en druk om dicht te doen. Herhaal met de resterende filodeeg en vulling.
Besproei de loempia's met een beetje olie en plaats deze in de mand. Kook gedurende 12

minuten.
klassieke Victoria cake van biscuitdeeg
150g ongezouten boter
2
1 /- zout
2 «— melk
om te serveren:
150g frambozenjam
2 w— poedersuiker

150g rietsuiker
1509 zelfrijzend bakmeel
1 « vanille-extract

200ml dubbele room

Verwarm voor op 170. Vet een ronde cakevorm van 16 cm in. Meng de boter en poedersuiker tot
een licht en romig mengsel. Klop dan de eieren erin los. Zeef de bloem en het zout in een schaal.
Spatel door het mengsel. Meng de vanille en de melk. Spatel door het mengsel. Giet het
mengsel in de cakevorm. Kook gedurende 50 minuten. Als u een spies in de cake duwt, moet
deze er schoon uitkomen. Laar afkoelen op een rooster. Klop de room en poedersuiker op tot
zachte sneeuw. Wanneer de cake is afgekoeld, snijdt u deze horizontaal doormidden. Bedek de
bovenkant van het onderste gedeelte met frambozenjam en vervolgens met de opgeklopte
room. Plaats het bovenste gedeelte erop, strooi er poedersuiker over en serveer.
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& KOOKTIJDEN & VOEDSELVEILIGHEID
® Gebruik deze tijden uitsluitend als aanwijzing.
® Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap
dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

e Bij het koken van voorverpakte voedingsmiddelen, volg de richtlijnen op de verpakking of
het label.
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halfweg het bakken, schudt/draait u het

(min) etenom
aardappelen en frietjes
dunne diepvriesfrietjes 200| 9-16 [frietjes moeten losjes worden verpakt zodat
dikke diepvriesfrietjes 200| 11-20 |er lucht tussen kan
huisgebakken frietjes (8 x 8 mm) 200 10-16
huisgebakken aardappelpartjes 180 | 18-22 spoel, droog met een .han.ddoek, voeg zout,
huisgebakken aardappelblokjes 180 | 12-18 [Peper en 1 theelepeltje olie toe
aardappels in de schil 180 | 30-40 |wrijf in met olie voor een krokante schil
spoel, droog met een handdoek, voeg zout,
gepofte aardappelen 180 | 25-35 |peper, gemalen rozemarijn (optioneel) en 1
theelepeltje olie toe
rosti 180 15-18
aardappelgratin 200| 15-18
ingevroren uienringen 180 | 10-15
vis
ingevroren viskoekjes, grote 180 | 20-25
ingevroren viskoekjes, kleine 180 | 15-20
viskoekjes, grote 180 | 15-20
viskoekjes, kleine 180 10
ingevroren scampi's 180 | 10-15
vlees en gevogelte
steak 180 | 8-12
varkenskoteletten 180 | 10-14
hamburger 180| 7-14
sauzen 180 10
drumsticks 180 | 18-22
kippenborst 180 | 10-15
kipkarbonade 180 | 25-30 |[duur hangt af van de grootte van het voedsel
voorgevormde kipingrediénten
. 180| 15
zonder beenderen (ingevroren)
kipgoujons 180 | 10-15 snijd de kip.in repen, rol door ei en daarna
door gekruid paneermeel
schnitzel (kippen-/kalf-/varkensvlees)| 180 | 15 sla het v|ee§ plat, haal door ei en daarna
door gekruid paneermeel
voeg zout, peper en 1 theelepel olie toe,
roerbak 180 | 25-30 |voeg 5 minuten voor het einde een klein
beetje saus toe (chili, zoete chili, look, enz.)
snacks
worstenbroodje 200 13-15
loempia's 200| 8-10
diepgevroren kipnuggets 200| 6-10
diepgevroren kipfingers 200| 6-10
diepgevroren gepaneerde 180| 8-10
kaassnacks
gevulde groenten 150 10
samosa's 180, 20
ingevroren samosa's 180 | 10-15
loempia's 180 20
ingevroren loempia's 180 | 10-15
tortilla's 200| 5-10 |wrijf in met olie voor een krokant resultaat
Schotse eieren 170 | 15-20 |duur hangt af van de grootte van het voedsel
bakken
cake 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffins 200 15-18
zoete snacks 150 20
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[[iLeggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio pud essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere.

® | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

® |a pulizia e la manutenzione da parte dell’'utente non devono
essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto.

® Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di
eta inferiore agli 8 anni.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timer o a
controllo a distanza.

3 Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
& Non immergere I'apparecchio in sostanze liquide.
/\ |l vapore fuoriesce dagli sfiati - tenersi a distanza.

4 Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).

5 Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando € completamente
opaco all'interno.

6 Non utilizzare l'apparecchio senza avere montato la vaschetta raccogli gocce.

7 Non utilizzare l'apparecchio se non per la cottura di cibi.

8 Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.

solo per uso domestico
’Er PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

® | avare a mano le parti rimovibili.

® |nizialmente, dall'elemento puo fuoriuscire un po' di fumo.

® Sipuo produrre un certo odore, ma non e da preoccuparsi. Assicurarsi pero che la stanza sia
ben ventilata.

& COME FUNZIONA

e Esimile ad un forno a convezione, che cuoce con aria calda e calore radiante.

® Aggiungere I'olio al cibo come rivestimento, non versare |'olio nel cestello.

® || timer & un meccanismo a orologeria. Portarlo 5 minuti dopo il tempo desiderato, poi
ruotarlo di nuovo fino al tempo desiderato.

& PREPARAZIONE
1 Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
2 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
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immagini 7 porta 14 blocco

1 corpo 8 maniglia 15 manico del cestello

2 timer 9 spiedo 16 sblocco

3 controllo della temperatura 10 griglia 17 vaschetta raccogli gocce
3 sfiato 11 cestello @) lavabile in lavastoviglie
5 spia di “acceso” 12 aletta

6 spia del termostato 13 fessura

3 Mettere dei guanti da forno (o un panno) per maneggiare.
® Sara necessario un sotto pentola termoresistente o un piatto di portata per poggiare il
cestello.
® Se si utilizzano la griglia o gli spiedi, utilizzare un set di pinze in materiale non metallico.
4 Per bloccare il manico del cestello, premere I'ampia sezione centrale nella maniglia.
5 L'estremita piccola della sezione uscira dal lato opposto del manico del cestello.
6 Per sbloccare la maniglia, premere la parte piccola della sezione nel manico del cestello.
7 Aprire la porta.
8 Sbloccare il manico del cestello.
9 Spingere la fessura alla fine del manico del cestello sull'aletta del cestello.
10 Bloccare il manico del cestello.
11 Smontare il cestello dall'apparecchio.
12 Verificare che la vaschetta raccogli gocce sia montata.
13 Chiudere la porta.
& PRERISCALDAMENTO
14 Inserire la spina nella presa di corrente.
15 Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta.
16 Impostare il timer sulla posizione 5.
17 La spia di'acceso' siilluminera
18 La spia del termostato si accendera, poi indichera on e off mentre il termostato manterra la
temperatura.
19 Quando il timer tornera sullo 0, 'apparecchio si spegnera.
& INUSO
20 Mettere il cibo nel cestello - non riempire troppo il cestello.
21 Lasciare spazio per permettere all'aria calda di circolare fra le parti del cibo.
22 Aprire la porta.
23 Montare il cestello nell'apparecchio.
24 Sbloccare il manico del cestello.
25 Staccare il manico dal cestello.
26 Chiudere la porta.
27 Impostare il timer all'orario desiderato.
& SCUOTERE IL CESTELLO
28 A meta cottura, togliere il cestello, scuoterlo e/o mescolare il cibo, poi rimontare il cestello nel
corpo.
29 L'apparecchio si spegnera quando si apre la porta, quindi bisognera accenderlo di nuovo
quando si chiude.
30 Il timer continuera ad effettuare il conto alla rovescia.
31 Quando il timer tornera sullo 0, I'apparecchio si spegnera.
32 Staccare la spina dalla presa di corrente.
33 Per spegnere l'apparecchio manualmente, portare il timer a 0.

25 &

e
—t
=
c
I
o
=3

O
)
-
C\
n
®)




& FINITO?
34 Aprire la porta.
35 Montare il manico del cestello.
36 Smontare il cestello dall'apparecchio.
37 Controllare che il cibo sia cotto. Se non vi sentite sicuri, cuocetelo ancora un poco.
& USO DELLA GRIGLIA
38 Utilizzare la griglia per toast, pancetta, o per grigliare qualsiasi cibo di spessore inferiore a
15mm.
39 Girare il cibo sulla griglia almeno una volta durante la cottura.
40 E possibile capovolgere la griglia e utilizzarla come supporto per gli spiedi.
41 Girare gli spiedi 2 o 3 volte durante la cottura.
42 Si puo cuocere sulla vaschetta raccogli gocce, ma fare molta attenzione al livello dei succhi
nel vassoio e svuotare prima che possano traboccare.
& CURA E MANUTENZIONE
43 Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
44 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
45 Lavare a mano le parti rimovibili.
@] Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.
46 Se si usa la lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.
47 1l danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.
PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

ricetta
w— cucchiaio (15ml) (o~ pizzico
<« cucchiaino (5ml) g grammi
£ rametto ml millilitri
& spicchio uovo, grande (63-73 g)
spiedini di pollo tikka 2 porzioni
100g yogurt 25 ml succo di limone
1 «— garam masala 1 «— paprika
1 «— cuminoin polvere 2 «— sale

2509 cosce di pollo
Tagliare il pollo in cubetti di circa 25 mm. Mescolare tutti gli ingredienti in una ciotola. Coprire e
mettere in frigo per 1 ora. Preriscaldare a 200°. Infilzare il pollo negli spiedi. Mettere gli spiedi
sulla griglia. Cuocere per 15 minuti. Girare durante la cottura. Servire con una insalata di cetriolo,
pomodoro e cipolla rossa.

patate a spicchi con rosmarino e aglio contorno per 4 persone
5009 patate a tocchi 3 & aglio (schiacciato)
3 & rosmarino, tritato 2 <« olio dioliva
1 w— semolino/polenta fine 1« sale

Preriscaldare a 200°. Mescolare tutti gli ingredienti in una ciotola. Mettere la miscela nel cestello.
Cuocere per 30 minuti. Agitare il cestello a meta cottura.

pesce goujons 2 porzioni
759 pane grattato 2 w prezzemolo (tritato)
1 w— buccia di limone, grattugiate 50g farina bianca
2 350g merluzzo/eglefino
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Tagliare il pesce in strisce di 2cm. Mescolare pangrattato, prezzemolo e scorza di limone in una
ciotola. Setacciare la farina in una ciotola. Sbattere le uova in una ciotola. Passare il pesce nella
farina, poi nell'uovo, infine nel pangrattato. Posizionare il pesce su un piatto. Coprire e mettere
in frigo per 30 minuti. Preriscaldare a 180°. Mettere il pesce nel cestello. Cuocere per 15 minuti.
Girare durante la cottura. Servire con fette di limone.

kebab di agnello con verdure mediterranee 2 porzioni
2 <« oliodioliva 1 «— purée di aglio
1 «— cumino in polvere 1 «— origano secco
2509 agnello
verdure:
1 peperone rosso, affettato 1 zucchina, affettata
2 pomodori, a quarti 1 « purée diaglio
2 «— oliodioliva 1« aceto di vino rosso
sale e pepe

Tagliare la carne in cubetti di 25mm. Mescolare I'olio, I'aglio, il cumino, I'origano e I'agnello in
una ciotola. Coprire e mettere in frigo per 1 ora. Togliere I'agnello dal frigorifero mezz'ora prima
della cottura. Infilzare I'agnello negli spiedi. Condire con sale e pepe. Mettere gli spiedi sulla
griglia. Mescolare le verdure, I'aglio, I'olio e I'aceto. Condire con sale e pepe. Mettere la miscela
nel cestello. Preriscaldare a 200°. Cuocere per 15 minuti. Girare durante la cottura. Servire con
una salsa di yogurt e menta.

manzo arrosto con tuberi 4 porzioni
2 carote piccole, affettate 2 piccole pastinache, affettate
1 cipolla rossa (fette sottili) 2 £ timo
2 « miele 2 <« oliodioliva
1 kg parte superiore del manzo sale e pepe

Il tempo di cottura si riferisce alla carne di manzo media-al sangue. Per una carne ben cotta,
cuocere ancora per 15 minuti. Preriscaldare a 180°. Mescolare le verdure, il timo, le erbe, il miele
e 'olio in una ciotola. Mettere la miscela nel cestello. Mettere la carne di manzo nella parte
superiore. Condire con sale e pepe. Cuocere per 60 minuti. Girare durante la cottura. Attendere
10 minuti prima di servire.

pollo arrosto con finocchio 4 porzioni
2 finocchi, affettati 4 @ aglio (schiacciato)
4 limone 1 kg pollo
2 <« oliodioliva sale e pepe

Preriscaldare a 180°. Mettere il finocchio e l'aglio nel cestello. Inserire il limone all'interno del
pollo. Spennellare la pelle con olio di oliva. Condire con sale e pepe. Mettere il pollo nel cestello.
Cuocere per 50 minuti. Agitare il cestello a meta cottura. Attendere 10 minuti prima di servire.

insalata di zucca arrostita 2 porzioni
e peperone rosso contorno per 4 persone
8009 zucca gialla, sbucciata 2 <« oliodioliva
2 & timo sale e pepe
2 peperone rosso, affettato 1 w— aceto di Sherry/aceto di vino rosso
509 foglie di rucola 1509 formaggio di capra (molle)

50g semi di zucca
Preriscaldare a 200°. Tagliare la zucca in cubetti di 25mm. Mescolare la zucca, I'olio e il timo in
una ciotola. Condire con sale e pepe. Mettere la miscela nel cestello. Cuocere per 20 minuti.
Agitare il cestello a meta cottura. Aggiungere i peperoni. Cuocere per 10 minuti. Mettere la
miscela in un piatto di portata. Lasciare raffreddare per 10 minuti. Aggiungere l'aceto e le foglie
di rucola e girare per mescolare. Sbriciolare il formaggio di capra e i semi di zucca sulla parte

superiore.
27 &



crocchette di salmone, zenzero e chilli 2 porzioni

2504 filetto di salmone 200g pure di patate

1 « pasta di zenzero 1 chilli rossi, tritati

4 cipollotti, tritati 1 w— coriandolo, tritato
759 pane grattato 509 farina bianca

2

Preriscaldare a 180°. Mettere il pesce nel cestello. Cuocere per 5 minuti. Lasciare raffreddare per
10 minuti. Mescolare il pesce, la patata, lo zenzero, i chilli, i cipollotti e il coriandolo in una ciotola.
Condire con sale e pepe. Dividere la miscela in 4 polpette. Mescolare pangrattato, prezzemolo e
scorza di limone in una ciotola. Setacciare la farina in una ciotola. Sbattere le uova in una ciotola.
Passare le polpette nella farina, poi nell'uovo, infine nel pangrattato. Mettere le polpette nel
cestello. Cuocere per 15 minuti. Girare durante la cottura. Servire con fette di limone e insalata.

involtini primavera con verdure 8 porzioni
1 « olio di sesamo tostato 2 « salsa alla soia
1 & aglio (schiacciato) 1 w— zenzero, grattugiato
1 carota, a striscioline 2 cipollotti, tritati
1 peperone rosso, affettato 50g germogli di fagioli
50g noodles di riso sottili, cotte 1
4 fagottini di pasta fillo, 24cm x 40cm olio di oliva spray

Preriscaldare a 200°. Mescolare I'olio di sesamo, la salsa di soia, I'aglio e lo zenzero in una ciotola.
Aggiungere le verdure e i noodles e mescolare per condire. Tagliare i fagottini di pasta fillo in 16
rettangoli, ognuno delle dimensioni di 12cm x 20cm. Mettere un rettangolo sopra l'altro.
Mettere 2 cucchiai da tavola abbondanti di miscela lungo uno dei bordi piu lunghi. Spennellare
il bordo opposto con l'uovo sbattuto. Piegare 2cm del lato piu corto all'interno verso il centro,
per coprire delicatamente il ripieno, poi arrotolare bene e premere per sigillare. Ripetere con la
rimanente pasta fillo e il ripieno. Spruzzare gli involtini primavera con poco olio, poi metterli nel
cestello. Cuocere per 12 minuti.

pan di Spagna classico ‘Victoria’

1509 burro non salato 150g zucchero raffinato
2 1509 farina fermentante
1 (o~ sale 1 « estratto di vaniglia
2 - latte

per servire:
150g marmellata di lampone 200ml di panna densa

2 w— zucchero a velo
Preriscaldare a 170°. Ungere una teglia rotonda per torta da 16 centimetri. Mescolare il burro e lo
zucchero extra-fine fino a farlo diventare chiaro e soffice, poi sbattere le uova dentro. Setacciare
la farina e il sale in una ciotola. Amalgamare nella miscela. Mescolare la vaniglia ed il latte.
Amalgamare nella miscela. Versare la miscela nella teglia per torta. Cuocere per 50 minuti. Uno
spiedo inserito nel dolce deve venir fuori pulito. Fare raffreddare su un ripiano. Sbattere la panna
e lo zucchero a velo fino ad ottenere I'effetto a neve ferma. Quando la torta é fredda, tagliarla a
meta in senso orizzontale. Coprire la parte superiore della meta inferiore con marmellata di
lampone, poi aggiungere la panna montata. Posizionare la meta superiore in cima, spolverare
con zucchero a velo e servire.
& TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI
® Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida
® Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando & completamente
opaco all'interno.
® Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.
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agitare/mescolare il cibo a meta cottura.

(min)
patate e patatine fritte
patatine fritte sottili surgelate 200| 9-16 |le patatine fritte devono essere confezionate
patatine fritte spesse surgelate 200 11-20 |senza pressare, per lasciare passare |'aria
patatine fritte caserecce (8x8mm) 200| 10-16 |, -
spicchi di patate caserecce 180 | 1822 | cacquare, asciugare conun .pe.mno,.sal.are,
cubetti di patate caserecce 180 | 1218 |Pepare e aggiungere 1 cucchiaino di olio
patate con la buccia 180 | 30-40 sﬁ;una buccia croccante, spennellare con
sciacquare, asciugare con un panno, salare,
patate arrosto 180 | 25-35 |pepare, aggiungere del rosmarino tritato (a
scelta) e 1 cucchiaino diolio
rosti 180 | 15-18
gratin di patate 200| 15-18
anelli di cipolla congelati 180 | 10-15
pesce
fishcakes congelati, grandi 180 | 20-25
fishcakes congelati, piccoli 180 | 15-20
fishcakes, grandi 180 | 15-20
fishcakes, piccoli 180 10
scampi congelati 180 | 10-15
carne e pollame
bistecca 180 | 8-12
braciole di maiale 180 | 10-14
hamburger 180 | 7-14
salsicce 180, 10
cosce di pollo 180 | 18-22
petto di pollo 180 | 10-15
cosce di pollo 180 | 25-30 il tempo di cottura dipende dalle dimensioni
del cibo
prodotti a base di pollo disossato
. . 180| 15
preformati (congelati)
pollo goujons 180 | 10-15 tagllare la carne a strisce, pa.\ssarla nell'uovo,
poi nel pangrattato aromatizzato
schnitzel (pollo/vitello/maiale) 180| 15 bat'fere la carne rendendola piatta, passare
nell'uovo, poi nel pangrattato aromatizzato
salare, pepare e aggiungere 1 cucchiaino di
Frittura (stir-fry) 180 | 25-30 [olio, aggiungere poca salsa 5 minuti prima
della fine (chili, chili dolce, aglio, etc)
snack
|nv<?|t|po di pasta sfoglia ripieno di 200! 13-15
salsiccia
involtini primavera 200| 8-10
nuggets di pollo surgelate 200| 6-10
bastoncini di pesce surgelati 200| 6-10
snack dl.formagglo impanato 180| 8-10
surgelati
verdure farcite 150| 10
samosas 180 | 20
samosas congelati 180 | 10-15
rotoli di anatra 180 20
rotoli di anatra congelati 180 | 10-15
tortillas 200| 5.0 [PEruna crosta croccante, spennellare con
olio
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agitare/mescolare il cibo a meta cottura.

(min)
uova fritte alla scozzese 170 | 1520 il tempo di cottura dipende dalle dimensioni
del cibo
cottura al forno
torta 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffins 200 15-18
snack dolci 150 20
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[MLea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra
persona, entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bdsicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos.

® | os ninos no deben jugar con el aparato.

® | 0s nifos solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento
si son mayores de 8 anos y estan supervisados por un adulto.

® Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios
menores de 8 anos.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

2 No conecte el aparato por medio de temporizador o de un
sistema de control remoto.

3 Si el cable esta danado, este debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
/A Las rejillas de ventilacion despediran vapor: manténgase alejado de ellas.
4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
5 Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los
jugos. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
6 No utilice el aparato sin la bandeja de goteo instalada.
7 No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
8 No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico
Ep ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
® | ave a mano las piezas que puedan separarse.
® Al principio, la resistencia del aparato puede producir algo de humo.
® Puede que desprenda algun olor, pero no es algo que deba preocuparle. Asegurese de que la
estancia esté bien ventilada.
& COMO FUNCIONA
® E| aparato funciona de modo parecido a un horno de conveccién; cocina con aire caliente y

calor radiante.
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ilustraciones 7 puerta 14 bloqueo S
1 cuerpo 8 asa 15 asa de la cesta 'Lg'_
2 temporizador 9 brocheta 16 desbloqueo -
3 control de temperatura 10 parrilla 17 bandeja de goteo c
3 rejilla de ventilacion 11 cesta g
5 luz de encendido 12 aleta 6
6 luz del termostato 13 ranura 5
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® No vierta aceite en el cesto, unte los alimentos con un poco de aceite.
® El temporizador funciona igual que un reloj. Ajustelo a 5 minutos mas del tiempo que deseey,
a continuacion, vuélvalo a ajustar al tiempo deseado.
& PREPARACION
1 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
2 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.
3 Tenga a mano guantes para el horno (o un trapo).
® Necesitara un salvamanteles resistente al calor o un plato llano para colocar sobre él la cesta.
® Siva a utilizar la parrilla o las brochetas necesitard también un juego de pinzas no metdlicas.
4 Para bloquear el asa de la cesta, empuje la parte central ancha hacia dentro del asa.
5 El extremo pequeno de la parte central saldra por el lado opuesto del asa de la cesta.
6 Para desbloquear el asa, empuje el extremo pequefio hacia dentro del asa de la cesta.
7 Abra la puerta.
8 Desbloquee el asa de la cesta.
9 Empuje la ranura situada en el extremo del asa de la cesta sobre la aleta de la cesta.
10 Bloquee el asa de la cesta.
11 Retire la cesta del aparato.
12 Compruebe que la bandeja de goteo estd instalada.
13 Cierre la puerta.
& PRECALENTAR
14 Enchufe el aparato a la corriente.
15 Fije el control de temperatura a la temperatura deseada.
16 Ajuste el temporizador en 5.
17 Laluz de encendido se activara.
18 Laluz del termostato se iluminard y, a continuacidn, se apagara y se encenderd
repetidamente mientras el termostato mantiene la temperatura.
19 Cuando el temporizador vuelva a la posicién 0, el aparato se apagara.
@ USO
20 Coloque los alimentos en la cesta, sin llenarla demasiado.
21 Deje suficiente espacio para que el aire caliente circule entre los trozos de alimentos.
22 Abra la puerta.
23 Coloque la cesta en el aparato.
24 Desbloquee el asa de la cesta.
25 Retire el asa de la cesta.
26 Cierre la puerta.
27 Ajuste el temporizador al tiempo deseado.
& AGITAR LA CESTA
28 Cuando los alimentos estén a medio cocinar, retire la cesta, agitela y/o dé la vuelta a los
alimentos y vuelva a poner la cesta en el cuerpo.
29 El aparato se apagard cuando abra la puerta y se encenderd de nuevo cuando la cierre.
30 El temporizador seguira la cuenta atras.
31 Cuando el temporizador vuelva a la posicién 0, el aparato se apagara.
32 Desenchufe el aparato.
33 Para apagar el aparato manualmente, ponga el temporizador a 0.
@ ;HA TERMINADO?
34 Abra la puerta.
35 Coloque el asa de la cesta.
36 Retire la cesta del aparato.
37 Compruebe que los alimentos se han cocinado. En caso de duda, déjelos hacerse un poco
mas.
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& USO DE LA PARRILLA

38 Utilice la parilla para preparar tostadas, bacon, o para hacer al grill cualquier ingrediente de
grosor inferior a 15 mm.

39 Dé la vuelta a los alimentos que esté preparando al grill al menos una vez mientras se hacen.

40 Puede poner la parrilla boca abajo y utilizarla para sujetar las brochetas.

41 Dé la vuelta a las brochetas 2 o 3 veces mientras se estén haciendo.

42 Siva a cocinar alimentos en la bandeja de goteo, esté muy atento al nivel de liquido de la
bandejay vaciela antes de que desborde.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

43 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

44 Limpie todas las superficies con un paiio humedo limpio.

45 Lave a mano las piezas que puedan separarse.

Cw| Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

46 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

47 El dano sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias

peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este

simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben

recuperar, reutilizar o reciclar.

recetas
w— cucharada (15ml) [~ pizca
«— cucharada pequena (5ml) g gramos
£ ramito ml mililitros
g diente(s) huevo, grande (63-73 g.)
brochetas de pollo tikka para 2 personas
100g yogurt 25 ml zumo de limén
1 «— garam masala 1 «— paprika
1 «— comino molido Y2 o sal

250g muslos de pollo
Cortar las pechugas en dados de 25 mm de grosor. Mezclar todos los ingredientes en un bol.
Tapar y dejar en la nevera durante 1 hora. Precalentar a 200. Ensartar el pollo en las brochetas.
Poner las brochetas en la parrilla. Cocinar durante 15 minutos. Dar la vuelta a las porciones a
mitad de cocinado. Servir acompanado de ensalada de pepino, tomate y cebolla roja.

kebabs de cordero con verduras mediterrdneas para 2 personas
2 < de aceite de oliva 1 « puré de ajo
1 «— comino molido 1 «— orégano seco
2509 cordero
las verduras:
1 pimiento rojo, troceado 1 calabacin, en rodajas
2 tomates, troceados 1 « puré de ajo
2 « de aceite de oliva 1« vinagre de vino tinto

sal y pimienta
Cortar la carne en dados de 25 mm Mezclar en un bol el aceite, el comino, el orégano y el
cordero. Tapar y dejar en la nevera durante 1 hora. Sacar el cordero de la nevera media hora
antes de cocinarlo. Ensartar los trozos de cordero en las brochetas. Salpimentar. Colocar las
brochetas en la parrilla. Mezclar las verduras con el ajo, el aceite y el vinagre. Salpimentar.
Colocar la mezcla en la cesta. Precalentar a 200. Cocinar durante 15 minutos. Dar la vuelta a las
porciones a mitad de cocinado. Servir acompafado de salsa de yogur y menta.
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cufas de patata con ajo y romero servir como acompainamiento (para 4 personas)

5009 gajos de patata 3 & ajo (machacado)
3 & romero, picado 2 < de aceite de oliva
1 w— sémola/ polenta fina 1« sal

Precalentar a 200. Mezclar todos los ingredientes en un bol. Colocar la mezcla en la cesta.
Cocinar durante 30 minutos. Agitar la cesta a mitad de fritura.

goujons de pescado para 2 personas
759 pan rallado 2 w perejil (picado)
1 w— piel de limén, rallada 50g harina
2 3509 bacalao / merluza

Cortar el pescado en tiras de 2 cm. Mezclar en un bol el pan rallado, el perejil y la ralladura de
limoén. Espolvoree la harina en un bol. Batir los huevos en un bol. Pasar el pescado por harina,
luego por huevo batido y a continuacién por pan rallado. Colocar el pescado en un plato. Cubrir
y dejar en la nevera durante 30 minutos. Precalentar a 180. Poner el pescado en la cesta. Cocinar
durante 15 minutos. Dar la vuelta a las porciones a mitad de cocinado. Servir acompanado de
cunas de limén.

rosbif con hortalizas de raiz para 4 personas
2 zanahorias pequefias, en rodajas 2 nabos pequefios, en rodajas
1 cebolla roja (en trozos pequefios) 2 £ tomillo
2 « miel 2 « de aceite de oliva
1 kg ternera sal y pimienta

El tiempo de coccién es para carne poco o medio hecha. Afiadir 15 minutos de coccion si se
desea la carne bien hecha. Precalentar a 180. Mezclar en un bol las hortalizas, el tomillo, las
hierbas, la miel y el aceite. Colocar la mezcla en la cesta. Colocar la carne por encima.
Salpimentar. Cocinar durante 60 minutos. Dar la vuelta a las porciones a mitad de cocinado.
Dejar reposar 10 minutos antes de servir.

pollo asado al hinojo para 4 personas
2 tallos de hinojo, troceados 4 & ajo (machacado)
¥ limén 1 kg pollo
2 « de aceite de oliva sal y pimienta

Precalentar a 180. Poner en la cesta el hinojo y el ajo. Introducir el limén dentro del pollo. Untar
la piel con aceite de oliva. Salpimentar. Poner el pollo en la cesta. Cocinar durante 50 minutos.
Agitar la cesta a mitad de fritura. Dejar reposar 10 minutos antes de servir.

ensalada de calabaza de pera para 2 personas
y pimientos rojos asados servir como acompafnamiento (para 4 personas)
800g calabaza de pera, pelada 2 « de aceite de oliva
2 & tomillo sal y pimienta
2 pimiento rojo, en rodajas 1 w— de vinagre de jerez / vinagre de vino tinto
509 hojas de rucula 150g queso de cabra (blando)

509 pipas de calabaza
Precalentar a 200. Cortar la calabaza en dados de 25 mm. Mezclar en un bol la calabaza, el aceite
y el tomillo. Salpimentar. Colocar la mezcla en la cesta. Cocinar durante 20 minutos. Agitar la
cesta a mitad de fritura. Afadir los pimientos. Cocinar durante 10 minutos. Colocar la mezcla en
un plato para servir. Dejar enfriar durante 10 minutos. Afadir el vinagre y las hojas de rucula y
revolver para que se mezclen bien. Adornar por encima con el queso de cabray las pipas de
calabaza en trocitos pequefios.
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fishcakes de salmon, jengibre y chile para 2 personas

250g filete de salmdn 2009 puré de patatas
1 « pasta de jengibre 1 chile rojo, picado

4 cebolletas, picadas 1w cilantro, picado
75g pan rallado 50g harina

2

Precalentar a 180. Poner el pescado en la cesta. Cocinar durante 5 minutos. Dejar enfriar durante
10 minutos. Mezclar en un bol el pescado, las patatas, el chile, las cebolletas y el cilantro.
Salpimentar. Dividir la mezcla en 4 partes y darlas forma de medallones. Mezclar en un bol el
pan rallado, el perejil y la ralladura de limén. Espolvoree la harina en un bol. Batir los huevos en
un bol. Pasar los medallones por harina, luego por huevo batido y a continuacién por pan
rallado. Colocar los medallones en la cesta. Cocinar durante 15 minutos. Dar la vuelta a las
porciones a mitad de cocinado. Servir acompafado de cufas de limén y ensalada.

rollitos de primavera vegetales para 8 raciones
1 «— aceite de sésamo tostado 2 « salsade soja
1 & ajo (machacado) 1 w— jengibre rallado
1 zanahoria, en tiras 2 cebolletas, picadas
1 pimiento rojo, troceado 50g brotes de soja
50g noodles de arroz finos, cocidos 1
4 hojas de pasta filo de 24 x 40 cm aceite de oliva en spray

Precalentar a 200. Mezclar en un bol el aceite de sésamo, la salsa de soja, el ajo y el jengibre.
Anadir las verduras y los noodles y remover para que se recubran bien con la mezcla. Cortar las
hojas de pasta filo en 16 rectdngulos de 12 x 20 cm. Colocar los rectangulos uno encima del otro.
Poner dos cucharadas soperas colmadas de la mezcla a lo largo de uno de los lados mas
alargados del rectangulo. Con un cepillo de cocina, untar el otro lado con huevo batido. Doblar
hacia el centro 2 cm del lado mds corto de manera que cubra ligeramente el relleno, y a
continuacion enrollar la pasta apretando bien y cerrar el rollito. Repetir la operacién con el resto
de la pasta y del relleno. Rociar los rollitos con un poco de aceite de oliva y colocarlos en la cesta.
Cocinar durante 12 minutos.

Bizcocho esponjoso clasico Victoria

150g mantequilla sin sal 150g azucar glasé
2 1509 harina con levadura
1 /o= sal 1 « extracto de vainilla
2 « leche

servir con:
150g mermelada de frambuesa 200ml de nata doble

2 w— azlcar glasé
Precalentar a 170. Untar con aceite un molde para bizcocho. Mezclar la mantequilla y el aztcar
extrafino hasta que la mezcla adquiera un color palido y una textura esponjosa. A continuacion,
anadir los huevos y batir. Tamizar la harinay la sal en un bol. Agregar a la mezcla. Mezclar la
vainillay la leche. Envolverlo en la mezcla. Verter la mezcla en el molde para bizcocho. Cocinar
durante 50 minutos. Si se introduce una brocheta de madera en el pastel, debera salir limpia al
retirarla. Deje enfriar en una bandeja de rejilla. Batir la nata y el aztcar glas a punto de nieve.
Cortar el bizcocho por la mitad en sentido horizontal cuando se haya enfriado. Cubrir la
superficie de la mitad inferior del bizcocho con mermelada de frambuesa y a continuacién con
la nata montada. Colocar la mitad superior del bizcocho encima, espolvorear con azucar glas y
servir.
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@& TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

® Use estos tiempos solamente como guia

e Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los
jugos. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
e Cuando cocine alimentos empaquetados, siga las instrucciones del paquete o la etiqueta.

&%

§C

D

mueva/de la vuelta a la comida a mitad de

(min) coccién
patatas y fritos

patatas fritas finas congeladas 200| 9-16 |las patatas fritas deben empaquetarse sin

patatas fritas gruesas congeladas 200| 1120 [A4€ queden juntas, para que pueda pasar el
aire entre ellas

patatas fritas caseras (8x8 mm) 200 10-16 |lavar las patatas y secarlas con un trapo;

cunas de patata caseras 180 | 18-22 |yntarlas con sal, pimienta y una cucharada

dados de patata caseros 180 | 12-18 |de aceite

patatas asadas rellenas (jacket untar la patata con aceite para que la piel

180 | 30-40 .

potatoes) quede crujiente
lavar las patatas y secarlas con un trapo;

patatas asadas 180 | 25-35 |untarlas con sal, pimienta, romero molido
(opcional) y una cucharada de aceite

rosti 180 | 15-18

gratinado de patatas 200| 15-18

aros de cebolla congelados 180 | 10-15

pescado

croquetas de pescado congeladas, 180 | 2025

grandes

croque:cas de pescado congeladas, 180 | 1520

pequenas

croquetas de pescado, grandes 180 | 15-20

croquetas de pescado, pequeias 180 10

gambas rebozadas congeladas 180 | 10-15

carney polleria

filete 180 | 8-12

chuletas de cerdo 180 | 10-14

hamburguesa 180| 7-14

salchichas 180| 10

muslos de pollo 180 | 18-22

pechuga de pollo 180 | 10-15

muslos de pollo 180 | 25-30 el tiempo de f:ocinado depende del tamano
de los ingredientes

trozos de pollo deshuesados y

180| 15

premoldeados (congelados)

varitas de pollo 180 | 10-15 cortar la carne en tiras, rebozarla en huevo y
en pan rallado sazonado

schnitzel (de pollo/ternera/cerdo) 180| 15 aplastar la camne hasta que quede plana,
rebozar en huevo y en pan rallado sazonado
untar con sal, pimientay 1 cucharada de

fritada (stir fry) 180 | 25-30 |aceite, afadir un poco de salsa (chile picante,
chile dulce, ajo, etc.).

aperitivos

hojaldre de salchicha 200| 13-15

rollitos de primavera 200| 8-10

nuggets de pollo congelados 200| 6-10

varitas de pescado congeladas 200| 6-10

aperitivos de queso con panrallado [180| 8-10
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mueva/de la vuelta a la comida a mitad de

(min) coccion
vegetales rellenos 150| 10
samosas (empanadillas) 180 20
samosas (empanadillas) congeladas | 180| 10-15
rollitos de pato 180 20
rollitos de pato congelados 180 | 10-15
tortillas de maiz o harina 200| 5-10 |untar con aceite para que quede crujiente
hUEVOS €5C0CEsas 170 | 15-20 el tlempo de Focmado depende del tamano
de los ingredientes
para horno
pastel 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffins 200 15-18
aperitivos dulces 150] 20
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[MLeia as instrugcdes e guarde em lugar seguro. Fornecga-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1 Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos.

® As criancas nao devem brincar com o aparelho.

® A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a ndao ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

® Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangcas com
menos de 8 anos.

M\ As superficies do aparelho aquecerao.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema
de controlo remoto.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado devera

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
®) Nao coloque o aparelho em liquidos.
/A Sera expelido vapor pelas aberturas - afaste-se.
4 Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
5 Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco.
6 Nao utilize o aparelho sem encaixar o tabuleiro recetor.
7 Nao utilize o aparelho para outro fim que nédo seja o de cozinhar alimentos.
8 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
apenas para uso doméstico
*Ef ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
® [ ave a mdo as pecas removiveis.
® |nicialmente, a resisténcia podera libertar um pouco de fumo.
® Este processo pode provocar um certo cheiro, mas nao precisa de se preocupar. Verifique se a
divisdo estd bem ventilada.
& COMO FUNCIONA
e E semelhante a um forno com ventoinha: cozinha com ar quente e radiacéo de calor.
e Adicione 6leo aos alimentos como revestimento. Ndo verta dleo para o interior do cesto.
® O temporizador funciona como um relégio. Posicione-o 5 minutos para além da hora que
pretende e, em seguida, volte a posiciona-lo para a hora que pretende.
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esquemas 7 porta 14 bloqueio S
1 corpo 8 pega 15 pega do cesto wn
2 temporizador 9 espeto 16 desbloqueio ;*
3 controlo de temperatura 10 suporte 17 tabuleiro recetor c
3 abertura 11 cesto Q) lavavel na maquina 81
5 luz de ligagado 12 patilha D
6 luz do termdstato 13 ranhura wn

& PREPARACAO
1 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
2 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
3 Tenha luvas de forno (ou um pano) a mao.
® Precisara de um tabuleiro resistente ao calor ou um prato raso para colocar o cesto em cima.
e Se estiver a grelhar ou usar os espetos, precisara de um conjunto de pingas que nao sejam
feitas de metal.
4 Para bloquear a pega do cesto, prima a sec¢do grande central para o interior da pega.
5 A extremidade pequena da seccao despontara para fora do lado oposto da pega do cesto.
6 Para desbloquear a pega, prima a parte pequena da seccdo para o interior da pega do cesto.
7 Abra a porta.
8 Desbloqueie a pega do cesto.
9 Empurre a ranhura na extremidade da pega do cesto sobre a patilha no cesto.
10 Bloqueie a pega do cesto.
11 Retire o cesto para fora do aparelho.
12 Verifique se o tabuleiro recetor esta encaixado.
13 Feche a porta.
& PRE-AQUECIMENTO
14 Ligue a ficha a tomada elétrica.
15 Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada.
16 Defina o temporizador para 5.
17 Aluz de ligagdo iluminar-se-a.
18 A luz do termdstato brilhard, depois ird acender e apagar de forma intermitente enquanto o
termostato mantém a temperatura.
19 Quando o temporizador regressar ao 0, o aparelho desligar-se-a.
& UTILIZACAO
20 Coloque os alimentos no cesto — ndo encha demasiado.
21 Deixe espaco para que o ar quente possa circular por entre os pedacos de alimentos.
22 Abra a porta.
23 Coloque o cesto no interior do aparelho.
24 Desbloqueie a pega do cesto.
25 Desencaixe a pega do cesto.
26 Feche a porta.
27 Programe o temporizador para o tempo que necessita.
& SACUDA O CESTO
28 A meio da confecao, retire o cesto, sacuda-o, e/ou remexa os alimentos e, em seguida, volte a
colocar o cesto no corpo.
29 O aparelho desligar-se-a quando abrir a porta e voltar-se-a a ligar quando a fechar.
30 O temporizador continuard a contagem decrescente.
31 Quando o temporizador regressar ao 0, o aparelho desligar-se-3.
32 Desligue o aparelho.
33 Para desligar o aparelho manualmente, rode o temporizador para 0.
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& TERMINOU?

34 Abra a porta.

35 Encaixe a pega do cesto.

36 Retire o cesto para fora do aparelho.

37 Verifique se os alimentos estdo cozinhados. Em caso de duvida, deixe-os cozinhar mais um
pouco.

& USAR O SUPORTE

38 Use o suporte para torradas, bacon ou grelhar alimentos com menos de 15 mm de espessura.

39 Rode os alimentos que estiver a grelhar, pelo menos, uma vez durante a confecao.

40 Podera virar o suporte ao contrario e usa-lo para apoiar os espetos.

41 Rode os espetos 2 ou 3 vezes durante a confecéo.

42 Podera cozinhar no tabuleiro recetor, mas preste atenc¢do ao nivel de sucos no tabuleiro e
esvazie-o antes que transborde.

& CUIDADOS E MANUTENCAO

43 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

44 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

45 Lave a mao as pegas removiveis.

G Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

46 Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

47 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

PROTECAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrdnicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverdo ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

receitas
w— colher de sopa (15ml) /o~ pitada
«— colher de cha (5ml) g gramas
£ raminho ml mililitros
& dente ovo, grande (63-73 g)
espetadas de galinha tikka para 2 pessoas.
100g iogurte 25 ml sumo de limao
1 «— garam masala 1 «— colorau
1 «— cominhos em p6 Y «— sal

2509 coxas de galinha
Corte o frango em cubos de 25 mm. Misture todos os ingredientes numa tigela. Cubra e coloque
no frigorifico durante 1 hora. Pré-aqueca a 200°C. Espete a galinha nos espetos. Coloque os
espetos no suporte. Cozinhe durante 15 minutos. Vire as por¢des ao contrario a meio da
confecdo. Sirva com salada de pepino, tomate e cebola vermelha.

goujons de peixe para 2 pessoas.
759 pao ralado 2 w salsa (picada)
1 »— raspa de limédo 50g farinha simples
2 3509 bacalhau/hadoque

Corte o peixe em tiras de 2 cm. Misture o péo ralado, a salsa e a raspa de limdo numa tigela.
Peneire a farinha para uma tigela. Bata os ovos numa tigela. Passe o peixe por farinha e, em
seguida, por ovo e, por fim, por pao ralado. Coloque o peixe num prato. Cubra e coloque no
frigorifico durante 30 minutos. Pré-aqueca a 180°C. Coloque o peixe no cesto. Cozinhe durante
15 minutos. Vire as por¢des ao contrario a meio da confecdo. Sirva com cunhas de limao.
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kebabs de borrego com legumes mediterranicos para 2 pessoas.

2 <« azeite 1 «— puré de alho
1 «— cominhos em p6 1 «— orégdos secos
2509 borrego
legumes:
1 pimento vermelho em fatias 1 curgete em fatias
2 tomates em quartos 1 «— purédealho
2 - azeite 1« vinagre de vinho tinto

sal e pimenta
Corte a carne em cubos de 25 mm. Misture o 6leo, o alho, os cominhos, os orégdos e o borrego
numa tigela. Cubra e coloque no frigorifico durante 1 hora. Retire o borrego do frigorifico meia
hora antes de cozinhar. Espete o borrego nos espetos. Tempere com sal e pimenta. Coloque os
espetos no suporte. Misture os legumes, o alho, o 6leo e o vinagre. Tempere com sal e pimenta.
Coloque a mistura no cesto. Pré-aqueca a 200°C. Cozinhe durante 15 minutos. Vire as por¢des ao
contrario a meio da confecao. Sirva com iogurte e molho de menta.

carne assada com legumes para 4 pessoas.
2 cenouras pequenas em fatias 2 pastinacas pequenas em fatias
1 cebola vermelha (cunhas finas) 2 £ tomilho
2 « mel 2 - azeite
1 kg cha de dentro de bovino sal e pimenta

O tempo de confecdo é para obter carne média/mal passada. Para carne bem passada,
acrescente 15 minutos. Pré-aqueca a 180°C. Misture os legumes, o tomilho, as ervas, o mel e o
6leo numa tigela. Coloque a mistura no cesto. Coloque a carne no topo. Tempere com sal e
pimenta. Cozinhe durante 60 minutos. Vire as por¢des ao contrario a meio da confe¢ao. Aguarde
10 minutos antes de servir.

galinha assada com funcho para 4 pessoas.
2 bolbos de funcho em fatias 4 & alho (esmagado)
4 limao 1 kg galinha
2 <« azeite sal e pimenta

Pré-aqueca a 180°C. Coloque o funcho e o alho no cesto. Empurre o limao para o interior da
galinha. Esfregue a pele com azeite. Tempere com sal e pimenta. Coloque a galinha no cesto.
Cozinhe durante 50 minutos. Sacuda o cesto a meio da confe¢ao. Aguarde 10 minutos antes de
servir.

salada de abdébora assada para 2 pessoas.
e pimento vermelho serve 4 como acompanhamento
800g abodbora manteiga, sem pele 2 « azeite
2 & tomilho sal e pimenta
2 pimento vermelho em fatias 1 w— vinagre de xerez/vinagre de vinho tinto
50g rucula 150g queijo de cabra (suave)

50g sementes de abdbora
Pré-aqueca a 200°C. Corte a abdbora em cubos de 25 mm. Misture a abdbora, o 6leo e o tomilho
numa tigela. Tempere com sal e pimenta. Coloque a mistura no cesto. Cozinhe durante 20
minutos. Sacuda o cesto a meio da confecdo. Acrescente os pimentos. Cozinhe durante 10
minutos. Coloque a mistura num prato de servir. Deixe arrefecer durante 10 minutos. Acrescente
o vinagre e a rucula e envolva até misturar bem. Distribua o queijo de cabra e as sementes de
abdbora por cima.
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cunhas de batata com alho e rosmaninho serve 4 como acompanhamento

500g gomos de batata 3 @ alho (esmagado)
3 & rosmaninho picado 2 « azeite
1 @~ semolina/polenta fina 1« sal

Pré-aqueca a 200°C. Misture todos os ingredientes numa tigela. Coloque a mistura no cesto.
Cozinhe durante 30 minutos. Sacuda o cesto a meio da confecao.

fishcakes de salmao, gengibre e malagueta para 2 pessoas.
250 filete de salmao 2009 puré de batata
1 « pasta de gengibre 1 malagueta vermelha picada
4 cebolinhas novas, picadas 1 w— sementes de coentro picadas
75g pao ralado 50g farinha simples
2

Pré-aqueca a 180°C. Coloque o peixe no cesto. Cozinhe durante 5 minutos. Deixe arrefecer
durante 10 minutos. Misture o peixe, a batata, o gengibre, a malagueta, as cebolas novas e as
sementes de coentro numa tigela. Tempere com sal e pimenta. Molde a mistura em 4 porg¢oes.
Misture o pdo ralado, a salsa e a raspa de limdo numa tigela. Peneire a farinha para uma tigela.
Bata os ovos numa tigela. Passe as por¢des por farinha e, em seguida, por ovo e, por fim, por pao
ralado. Coloque as por¢des no cesto. Cozinhe durante 15 minutos. Vire as por¢des ao contrario a
meio da confec¢do. Sirva com cunhas de liméao e salada.

spring rolls de legumes faz8
1 « 6leo de sésamo tostado 2 « molho de soja
1 & alho (esmagado) 1 w— gengibre, ralado
1 cenoura ralada 2 cebolinhas novas, picadas
1 pimento vermelho em fatias 50g rebentos de feijao
50g noodles de arroz finos, cozinhados 1
4 folhas de massa filo, 24 cm x 40 cm azeite em spray

Pré-aqueca a 200°C. Misture o 6leo de sésamo, o molho de soja, o alho e o gengibre numa
tigela. Acrescente os legumes e os noodles e envolva até misturar bem. Corte as folhas de massa
filo em 16 retangulos, cada um com 12 cm x 20 cm. Coloque um retangulo em cima do outro.
Coloque 2 colheres de sopa cheias da mistura ao longo das extremidades mais compridas.
Pincele a extremidade oposta com ovo batido. Dobre 2 cm do lado mais curto na direcao do
centro, para cobrir o recheio ligeiramente, e, em seguida, enrole num movimento apertado e
prima para selar. Repita com a massa filo e o recheio restantes. Borrife os spring rolls com um
pouco de azeite e, em seguida, coloque-os no cesto. Cozinhe durante 12 minutos.

pao-de-16 classico Victoria

150g manteiga sem sal 1509 acucar branco refinado
2 150g farinha com fermento
1 - sal 1 «— extracto de baunilha
2 «— leite
para servir:
150g compota de framboesa 200ml de natas

2 w— acglicarem pé
Pré-aqueca a 170°C. Unte uma forma redonda de bolos de 16 cm. Misture a manteiga e o acucar
pilé até ficar esbranquicado e fofo e, em seguida, bata os ovos e envolva. Peneire a farinha e o sal
para uma tigela. Envolva na mistura. Misture a baunilha e o leite. Envolva na mistura. Verta a
mistura para a forma de bolos. Cozinhe durante 50 minutos. O palito introduzido no bolo
devera sair seco. Arrefeca numa grelha. Bata as natas e o agticar em po até obter picos suaves.
Quando o bolo arrefecer, corte-o ao meio horizontalmente. Cubra o topo da metade inferior
com compota de framboesa e, em seguida, as natas batidas. Coloque a metade superior por
cima, polvilhe com aguiicar em pé e sirva.
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& TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

® Use estes tempos meramente como orientagao

e Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o

peixe até ficar totalmente opaco.

® Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

(s

§C

D

sacudir/revolver os alimentos a meio da

(min) confecao
batatas e batatas fritas
batatas fritas finas congeladas 200| 9-16 |as batatas fritas devem ser colocadas de
batatas fritas grossas congeladas 200| 11-20 f(l)rma solta, para permitir que o ar flua entre
elas
batatas fritas caseiras (8 X 8 mm) 200| 10-16 |, .
cunhas de batatas caseiras 180 | 18-22 \nxague, seque com uma toalhal, pas’se por
cubos de batatas caseiras 180 | 12-18 (sal pimenta e uma colher de cha de 6leo
batatas assadas com casca 180 | 30-40 gfgg uma casca estaladia, esfregue com
enxague, seque com uma toalha, passe
batatas assadas 180 | 25-35 |por sal, pimenta, rosmaninho esmagado
(opcional) e uma colher de cha de éleo
rosti 180 | 15-18
gratinado de batata 200| 15-18
rodelas de cebola congeladas 180 10-15
peixe
fishcakes congelados, grandes 180 | 20-25
fishcakes congelados, pequenos 180 | 15-20
fishcakes, grandes 180 15-20
fishcakes, pequenos 180 10
gambas congeladas 180 | 10-15
carne vermelha e carne de aves
bife 180 8-12
costeletas de porco 180| 10-14
hamburguer 180| 7-14
salsichas 180 10
pernas de frango 180 | 18-22
peito de galinha 180 | 10-15
coxas de galinha 180 | 25-30 o.tempo depende do tamanho dos
alimentos
pedacos de galinha pré-moldados e
180| 15
desossados (congelados)
goujons de galinha 180 | 10-15 corte a carne em tiras, passe por ovo e pao
ralado temperado
espalme a carne com um martelo,
schnitzel (galinha/vitela/porco) 180| 15 |revista com ovo e depois com pao ralado
temperado
passe por sal, pimenta e uma colher de cha
. . de 6leo, adicione um pouco de molho 5
fritura (stir-fry) 1801 25-30 | 1 inutos antes do fim (chilli, chilli doce, alho,
etc.)
snacks
enroladinho de salsicha 200 13-15
spring rolls 200| 8-10
nuggets de galinha congeladas 200| 6-10
panadinhos de peixe congelados 200| 6-10
snacks de queijo com péo ralado 180! 8-10
congelados
. N




&%

§C

sacudir/revolver os alimentos a meio da

(min) confecao

legumes recheados 150| 10

chamucas 180 20

chamucas congeladas 180 | 10-15

duck rolls 180 20

duck rolls congelados 180 | 10-15

tortilhas 200| 5-10 [Parauma cobertura estaladica, esfregue
com éleo

ovos panados 170 | 15-20 o.tempo depende do tamanho dos
alimentos

cozinhar

bolo 150 | 20-25

quiche 180 | 20-22

muffins 200 15-18

snacks doces 150 20
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[MjLzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage far brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat
eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet
instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de forbundne farer.

® Bgrn ma ikke lege med apparatet.

® Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
medmindre de er over 8 ar og holdes under opsyn.

® Apparatet og ledningen skal holdes uden for raekkevidden af
barn under 8 ar.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fiernstyret system.

3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Lag ikke apparatet i vand.
/\ Der slipper damp ud af ventilerne — hold afstand.
4 Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braeendbare materialer (f.eks. gardiner).
5 Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerboffer, etc.), til kedsaften
er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
6 Brug ikke apparatet uden drypbakken isat.
7 Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
8 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug
7 F@R APPARATET TAGES | BRUG F@RSTE GANG
® Vask de aftagelige dele af i handen.
® Varmelegemet vil ryge en smule i starten.
® Der kan forekomme lugt, men det er helt naturligt. Serg for at lufte godt ud i rummet imens.
o SADAN VIRKER APPARATET
® Den ligner en varmluftsovn, som ogsa tilbereder maden ved hjzelp af stralevarme.
® Tilseet olie til maden som et lag, haeld ikke olie i kurven.
e Timeren er et ur. Drej den 5 minutter leengere om end den tid, du @nsker, og drej den derefter
tilbage til den gnskede tid.
45 &

tegninger 7 lage 14 13s O
1 base 8 hdndtag 15 kurvens handtag E
2 timer 9 grillspyd 16 1as op (o)
3 temperaturvaelger 10 rist 17 drypbakke wn
3 ventil 11 kurv w taler opvaskemaskine Q
5 stremindikator 12 hank 2
6 termostatlampe 13 indhak Ty
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& FORBEREDELSE
1 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
2 Lad mindst 50mm plads vzere hele vejen rundt om apparatet.
3 Hav ovnhandsker (eller et viskestykke) ved handen.
e Du vil fa brug for et varmeresistent underlag eller en middagstallerken til at stille kurven pa.
® Hvis du griller eller anvender grillspyddene, vil du fa brug for en tang, som ikke er lavet af
metal.
4 For at fastlase kurvens handtag trykkes det brede stykke midt pa ind i handtaget.
5 Stykkets smalle ende vil stikke ud af den modsatte side af kurvens handtag.
6 For at lase handtaget op trykkes stykkets smalle del ind i kurvens handtag.
7 Abn lagen.
8 Las kurvens handtag op.
9 Tryk indhakket i enden af kurvens handtag ind over hanken pa kurven.
10 Las kurvens handtag.
11 Tag kurven ud af apparatet.
12 Kontrollér, at drypbakken er isat.
13 Luk lagen.
& FORVARMNING
14 Tilslut apparatet til strem.
15 Indstil temperaturvaelgeren pa den gnskede temperatur.
16 Seet timeren pa 5.
17 Stregmindikatorlampen vil lyse.
18 Termostatlyset vil nu lyse og dernaest blinke rytmisk, mens termostaten holder temperaturen.
19 Nar timeren vender tilbage til 0, slukker apparatet.
& BRUG
20 Laeg maden ned i kurven - fyld ikke kurven for meget.
21 Beregn plads sa den varme luft kan cirkulere mellem stykkerne af mad.
22 Abn lagen.
23 Szt kurven ind i apparatet.
24 Las kurvens handtag op.
25 Tag handtaget af kurven.
26 Luk lagen.
27 Indstil timeren pa den gnskede tilberedningstid.
& RYST KURVEN
28 Nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet, skal du tage kurven ud, ryste den, og/eller vende
maden, sat derefter kurven tilbage i basen.
29 Apparatet vil slukke, nar du abner lagen, og derefter teende igen, nar du lukker den.
30 Timeren vil fortseette med at teelle ned.
31 Nar timeren vender tilbage til 0, slukker apparatet.
32 Tag stikket ud af stikkontakten.
33 Sluk for apparatet manuelt ved at saette timeren pa 0.
& FARDIG?
34 Abn lagen.
35 Paseaet kurvens handtag.
36 Tag kurven ud af apparatet.
37 Se efter om maden er tilberedt. Er du i tvivl, sa tilbered den lidt leengere.
@ SADAN BRUGES RISTEN
38 Risten er beregnet til ristet bred, bacon eller til grilning af mad, som er under 15 mm tyk.
39 Vend maden, du griller mindst én gang under tilberedningen.
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40 Risten kan vendes omvendt sa den fungerer som holder til grillspyddene.

41 Vend grillspyddene 2 til 3 gange under tilberedningen.

42 Drypbakken kan bruges til tilberedning, men hold godt gje med maengden af saft i bakken,

tem den inden den kan risikere at flyde over.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

43 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

44 Tor apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

45 Vask de aftagelige dele af i handen.

Q| Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

46 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

47 Der beskadiges kun udseendemazessigt og dette ber ikke pavirke apparatets drift.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde

farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil

udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.

opskrifter

w— spiseskefuld (15ml) lo~ knivspids

« teskefuld (5ml) g gram

£ dusk ml milliliter

g fed &g, sort (63-739)
kylling-tikka-grillspyd 2 personer

100g yoghurt 25 ml citronsaft

1 «— garam masala 1 «— paprika

1 « stgdt spidskommen Y2 - salt

2509 kyllingelar
Skaer kyllingekgdet i tern pa 25 mm. Alle ingredienserne blandes i en skal. Skales daekkes til og
stilles i kaleskabet 1 time. Forvarm ved 200. Kyllingekadet saettes pa grillspyddene.
Grillspyddene laegges pa risten. Tilbered i 15 minutter. Vend maden, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet. Serveres med salat af agurk, tomat og redlgg.

fiskestrimler
75g rasp
1 w— citronskal, revet

2@

2 personer
2 o persille (hakket)
50g hvedemel
3509 torsk/kuller

Fisken skaeres i 2 cm lange strimler. Rasp, persille og citronskal blandes i en skal. Haeld melet i
skalen. £ggene piskes sammen i en skal. Fisken vendes i mel, derefter i aeg og til sidst i rasp.
Fisken leegges pa en tallerken. Daekkes til og stilles i koleskabet 30 minutter. Forvarm ved 180.
Fisken leegges i kurven. Tilbered i 15 minutter. Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden

er gaet. Serveres med citronbade.

roastbeef med rodfrugter
2 sma gulergdder, skiveskarne
1 redlgg (tynde bade)
2 « honning
1 kg okseinderlar

4 personer
2 sma pastinakker, skiveskarne
2 £ timian
2 <« olivenolie
salt og peber

Tilberedningstid for en mellem-rgdstegt oksekad. Laeg 15 minutter til, hvis kedet skal vaere
gennemstegt. Forvarm ved 180. Rodfrugter, timian, krydderurter, honning og olie blandes i en
skal. Blandingen kommes i kurven. Oksekadet leegges ovenpa. Smag til med salt og peber.
Tilbered i 60 minutter. Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Skal hvile 10

minutter inden servering.
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lammekebab med middelhavsgrentsager 2 personer

2 <« olivenolie 1 « hvidlggspuré
1 « stgdt spidskommen 1 <« torret oregano
250g lam

grgntsager:
1 red peber, skiveskaret 1 courgette, skiveskaret
2 tomater, i kvarter 1 « hvidlggspuré
2 < olivenolie 1« redvinseddike

salt og peber
Kedet skaeres i 25 mm store tern. Olie, hvidleg, spidskommen og oregano blandes i en skal.
Skales daekkes til og stilles i keleskabet 1 time. Tag lammekgdet ud af keleskabet en halv time
inden tilberedning. Lammekeadet saettes pa grillspyddene. Smag til med salt og peber.
Grillspyddene lzegges pa risten. Grgntsager, hvidlgg, olie og vineddike blandes. Smag til med
salt og peber. Blandingen kommes i kurven. Forvarm ved 200. Tilbered i 15 minutter. Vend
maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Serveres med yoghurt- og myntedip.

stegt kylling med fennikel 4 personer
2 fennikelknolde, skiveskarne 4 @ hvidlgg (knust)
Y4 citron 1 kg kylling
2 <« olivenolie salt og peber

Forvarm ved 180. Fennikel og hvidlag laegges i kurven. Citronen trykkes ind i kyllingen. Skindet
gnides med olie. Smag til med salt og peber. Kyllingen laegges i kurven. Tilbered i 50 minutter.
Kurven rystes ndr halvdelen af tilberedningstiden er gdet. Skal hvile 10 minutter inden servering.

salat med stegt squash 2 personer
og rgde peberfrugter til 4 pers. som tilbehor
8009 butternut squash, skreellet 2 <« olivenolie
2 £ timian salt og peber
2 rod peber, skiveskaret 1 w— sherryeddike/rgdvinseddike
509 rucolablade 150g gedeost (blad)

509 graeskarkerner
Forvarm ved 200. Squashen skaeres i 25 mm store tern. Squash, olie og timian blandes i en skal.
Smag til med salt og peber. Blandingen kommes i kurven. Tilbered i 20 minutter. Kurven rystes
nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet. Peberfrugterne tilsaettes. Tilbered i 10 minutter.
Indholdet kommes i en serveringsskal. Skal kgle af i 10 minutter. Vineddike og rucolablade
tilseettes, vend for at blande det hele. Gedeosten smuldres oven pa og graeskarkerne drysses over.
fiskekager med laks, ingefaer og chili 2 personer

2509 laksefillet 200g moset kartoffel

1 « ingefaerpasta 1 rad chili, hakket

4 forarsleg, hakkede 1 w— koriander, hakket
75g rasp 50g hvedemel

2

Forvarm ved 180. Fisken lzegges i kurven. Tilbered i 5 minutter. Skal kgle af i 10 minutter. Fisk,
kartoffel, ingefaer, chili, forarsleg og koriander blandes i en skal. Smag til med salt og peber.
Form 4 boffer af blandingen. Rasp, persille og citronskal blandes i en skal. Haeld melet i skalen.
/Aggene piskes sammen i en skal. Bofferne vendes i mel, derefter i aeg og til sidst i rasp. Bofferne
leegges i kurven. Tilbered i 15 minutter. Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
Serveres med citronbade og salat.

kartoffelbade med rosmarin og hvidlgg til 4 pers. som tilbehgr
5009 kartoffelbade 3 g hvidlgg (knust)
3 & rosmarin, hakket 2 « olivenolie
1 w— semulje/fin polenta 1« salt
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Forvarm ved 200. Alle ingredienserne blandes i en skal. Blandingen kommes i kurven. Tilbered i
30 minutter. Kurven rystes nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

forarsruller med grentsager 8 stk.
1 < ristet sesamolie 2 «— sojasauce
1 & hvidlgg (knust) 1 w— ingefaer, revet
1 gulerod, revet 2 forarslag, hakkede
1 red peber, skiveskaret 50g bgnnespirer
509 tynde risnudler, kogte 1
4 filodejplader, 24 cm x 40 cm olivenoliespray

Forvarm ved 200. Sesamolie, sojasauce, hvidlgg og ingefaer blandes til marinade i en skal.
Grontsager og nudler tilsaettes, vend for at fordele marinaden. Sker filodejenpladerne i 16
rektangler, hver pa 12 cm x 20 cm. Et rektangel laegges oven pa et andet. Laeg 2 toppede
spiseskefulde af blandingen langs en af de lange kanter. Den modsatte kant pensles med
sammenpisket a&g. Fold 2 cm af den korte side ind imod midten, for at overlappe fyldet lidt, rul
stramt og tryk rullen lidt for at holde den lukket. Gor det samme med resten af filodejen og
fyldet. Forarsrullerne sprayes med lidt olie og lsegges i kurven. Tilbered i 12 minutter.

klassisk sukkerbrgdsbund

1509 usaltet smar 150g fintmalet sukker
2 1509 selvhaevende mel
1 fp-salt 1 «— vaniljeekstrakt
2 «— mealk

serveres med:
1509 hindbaermarmelade 200m| piskeflade

2 w— flormelis
Forvarm ved 170. Smegr en 16 cm rund kageform. Smar og sukker blandes til det er lyst og luftigt,
pisk herefter aeggene i. Mel og salt sigtes i en skal. Vendes i blandingen. Vanilje og maelk
blandes. Vendes i blandingen. Blandingen haldes i en kageform. Tilbered i 50 minutter. Hvis et
grillspyd stikkes ned i kagen, ma der ikke haenge noget i spyddet, nar det treekkes ud. Afkal pa
en bagerist. Flede og flormelis piskes til blade toppe. Nar kages er kold skaeres den midt
igennem (vandret). Daek den nederste halvdels overside med hindbaermarmelade, derefter
fladeskum. Den gverste halvdel leeggen ovenpa, drysses med flormelis og serveres.
& TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

® Fglgende tidsangivelser er kun retningsgivende

e Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til kadsaften

er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
o \ed tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

&%

ﬂ°C ® ryst/vend maden, nar halvdelen af

(min) tilberedningstiden er gaet
kartofler og pommes frites
tynde frosne pommes frites 200| 9-16 [pommes frites skal leegges last ned i kurven,
tykke frosne pommes frites 200 11-20 |sa luften kan cirkulere omkring dem
hjemmelavede pommes frites (8x8 mm)| 200 | 10-16 : i
h}emmelavede Eartoffelbéde 8011823 skyl, t@r.med viskestykke, vend i lidt salt og
hjemmelavede kartoffeltern 180 1218 tsk- olie
bagekartofler med fyld 180 |30-40/gnid med olie for at fa en sprod overflade
skyl, tar med viskestykke, vend i lidt salt,

bagte kartofler 180)25-35 peber, stedt rosmarin (valgfrit) og 1 tsk. olie
rosti 180 |15-18
kartoffelgratin 200 15-18
frosne lggringe 180/10-15
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4C

ryst/vend maden, nar halvdelen af

(min) tilberedningstiden er gaet
fisk
frosne fiskefrikadeller, store 180 |20-25
frosne fiskefrikadeller, sma 180|15-20
fiskefrikadeller, store 180 | 15-20
fiskefrikadeller, sma 180] 10
frosne jomfruhummere 180/ 10-15
kod og flerkrae
steak 180 | 8-12
svinekoteletter 180/ 10-14
hamburger 180 | 7-14
polser 180 10
kyllingelar 18018-22
kyllingebryst 180 /10-15
kyllingelar 180 |25-30 tiden afhaenger af stykkernes stgrrelse
formede kyllingeprodukter uden ben
180| 15
(frost)
kyllingestrimler 180 110-15 §kaer kedet i strimler, rul dem i 2eg, dernaest
i krydret rasp
schnitzel (kyllinge-/kalve-/svinekad) 180 15 bank kodet fladt, vend deti g, dernzesti
krydret rasp
vend i lidt salt, peber og 1 tsk. olie, tilsaet lidt
stir fry 180|25-30|sauce 5 minutter for maden er faerdig (chili,
sed chili, hvidlag, etc.)
snacks
palsehorn 200 13-15
forarsruller 200 8-10
frosne kyllingenuggets 200 6-10
frosne fiskestave 200 6-10
frosne panerede ostesnacks 180 8-10
fyldte grgntsager 150| 10
samosas 180| 20
frosne samosas 180 [ 10-15
anderuller 180| 20
frosne anderuller 180|10-15
tortillas 200 5-10 |gnid med olie for at fa en spred overflade
farsindbagte &g 170 | 15-20 tiden afhaenger af stykkernes stgrrelse
bagning
kage 150|20-25
quiche 180 [20-22
muffins 200 15-18
spde snacks 150| 20
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bilder 7 ugnslucka 14 sparr

1 huvuddel 8 handtag 15 frityrkorghandtag

2 timer 9 grillspett 16 frigor sparr

3 temperaturreglage 10 galler 17 droppbricka

3 ventilationséppning 11 frityrkorg @) kan diskas i diskmaskin
5 stromlampa 12 flik

6 termostatlampa 13 fals

[MJjL&s bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen f6lja med om
du overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om
personerna i fraga ar under uppsikt och har fatt anvisningar om
hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som
anvandningen kan medféra.

® Barn ska inte leka med apparaten.

® Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, sdvida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt.

e Hall apparat och elkabel utom rackhall for barn under 8 ar.

M\ Apparatens utsida blir varm.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fijarrkontroll.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Sank inte ned apparaten i ndgon vétska.
/A Anga strommar ut fran ventilerna - hall dig pa avstand.
4 Anvand inte apparaten ndra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
5 Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
6 Anvand inte apparaten utan att montera droppbrickan.
7 Anvand inte grillen fér ndgot annat @ndamal én det avsedda.
8 Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk
7 FORE FORSTA ANVANDNINGEN
® Diska avtagbara delar for hand.
e Vid de forsta anvandningarna kan elementet ryka lite.
® Det luktar kanske lite, men det betyder ingenting. Se bara till att rummet ar val ventilerat.
& SAHARGARDETTILL
e Apparaten fungerar som en varmluftsugn dar matlagningen sker med hjalp av varmluft och

stralningsvarme.
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e Tillsatt olja till maten som ett tackande lager, hall inte olja i frityrkorgen.
® Timern &r ett urverk. Vrid den till 5 minuter langre an den tid du vill ha och vrid sedan tillbaka
den till den tid du vill ha.
@ FORBEREDELSE
1 Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
2 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
3 Ha ugnshandskar (eller en kdkshandduk) till hands.
® Du behover ett varmetaligt underlag eller en tallrik att placera frityrkorgen pa.
® Om du grillar eller anvénder grillspetten behéver du en tang som inte dr av metall.
4 For att sparra korghandtaget ska man trycka in den stora mittsektionen i handtaget.
5 Den mindre dnden av sektionen kommer att sticka ut fran motsatt sida av korghandtaget.
6 For att frigora sparren pa handtaget ska man trycka in den lilla delen av sektionen i
korghandtaget.
7 Oppna ugnsluckan.
8 Frigor sparren pa korghandtaget.
9 Tryck in falsen i anden pa korghandtaget 6ver fliken i frityrkorgen.
10 Sparra frityrkorghandtaget.
11 Ta bort frityrkorgen fran apparaten.
12 Kontrollera att droppbrickan & monterad.
13 Stang ugnsluckan.
@& FORVARMA
14 Satt stickproppen i vdggkontakten.
15 Stall in temperaturreglaget pa 6nskad temperatur.
16 Stéll in timern pa 5.
17 Strémlampan lyser.
18 Termostatlampan tands och kommer sedan att omvéaxlande tandas och sldckas allteftersom
termostatens temperatur stabiliseras.
19 Ugnen stangs av nar timern atergar till 0.
@& ANVANDA
20 Lagg ingredienserna i frityrkorgen - éverfyll inte.
21 Seftill att det finns plats mellan ingredienserna sa att varmluften kan cirkulera.
22 Oppna ugnsluckan.
23 Placera frityrkorgen i apparaten.
24 Frigor sparren pa korghandtaget.
25 Avlagsna handtaget fran frityrkorgen.
26 Stang ugnsluckan.
27 Stéll in timern pa 6nskad tid.
@ SKAKA PA FRITYRKORGEN
28 Nér halva tillagningstiden har gatt ska man ta ut frityrkorgen, skaka pa den och/eller vanda
pa maten, sedan placera frityrkorgen i huvuddelen pa nytt.
29 Apparaten stangs av nar man 0ppnar ugnsluckan, sedan satts den pa igen nar man stanger
den.
30 Timern kommer att fortsatta nedrakningen.
31 Ugnen stdngs av nar timern atergar till 0.
32 Dra ur sladden pa apparaten.
33 Vrid timern till 0 for att stanga av apparaten manuellt.
@ FARDIG?
34 Oppna ugnsluckan.
35 Fast frityrkorghandtaget.
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36 Ta bort frityrkorgen fran apparaten.

37 Kontrollera om ingredienserna ar fardiga eller om de behéver lite langre tid.

@& ATT ANVANDA GALLRET

38 Anvand gallret for rostat brod och bacon, eller for att grilla ndgot som &ar under 15 mmi i
tjocklek.

39 Vand pa maten som du grillar minst en gang under tillagningen.

40 Du kan vdnda upp och ned pa gallret och anvanda det for att stodja grillspetten.

41 Vrid pa grillspetten 2 eller 3 ganger under tillagningen.

42 Man kan laga mat pa droppbrickan men kontrollera mangden vatska pa brickan och tom
deninnan det rinner dver.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

43 Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna.

44 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

45 Diska avtagbara delar for hand.

Q| Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

46 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

47 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens funktion.

MILJOSKYDD
For att undvika miljo- och hédlsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

recept
w— matsked (15 ml) [~ nypa
- tesked (5 ml) ggram
£ kvist ml milliliter
& klyfta/klyftor dgg, stort (63-73 g)
chicken tikka pa grillspett 2 portioner
100g yoghurt 25 ml citronjuice
1 «— garam masala 1 «— paprika
1 «— spiskummin Y2 - salt

2509 kycklinglar
Skar kycklingen i tarningar pa 25 mm. Blanda alla ingredienser i en skal. Tack 6ver skalen och
sattin den i kylen en timme. Forvarm till 200°C. Tré kycklingen pa grillspetten. Placera
grillspetten pa gallret. Tillaga under 15 minuter. Vand delarna nar halva tillagningstiden aterstar.
Servera med gurka, tomater och rédlokssallad.

klyftpotatis med rosmarin och vitlok 4 portioner (som tillbehor)
500g klyftpotatis 3 g vitlok (krossad)
3 & rosmarin, hackad 2 « olivolja
1 @~ semolinamjol/finmalet majsmjol 1« salt

Foérvarm till 200°C. Blanda alla ingredienser i en skél. Lagg blandningen i frityrkorgen. Tillaga
under 30 minuter. Skaka frityrkorgen efter halva tillagningstiden.

fiskkroketter 2 portioner
759 strébrod 2 w persilja (hackad)
1 w— citronskal, rivet 50g vanligt vetemjol
2 3509 torsk/kolja

Skar fisken i strimlor pa 2 cm. Blanda strobrod, persilja och citronzest i en skal. Sikta ned mjolet i

en skal. Vispa dggen i en annan skal. Panera fisken med mjél sedan med dgg och till slut med

strobrod. Lagg fisken pa en tallrik. Tack 6ver fisken och satt den i kylen 30 minuter. Férvarm till

180°C. Lagg fisken i frityrkorgen. Tillaga under 15 minuter. Vénd delarna nér halva

tillagningstiden aterstar. Servera med citronklyftor. &
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lammkebab med medelhavsgronsaker 2 portioner

2 <« olivolja 1 <« vitlékspuré
1 «— spiskummin 1 « torkad oregano
250g lamm
gronsakerna:
1 réd paprika, skivad 1 squash, skivad
2 tomater, i flardedelar 1 < vitlokspuré
2 <« olivolja 1« rédvinsvinager

salt och peppar
Skar kottet i 25 mm stora kuber. Blanda olja, vitlok, spiskummin, oregano och lamm i en skal.
Tack over skdlen och sétt in den i kylen en timme. Ta ut lammkottet fran kylen en halvtimme fore
tillagningen. Tra lammkottet pa grillspetten. Krydda med salt och peppar. Placera grillspetten pa
gallret. Blanda gronsaker, vitldk, olja och vindger. Krydda med salt och peppar. Lagg
blandningen i frityrkorgen. Férvarm till 200°C. Tillaga under 15 minuter. Vand delarna nar halva
tillagningstiden aterstar. Servera med en dippsas gjord pa yoghurt och mynta.

rostbiff med rotfrukter 4 portioner
2 sma morotter, skivade 2 sma palsternackor, skivade
1 rodIok (tunna klyftor) 2 £ timjan
2 <« honung 2 < olivolja
1 kg benfritt notkott salt och peppar

Tillagningstiden galler for mellan-/lattstekt kétt (medium-rare). Lagg till 15 minuter om du vill ha
kottet genomstekt. Forvarm till 180°C. Blanda rotfrukter, timjan, ortkryddor, honung och olja i
en skal. Lagg blandningen i frityrkorgen. Lagg kottet 6verst. Krydda med salt och peppar. Tillaga
under 60 minuter. Vand delarna nar halva tillagningstiden aterstar. Lat sta 10 minuter fore

servering.
grillad butternutpumpa 2 portioner
med paprikasallad 4 portioner (som tillbehor)
8009 butternutpumpa, skalad 2 « olivolja
2 & timjan salt och peppar
2 rod paprika, skivad 1 w— sherryvindger/rédvinsvinager
509 rucola 1509 getost (mjuk)

50g pumpakdrnor
Forvarm till 200°C. Dela butternutpumpan i 25 mm stora kuber. Blanda butternutpumpa, olja
och timjan i en skal. Krydda med salt och peppar. Lagg blandningen i frityrkorgen. Tillaga under
20 minuter. Skaka frityrkorgen efter halva tillagningstiden. Tillsatt paprikorna. Tillaga under 10
minuter. Ldgg blandningen pa ett serveringsfat. Lat svalna i 10 minuter. Tillsdtt vindger och
rucola och vand ned i blandningen. Smula dver getost och pumpakarnor.

lax, ingeféra och fiskkakor med chili 2 portioner
2509 laxfilé 200g mosad potatis
1 « ingefarspasta 1 r&d chili, hackad
4 varlokar,hackade 1 w— koriander, hackad
759 strobrod 50g vanligt vetemjol
2

Forvarm till 180°C. Lagg fisken i frityrkorgen. Tillaga under 5 minuter. Lat svalna i 10 minuter.
Blanda fisk, potatis, ingefarspasta, chili, varlokar och koriander i en skal. Krydda med salt och
peppar. Forma blandningen till 4 fiskkakor. Blanda strobréd, persilja och citronzest i en skal.
Sikta ned mjolet i en skal. Vispa dggen i en annan skal. Panera fiskakorna med mjol sedan med
dgg och till slut med strobrod. Lagg fiskkakorna i frityrkorgen. Tillaga under 15 minuter. Vand
delarna nar halva tillagningstiden aterstar. Servera med citronklyftor och sallad.
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stekt kyckling med fankal 4 portioner

2 fankalslokar, skivade 4 g vitlok (krossad)
Y4 citron 1 kg kyckling
2 < olivolja salt och peppar

Forvarm till 180°C. Lagg fankal och vitlok i frityrkorgen. Fyll kycklingen med citronen. Gnid in
kycklingskinnet med olivolja. Krydda med salt och peppar. Lagg kycklingen i frityrkorgen. Tillaga
under 50 minuter. Skaka frityrkorgen efter halva tillagningstiden. Lat sta 10 minuter fére servering.

vegetariska varrullar 8 portioner
1 « rostad sesamolja 2 <« sojasas
1 & vitlok (krossad) 1 w» riven ingefara
1 morot, strimlad 2 varlokar,hackade
1 r6d paprika, skivad 50g béngroddar
509 tunna risnudlar, kokta 1
4 filodegplattor 24 cm x 40 cm olivolja i sprayform

Forvarm till 200°C. Blanda sesamolja, sojasas, vitlok och ingefara i en skal. Tillsatt grénsaker och
nudlar och vand i. Skar filodegplattorna i 16 rektanglar pa vardera 12 cm x 20 cm. Lagg en
rektangel ovanpa en annan Lagg 2 ragade matskedar av fyllningen langs en av de langre
sidorna. Smorj den motsatta sidan med uppvispat dgg. Vik in 2 cm av den kortare sidan mot
mitten sa att det tacker fyliningen, rulla sedan ihop degen tatt och tryck samman. Gor pa
samma satt med aterstaende filodegplattor och fyllning. Spraya varrullarna med lite olja och
lagg dem sedan i frityrkorgen. Tillaga under 12 minuter.

klassisk sockerkaka till tartbotten

1509 osaltat smor 1509 strésocker
2 150g vetemjol med bakpulver
1 (o= salt 1 «— vaniljsocker
2 < mjolk
servera:
1509 hallonsylt 200ml vispgradde

2 w florsocker
Forvarm till 170°C. Smorj en rund kakform (16 cm). R6r smér och strésocker till en ljus och luftig
smet och vispa sedan i dggen. Sikta ned mjol och salt i en skal. Ror forsiktigt ned det i smeten.
Blanda vaniljsocker och mjolk. Ror forsiktigt ned det i smeten. Hall smeten i kakformen. Tillaga
under 50 minuter. Anvdnd en provsticka for att se om kakan &r fardig. Provstickan ska vara torr
nar du drar ut den. Lat svalna pa bakgaller. Vispa gradden och florsockret till mjuka toppar. Dela
kakan horisontellt i tva i delar nar den har svalnat. Bred hallonsylt 6ver den nedre botten och
sedan vispad gradde. Lagg pa den andra halvan, sikta over florsocker och servera.
@ TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

® Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vdgledande.

e Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger

igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
® Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nér det galler fardigforpackade

livsmedel.
&.00 8 ©) ror om/\{éind n'iaten. efter halva
\—.’ (min) tillagningstiden
potatis och pommes frites

smala frysta pommes frites 200| 9-16 |packainte pommes frites for tatt, det maste

tjocka frysta pommes frites 200| 11-20 ffinnas luftiférpackningen

hemlagade pommes frites (8 x 8 mm) | 200 | 10-16 | p.x: Mex

hemlagade potatisklyftor 180 1822 skolj, fll(ar(ljdc:ykstorka, tillsatt salt, peppar och

hemlagade potatiskuber 180 12-18 [N tesked olja

bakad potatis 180 | 30-40 |stryk pa olja for sprédare skal
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&0 aoc @ ror om/vand maten efter halva
N2 4 (min) tillagningstiden
skolj, handdukstorka, tillsatt salt, peppar,
rostad potatis 180 | 25-35 |hackad rosmarin (kan uteslutas) och en
tesked olja
rosti 180 | 15-18
potatisgratang 200 15-18
frysta IOkringar 180 | 10-15
fisk
frysta fiskkakor, stora 180 | 20-25
frysta fiskkakor, sma 180 | 15-20
fiskkakor, stora 180 | 15-20
fiskkakor, sma 180, 10
frysta scampi 180 | 10-15
kott och fagel
biff 180 | 8-12
flaskkotlett 180 | 10-14
hamburgare 180 | 7-14
korv 180 10
kycklinglar 180 | 18-22
kycklingbrost 180 | 10-15
kycklinglar 180 | 25-30 :::::ggéngstlden beror pa hur stora delar som
fardigstyckade kycklingdelar utan
180| 15
ben (frysta)
skar kott i strimlor, doppa dem forst i
kycklinggoujons 180 | 10-15 |uppvispat agg och panera sedan i kryddat
strobrod
. . - banka ut kéttet, doppa det i uppvispat 4gg
schnitzel (kyckling/ kalv/flask) 180| 15 och panera sedan i kryddat strobrid
tillsatt salt, peppar och en tesked olja, tillsatt
woka 180 | 25-30 |kryddor de sista 5 minuterna (till exempel
chili, sweet chili eller vitlok)
snacks
korvrulle (sausage roll) 200| 13-15
varrullar 200| 8-10
frysta friterade kycklingbitar 200! 6-10
(nuggets)
frysta fiskpinnar 200| 6-10
frysta panerade ostsnacks 180 | 8-10
fyllda gréonsaker 150| 10
5amosas 180, 20
frysta samosas 180 | 10-15
varrullar 180 20
frysta varrullar 180 | 10-15
tortillas 200| 5-10 |stryk pa olja for en sprodare yta
friterade smaritter 170 | 15-20 t!IIagnlngstlden beror pa hur stora delar som
tillagas
bakning
kaka 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffins 200| 15-18
sotsaker 150 20
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figurer 7 dor 14 13s

1 kabinett 8 handtak 15 kurvhandtak

2 tidsbryter 9 stekespidd 16 1as opp

3 temperaturkontroll 10 stativ 17 dryppskal

3 ventil 11 kurv @) kan vaskes i oppvaskmaskin
5 stremlampe 12 knast

6 termostatlampe 13 sprekk

[MLes instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir
det videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet.

® Barn skal ikke leke med apparatet.

® Rengjoring og vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre
de er over atte ar og holdes under oppsyn.

® Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.
2 lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.
3 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicepartner eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
/\ Damp vil sige ut fra ventilene — hold god avstand.
4 lkke bruk apparatet i nzerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
5 Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.
6 Ikke bruk apparatet uten at dryppskalen er montert.
7 lkke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
8 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet
1 FORFORSTEGANGSBRUK
® Vask avtakbare deler for hand.
® Det kan komme litt royk fra elementet i starten.
e Dette kan lukte litt, men det er ikke noe a bekymre seg for. Forsikre deg om at rommet er
godt ventilert.
& SLIK FUNGERER KOKEREN
® Det ligner pa en varmluftsovn, maten tilberedes med varm luft og stralevarme.
e Tilsett olje i maten som et belegg, ikke hell olje i kurven.
e Tidsbryteren er et urverk. Vri den til fem minutter mer enn den tiden du gnsker, og vri den
tilbake til den tiden du gnsker.
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& FORBEREDELSE
1 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
2 La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
3 Ha grillvotter (eller en klut) for handen.
e Du trenger en varmebestandig plate eller middagstallerken til a sette kurven pa.
® Hvis du griller eller bruker stekespidd, vil du trenge et med ikke-metalliske tenger.
4 For & lase kurvhandtaket trykker du den store sentrale delen inn i hdndtaket.
5 Den lille enden av delen vil stikke ut fra motsatt side av kurvhandtaket.
6 For & lase opp handtaket trykker du den lille delen inn i kurvhandtaket.
7 Apne doren.
8 Las opp kurvhandtaket.
9 Trykk sprekken inn i enden av kurvhandtaket over knasten pa kurven.
10 Las kurvhandtaket.
11 Fjern kurven fra apparatet.
12 Sjekk at dryppeskalen er montert.
13 Lukk dgren.
& FORVARME
14 Ha kontakten i stgpselet.
15 Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur.
16 Sett tidsbryteren pa 5.
17 Stromlampen vil lyse.
18 Termostatlampen vil lyse. SIa av og pa etter hvert som termostaten opprettholder
temperaturen.
19 Nar tidsbryteren nar 0, vil ovnen sla seg av.
& |BRUK
20 Lett maten i kurven - ikke overfyll kurven.
21 La det veere plass til at den varme luften kan sirkulere mellom matstykkene.
22 Apne daren.
23 Sett kurven inn i apparatet.
24 Las opp kurvhandtaket.
25 Lesne handtaket fra kurven.
26 Lukk dgren.
27 Still inn tidsbryteren til den tiden du trenger.
@ RIST PA KURVEN
28 Halvveis i tilberedelsen tar du ut kurven og rister den og/eller vender maten over. Sett sa
kurven tilbake i kabinettet.
29 Apparatet slar seg av nar du apner dgren og slas pa igjen nar du lukker den.
30 Tidsbryteren vil fortsette a telle ned.
31 Nar tidsbryteren nar 0, vil ovnen sla seg av.
32 Koble fra apparatet
33 For a sla av apparatet manuelt setter du tidsbryteren til 0.
& FERDIG?
34 Apne daren.
35 Fest kurvhandtaket.
36 Fjern kurven fra apparatet.
37 Sjekk at maten er ferdig tilberedt. Hvis du er i tvil, ber du la den sta litt til.
& SLIK BRUKER DU STATIVET
38 Bruk stativet til toast, bacon eller grilling av alt som er mindre enn 15 mm tykt.
39 Vend maten du griller, minst én gang under tilberedningen.
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40 Du kan snu stativet opp ned og bruke det til a stotte opp stekespiddene.
41 Snu stekespiddene to eller tre ganger under tilberedningen.
42 Du kan tilberede mat pa dryppskalen, men fglg neye med pa vaeskenivaet i skdlen, og tam
det for det kan renne over.
& STELL OG VEDLIKEHOLD
43 Koble fra apparatet og la det kjgle seg.
44 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
45 Vask avtakbare deler for hand.
@] Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.
46 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.
47 Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.
MILJ@BESKYTTELSE
For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

oppskrifter
w— spiseskje (15 ml) Lo~ klype
- teskje (5 ml) ggram
£ kvast ml milliliter
g fedd egg, store (63-73 gram)
rosmarin og hvitlokpotetbater 4 porsjoner som tilbehgr
5009 potetbater 3 & hvitlgk (knust)
3 & rosmarin, hakket 2 « olivenolje
1 w— semulegryn/ fin polenta 1« salt

Forvarm til 200grader. Bland alle ingrediensene i en bolle. Legg blandingen i kurven. Varm i 30
minutter. Rist kurven halvveis gjennom tilberedelsen.

frityrstekt fisk 2 porsjoner
759 brgdsmuler 2 w persille (hakket)
1 w— sitronskall, revet 50g hvetemel
2 3509 torsk/hyse

Skjeer fisken i 2 cm strimler. Bland bredsmuler, persille og sitronskall i en bolle. Sikt melet i en
bolle. Pisk eggene i en bolle. Dekk fisken i mel, deretter i egg, deretter i bredsmuler. Legg fisken
pa en plate. Dekk til og avkjgl i 30 minutter. Forvarm til 180grader. Legg fisken i kurven. Varmi 15
minutter. Snu maten etter halve tilberedningstiden. Serveres med sitronbater.

lammekebab med grgnnsaker fra middelhavet 2 porsjoner
2 <« olivenolje 1 <« hvitlgkspuré
1 «— malt spisskarve 1 « torket oregano
250g lam
grennsaker:
1 red pepper i skiver 1 squash i skiver
2 tomater, delt i fire 1 « hvitlgkspuré
2 < olivenolje 1« redvinseddik

salt og pepper
Skjeer kjgttet i 25 mm terninger. Bland olje, hvitlgk, spisskarve, oregano og lam i en bolle. Dekk
til og avkjel i 1 time. Ta lammet ut av kjoleskapet en halv time for steking. Tree lammet pa
stekespiddene. Krydre med salt og pepper. Sett stekespiddene pa stativet. Bland grgnnsaker,
hvitlgk, olje og eddik. Krydre med salt og pepper. Legg blandingen i kurven. Forvarm til
200grader. Varm i 15 minutter. Snu maten etter halve tilberedningstiden. Serveres med dipp av

yoghurt og mynte.
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stekespidd med kylling tikka
100g yoghurt
1 «— garam masala
1 «— malt spisskarve
2509 kyllinglar

2 porsjoner
25 ml sitronsaft
1 « paprika
Y2 o salt

Skjeer kyllingen i terninger pa 25 mm. Bland alle ingrediensene i en bolle. Dekk til og avkjel i 1
time. Forvarm til 200grader. Trae kyllingen pa stekespiddene. Sett stekespiddene pa stativet.
Varm i 15 minutter. Snu maten etter halve tilberedningstiden. Serveres med salat av agurk,

tomat og redlgk.
roastbiff med rotgrennsaker
2 sma gulrgtter, skiver
1 redlgk (tynne bater)
2 « honning
1 kg kjott fra bakdelen av storfe

4 porsjoner
2 sma pastinakker, skiver
2 £ timian
2 <« olivenolje
salt og pepper

Tilberedningstiden er for middels stekt biff. For godt stekt biff ma du legge til 15 minutter.
Forvarm til 180grader. Bland grgnnsaker, timian, urter, honning og olje i en bolle. Legg
blandingen i kurven. Legg biffen pa toppen. Krydre med salt og pepper. Varm i 60 minutter. Snu
maten etter halve tilberedningstiden. La alt hvile i 10 minutter for servering.

stekt kylling med fennikel
2 fennikelkolbe, skiver
4 sitron
2 <« olivenolje

4 porsjoner
4 & hvitlgk (knust)
1 kg kylling
salt og pepper

Forvarm til 180grader. Legg fennikel og hvitlek i kurven. Skyv sitronen inn i kyllingen. Gni inn
skinnet med olivenolje. Krydre med salt og pepper. Legg kyllingen i kurven. Varm i 50 minutter.
Rist kurven halvveis gjennom tilberedelsen. La alt hvile i 10 minutter for servering.

stekt squash og salat
av rgd pepper
8009 Butternutgresskar, skrelt
2 & timian
2 rgd pepper i skiver
509 ruccolablader
50g gresskarfrg

2 porsjoner
4 porsjoner som tilbehor
2 <« olivenolje
salt og pepper
1 w— sherryeddik/redvinseddik
1509 geitost (myk)

Forvarm til 200grader. Skjeer squashen i 25 mm terninger. Bland squash, olje og timian i en bolle.
Krydre med salt og pepper. Legg blandingen i kurven. Varm i 20 minutter. Rist kurven halvveis
gjennom tilberedelsen. Tilsett pepperen. Varm i 10 minutter. Legg blandingen pa et
serveringsfat. Avkjgl i 10 minutter. Tilsett eddik og ruccolablader, og vend alt sammen. Smuldre

geitosten og gresskarfrgene over toppen.

fiskekaker med laks, ingefaer og chili
2509 laksefilet
1 « ingefeerdeig
4 varlgk, hakket
759 brgdsmuler
2

2 porsjoner
200g potetmos
1 red chili, hakket
1 w— koriander, hakket
50g hvetemel

Forvarm til 180grader. Legg fisken i kurven. Varm i 5 minutter. Avkjgl i 10 minutter. Bland fisk,
potet, ingefaer, chili, varlok og koriander i en bolle. Krydre med salt og pepper. Form deigen til
fire karbonader. Bland brgdsmuler, persille og sitronskall i en bolle. Sikt melet i en bolle. Pisk
eggene i en bolle. Dekk karbonadene i mel, deretter i egg, deretter i brgdsmuler. Legg
karbonadene i kurven. Varm i 15 minutter. Snu maten etter halve tilberedningstiden. Serveres

med sitronbater og salat.
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vegetabilske varruller 8 stk.

1 <« ristet sesamolje 2 «— soyasaus

1 & hvitlgk (knust) 1 w— ingefzer, revet
1 gulrot, strimlet 2 vérlgk, hakket

1 red pepper i skiver 50g bgnneskudd
504 fine risnudler, kokte 1

4 flak med filodeig, 24 cm x 40 cm olivenoljespray

Forvarm til 200grader. Bland sesamolje, soyasaus, hvitlok og ingefaer i en bolle. Tilsett
grennsaker og nudler, og vend for a dekke alt til. Skjeer filodeigflakene i 16 rektangler, hver pa 12
c¢m x 20 cm. Legg rektanglene oppa hverandre. Tilsett to toppede spiseskjeer av blandingen
langs en av de lengre kantene. Pensle den motsatte kanten med pisket egg. Brett 2 cm av den
korteste siden inn mot sentrum slik at fyllet overlappes noe. Rull sa opp stramt, og trykk for a
lukke. Gjenta med resten av filodeigen og fyllet. Spray varruller med litt olje, og legg dem
deretter i kurven. Varm i 12 minutter.

klassisk Victoria sukkerbradkake

1509 usaltet smor 150g finkornet sukker
2 150g selvhevende mel
1 fp-salt 1 « vaniljeekstrakt
2 «— melk

servering:
150g bringebaersyltetoy 200ml kremflgte
2 w melis

Forvarm til 170grader. Smer en 16 cm rund kakeform. Bland smer og sukker til alt er lyst og luftig.
Rer sa inn eggene. Sikt mel og salt i en bolle. Vend alt inn i blandingen. Bland vanilje og melk.
Vend alt inn i blandingen. Hell blandingen i kakeformen. Varm i 50 minutter. Stekespiddet som
settes inn i kaken, skal komme ut rent. Avkjgl pa en rist. Visp flate og melis til myke topper. Nar
kaken er kald, kutter du den i to horisontalt. Dekk toppen av den nedre halvdelen med
bringebzersyltetay, deretter med pisket krem. Legg den gvre halvdelen pa toppen, strg pa melis,
og server.
& STEKETID OG MATSIKKERHET

® Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.

® Kok kjott, fierfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek

fisk til den er ugjennomsiktig.
e \ed steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

&00 8 ©) rist/vend maten nar halve
w (min) tilberedningstiden er nadd
poteter og pommes frites
tynne, frosne pommes frites 200| 9-16 |pommes frites ma pakkes lgst slik at det
tykke, frosne pommes frites 200| 11-20 kommer luft mellom dem
hjemmelagde pommes frites (8x8mm)| 200 | 10-16 2 :
h}emmelagde Eotetbéter 180 1823 oKVl terk med handKle, tilsett salt, pepper
hjemmelagde potetterninger 180 12-18 °9 1 tsolje
poteter med skall 180 | 30-40 [gni inn med olje for a fa et sprott skall
ovnsstekte poteter 180 | 25-35 skyll, tark mgd héndklle, tilsett saI'F, pepper,
malt rosmarin (valgfritt) og 1 ts olje
rosti 180 | 15-18
potetgrateng 200 15-18
frosne lgkringer 180 | 10-15
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&00 aoc ©) rist/vend maten nar halve
Q;V (min) tilberedningstiden er nadd
fisk
frosne fiskekaker, store 180 | 20-25
frosne fiskekaker, sma 180 | 15-20
fiskekaker, store 180 | 15-20
fiskekaker, sma 180| 10
frosne scampi 180 | 10-15
kjott og fjeerfe
biff 180 | 8-12
svinekoteletter 180 | 10-14
hamburger 180 7-14
polser 180 10
larbein 180 | 18-22
kyllingbryst 180 | 10-15
kyllinglar 180 | 25-30 ftid avhenger av stgrrelsen
benfrie prefabrikkerte 1801 15
kyllingprodukter (frosne)
. . skjeer kjottet i strimler, rull det forstiegg,
frityrstekt kylling 180 | 10-15 deretter i krydrede smuler
schnitzel (kylling/kalvekjatt/ sla kjottet flatt, rull det forst i egg, deretter i
. . 180| 15
svinekjott) krydrede smuler
tilsett salt, pepper og 1 ts olje, tilsett litt saus
wok 180 | 25-30 [fem minutter for slutt (chili, saet chili, hvitlak
osv.)

snacks
palserull 200 13-15
varruller 200 8-10
frosne kylling-nuggets 200| 6-10
frosne fiskepinner 200| 6-10
frosne ostesnacks med brgdsmuler 180 8-10
fylte grennsaker 150 10
samosa 180 20
frossen samosa 180 | 10-15
anderull 180 20
frossen anderull 180 | 10-15
tortilla 200 | 5-10 |gniinn med olje for & fa en sprg overflate
skotske eqg 170 | 15-20 [tid avhenger av starrelsen

baking
kake 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffins 200 15-18
sote snacks 150 20
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[MILue kdyttoohjeet, sdilytad ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle
henkildlle. Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on
heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita

valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
® | apset eivat saa leikkia laitteella.

® | apset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole
yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla.

® Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.
A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

2 Ala yhdisté laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.
3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Ala upota laitetta nesteeseen.
/\ Aukoista paisee ulos hdyrya — pysy etaalla.
4 Al4 kdyts laitetta lahelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
6 Ala kiyta laitetta ilman tippa-alustan kiinnittamista.
7 Al kdyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
8 Ala kidyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon
Ep ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
® Pese kdsin irrotettavat osat.
® Elementti saattaa aluksi savuta hieman.
® Se voi aiheuttaa hieman hajua, mutta siita ei kannata huolestua. Varmista, etta huoneessa
ilma vaihtuu kunnolla.
& NAIN LAITE TOIMII
® Muistuttaa kiertoilmauunia, valmistaa ruoan kuuman ilman ja lampdsateilyn avulla.
® \oitele Oljy ruoan pintaan, dla kaada 0ljya koriin.
e Ajastimessa on kellokoneisto. Kadnna se 5 minuuttia haluamasi ajan yli ja kddanna sitten
taaksepdin haluamasi ajan kohdalle.
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piirrokset 7 luukku 14 lukitse .
1 runko 8 kahva 15 korin kahva %
2 ajastin 9 varras 16 vapauta ~
3 ldampatilansaato 10 teline 17 tippa-alusta 8:
3 aukko 11 kori ) konepesun kestava (@)
5 virran merkkivalo 12 uloke -5
6 termostaatin valo 13 aukko ?D
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& VALMISTELU
1 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
2 Jata vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
3 Kayta uunikintaita (tai patalappuja) kdsissa.
e Tarvitset kuumuutta kestdvan alustan tai ruokalautasen, jolla asetat korin.
e Jos grillaat tai kdytat vartaita, tarvitset ei metallia olevat pihdit.
4 Lukitse korin kahva painamalla kahvan suurta keskiosaa.
5 Pieni paa tyontyy ulos korin kahvan vastakkaiselta puolelta.
6 Vapauta kahva painamalla korin kahvan pienta osaa.
7 Avaa luukku.
8 Vapauta korin kahva.
9 Tyénna aukko korin kahvaan loppuun asti korin ulokkeen yli.
10 Lukitse korin kahva.
11 Poista kori laitteesta.
12 Tarkista, etta tippa-astia on kiinnitettyna.
13 Sulje luukku.
@ ESILAMMITYS
14 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
15 Aseta lampdtilansaadin haluttuun lampétilaan.
16 Aseta ajastin kohtaan 5.
17 Virran merkkivalo palaa
18 Termostaatin valo palaa, ja syttyy ja sammuu sen mukaan, miten termostaatti pitaa
lampétilan.
19 Kun aika on 0, laite kytkeytyy pois paalta.
@ KAYTTO
20 Laita ruoka koriin — &la ylitayta koria.
21 Jata kuumalle ilmalle tilaa kiertaa ruokakappaleiden ymparilla.
22 Avaa luukku.
23 Aseta kori laitteeseen.
24 Vapauta korin kahva.
25 Irrota kahva korista.
26 Sulje luukku.
27 Aseta ajastin haluamaasi aikaan.
& RAVISTELE KORIA
28 Poista kori puolessa valissa valmistusta, ravistele sitd ja/tai kidnna ruoka, aseta kori sitten
takaisin runkoon.
29 Laite kytkeytyy pois paaltd, kun avaat luukun ja kytkeytyy uudelleen paalle, kun suljet luukun.
30 Ajastin jatkaa ajan laskemista.
31 Kun aika on 0, laite kytkeytyy pois paalta.
32 Irrota laite séhkoverkosta.
33 Jos haluat kytkea virran pois manuaalisesti, voit kdantaa ajastimen arvoon 0.
& VALMISTA?
34 Avaa luukku.
35 Kiinnitd korin kahva.
36 Poista kori laitteesta.
37 Tarkista, ettd ruoka on valmista. Jos epadilet, jatka valmistusta vield hetki.
@ TELINEEN KAYTTO
38 Kayta telinettd paahtoleipien, pekonin ja kaikkien alle 15 mm paksuisten palojen grillaamiseen.
39 Kaanna grillattava ruoka vahintdan kerran valmistuksen aikana.
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40 Voit kaantaa telineen yldsalaisin ja kdyttaa sitd vartaiden tukemisessa.
41 Kaanna vartaita 2 tai 3 kertaa valmistuksen aikana.
42 Voit valmistaa tippa-astian paalld, mutta tarkkaile huolellisesti valuneen nesteen maaraa
astiassa ja tyhjennad se ennen kuin neste tulee yli.
& HOITO JA HUOLTO
43 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.
44 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
45 Pese kdsin irrotettavat osat.
Q| Voit pesta nama osat myos pesukoneessa.
46 Astianpesukoneen ankara ymparisto voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
47 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.
YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettadisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan ja
kierratettava.

resepteja
w— ruokalusikka (15ml) (e~ hyppysellinen
« teelusikka (5ml) g grammaa
& oksa ml millilitraa
d kynsi(kynttd) kananmuna, iso (63-73g)
tikka kanavartaat 2 annosta
100g yogurttia 25 ml sitruunamehua
1 «— garam masala 1 « paprika
1 « jauhettu kumina Y2 «— Suolaa

2509 kanankoivet
Leikkaa broileri 25 mm kuutioiksi. Sekoita kaikki ainekset kulhossa. Peitd ja anna jaahtya 1
tunnin ajan. Esilammita 200 asteeseen. Pujota kana vartaisiin. Aseta vartaat telineeseen. Keita 15
minuuttia. Kdanna ruoka, kun valmistus on puolessa valissa. Tarjoile kurkkua, tomaattia ja
punasipulia sisdltdvan salaatin kanssa.

rosmariinilla ja valkosipulilla maustetut perunat riittad 4 hengelle lisukkeena
5009 lohkoperunat 3 g valkosipulia (murskattuna)
3 & rosmariinia silputtuna 2 < oliividljya
1 w— polentasuurimoita/jauhoa 1 «— Suolaa

Esilammita 200 asteeseen. Sekoita kaikki ainekset kulhossa. Laita seos koriin. Keita 30 minuuttia.
Ravista koria puolessa vdlissa valmistusta.

kalatikut 2 annosta
759 korppujauhot 2 w persilja (silputtuna)
1 w raastettua sitruunan kuorta 50g tavallisia jauhoja
2 3509 turskaa/koljaa

Leikkaa kala 2 cm nauhoiksi. Sekoita korppujauhot, persilja ja sitruunankuori kulhossa. Siilaa
jauhot kulhoon. Vatkaa munat kulhossa. Pydrita kala jauhoissa, sitten munissa ja sitten
korppujauhoissa. Aseta kala lautaselle. Peitd ja anna jaahtya 30 minuuttia. Esilammita 180
asteeseen. Laita kala koriin. Keita 15 minuuttia. Kdanna ruoka, kun valmistus on puolessa valissa.
Tarjoile sitruunaviipaleiden kanssa.
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lammaskebab vidlimeren vihanneksilla
2 < oliividljya
1 «— jauhettu kumina
250g lammasta
vihannekset
1 punainen paprika viipaleina
2 tomaatteja, lohkoina
2 < oliividljya
suolaa ja pippuria

2 annosta
1 «— valkosipulisose
1 «— kuivattua oreganoa

1 kesakurpitsa viipaleina
1 «— valkosipulisose
1« punaviinietikkaa

Leikkaa liha 25 mm kuutioiksi. Sekoita 6ljy, valkosipuli, kumina ja oregano sekd lammas kulhossa.
Peitd ja anna jadhtya 1 tunnin ajan. Ota lammas jadkaapista puoli tuntia ennen valmistamista.
Pujota lammas vartaisiin. Mausta suolalla ja pippurilla. Aseta vartaat telineeseen. Sekoita
vihannekset, valkosipuli, 6ljy ja etikka. Mausta suolalla ja pippurilla. Laita seos koriin. Esilammita
200 asteeseen. Keitd 15 minuuttia. Kdanna ruoka, kun valmistus on puolessa valissa. Tarjoile

jogurtti-minttu-dippikastikkeen kanssa.
paahtopaisti juureksilla

2 pienia porkkanoita viipaleina

1 punasipulia (ohuina siivuina)

2 < Hunajaa

1 kg naudanlihaa

4 annosta
2 pienta palsternakkaa viipaleina
2 £ timjamia
2 <« oliividljya
suolaa ja pippuria

Valmistusaika medium-pihville. Jos haluat taysin kypsan, lisda 15 minuuttia. Esilammita 180
asteeseen. Sekoita juurekset, timjami, yrtit, hunaja ja 0ljy kulhossa. Laita seos koriin. Laita pihvit
niiden padlle. Mausta suolalla ja pippurilla. Keitd 60 minuuttia. Kidnna ruoka, kun valmistus on
puolessa vadlissa. Anna seista 10 minuuttia ennen tarjoilua.

paahdettu kana fenkolilla
2 fenkolia viipaleina
a2 sitruuna
2 « oliiviéljya

4 annosta
4 g valkosipulia (murskattuna)
1 kg kana
suolaa ja pippuria

Esilammita 180 asteeseen. Laita fenkoli ja valkosipuli koriin. Tyénna sipuli kanan sisélle. Hiero
kanan pintaan oliiviéljyd. Mausta suolalla ja pippurilla. Laita kana koriin. Keita 50 minuuttia.
Ravista koria puolessa vélissa valmistusta. Anna seistd 10 minuuttia ennen tarjoilua.

paahdettu kesakurpitsa

ja salaatti punaisesta paprikasta
800g myskikurpitsa kuorittuna
2 £ timjamia
2 punainen paprika viipaleina
50g rucola
509 kurpitsansiemenia

2 annosta
riittad 4 hengelle lisukkeena
2 <« oliividljya
suolaa ja pippuria
1 w— sherryetikkaa/punaviinietikkaa
150g vuohenjuustoa (pehmead)

Esilammita 200 asteeseen. Leikkaa kesdkurpitsa 25 mm kuutioiksi. Sekoita kesakurpitsa, 6ljy ja
timjami kulhossa. Mausta suolalla ja pippurilla. Laita seos koriin. Keitd 20 minuuttia. Ravista koria
puolessa valissa valmistusta. Lisaa paprikat. Keitd 10 minuuttia. Laita seos tarjoiluastiaan. Jata
jaahtymaan 10 minuutiksi. Lisaa etikka ja rucola, yhdista ja sekoita. Ripottele vuohenjuusto ja

kurpitsansiemenet annoksen paalle.
lohta, inkivaaria ja chilikalapullat
2509 lohifilee
1 « inkivaaritahnaa
4 kesasipulia, pilkottuna
759 korppujauhot
2

2 annosta
2009 perunasosetta
1 punainen chili silputtuna
1 w— korianteri silputtuna
50g tavallisia jauhoja
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Esilammita 180 asteeseen. Laita kala koriin. Keitd 5 minuuttia. Jata jadhtymaan 10 minuutiksi.
Sekoita kala, peruna, inkivaari, chili, kevatsipulit ja korianteri kulhossa. Mausta suolalla ja
pippurilla. Muotoile seoksesta 4 pullaa. Sekoita korppujauhot, persilja ja sitruunankuori kulhossa.
Siilaa jauhot kulhoon. Vatkaa munat kulhossa. Pydrittele pullat jauhoissa, sitten munissa ja sitten
korppujauhoissa. Laita pullat koriin. Keita 15 minuuttia. Kddnna ruoka, kun valmistus on

puolessa valissa. Tarjoile sitruunaviipaleiden ja salaatin kanssa.

kasviskevatkaaryleet 8 kappaletta
1 «— paahdettu seesamoljy 2 « soijakastiketta
1 & valkosipulia (murskattuna) 1 w— inkivaarid, raastettuna
1 porkkanaraaste 2 kesasipulia, pilkottuna
1 punainen paprika viipaleina 50g pavunversoja
50g riisinuudeleita keitettyna 1
4 filotaikinalevyja 24 cm x 40 cm oliividljysuihke

Esilammita 200 asteeseen. Sekoita seesamoljy, soijakastike, valkosipuli ja inkivaari kulhossa.
Lisaa vihannekset ja nuudelit ja sekoita. Leikkaa filotaikinalevyt 16 suorakaiteeksi, jokainen 12
cm x 20 cm. Aseta yksi suorakulmio toisen paalle. Laita 2 kukkurallista ruokalusikkaa seosta
toisen pitkdn sivun viereen. Harjaa vastakkaiseen sivuun vatkattua kananmunaa. Taivuta 2 cm
lyhyestd sivusta kohti keskustaa taytteen paalle, rullaa taikina sitten tiiviisti ja paina kiinni. Toista
sama kaikille filotaikinalevyille ja taytteille. Suihkuta hieman 6ljya kevatrullille ja aseta ne koriin.
Keita 12 minuuttia.

perinteinen Victoria-kuivakakku

1509 suolatonta voita 1509 hienoa sokeria
2 150g itsestdan nousevia jauhoja
1 /- Suolaa 1 « vaniljauutetta
2 < maitoa
tarjoilu:
150g vadelmahilloa 200ml Vuolukermaa

2 w— kuorrutussokeria
Esilammita 170 asteeseen. Voitele pydrea 16 cm kakkuvuoka. Sekoita voi ja hienosokeri
vaahdoksi, vatkaa sitten joukkoon kananmunat. Siivil6i jauhot ja suola kulhoon. Lisaa seokseen.
Sekoita vanilja ja maito. Lisaa seokseen. Kaada seos vuokaan. Keitd 50 minuuttia. Kakkuun
pistetyn tikun pitaisi tulla ulos puhtaana ja kuivana. Anna jadhtya ritilalla. Vatkaa kerma ja
tomusokeri pehmeadksi vaahdoksi. Kun kakku on jaahtynyt, halkaise se kahteen osaan. Levita
alempaan kerrokseen vadelmahilloa ja kermavaahtoa. Aseta toinen kerros alemman kerroksen
padlle, sirottele paalle tomusokeria ja tarjoile.
& VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS

e Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi.

® Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on

kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
® Valmistaessasi esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

&00 8 ® ravista/kddnna puolessa valissa
N2 2 (min) valmistusta
perunat ja ranskalaiset

ohuet pakasteranskalaiset 200| 9-16 |ranskalaiset on pakattava valjasti, anna ilman
paksut pakasteranskalaiset 200| 11-20 |p3asts niiden viliin

otona tehdyt onskalaiet (6x8 i) 20011016 e v talouspaperin,issasuola,
kotona tehdyt perunakuutiot 180 12-18 [Pippuriaja1tldljya

kuoriperunat 180 | 30-40 |saat rapean kuoren hieromalla niihin 6ljya
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(min)

ravista/kaanna puolessa valissa
valmistusta

huuhtele, kuivaa talouspaperiin, lisda suola,

paistetut perunat 180 | 25-35 |pippuri, murskattu rosmariini (valinnainen)
ja 1tloljya

rosti 180 | 15-18

perunagratiini 200 15-18

pakastetut sipulirenkaat 180 | 10-15

kala

pakastetut kalapihvit, isot 180 | 20-25

pakastetut kalapihvit, pienet 180 | 15-20

kalapihvit, isot 180 | 15-20

kalapihvit, pienet 180, 10

pakastetut meriravunpyrstot 180 10-15

liha ja kana

paisti 180 8-12

porsaankyljykset 180| 10-14

jauhelihapihvi 180 | 7-14

nakit 180 10

koivet 180 | 18-22

kananrinta 180 | 10-15

kanankoivet 180 | 25-30 |aika riippuu ruokakappaleen koosta

luuttomat esimuotoillut kanatuotteet

180| 15

(pakastetut)

kanapuikot 180 | 10-15 !:)aloittfle liha puikoiksi,.pyérittele munassa
a sen jalkeen maustetuissa korppujauhoissa

leike (kana/vasikka/porsas) 180 15 nuiji liha c'>huek5|, vo!tele munallaja sitten
maustetuilla korppujauhoilla
lisad suola, pippurija 1 tl 6ljya, lisaa hieman

paistetut kasvikset 180 | 25-30 [kastiketta 5 minuuttia ennen valmistumista
(chilia, makeaa chilia, valkosipulia jne.)

pikkupurtavat

nakkipasteija 200| 13-15

kevatkadryleet 200| 8-10

pakastetut kananuggetit 200| 6-10

pakastetut kalapuikot 200| 6-10

pakastetut leivitetyt juustopalat 180 | 8-10

hoyrytetyt vihannekset 150| 10

samosat 180 20

pakastetut samosat 180 | 10-15

ankkarullat 180 20

pakastetut ankkarullat 180 | 10-15

tortillat 200| 5-10 |saat rapean pinnan hieromalla 6ljylla

scotch eggs 170 | 15-20 |aika riippuu ruokakappaleen koosta

leivonta

kakku 150 | 20-25

quiche 180 | 20-22

muffinssi 200| 15-18

makeat valipalat 150 20
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nnnlcTpauun 7 pBepua 14 6noknpoBKa

1 kopnyc 8 pyuka 15 pyuka KOp3uHbI

2 Tanmep 9 wnunbka 16 pa3b6rnokmpoBKa

3 perynaTtop Temnepatypbl 10 pelweTKka 17 nopgaoH

3 oTBepcTMe 11 Kop3uHa Q] MOXHO MbITb B

5 NHAVKATOP NUTaHKA 12 ywko NoCyJOMOEYHOWN MaLlvHe
6 VHOMKaTop TepmocTaTa 13 pa3bem

[MJNpouTrTE NHCTPYKLMK, COXPaHMTE UX, MPU Nepefaye CONpoBOAUTe NHCTPYKLMeEN. [epes
NpYMeHeHVeM U3AeNNA CHUMKTE C HETO YNaKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOHOCTU

Cﬂeﬂyl?lTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUUAM NO 6e3OI'IaCHOCTI/I, BKJIIOYaA cnegytowne:

1 Micnonb3oBaHMe faHHOMO YCTPOWCTBA AeTbMM CTaplue 8 fneT,
NNLAMM C OTPAHNYEHHBIMY GUNYECKMU, CEHCOPHbBIMMU NN
YMCTBEHHbIMW CNMOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa U 3HAHWIA
[OMNYCKAeTCA NPU YCIIOBUM KOHTPONA MIIN UHCTPYKTaXKa U
OCO3HaHWMA CBA3AHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLyeHo urpatb C
ycTponcTBOM. OUNCTKY 1 06CNyKMBaHNE YCTPONCTBA MOTYT
BbINOJHATD AETU CTapLe 8 NIeT Npu YC/I0BUY HabnoaeHus
B3POC/bIMU. XpaHWTE YCTPONCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYNHOM AJ1s
[eTen oo 8 net mecte.

A\ MoBepxHOCTU Nprbopa HarpeBatTCs.

2 He noacoenuHAnTe Nnpnbop Yepes TalmMep Uim cuctemy
AVNCTAHLMOHHOIO yrnpaBieHus.

3 Ecnv kKabenb NoBpeXaeH, OH JOMKeH OblTb 3aMeHeH
npovi3BoAnTeNeM, CEPBUCHBIM areHTOM WU APYTUM

KBaJ'II/Id)I/IU,I/IpOBaHHbIM JiMyom ana npegorspaieHna ornaCcHOCTH.
® He norpy»aiite npuéop B KMAKOCTb.
/A VI3 oTBepcTuin 6yaeT BbiGpacbiBaThCA nap — 6yabTe OCTOPOXKHbI.

4 He ncnonb3yiite npnbop pAaaom C roproyrMm Matepranamu (Hanprmep, 3aHaBeckamu) nnm
noa HAMW.

5 foTOBbTE MACO, NTULLY 1 NPOAYKTbI MX NepepaboTku (bapLu, pybreHble 6rdLITeKchl 1 T. A.) 4O
Tex nop, NoKa BbiAeNAeMbllii COK He CTaHEeT Mpo3payHbIM. [0TOBbTe pbIby 1O TEX NOp, MOKa
MAKOTb He CTaHeT NOJIHOCTbIO MaTOBOIA.

6 Vicnonb3yiiTe Npmbop TONBKO NPW YCTaHOBIEHHOM MOLAOHE.

7 Mpunbop npefHa3HayeH TONbKO ANA NPUTOTOBIEHNA MULLM.

8 He ucnonb3ynite npnbop, ecnv oH noBpexaeH nnu pabotaeT ¢ nepedboamu.

TONbKO ANA 6bITOBOro NCMNosib30BaHUsA
Ep MEPEA NEPBbIM NCIMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

® CbhbeMHble feTanu cnegyeT MbiTb BPYUHYIO.

® [ToHayany 3TOT 37IeMeHT MOXKeT Cllerka AbIMUTbCA.

® MoxeT NoABMTbCA HEGONbBLION 3anax, HO BOJIHOBATbCA He cTonT. ObecneysTe XOpOoLUyHo

BEHTUNALNKO KOMHaTbI.
69 &

S
I
(@)
_|
©
e
A
=
S
S
—
o
s
N
N
A
S
Sc




& KAKDTO PABOTAET
® OHO NoAo06HO KaHasIbHOW Neyu, OCyLecTBAA TEMIOBY 06paboTKy NPOAYKTOB C MOMOLLbIO
ropAYyero Bo3gyxa v TenjaoBoro nsfyyeHums.
e Jlo6aBnAiiTe Macio NOBEPX MULLY, HE 3aMBaNTE €ro B KOP3MHY.
e OTcyeT fieneHunin Tarimepa NAET Mo YacoBOW CTpesike. YCTaHOBUTE €ro Ha 5 MUHYT 6osblue
Heo6XOAVMOr0O BPEMEHM, a 3aTEM BEPHITE B HY>KHOE MOJTOKEHME.
& MPUTOTOBJIEHUE
1 YcTaHaBnuBawTe Nprbop Ha YCTOMUMBYHO, FOPU3OHTANbHYO, TEPMOCTOIKYIO MOBEPXHOCTD.
2 OcTaBbTe No MeHbLUen Mepe 50 MM NPOCTPAHCTBA BOKPYT YCTPOMCTBa.
3 HapeHbTe KyXOHHble pyKaBuLbl (U1 BOCMONb3YATECh TPAMKOM).
® KOp3KMHY HY>KHO YCTaHOBUTb Ha TEPMOCTONKYIO MOACTaBKY UN TapesiKy.
® [pu 1NCNONb30BaHVM TPUA UKW LWUMUIEK BaM MOHAA06UTCA HAabOp HEMETaIMYECKUX
LLMMLOB.
4 Y106bl 3a6N0KMPOBaTb PYUKY KOP3VHbI, HAXKMUTE Ha GOJIbLLYIO LIEHTPASIbHYIO CEKLIIO PYUKN.
5 Manbin KOHeL, 3TOM CeKLMM BbIABUHETCA N3 MPOTUBOMNOJSIOXHON CTOPOHbI PYUYKM KOP3MHbI.
6 YT06bl Pa36NMOKNPOBaTb PYUKY, HAXKMUTE Ha Manyto YaCTb CEKLUM PYUYKM KOP3UHDI.
7 OTKpounTe ABepLy.
8 Pa3bnokupynTe pyuky KOp3uHbl.
9 HapeHbTe pasbeM, HaXO4ALMNCA Ha KOHLIE PYUKM KOP3UHbI, Ha YLUIKO KOP3UHbI.
10 3abnoKupyiTe pyuKy KOpP3uHbl.
11 BbiHbTe KOp3KHY 13 nprbopa.
12 Y6eputecnb, YTO NOALOH YCTaHOBJIEH.
13 3akpoliTe gBepuy.
& NPEOBAPUTEJIbHbIA HATPEB
14 BcTaBbTe BUJIKY B PO3ETKY.
15 Ha perynaTtope TemnepaTtypbl yCTaHOBMTE HEOOXOAMMYIO TEMIEePATYPY.
16 YctaHoBUTe Tarimep Ha 5.
17 3aropuTtca MHANKaTOP NUTaHKA.
18 3acBeTUTCA UHAMKATOP TEPMOCTATa, MOC/E Yero oH OyfeT racHyTb, 1 3aropatbCaA Nno Mepe
nofAepkaHnaA TepmMoCcTaToM TemnepaTypbl.
19 Korpga 3HaueHue Tanmepa gocTturaet 0, yCTPOMCTBO BbIK/IOYaeTCA.
& WUCNOJIb30BAHUE
20 MNomecTuTe NPOAYKTbI B KOP3UHY — HE NEPENOTHANTE KOP3UMHY.
21 OcTaBbTe NPOCTPAHCTBO ANA UMPKYIALUN FOpAYEero Bo3ayxa Mexay NOMTAMU NPOAYKTOB.
22 OTKpowTe aABepLy.
23 BcTaBbTe KOp3UHY B Npubop.
24 Pa3bnoKnpynTe pyyky KOp3uHbl.
25 OTcoeauHnTE PYUKYy OT KOP3KHbI.
26 3akpoliTe aBepuy.
27 YcTaHOBUTE TallMep Ha HY>KHOe BpeMmsA.
@ BCTPAXHUTE KOP3UHY
28 B cepepnHe npouecca NPUroToBNIEHNA N3BNEKNTE KOP3UHY, BCTPAXHUTE ee 1/unu
nepeBepHMNTE NPOAYKTbI, 3aTeM CHOBa MOMECTUTE KOP3MHY B KOpMyc.
29 YCcTpONCTBO OTK/IIOUNTCA NPU OTKPbITUW ABEpPLibl, 3aTeM CHOBa BK/IIOUNTCA Nocsie ee
3aKpbITUA.
30 Taimep NPOAOCIKNAT OOPATHbIV OTCUET BPEMEHM.
31 Korpa 3HaueHue Tanmepa gocturaet 0, yCTPOMCTBO BbIK/TIOYaeTCA.
32 OTKNtoUUTE NPUOOP OT INEKTPOCETH.
33 YT106bI BIKNIOUNTB NIUTaHME YCTPOWMCTBA BPYYHYIO, yCTaHOBMTE Tamep Ha 0.
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& 3AKOHYUNN?

34 OTKpouTe gBepLy.

35 lNpucoeanHNTe PyyKy KOP3UHbI.

36 BbIHbTe KOp3uHY 13 Npubopa.

37 MpoBepbTe, MPUroTOB/EHbI JIM NPOAYKTHI. B Cnyyae COMHeHU yBennybTe Bpems
NPUroTOBNEHMA elle Ha HECKONbKO MUHYT.

& WUCNOJIb30BAHUE PELLETKWA

38 PelueTka UCMONb3yeTcA AJ1A MPUrOTOBNEHNA TOCTOB, 6EKOHa 1 KapKu Ha rpue Niobbix
APYrvX NPOAYKTOB, TOJNLYMHA KOTOPbIX He NpeBbiluaeT 15 MMm.

39 Bo Bpems NprrotToBsieHNA NPOAYKTbl HEOOXOAVMO NepeBepHYTb XOTA Obl OAVH pas.

40 MOXHO nepeBepHYTb BBEPX JJHOM PeLLETKY 1 NCMOMb30BaTh €€ ASA MOAAEPKKM LMNUEK.

41 Bo BpemsA NpUroToBaeHUA NOKPYTUTE WNWbKK 2-3 pa3sa.

42 TOTOBUTb MOXKHO ¥ Ha MOAAOHE, OfHAKO NP 3TOM ClieAyeT BHMATENIbHO ClefnTb 3a
YPOBHEM COKa B JIOTKe 1 OMyCTOLIATb ero, Npex/je YeM OH NepenonHNTCA.

& YyXoa u ObCNTYXXUBAHUE

43 OTkntounTe NPUOGOP OT PO3ETKMN U JaliTe eMy OCTbITb.

44 MpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTOWN BNAXHOM TKaHbIO.

45 CbeMmHble geTanu cnefyeT MbiTb BPYUHYIO.

OTu AeTany MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLLNHe.

46 JKcTpemarnbHas cpefa BHYTPU Nprubopa MOXET BIIMATb Ha MOKPbITHE.

47 MoBpexaeHra MOryT ObiTb TONbKO BHELLHVIMU, He BAVAOLWMMY Ha paboTy npubopa.

Ef3ALIJ,I/ITA OKPYXKAIOLLEE/ CPE[bI

[lnA Toro utobbl M36eXaTb Yrpo3 ANA 340POBbA U OKPYKatoLLe cpeabl 13-3a BPefHbIX

BELLECTB B NEKTPUYECKUX 1 SNIeKTPOHHbBIX TOBapax, NPrbopbl, OTMEYEHHbIe JaHHbIM CIMBOJIOM,

[OJMKHbI YTUNIN3UPOBATHLCA He Kak He OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXOfbl, @ KaK

BOCCTAHOBJIEHHbIE U/ MOBTOPHO NCMOJb30BaHHbIE.

peuenTbl

w— cTonosad noxka (15 mn) /o~ WwenoTka

<« YaiHas noxka (5 mn) g rpammbl

£ BeTOUKa ml MUAIMANTPBDI

& 3y60K(-KN) AnLo, 6onbluoe (63-73r)
WNUAbKKN ANA TUKKA U3 KypuLbl 2 nopuun

100g norypt 25 ml NIMMOHHBIN COK

1 «— rapam macana 1 «— nanpuka

1 «— MONOTbIN KYMUH Y2 «— conb

2509 KypuHble 6eApbILLKn
HapexbTe Kypuuy Kybrkamm no 25 mm. CmellaiTe Bce UHIpeaneHTbl B MUCKe. HakpoiiTe Mucky
n oxnaguTte B TeyeHue 1 yaca. lpeasaputenbHO HarpenTe npu Temrnepatype B 200 rpagycos.
HapgeHbTe Kypuuy Ha WNUAbKN. YCTaHOBUTE LUNUIBbKA Ha pelleTKy. [oToBbTe B TeuyeHure 15 muH.
[NepeBepHUTE NPOAYKT Ha CepeAmnHe npoLecca NpurotosneHus. logasanTe ¢ canatom 13
OrypLoB, NTOMULOPOB 1 KPacHOro nykKa.

JONbKMN KapTodensa c po3MaprMHOM 1 YeCHOKOM rapHup Ha 4 nopuuu
500g nomTrKM KapTodens 3 & yecHOKa (M3MefibYeHHOro)
3 & po3mMapwiH, Hape3aHHbI 2 < 0NIMBKOBOE Macsio
1 «— conb 1 w~ cemonuHa/noneHTa MeNKOro nomona

MNpenBapuTenbHO HarpenTte Npu Temnepatype B 200 rpagycos. CmeLlanTe BCe MHIPEeANEHTbI B
Mucke. lNomecTnte cmech B KOp3nHy. [oToBbTe B TeyeHure 30 MUH. BcTpAaxHMTe KOpP3MHY Ha
cepefyviHe npouecca NPUroToBAeHuA.

71 &



KYCOUKU pbi6bl, 06’)KapeHHble B KNnspe 2 nopuun

759 NaHMPOBOYHbIE Cyxapu 2 e neTpyLuKa (Hape3aHHas)
1 »~ NMMOHHasA Uueapa, TepTas 50g myka
2 3509 Tpecka/nuKLua

MopexbTe pbiby nosockamu no 2 cm. CmeluariTe MAHUPOBOYHbIE CyXapw, METPYLLKY 1 LieApy
NIMMOHa B MrCKe. HacbinbTe MyKy B yally. Pasberite B MucKy AliLa. O6BanaiiTe pbiby B MyKe,
3aTeMm B AilLle, 3aTeM B MAHNPOBOYHBIX CyxapsXx. BbunoxuTe pblby Ha Tapernky. HakporiTe u
oxnaguTte B TeyeHne 30 MuHYT. [pegBapuTenbHO HarpenTte Npu Temnepatype B 180 rpagycos.
MNMomecTtuTe pbiby B KOp3uHyY. loTOBbTE B TeueHMe 15 MyH. [epeBepHMTE NPOAYKT Ha cepeanHe
npouecca npuroTosnieHns. lNogasante ¢ 4ONIbKaMU JINMOHA.

Ke6ab 13 ATHATNHBI CO CPefN3eMHOMOPCKMI OBOLaMu 2 nopuumn
2 < 0nMBKOBOE Macso 1 «— yecHOYHOe niope
1 «— MONOTbIN KYMUH 1 «— cylleHbI operaHo
2509 ArHATHA
oBOLM:
1 KpacHbI nepew, NTOMTUKamu 1 KabayokK, noMTrKamn
2 NoMnAopPbI, YeTBEPTAMU 1 «— yecHo4HoOe niope
2 < ONMBKOBOE Macso 1 < KpacHbIn BUHOTPALHbI YKCYC

cosnb 1 nepeyy
MopexbTe MAco Kybukamu no 25 mm. CmellaiiTe Macso, YeCHOK, KYMUH, OpPeraHo v ArTHATVHY B
MUCKe. HakpolTe MUCKY 1 oxnafunTe B TeueHne 1 yaca. M3BneknTte ArHATUHY U3 XONOAWUbHMKA
3a nonyaca Ao NpuroToBneHuna. HageHbTe ArHATMHY Ha WNUAbKKW. [punpasbTe COMbIO U NepLem.
YcTtaHOBUTE WNWAbKM Ha pelleTKy. CMellanTe oBOLM, YECHOK, Macsio 1 yKcyc. [TpunpasbTe
conblo 1 nepuem. NMomectute cmecb B KOp3unHy. NpefiBapnTeNbHO HarpenTe Npu Temnepartype B
200 rpagycos. [oToBbTe B TeyeHue 15 MuH. [lepeBepHUTE NPOAYKT Ha cepeanHe npouecca
npurotosBneHus. [logasaniTe C COycom U3 Norypra n MATbl.

XapeHHasa Kypuua c peHxenem 4 nopuun
2 KNy6HM peHxens, NTOMTUKaMm 4 &) yecHOKa (M3MeNIbYeHHOrO)
Y2 NINMOH 1 kg Kypuua
2 < 0/IMBKOBOE MacJio conb 1 nepew

MpeaBapuTenbHO HarpenTe Npy Temnepatype B 180 rpaaycoB. [TomecTnTe peHxenb 1 YeCHOK B
Kop3uHy. [lomecTrTe NMMOH BHYTPb KypuLbl. HaTpUTe KOXKLY OIMBKOBbBIM MaC/1OM.
MpnnpasbTe conbio 1 nepuem. [omecTuTe Kypuly B KOp3nHy. loToBbTe B TeyeHne 50 MUH.
BcTpAaxHUTe KOp3nHY Ha cepefviHe npoLecca npurotosneHus. laiite noctoatb 10 MUHYT nepen
nopaven.

canar 13 XapeHo TbIKBbl 2 nopuun
M KpacHoro nepua rapHup Ha 4 nopuumn
800g MycKaTHasA TbIKBa, OYMLLeHHasA 2 < 0NIMBKOBOE Macsio
2 £ TUMbSIH conb n nepey
2 KpacHbIV nepeL, TOMTUKaMu 509 NUCTbA PYKKOSIbI
1509 K031 CbIp (MATKMNI) 509 TbIKBEHHblE CEMEYKU

1 w— xepecHblii yKCYC/KpacHbI BUHOTPafHbI YKCYC
MpenBapuTenbHO Harpelite Npy Temnepatype B 200 rpaycoB. MopexbTe ThIKBY Ky6uKamu no
25 mm. CmeLwariTe TbIKBY, Macio 1 TUMbSIH B MUCKe. [punpasbTe conbio 1 nepuem. lomectnTe
CMecb B KOop3uHy. [oToBbTe B TeueHne 20 MUH. BCTpAXHWTe KOP3KHY Ha cepeanHe npouecca
npurotoBneHua. lobasbTe neped. loToBbTe B TeueHne 10 MVH. BbinoxunTe cmech B
CepBMPOBOYHYIO TapesKy. [laiiTe oCcTbITb B TeyeHre 10 MUHYT. [lobaBbTe YKCYC 1 INCTbA
PYKKOJIbI, BCTPAXHWTE, UTOObI cMeLlaTb. CBEPXY NMOCbINbTE KyCOUKamy KO3bero cbipa 1
TbIKBEHHbIMU CEMeYKaMMm.
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poct6ud c KopHennogamu 4 nopuun

2 HebosbLIas MOPKOBb, TIOMTUKaMU 2 HebONbLUNX MAcTePHaKa, TOMTUKaMI
1 KpacHbIN NyK (TOHKMMK JONbKaMu) 2 & TUMbSH
2 «— Mmef 2 < OJINBKOBOE MAcsio

1 kg roBsfviHa, BHYTPEHHSASA YacTb Ta300epeHHOro oTpyba

cosb 1 nepeyy
Bpems npuroToBneHnsa ykasaHo ANiA FoBAAUHbBI C1aboil Npoxapku. YTobbl XOpoLLo npoxapuTb,
pob6asbte 15 MUHYT. MpeaBapuUTenbHO HarpeiTe npu Temnepatype B 180 rpagycos. Cmeluante
OBOLYM, TUMbAH, TPaBbl, M 1 Macsio B MucKe. [TomecTnTe cmech B KOp3uHy. [loBepx nonoxute
roBAauHy. NpunpaebTe conblo 1 nepLiem. [oToBbTe B TeueHne 60 MUH. [epeBepHUTE NPOAYKT Ha
cepefuvHe npotuecca npurotoseHua. lante noctoAtb 10 MUHYT nepep nogayei.

PbIGHbIE KOTNETbl U3 10CocA, UMGMPA 1 Nepua Ynunu 2 nopuun
250g ¢une nococa 200g kapTodenbHoe niope
1 « umbupHas nacTa 1 nepew unnu, HapesaHHbI
4 3eneHbIn NyK, HApe3aHHbIN 1 w— kopraHpap, Hape3aHHbIN
759 NaHNPOBOYHbIE CyXapu 50g myka
2

MpeaBapuTenbHoO HarpeliTe Npy TemnepaType B 180 rpaaycoB. MomecTuTe pbiby B KOP3UHY.
[oToBbTE B TeueHue 5 MuH. [laiTe oCTbiTb B TeyeHne 10 MuHYT. CMeLwainTe pbiby, KapTodenb,
UMOVPb, NepeL, Ynnw, 3efeHbIN YK U KopraHap B MUcKe. MpunpaBbTe CoMbio 1 NepLem.
Coopmupyiite n3 cmecm 4 nenewkn. CmellanTe NaHUPOBOYHbIE CyXapw, METPYLLKY 1 Leapy
NIMMOHa B MrCKe. HacbinbTe MyKy B yally. Pasbeiite B MucKy Alila. O6BanaiTe nenewKkmn B MykKe,
3aTeMm B ANLe, a 3aTeM B MAaHNPOBOYHbIX Cyxapax. [lomecTuTe nenewkn B KOp3nHy. [oToBbTe B
TeyeHue 15 MyH. NepeBepHUTE NPOAYKT Ha cepefriHe npoLecca npurotosneHus. Nogasante ¢
[AONbKaMu IMMOHa 1 canaTom.

dbapwmpoBaHHble GIMHYMKN C OBOLaMU Ha 8 WTyK
1 «— apeHoe KyH>XyTHOe Macso 2 < COeBOro coyca
1 & yecHOKa (M3MebYeHHOro) 1 @~ UMbVpb, TEPTHIN
1 MOPKOBb, M3MeJibYeHHasA Ha TepKe 2 3eneHblIi NyK, Hape3aHHbIi
1 KpacHbI nepew, NOMTUKamu 50g pocTku con
50g menkasa prucoas narniua, BapeHas 1
4 nUCTbI CNI0EHOrO TecTa, 24 cm x 40 cm ONVBKOBOE Mac/o B Cnpee

MpepBapuTtenbHo HarperTe Nnpu TemnepaTtype B 200 rpagycos. CmelwanTe KyH>KyTHOe Macio,
COEBbIIi COYC, YECHOK 1 MMOKMPDb B MUCKe. [lobaBbTe OBOLLYM 1 NanLuy, 3aTemM BCTPAXHUTE, YTOObI
cMewatb. [NopexbTe NUCTbI CJI0OEHOro TecTa Ha 16 NPAMOYroNbHUKOB pa3mepom 12 cm x 20 cm
Kaxabln. [lonoxunte ognH NPAMOYrofibHUK NOBEpPX APYroro. MNonoxmTe 2 CTONOBbIE JIOXKKU C
ropKoWi CMecu BOJIb OfHOTO A/IMHHOTO Kpas. CMaXKbTe NPOTVBOMOJOXHbIN Kpail B36MTbIM
ANLOM. 3arHnTe 2 CM KOPOTKOIO Kpas BHYTPb MO HaMpPaBJ/IEHMIO K LLEHTPY TaK, YToObl HAKPbITb
HauYMHKY, 3aTeM TYro 3aKaTanTe 1 3aXXMu1Te, YToObl 3aneyartaTb. BoinonHuTe 3Tn fencTems ¢
OCTasIbHbIMU KYCOUYKaMU CJIOEHOMO TeCTa U HaunHKoi. Cnerka cOpbI3HUTE GAVHYMKIM ONIVIBKOBbBIM
Mac/ioMm, 3aTeM MOSIOXKNUTE UX B KOP3KHY. [0TOBbTE B TeueHue 12 MUH.

73 &



Knaccuyeckunin 6uckBuTHbIV TOpT Victoria sponge (ry6ka Buktopun)

1509 HeconeHoe CIMBOYHOE Macno 1509 MenKui caxapHbii NeCok
2 1509 61MHHasA MyKa
1 /o~ conb 1 «— BaHUNbHbIA SKCTPAKT
2 < Monoko
Ana nopaum:
150g MannHoBOe BapeHbe 200ml KXnpHble CNNBKK

2 w— caxapHas nyapa
MpepBapuTenbHo HarpenTe Nnpu TemnepaTtype B 170 rpagycoB. CmaxbTe MacsioM Kpyriyto
dopmy anda nupora gnametTpom 16 cm. CmeLuaTe CIMBOYHOE MAC/IO 1 CaxapHYto Nyapy Tak,
yTO6bI CMECH NMOCBET/IENA W CTana NyLNCTON, 3aTem B6ewTe Anua. Mpocelite MyKy 1 Conb B
Mucky. lo6aBbTe B cMech. CMeLualiTe BaHWNb U MOoOKo. [lo6aBbTe B cMech. Haneiite cmech B
dopmy anda nupora. loToBbTe B TeyeHme 50 MUH. BcTaBneHHasA B NMPOr WNMIbKa AOMXHA BbIATA
13 Hero unctoil. OCTyKalTe Ha pelueTKe. B3beliTe CMBKY 1 cCaxapHyo NyapYy A0 MATKUX MKOB.
Korga nupor oCTbIHET, pa3pexbTe ero nonosiam no ropusoHTany. Hamaxste H/MHIOK NONIOBUHY
MasnMHOBbIM BapeHbeM, 3aTeM B3OMTbIMY CIMBKaMU. [ToBepX MONOXKUTE BTOPYIO MOSIOBUHY,
NocCbInbTe CaxapHOW NYAPOW 1 NofanTe.
& BPEMA MNPUTOTOBJIEHUA N BESOMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB
® Bpems NpuroToBneHns yKa3aHo NPUOIN3nNTesNbHO.
® [OTOBbTE MSICO, NTULY Y MPOAYKTbI UX NepepaboTku (papLu, pybneHble 6UdLLITEKCHI U T. A.) 1O
Tex nop, Noka BblAeNsaemMblil COK He CTaHeT Npo3payHbIM. TOTOBbTe pbiby 10 TeX NMop, MOKa
MAKOTb He CTaHEeT NOJIHOCTbIO MaTOBOWA.
® [1pu NnpuroToBneHUN pacoBaHHbIX NULLEBbLIX MPOAYKTOB C/leAynTe YKa3aHAM Ha YMaKoBKe
UNN STUKETKE.

& aoC & BCTpAXHUTE/NepeBepHUTE NPOAYKTbI Ha
u (min) cepeaviHe npouecca NpUroToBeHNA
KapTodenb 1 NOMTUKMN
TOHKME 3aMOPOKEHHbIE JIOMTUKM 200! 9-16
Kaptodens NOMTUKU CriefyeT pacnosnaratb CcBO60JHO,
TOJICTbl€ 3aMOPOKEHHbIE JIOMTUKN 200! 11-20 yTo6bI 06EeCneunTb 06AYB BO34YXOM
Kaptodens
NOMTUKMN COBCTBEHHOTO 200! 10416
npurotoBfieHus (8 X 8 Mm)
ONbKM KapTodens cO6CTBEHHOro 180 | 1822 OMONOCHWTE, BBITPUTE, 06BaNsANTe B CONU,
NPUroToBfieHUA nepe 1 ogHOM YaliHOW NOXKKe mMacna
Ky6ukn kaptodens cobcTBeHHOro 180| 1218
NPUroToB/IEHNA
KapToLlKa B MyHANpe 180 | 30-40 |gnAa xpycTALen KOXYpbl, HATPUTE MAC/IOM
OMONoCHWTe, BbITPUTE, 06BanANTe B CONU,
XKapeHbli KapTodernb 180 | 25-35 |nepue, pa3monoTom po3mapuHe (npu
>KenlaHnn) 1 0QHON YalHOW JIOXKKe Macsia

pocTn 180 | 15-18
KapTodenbHbI rpaTeH 200| 15-18
3aMOPOXKEHHbIE JTYKOBbI€ KOJbLia 180 10-15

pbiba
3aMOPOXKEHHbIE PblOHbIE KOT/ETbI, 180 | 20-25
KpynHble
3aMOPOXKeHHbIe PblOHblE KOTNETbI, 180 | 15-20
menkme
pbl6HbIE KOTNETbI, KPYMHbIe 180 | 15-20
pblOHbIE KOTNETbI, MENKNE 180, 10
3aMOPOXEHHbIE KPEeBETKN 180 | 10-15
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BCTpﬂXHI/ITe/HepeBepHI/ITe NPOAYKTbI Ha

(min) cepefvHe npolecca NpUroToBeHNA
MACO M NTnya
CTEenK 180 | 8-12
CBUHbIe OTOUBHbIE 180 10-14
rambyprep 180 | 7-14
COCUCKN 180 10
HOXKM 180 | 18-22
KypUHasa rpygka 180 10-15
KYPWHble 6epbIlKN 180 | 25-30 |Bpemsa 3aBUCUT OT pa3mepa nopumm
bopMoBaHHble U3aennsa U3 KypATUHbI
. 180| 15
6e3 KOCTel (3aMOPOXKEHHbIE)
nopexbTe MACO Ha NONIOCKK, obBanalTe
KYPUHbIe KyCOYKM 180 | 10-15 |B ANue, 3aTeM B MpUMNpPaBIIeHHbIX
MaHUPOBOYHbIX CyXapsax
oTOENTe MACO, MOKPOWTE ANLIOM, 3aTEM
WHuuenb (KypAaTuHa/roaguHa/
180| 15 |npunpaBAeHHbIMY NAHUPOBOYHbBIMU
CBUHVHA)
cyxapsmun
o6BanAnTe B conu, nepue n 1 yanHom
O6KAPMBAHME C NOMEWNBAHNEM 180 | 25-30 NOXKe Macna, LobaBbTe HEMHOFO coyvca 3a5
MUWUHYT [O TOTOBHOCTM (UMW, CNagKUii unnu,
YECHOYHbIN U T. A1.)
CH3KIN
OyNnoYKa C COCUCKON 200 13-15
dapLlmnpoBaHHble 6IVHYKKN 200| 8-10
3aMOPOXKEHHbIE KYPUHble HarreTcbl | 200 6-10
3aMOPOKEHHbIE PbIOHbIE NMaNOYKM 200 6-10
3aMOPOXKEHHbIE CbIPHblE CHIKM B 180| 8-10
NaHMPOBOYHbIX CyXapAax
daplumpoBaHHble OBOLLM 150 10
camca 180 20
3aMOpPOXKEeHHaA caMca 180 10-15
YTUHbIE PYNeTUKN 180, 20
3aMOPOXKEHHbIE YTVHbIE PYNIETUKMN 180 10-15
ropTIANBY 200! 5-10 ONA XPYCTALLEeN NOBEPXHOCTU, HaTpuTe
Macsiom
ANLA NO-LWOTNAHACKN 170 | 15-20 |Bpems 3aBMCUT OT pa3mepa nopuymmu
BblNeyKa
nupor 150 | 20-25
KLU 180 | 20-22
MadduHbI 200| 15-18
cnagkme CH3KKU 150 20
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[Pfectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s navodem. Pred
pouzitim odstrante vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim.

® S pristrojem si nesméji hrat déti.

® Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem.

® Pfistroj i kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

A\ Povrchy pristroje budou palit.

2 Pfistroj nepfipojujte pres Casovac nebo systém dalkového
ovladani.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Neponotujte pristroj do kapaliny.
/\ Z ventilt bude vychazet para - drzte si odstup.
4 Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hotlavymi materialy (napf. zaclonami).
5 Maso, drlibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
6 Pristroj nepouzivejte bez nasunutého odkapavaciho tacu.
7 Pfistroj nepouzivejte k zadnym jinym uceldm nez k pfipravé jidla.
8 Nepouzivejte zadné kovové i ostré predméty — poskodili byste nepfilnavy povrch.
jen pro domdci pouziti
2 PRED PRVNIM POUZITIM
® Ruc¢né umyjte snimatelné dily.
® Zpocatku mize topné téleso trochu dymit.
e M(iZe to nepatrné zapdachat, ale nejde o nic rizikového. Ovérte, zda je mistnost spravné
odvétravana.
& JAKTO FUNGUJE
® Princip je podobny jako u horkovzdusné trouby, ¢ili k ipravé pokrma se pouzivé horky
vzduch a salavé teplo.
® Olejem potraviny jen pokropte, nelijte olej do kose.
o Casovac je hodinovy strojek. Oto¢te jim o 5 minut dale, nez je ¢as, ktery potfebujete, potom
jim pootocte zpét na vdmi pozadovany cas.
@ PRIPRAVA
1 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vicdi teplu.
2 Kolem pfistroje méjte volny prostor alesport 50 mm do vsech stran.
3 Méjte pfi ruce rukavice na peceni (¢i utérku).
® Budete potfebovat tepelné odolnou podlozku ¢i jidelni talif, abyste mohli ko nékam polozit.
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nakresy 7 dvirka 14 zamknout

1 télo 8 drzadlo 15 drzadlo kose

2 casovac 9 $pizové jehly 16 odemknout

3 regulator teploty 10 stojan 17 odkapdvaci tac
3 ventil 11 kos

5 kontrolka pfipojeni k siti 12 ptichytka

6 kontrolka termostatu 13 otvor

e Kdyz budete chtit grilovat nebo pouzit $pizové jehly, budete potfebovat soupravu klesti z
nekovového materialu.
4 Pro uzamceni drzadla kose zamacknéte velky stfedni dil do drzadla.
5 Maly konec tohoto dilu bude vy¢nivat na protéjsi strané drzadla kose.
6 Pro odemceni drzadla koSe zamdacknéte malou ¢ast dilu do drzadla kose.
7 Otevrete dvirka.
8 Odemknéte drzadlo kose.
9 Drzadlo koSe nasunte otvorem na jeho konci na pfichytku na kosi.
10 Uzamknéte drzadlo kose.
11 Kos z pfistroje vyjméte.
12 Zkontrolujte, zda je nasunuty odkapavaci tac.
13 Uzaviete dvirka.
& PREDEHRATI
14 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
15 Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu.
16 Casova¢ nastavte na 5.
17 Rozsviti se kontrolka pripojeni k siti.
18 Rozsviti se kontrolka termostatu. Kontrolka se stfidavé zapina ¢i vypina, podle toho jak
termostat udrzuje teplotu.
19 Kdyz se ¢asovac vrati na O, pfistroj se vypne.
@ POUZIT
20 Do kose vlozte jidlo — kos nepfepliujte.
21 Nechte mezi jednotlivymi kousky jidla prostor, aby horky vzduch mohl proudit.
22 Otevrete dviika.
23 Vlozte kos do pristroje.
24 Odemknéte drzadlo kose.
25 Drzadlo od kose oddélte.
26 Uzaviete dvirka.
27 Na ¢asovaci nastavte vami pozadovany cas.
@ PROTREPANI KOSE
28 Az budete v poloviné ptipravy, vyjméte kos a zatfepte jim, anebo potraviny v ném otocte.
Potom vlozte kos zpét do téla.
29 Po otevreni dvifek se pfistroj vypne, po jejich zavieni se opét zapne.
30 Casovac bude dal odpo¢itavat ¢as.
31 Kdyz se ¢asovac vréti na 0, pfistroj se vypne.
32 Vytadhnéte pristroj ze zasuvky.
33 Pokud chcete pfistroj vypnout manualné, otocte casovacem na 0.
& HOTOVO?
34 Otevrete dvitka.
35 Nasadte drzadlo kose.
36 Kos z pfistroje vyjméte.
37 Zkontrolujte, zda je jidlo hotové. Pokud si nejste zcela jisti, nechte ho jesté chvili vafit.
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& POUZITI STOJANU

38 Stojan pouzivejte na toasty, slaninu i grilovani potravin, které jsou tenci nez 15 mm.

39 Grilované potraviny alespori jednou béhem pfipravy otocte.

40 Stojan mUzZete otocit vzhGru nohama a usadit do néj $pizové jehly.

41 Jehly 2 ¢i 3 krat béhem pfipravy otocte.

42 Potraviny Ize pfipravovat i na odkapdvacim tacu, ale musite bedlivé kontrolovat hladinu stav

v tacu a vyprazdnit jej diiv, nez pretece.

@ PECE A UDRZBA

43 Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

44 Vsechny plochy otfete cistym vlhkym hadrem.

45 Ruc¢né umyjte snimatelné dily.

w Tyto dily mlzete umyt v mycce na nadobi.

46 Extrémni prostiedi uvnitf mycky m{ize ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.

47 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, cili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek

obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem

nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo

recyklovat.

recepty
w— polévkova Izice (15 ml) lo~ Spetka
«— Cajova Izicka (5 ml) g gramy
£ snitka ml mililitry
& strouzek (strouzky) vejce, velké (63-73 g)
kufeci Spizy tikka pro 2 osoby
1009 jogurt 25 ml citronova Stava
1 «— garam masala 1 «— paprika
1 «— mlety fimsky kmin Y2« sul

2509 kureci stehna
Kure nakrdjejte na 25 mm kostky. VSechny ingredience smichejte v mise. Prikryjte a dejte na 1
hodinu do lednicky. Pfedehiejte na 200. KuFeci maso napichejte na 3pizové jehly. Spizové jehly
ulozte do stojanu. 15 minuty varte. V poloviné pfipravy kousky obratte. Podavejte se saldtem z
okurkd, raj¢at a ¢ervené cibule.

jehnéci kebab se sttedomofskou zeleninou pro 2 osoby
2 < olivovy olej 1 «— Cesnekové pyré
1 «— mlety fimsky kmin 1 «— susené oregano
250g jehnéci maso
zelenina:
1 Cervena paprika, na platky 1 cuketa, na platky
2 rajcata, na Ctvrtky 1 <« Cesnekové pyré
2 < olivovy olej 1« Cerveny vinny ocet
stl a pepf

Maso nakrajejte na 25 mm kostky. V mise smichejte jehnéci maso s olejem, cesnekem, fimskym
kminem a oreganem. Piikryjte a dejte na 1 hodinu do lednicky. Jehnéci maso z lednice vyjméte
pul hodiny pred varenim. Jehnéci maso napichejte na Spizové jehly. Dochutte soli a pepiem.
Spizové jehly ulozte do stojanu. Zeleninu smichejte s cesnekem, olejem a octem. Dochutte soli a
pepfem. Smés vlozte do kose. Pfredehfejte na 200. 15 minuty varte. V poloviné pfipravy kousky
obratte. Podavejte s jogurtem a matovym dipem.
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rybi goujons
75g strouhanka
1 w— citronova kara - nastrouhat

2@

pro 2 osoby
2 w petrzel (nasekand)
50g jemnd p3eni¢na mouka
3509 treska

Rybi maso nakrdjejte na 2 cm prouzky. V mise smichejte strouhanku, petrzel a citronovou kiiru.
Prosejte mouku do misy. V dal3i mise rozslehejte vejce. Rybi maso obalte v mouce, pak ve vejci a
nakonec ve strouhance. Polozte rybi maso na tali. Pfikryjte a dejte na 30 minut do lednicky.
Predehfejte na 180. Rybi maso vlozte do kose. 15 minuty vafte. V poloviné pfipravy kousky

obratte. Podavejte s citrénovymi klinky.

rostbif s kofenovou zeleninou
2 malé mrkve, na platky
1 Cervena cibule (tenké klinky)
2 « med
1 kg hovézi $picka

pro 4 osoby
2 malé pastinaky, na platky
2 £ tymian
2 <« olivovy olej
stl a pepf

Uvedeny Cas pfipravy je pro stfedné propecené hovézi. Aby bylo maso zcela propecené, pfidejte
15 minut. Pfedehfejte na 180. Zeleninu smichejte v mise s tymidnem, bylinkami, medem a
olejem. Smés vlozte do kose. Hovézi maso polozte nahoru. Dochutte soli a pepfem. 60 minuty
vaite. V poloviné piipravy kousky obratte. Pfed podavanim nechte 10 minut odpocivat.

pecené kure s fenyklem
2 cibulky fenyklu, na platky
Y4 citron
2 <« olivovy olej

pro 4 osoby
4 ¢ Cesnek (rozdrceny)
1 kg kure
stl a pepf

Predehrejte na 180. Fenykl s cesnekem vlozte do kose. Citron natlacte do kurete. Do kize vetiete
olivovy olej. Dochutte soli a pepfem. Vlozte kure do kose. 50 minuty vaite. V pulce vareni kos
protiepejte. Pfed podavénim nechte 10 minut odpocivat.

pecena tykev se salatem
z ervené papriky
8009 tykev muskatova, oloupana
2 £ tymian
2 ¢ervenad paprika, na platky
50g listy rukoly
50g dyrova semena

pro 2 osoby
pro 4 osoby jako pfiloha
2 <« olivovy olej
stl a pepf
1 w— ocet Sherry/Cerveny vinny ocet
1509 kozi syr (jemny)

Predehfejte na 200. Tykev nakrdjejte na 25 mm kostky. V mise tykev smichejte s olejem a
tymidanem. Dochutte soli a pepfem. Smés vlozte do kose. 20 minuty vaite. V pllce vareni kos
protiepejte. Pfidejte papriky. 10 minuty varte. Smés vlozte do servirovaci misy. Nechte 10
vychladnout. Pfidejte ocet a listy rukoly a diikladné promichejte. Kozi syr a dynova semena

rozdrobte a posypte po povrchu.
lososové placi¢ky na zazvoru a chilli
2509 platek lososa
1 « zdzvorova pasta
4 jarni cibulka, nakrajena
75g strouhanka
2

pro 2 osoby
200g bramborova kase
1 Cervena chilli papricka, nasekana
1 w— koriandr, nasekany
50g jemna pseni¢nda mouka

Predehfejte na 180. Rybi maso vlozte do kose. 5 minuty vafte. Nechte 10 vychladnout. Rybu
smichejte v mise s bramborami, zdzvorem, chilli paprickou, jarni cibulkou a koriandrem.
Dochutte soli a pepiem. Ze smésy udélejte 4 placicky. V mise smichejte strouhanku, petrzel a
citrénovou kiru. Prosejte mouku do misy. V dalsi mise rozslehejte vejce. Placicky obalte v mouce,
pak ve vejci a nakonec ve strouhance. Placi¢ky vlozte do kose. 15 minuty varte. V poloviné
pripravy kousky obratte. Podavejte s citrénovymi klinky a salatem.

79 &



bramborové klinky s rozmarynem a ¢esnekem pro 4 osoby jako piiloha

500g americké brambory 3 g Cesnek (rozdrceny)
3 &£ rozmaryn, nasekany 2 <« olivovy olej
1 w— krupice/jemna polenta 1« sdl

Pfedehfejte na 200. V3echny ingredience smichejte v mise. Smés vlozte do koSe. 30 minuty vaite.
V pulce vareni kos protiepejte.

zeleninové jarni rolky pro 8 osob
1 «— prazeny sezamovy olej 2 « s6jova omacka
1 & Cesnek (rozdrceny) 1 w— zazvor, strouhany
1 mrkev, nastrouhana 2 jarni cibulka, nakrajena
1 Cervena paprika, na platky 509 fazolové klicky
509 tenké ryzové nudle, varené 1
olivovy olej ve spreji 4 platy tenkého listového tésta, 24 cm x 40 cm

Predehfejte na 200. V mise smichejte sezamovy olej, séjovou omacku, ¢esnek a zazvor. Pfidejte
zeleninu a nudle a dlikladné promichejte. Platy listového tésta nakrdjejte na 16 obdélnikd, kazdy
12 cm x 20 cm. Obdélniky potom naskladejte vzdy jeden na druhy. Podél jednoho delsiho okraje
rozprostiete 2 vrchovaté IZice smésy. Protilehlou stranu potfete rozslehanym vejcem. 2 cm kratsi
strany slozte smérem doprostied, abyste napln lehce prekryli, potom tésto svirite do uzké rolky
a zamacknéte, aby se rolka zalepila. Opakujte se zbyvajici ¢asti listového tésta a naplné. Jarni
rolky postfikejte troskou oleje a potom je vlozte do kose. 12 minuty vafite.

klasicky viktoriansky piskot

150g neosolené maslo 150g mouckovy cukr
2 150g samokynouci mouka
1 4= stl 1 « vytazek z vanilky
2 <« mléko
podavani:
150g malinova marmelada 200ml Slehacka

2 w— praskovy cukr
Pfedehfejte na 170. Vymazte 16 cm kulatou zapékaci misu tukem. Smichejte maslo s cukrem
krupici, aby méla smés matny nadech a byla nadychana, potom dovnitf rozslehejte vejce. Do
misy prosejte mouku se soli. Vmichejte do smési. Smichejte vanilku s mlékem. Vmichejte do
smési. Smés nalijte do zapékaci misy. 50 minuty vaite. Spizova jehla zapichnuté do buchty by
méla byt po vytazeni Cista. Nechte vychladnout na kovové mfizce. Smetanu s mouckovym
cukrem uslehejte do jemnych hrotl. AZ bude buchta vychladla, roziiznéte ji vodorovné
napolovic. Horni ¢ast spodni pllky potfete malinovou marmeladou a potom uslehanou
smetanou. Horni polovinu dejte nahoru, posypte mouckovym cukrem a podavejte.
@ CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

e Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko.

® Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,

dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
® Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

(‘:'.'..) ﬂoc ( @ ) protiepte/otocte jidlo v poloviné vafeni
min
brambory a hranolky

tenké mrazené hranolky 200| 9-16 |hranolky by se mély vkladat s mezerami, aby
tlusté mrazené hranolky 200| 11-20 |mezi nimi proudil vzduch
domaci hranolky (8x8 mm) 200 10-16 . ‘o Y N Yl
domaci bramborové klinky 180 18-22 o?Iac.hneteJVe, OSLVJS'.(e uterlfgvu, radn.e osolte,
doméci bramborové kostky 180 | 12-18 |Pfidejte pepfa 1 cajovou lzicku oleje
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(min)

protiepte/otocte jidlo v poloviné vareni

potfete je olejem, aby byly na povrchu

plnéné brambory 180 | 30-40 |, ki
kfupavé
oplachnéte je, osuste utérkou, fadné osolte,

restované brambory 180 | 25-35 |pfidejte pepf, drceny rozmaryn (volitelné) a 1
Cajovou Izicku oleje

rosti 180 | 15-18

gratinované brambory 200| 15-18

mrazené cibulové krouzky 180 | 10-15

rybi maso

mrazené rybi karbanatky, velké 180 | 20-25

mrazené rybi karbanatky, malé 180 | 15-20

rybi karbanatky, velké 180 | 15-20

rybi karbanatky, malé 180 10

mrazené scampi 180 | 10-15

maso a dribez

steak 180 | 8-12

veprové kotlety 180 | 10-14

hamburger 180| 7-14

parky 180, 10

kureci palicky 180 | 18-22

kufeci prsa 180 | 10-15

kureci stehna 180 | 25-30 |Cas se odviji od velikosti jidla

predtvarované kufeci produkty bez

. . . 180 15

kosti (mrazené)

kufeci goujons 180 | 10-15 maso nakrdjejte na,\ pasky, obalte ve vajicku a
potom v ochucené strouhance

Rizek (schnitzel) (kufeci/teleci/ 180| 15 |maso naklepejte, obalte ve vajicku a potom v

veprovy) ochucené strouhance
fadné osolte, pfidejte pepf a 1 ¢ajovou Izicku

michej a smaz (stir-fry) 180 | 25-30 |oleje, 5 minut pfed koncem pridejte trochu
omacky (chilli, sladké chilli, esnek, atd.)

snacky

klobasova rolka 200 13-15

jarni rolka 200| 8-10

mrazené kureci kostky 200| 6-10

mrazené rybi prsty 200| 6-10

mrazené syrové tycinky ve 180! 8-10

strouhance

plnéna zelenina 150| 10

samosa 180 | 20

mrazend samosa 180 | 10-15

kachni rolky 180 20

mrazené kachni rolky 180 | 10-15

tortilly 200! 5-10 pvotfetelje olejem, aby byly na povrchu
kfupavé

skotska vejce 170 | 15-20 |Cas se odviji od velikosti jidla

peceni

buchta 150 | 20-25

quiche 180 | 20-22

muffiny 200 15-18

sladké snacky 150] 20
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[Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozZit pri pripadnom odovzdani
vyrobku niekomu inému. Pred pouzitim odstrarte vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik.

® Deti sa s pristrojom nemaju hrat.

e Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak
nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

® Pristroj a elektricku $nuru uchovavajte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

A\ Povrchy spotrebica budu hortce.

2 Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

3 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.
/\Z otvorov na vystup pary bude unikat para - nepriblizujte sa k nim.
4 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
5 Maéso, hydinu a jedla z nich (mleté méaso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych castiach nepriehladné.
6 Pristroj nepouzivajte bez zalozenej odkvapkdavacej tacky.
7 Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
8 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
len na domace pouzitie
2 PRED PRVYM POUZITIM
e Odnimatelné ¢asti umyvajte ru¢ne.
® Na zaciatku moze ohrievacie teleso trochu dymit.
® Moze to trochu zapachat, ale nie je to ni¢, ¢coho by ste sa mali obévat. Zabezpecte dobré
vetranie miestnosti.
< AKO TO FUNGUJE
® Je to podobné teplovzdusnej rure, varenie pomocou horuceho vzduchu a salavého tepla.
® Olej pouzite na potretie jedla, nenalievajte olej do kosika.
e Casovac je hodinovy strojéek. Otoc¢te ho o 5 minut viac ako je ¢as, ktory pozadujete, potom
ho otocte spat na ¢as, ktory pozadujete.
@ PRIPRAVA
1 Spotrebic¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
2 Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspon 50 mm.
3 Majte po ruke kuchynské chnapky (alebo utierku).
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nakresy 6 svetielko termostatu 13 otvor ©
1 telo 7 dvierka 14 zamok o
2 casovac 8 madlo 15 rukovat kosika )
3 . oy o s
regulator teploty 9 razen 16 uvolnit S
3 otvor na vystup pary 10 mriezka 17 odkvapkavacia tacka <
5 svetelna kontrolka 1 kosik —
napajania 12 uchytka (ﬁ

® Budete potrebovat tepelne odolnu podlozku alebo velky tanier, na ktoré polozite kosik.
e Pri grilovani alebo pouzivani raznov budete potrebovat sadu nekovovych kliesti.
4 Na uzamknutie rukovate kosika zatlacte do rukovate velku strednu cast.
5 Mala koncova ¢ast bude vycnievat z opacnej strany rukovate kosika.
6 Na uvolnenie rukovéte zatlacte malu ¢ast do rukovate kosika.
7 Otvorte dvierka.
8 Uvolnite rukovat kosika.
9 Zatlacte otvor na konci rukovate kosika do uchytky na kosiku.
10 Uzamknite rukovat kosika.
11 Vyberte kosik z pristroja.
12 Skontrolujte, i je zalozena odkvapkdvacia tacka.
13 Zatvorte dvierka.
& PREDHRIATIE
14 Vlozte zéastr¢ku do zasuvky na stene.
15 Nastavte ovladdac teploty na pozadovanu teplotu.
16 Casova¢ nastavte na 5.
17 Svetelna kontrolka napdjania bude svietit.
18 Termostat bude svietit a potom sa cyklicky zapinat a vypinat pri udrziavani teploty.
19 Ked'sa ¢asovac vrati do 0, rura sa vypne.
& POUZITIE
20 Vlozte jedlo do kosika — kosik neprepinajte.
21 Medzi kdskami jedla nechajte priestor na cirkuldciu horticeho vzduchu.
22 Otvorte dvierka.
23 Vlozte kosik do pristroja.
24 Uvolnite rukovat kosika.
25 Odpojte rukovat z kosika.
26 Zatvorte dvierka.
27 Nastavte ¢asovac na Cas, ktory potrebujete.
& POTRASTE KOSIKOM
28 V polovici ¢asu pripravy jedla vyberte ko3ik, potraste nim a/alebo otocte jedlo na druhu
stranu, potom vratte kosik do tela pristroja.
29 Pristroj sa vypne, ked otvorite dvierka, a potom sa znovu zapne, ked'ich zatvorite.
30 Casovac bude pokracovat v odpo¢itavani.
31 Ked'sa ¢asovac vrati do O, rura sa vypne.
32 Odpoijte pristroj z elektrickej siete.
33 Ak chcete pristroj vypnut ru¢ne, otocte ¢asovac na 0.
& HOTOVO?
34 Otvorte dvierka.
35 Pripojte rukovat kosika.
36 Vyberte kosik z pristroja.
37 Skontrolujte, ¢i je jedlo uvarené. Ak mate pochybnosti, varte ho o ¢osi dlhsie.
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& POUZIVANIE MRIEZKY
38 Mriezku pouzivajte na hrianky, slaninu, alebo grilovanie cohokolvek menej hrubého ako 15
mm.
39 Pocas grilovania aspon raz otocte jedlo, ktoré grilujete.
40 Mriezku mézete otocit naopak a pouzit ju ako stojan na razne.
41 Razne otocte pocas pripravy jedla 2 alebo 3 krat.
42 Jedlo mozete pripravovat na odkvapkavacej tacke, ale davajte dobry pozor na mnozstvo
stavy v tacke, a vyprazdnite ju predtym, ako by mohla vytiect von.
& STAROSTLIVOST A UDRZBA
43 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.
44 Vsetky povrchy utrite ¢istou vlihkou utierkou.
45 Odnimatelné casti umyvajte ru¢ne.
Q) Tieto casti mézete umyvat v umyvacke riadu.
46 Extrémne prostredie v umyvacke riadu mo6ze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
47 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

recepty
w— polievkova lyZica (15ml) Lo~ Stipka
«— Cajova lyzicka (5ml) g gramov
& vetvicka ml mililitrov
& strucik (ov) vajce, velké (63-73)
razne s kuracim tikka 2 porcie
1009 jogurt 25 ml citronova Stava
1 «— garam masala 1 «— paprika
1 «— mletd rasca Y2 «— sol

2509 kuracie stehna
Nakrdjajte kuracie mdso na kocky velkosti 25 mm. Zmiesajte vsetky prisady v miske. Prikryte a
odlozte do chladni¢ky na 1 hodinu. Predhrejte ruru na 200. Napichajte kuracie méso na razne.
Poukladajte razne na mriezku. Varte 15 minuty. V polovici pripravy jedlo otocte. Podavajte so
salatom z uhoriek, paradajok a ¢ervenej cibule (Salotky).

jahnacie kebaby so stredomorskou zeleninou 2 porcie
2 < olivovy olej 1 <« cesnakova pasta
1 « mletd rasca 1 « suseného oregana
2509 jahnacie maso
zelenina:
1 Cervena paprika, nakrajana 1 cukete, nakrajana
2 paradajky, na Stvrte 1 <« cesnakova pasta
2 < olivovy olej 1« ocot z ¢erveného vina

sol'a ¢ierne korenie
Nakrajajte maso na kocky velkosti 25 mm. Zmiesajte v miske olej, cesnak, rascu a oregano a
jahnacie maso. Prikryte a odlozte do chladnicky na 1 hodinu. Vyberte jahiacie z chladni¢ky pol
hodinu pred tepelnou Upravou. Napichajte jahriacie maso na razne. Ochutte solou a ¢iernym
korenim. Poukladajte razne na mriezku. Zmiesajte zeleninu, cesnak, olej a ocot. Ochutte solou a
¢iernym korenim. Zmes vlozte do kosika. Predhrejte rdru na 200. Varte 15 minuty. V polovici
pripravy jedlo otocte. Podavajte s jogurtom a matovou omackou.

84



pecené zemiaky s rozmarinom a cesnakom ako priloha pre 4 osoby
5009 opekané americké zemiaky 3 & cesnak (pretlaceny)

3 & rozmarin, nasekany 2 « olivovy olej
1 w— pseni¢nad krupicova muka/jemna kukuri¢nd muka
1« sol

Predhrejte rdru na 200. Zmie3ajte vietky prisady v miske. Zmes vloZte do kosika. Varte 30
minuty. V polovici tepelnej Upravy koSikom potraste.

rybie prsty 2 porcie
75g strihanka 2 w petrzlen (nasekany)
1 w— citréonova kora, postruhana 509 cista muka
2 3509 treska

Nakrajajte rybu na 2cm pruzky. Zmiesajte v miske strihanku, petrzlen a citrénovu stavu. Maku
preosejte do misy. V miske rozslahajte vajcia. Obalte rybu v muke, potom vo vajicku, a potom v
strihanke. Poukladajte rybu na tanier. Prikryte a nechajte odlezat v chladnicke 30 minut.
Predhrejte raru na 180. VloZte rybu do kosika. Varte 15 minuty. V polovici pripravy jedlo otocte.
Podavajte s kiskami citréna.

pecené kura s feniklom 4 porcie
2 feniklové hlubiky, nakrajané 4 g cesnak (pretlaceny)
Y4 citron 1 kg kura
2 < olivovy olej sol'a ¢ierne korenie

Predhrejte rdru na 180. Vlozte do kosika fenikel a cesnak. Citrén zatlacte do kurata. Kozu potrite
olivovym olejom. Ochutte solou a ¢iernym korenim. Vlozte kura do kosika. Varte 50 minuty. V
polovici tepelnej tpravy kosikom potraste. Pred podavanim nechajte odlezat 10 minut.

peceny ,squash” (druh tekvicky) a Salat 2 porcie
z ervenej papriky ako priloha pre 4 osoby
800g tekvicka squash typu ,butternut”, oSupana 2 < olivovy olej
2 £ tymian sol'a ¢ierne korenie
2 Cervend paprika, nakrajana 1 w— ocot zo sherry/ocot z ¢erveného vina
509 rukola 1509 kozi syr (makky)

509 tekvicové semienka
Predhrejte rdru na 200. Nakrajajte squash na kocky s velkostou 25 mm. V miske zmiesajte
squash, olej a tymian. Ochutte solou a ¢iernym korenim. Zmes vlozte do kosika. Varte 20 minuty.
V polovici tepelnej Upravy koSikom potraste. Pridajte papriku. Varte 10 minuty. Zmes prelozte do
servirovacej nadoby. Nechajte v chlade 10 minut. Pridajte ocot a rukolu a premiesajte. Posypte
rozmrvenym kozim syrom a tekvicovymi semienkami.

lososové, zazvorové a cili rybacie kolaciky 2 porcie
2509 filé z lososa 200g zemiakova kasa
1 «— zazvorova pasta 1 Cervena Cili papricka, posekana
4 jarna cibulka, pokrajana 1 w— koriander, posekany
75g strihanka 509 cista muka
2

Predhrejte rdru na 180. Vlozte rybu do kosika. Varte 5 minuty. Nechajte v chlade 10 minut. V mise
zmiesajte rybu, zemiaky, zazvor, Cili, jarné cibulky a koriander. Ochutte solou a ¢iernym korenim.
Vytvarujte zo zmesi 4 hrubsie placky. Zmiesajte v miske strihanku, petrzlen a citrénovu stavu.
Muku preosejte do misy. V miske rozslahajte vajcia. Obalte placky v muke, potom vo vaijci,
potom v strihanke. VloZte placky do kosika. Varte 15 minuty. V polovici pripravy jedlo otocte.
Podavajte s kiskami citrona a Salatom.
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pecené hovéadzie s korenovou zeleninou 4 porcie

2 malé mrkvy, nakrdjané 2 malé pastrnéaky, nakrajané na kolieska
1 Cervena cibula (tenké rezy) 2 £ tymian

2 « med 2 <« olivovy olej

1 kg chudej hovadziny zo stehna sol'a ¢ierne korenie

Cas pripravy je pre stredne prepecené hovidzie. Pre celkom prepecené pridajte 15 mindt.
Predhrejte rdru na 180. Zmiesajte v miske zeleninu, tymian, bylinky, med a olej. Zmes vlozte do
kosika. Polozte na to hovddzie méso. Ochutte solou a ¢iernym korenim. Varte 60 minuty. V
polovici pripravy jedlo otocte. Pred podavanim nechajte odlezat 10 minut.

jarné zeleninové rolky 8 porcii
2 « sOjovd omacka 1 & cesnak (pretlaceny)
1 w nastrihany zdzvor 1 mrkva, nastrdhana
2 jarna cibulka, pokrajana 1 Cervena paprika, nakrajana
509 fazulové vyhonky 509 jemné ryZové rezance, uvarené
1 4 platy filo cesta, 24cmx40cm

1 «— sezamovy olej z opecenych sezamovych semien

olivovy olej v spreji
Predhrejte rdru na 200. V mise zmie$ajte sezamovy olej, séjovi omécku, cesnak a zazvor. Pridajte
zeleninu a rezance a premiesajte, aby sa obalili zmesou. Platy filo cesta nakrdjajte na 16
obdiznikov, kazdy velkosti 12cm x 20 cm. Polozte jeden obdiznik na druhy. Pozdlz jednej dlhiej
strany dajte 2 kopcovité polievkové lyZice zmesi. Opacnu stranu potrite rozslahanym vajcom.
Zahnite 2 cm krat3ej strany smerom k stredu, aby trochu prekryli pInku, potom natesno zrolujte
a zatlacte, aby ste ich uzavreli. Opakujte so zostavajucim cestom filo a pInkou. Nasprejujte jarné
rolky trochou oleja, potom ich vlozte do kosika. Varte 12 minuty.
klasicky piskétovy kolac¢ Viktdria

150g nesolené maslo 1509 praskovy cukor
2 150g muka s prisadou kypriaceho prasku
1 (o= sol 1 «— vanilkovy extrakt
2 < mlieko
porcii:
150g malinovy dzem 200ml smotana na slahanie

2 w— praskovy cukor
Predhrejte rdru na 170. Vymastite okrdhlu formu na tortu s priemerom 16 cm. Vymiesajte maslo
a praskovy cukor do penista, potom vyslahajte vajcia. Do misy preosejte muku a sol. Zapracujte
muku do masla s vajcami. Zmiesajte vanilku a mlieko. Zapracujte do zmesi. Nalejte zmes do
formy na tortu. Varte 50 minuty. Spajdla zapichnutd do cesta by mala vyjst ¢ista . Nechajte
vychladnut vyklopené na mriezke. Vyslahajte slahacku a praskovy cukor do makkych Spicov. Ked’
je korpus vychladnuty, rozrezte ho pozdizne napoly. Spodnu ¢ast potrite malinovym dzemom,
potom slahackou. Polozte na riu vrchnu polovicu, popraste praskovym cukrom a podavajte.
@ CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

e Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.

® Maso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka

Cista stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vsetkych castiach nepriehladné.
e Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.
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potraste/otocte jedlom v polovici tepelnej

(min) pripravy
zemiaky a hranoléeky

tenké mrazené hranoléeky 200| 9-16 |hranol¢eky by mali byt zabalené volne, aby

hrubé mrazené hranol¢eky 200 11-20 |medzi nimi mohol prechadzat vzduch

e 235 133 oplchnite osute uterkou premisilte s0sofow

domace zemiakové kocky 180 | 12-18 |ciernym korenim a 1 Cajovou lyzickou oleja

celé zemiaky v Supke 180 | 30-40 na dosiahnutie chrumkavej Supky potrite olejom
oplachnite, osuste utierkou, premiesajte so solou,

opekané zemiaky celé 180 | 25-35 [Ciernym korenim, roztla¢enym rozmarinom
(moZze sa vynechat) aa 1 ¢ajovou lyzickou oleja

rosti 180 15-18

gratinované zemiaky 200| 15-18

mrazené cibulové kruzky 180 | 10-15

ryby

mrazené rybacie kolaciky, velké | 180 | 20-25

mrazené rybacie kolaciky, malé | 180 15-20

rybacie kolaciky, velké 180 | 15-20

rybacie kolaciky, malé 180, 10

mrazené krevety 180 | 10-15

maso a hydina

steak 180 | 8-12

bravcové kotlety 180 | 10-14

hamburger 180| 7-14

parky 180 10

kuracie nézky 180 | 18-22

kuracie prsia 180 | 10-15

kuracie stehna 180 | 25-30 |¢as zavisi od velkosti jedla

kuracie p’olotovary bez kosti 180! 15

(mrazené)

kuracie goujon 180 | 10-15 nakrajajte m’aso na pasiky, 9ba|’te vajickom,
potom v struhanke s korenim

schnitzel (kuraci/telaci/bravcovy) | 180 | 15 vykllepte maso, ob,alte vo vajicku, potom v
struhanke s korenim
premiesajte so solou, ¢iernym korenim a 1 ¢ajovou

rychlo opecte 180 | 25-30 |lyzickou oleja, 5 mintt pred koncom pridajte
trochu omacky (¢ili, sladké cili, cesnakova, atd.)

lahké jedla

rolka s parkom 200 13-15

jarné rolky 200| 8-10

mrazené kuracie nugetky 200]| 6-10

mrazené rybie prsty 200| 6-10

mrazené obalované syrové jedla | 180 8-10

plnena zelenina 150| 10

samosa 180, 20

mrazené samosa 180 | 10-15

kacacie rolky 180| 20

mrazené kacacie rolky 180 | 10-15

tortilly 200| 5-10 k dgsiahnutiu chrumkavého povrchu potrite
olejom

karbonatky 170 | 15-20 |cas zavisi od velkosti jedla

pecenie

kold¢/torta 150 | 20-25

quiche (kis) 180 | 20-22

mafinky 200 15-18

sladké jedld 150 20
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[hinstrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekaza¢ kolejnemu uzytkownikowi, jesli
odstepujemy urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Urzadzenie moze byc¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i
starsze oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowe;j
lub psychicznej lub osoby niemajace doswiadczenia lub
znajomosci urzadzenia, jesli odbywa sie to pod nadzorem / z
instruktazem, oraz sg Swiadome istniejacych zagrozen. Nalezy
zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem. Dzieci nie
powinny czyscic¢ i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz 8
lat i sg nadzorowane. Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania
w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

2 Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

3 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zakfad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
/\ Z odpowietrznikéw wylatuje para - trzymaj sie z dala.
4 Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw fatwopalnych (np. firanek).
5 Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
6 Nie uzywaj urzadzenia bez zamocowanej tacy ociekacza.
7 Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
8 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
® |nne czesci nalezy my¢ recznie.
® N poczatku, grzatka moze troche dymic.
® Moze wystapic lekki zapach ,spalenizny”. Nie stanowi to zadnego zagrozenia. Upewnij sie, ze
pomieszczenie jest dobrze przewietrzane.
& JAKTODZIALA
® Jest podobnie jak w piecu z nadmuchem, dziatajg gorace powietrze i promieniowanie
cieplne.
® Oliwa skrapiaj zywnos¢, nie wlewaj oliwy do kosza.
® Regulator czasowy jest mechaniczny. Wigcz na 5 minut dtuzej od potrzebnego czasu, a
nastepnie przetacz na potrzebny czas.
& PRZYGOTOWANIE
1 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
2 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.
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rysunki 7 drzwiczki 14 blokada 5
1 korpus 8 uchwyt 15 uchwyt kosza 'Lg'_
2 regulator czasowy 9 szpikulec 16 odblokowanie -
3 regulator temperatury 10 stojak 17 taca ociekacza c
3 odpowietrznik 11 kosz §
5 lampka zasilania 12 ucho E
6 lampka termostatu 13 wyciecie

3 Miej pod reka rekawice kuchenne (lub $cierke).
® Kosz nalezy ustawi¢ na zaroodpornej podkfadce lub talerzu.
® Jedli potrawa jest grillowana lub na szpikulcach, s potrzebne niemetalowe szczypce.
4 Aby zablokowa¢ uchwyt kosza, nacisnij na duzy centralny punkt uchwytu.
5 Mata koncéwka tego punktu wystaje z przeciwnej strony uchwytu kosza.
6 Aby odblokowac uchwyt, wcisnij te niewielka koricowke w uchwycie kosza.
7 Otworz drzwiczki.
8 Odblokuj uchwyt kosza.
9 Natéz i wcisnij wyciecie na korcu uchwytu kosza na ucho na koszu.
10 Zablokuj uchwyt kosza..
11 Zdejmij kosz z urzadzenia.
12 Sprawdz, czy jest zatozona taca ociekacza.
13 Zamknij drzwiczki
& WSTEPNE PODGRZANIE
14 Witéz wtyczke w gniazdko sieciowe.
15 Ustaw termostat na potrzebnga temperature.
16 Ustawic regulator czasowy na 5.
17 Zaswieci sie lampka zasilania
18 Zaswieci sie lampka termostatu, temperatura bedzie stabilizowana w cyklu wtgcz/wytacz
termostatu.
19 Gdy czas powrdci do 0, urzadzenie wyltaczy sie.
& W TRAKCIE PRACY
20 Umie$¢ potrawe w koszu - nie napetniaj nadmiernie kosza.
21 Pozostaw dos¢ wolnej przestrzeni, tak, aby gorace powietrze mogto obiega¢ pomiedzy
kawatkami potrawy.
22 Otwoérz drzwiczki.
23 Zatéz kosz na urzadzeniu.
24 Odblokuj uchwyt kosza.
25 Odtacz uchwyt od kosza.
26 Zamknij drzwiczki
27 Ustaw regulator czasowy na zadany czas.
& POTRZASNIJ KOSZEM
28 W potowie przyrzadzania, wyjmij kosz, potrzasnij nim, i/lub obré¢ produkt na druga strone, a
nastepnie ponownie zatdz kosz na korpus.
29 Urzadzenie wyfaczy sie po otwarciu drzwiczek, a nastepnie wiaczy sie ponownie podczas ich
zamykania.
30 Regulator czasowy bedzie kontynuowac odliczanie.
31 Gdy czas powrdci do 0, urzadzenie wytaczy sie.
32 Wyjac wtyczke z gniazdka.
33 Aby recznie wytaczy¢ urzadzenie, przestaw regulator czasowy na 0.
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@ SKONCZONE?
34 Otwoérz drzwiczki.
35 Zatéz uchwyt kosza.
36 Zdejmij kosz z urzadzenia.
37 Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli nie jestes pewna, piecz jeszcze troche.
@ STOSOWANIE STOJAKA
38 Uzyj stojaka na grzanki, boczek, lub grillowanie produktéw o grubosci mniej niz 15 mm.
39 W trakcie przygotowywania obré¢ produkt na druga strone, co najmniej raz.
40 Stojak mozna ustawi¢ do géry nogami i uzy¢ go, jako podpore szpikulcdw na szasztyki.
41 W trakcie przygotowywania obré¢ szpikulce 2 lub 3 razy.
42 Mozna opiekac na tacy ociekacza, lecz nalezy zwraca¢ uwage na poziom sosu na tacy i
@ KONSERWACJA 1 OBSLUGA
43 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.
44 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.
45 Inne czesci nalezy myc¢ recznie.
w Te czesci mozna my¢ w zmywarce.
46 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykorczenie powierzchni urzadzenia.
47 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziatanie urzadzenia.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
Srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
przepisy kulinarne

w— tyzka stotowa (15ml) [~ szczypta
«— tyzeczka (5 ml) g gramy
& gatazka ml mililitry
& zabek(ki) jajo, duze (63-73g)
szasztyk z kurczaka tikka 2 porcje.
100g jogurt 25 ml sok z cytryny
1 «— garam masala 1 « papryka
1 «— zmielony kminek Y2« sol

2509 uda z kurczaka
Pokroj kurczaka w kostki 25mm. Wymieszaj wszystkie sktadniki w misce. Przykryj i wt6z do
lodéwki na 1 godzine. Rozgrzej do 200. Nadziej kurczaka na szpikulce. Zatéz szpikulce na
stojaku. Podgrzewaj przez 15 minuty W potowie pieczenia odwrd¢ na druga strone. Podawaj z
safatka z ogdrka, pomidora i czerwonej cebuli.
czastki ziemniaka z rozmarynem i czosnkiem  jako dodatek do dania gtéwnego dla 4 os6b

5009 potato wedges 3 & czosnek (zgnieciony)
3 &£ rozmaryn, posiekany 2 <« oliwa z oliwek
1 w— semolina/drobna polenta 1 « sol

Rozgrzej do 200. Wymieszaj wszystkie sktadniki w misce. Wtéz mieszanke do kosza. Podgrzewaj
przez 30 minuty Wstrzasnij koszem w potowie gotowania.

goujons rybne 2 porcje.
759 butka tarta 2 w pietruszka (posiekana)
1 w— skorka cytrynowa, starta 50g maka pszenna
2 3509 dorsz/karmazyn

90



Pokréj rybe w 2 cm paski. Wymieszaj w misce butke tarta, pietruszke i skérke cytrynowa. Make
przesiej do miski. Wbij jajka do miski. Obtocz rybe w mace, potem w jajku i nastepnie w butce
tartej. Wytdz rybe na talerz. Przykryj i wt6z do lodéwki na 30 minut. Rozgrzej do 180. Wt6z rybe
do kosza. Podgrzewaj przez 15 minuty W potowie pieczenia odwrd¢ na drugg strone. Podawaj z
¢wiartkami cytryny.

kebab jagniecy z warzywami srédziemnomorskimi 2 porcje.
2 « oliwa z oliwek 1 «— przeci$niety czosnek
1 «— zmielony kminek 1 «— suszone oregano
250g jagniecina
warzywa:
1 czerwona papryka, pokrojona w plastry 1 cukinia, pokrojona w plastry
2 ziemniaki, ¢wiartki 1 <« przecisniety czosnek
2 <« oliwa z oliwek 1« ocet winny
sol i pieprz

Pokréj mieso w kostki 25mm. Wymieszaj w misce oliwe, czosnek, kminek, oregano oraz
jagniecine. Przykryj i wt6z do lodéwki na 1 godzine. Wyjmij jagniecine z lodéwki pét godziny
przed obrébka termiczna. Nadziej jagniecine na szpikulce. Przypraw solg i pieprzem. Zat6z
szpikulce na stojaku. Zmieszaj warzywa, czosnek, oliwe i ocet. Przypraw sola i pieprzem. Wté6z
mieszanke do kosza. Rozgrzej do 200. Podgrzewaj przez 15 minuty W potowie pieczenia odwro¢
na druga strone. Podawaj z jogurtem i dipem mietowym.

pieczona wotowina z warzywami korzeniowymi 4 porcje.
2 mate marchewki, pokrojone w plastry 2 mate pasternaki, pokrojone w plastry
1 czerwona cebula (drobno posiekana) 2 £ tymianek
2 <« miod 2 « oliwa z oliwek
1 kg zrazéwka wotowa sol i pieprz

Czas obroébki termicznej dotyczy wotowiny $rednio upieczonej. Dodaj 15 minut dla wotowiny
dobrze upieczonej. Rozgrzej do 180. Wymieszaj w misce warzywa, tymianek, miéd oraz oliwe.
W16z mieszanke do kosza. Potéz wotowine na wierzchu. Przypraw solg i pieprzem. Podgrzewaj
przez 60 minuty W potowie pieczenia odwrdc¢ na druga strone. Odczekaj 10 minut i podawaj.

pieczony kurczak z koprem wtoskim 4 porcje.
4 g czosnek (zgnieciony) 2 bulwy kopru wtoskiego, pokrojone w plastry
Y2 cytryna 1 kg kurczak
2 <« oliwa z oliwek sol i pieprz

Rozgrzej do 180. Wt6z koper wtoski i czosnek do kosza. Wcisnij cytryne w srodek kurczaka.
Natrzyj skére oliwa z oliwek. Przypraw solg i pieprzem. Wt6z kurczaka do kosza. Podgrzewaj
przez 50 minuty Wstrzasnij koszem w potowie gotowania. Odczekaj 10 minut i podawaj.

pieczony squash z satatka 2 porcje.
z czerwonej papryKki jako dodatek do dania gtéwnego dla 4 os6b
800g dynia pizmowa, pokrojona w plastry 2 «— oliwa z oliwek
2 £ tymianek sol i pieprz
2 czerwona papryka, pokrojona w plastry 1 w— ocet sherry/ocet winny
509 liscie rucoli 1509 ser kozi (miekki)

509 nasiona dyni
Rozgrzej do 200. Pokréj squash w kostki 25mm. Wymieszaj w misce squash, oliwe i tymianek.
Przypraw sola i pieprzem. Wt6z mieszanke do kosza. Podgrzewaj przez 20 minuty Wstrzasnij
koszem w potowie gotowania. Dodaj papryke. Podgrzewaj przez 10 minuty Nat6z mieszanke do
salaterki. Pozostaw na 10 minut do ostygniecia. Dodaj ocet, liscie rozmarynu i potacz mieszajac.
Na wierzch posyp pokruszonym serem kozim i pestkami z dyni.
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kotleciki rybne z tososia, imbiru i chili 2 porcje.

250 filet ztososia 200g ttuczone ziemniaki

1 « pasta imbirowa 1 czerwona papryczka chili, drobno posiekana
4 cebula dymka, posiekana 1 w— kolendra, posiekana

759 butka tarta 50g maka pszenna

2

Rozgrzej do 180. Wt6z rybe do kosza. Podgrzewaj przez 5 minuty Pozostaw na 10 minut do
ostygniecia. Wymieszaj w misce rybe, ziemniaki, imbir, chili, cebule dymke i kolendre Przypraw
sola i pieprzem. Uformuj z mieszanki 4 kotleciki. Wymieszaj w misce butke tarta, pietruszke i
skérke cytrynowa. Make przesiej do miski. Wbij jajka do miski. Obtocz kotleciki w mace, potem w
jajku i nastepnie w butce tartej. Wt6z kotleciki do kosza. Podgrzewaj przez 15 minuty W potowie
pieczenia odwrd¢ na druga strone. Podawaj z ¢wiartkami cytryny i satata.

warzywne sajgonki 8 sztuk
1 «— olej sezamowy toasted 2 < 50S sojowy
1 & czosnek (zgnieciony) 1 w— imbir, starty
1 marchew, starta 2 cebula dymka, posiekana

1 czerwona papryka, pokrojona w plastry 509 kiefki fasoli

50g drobny makaron ryzowy, gotowany 1

4 ciasto filo rozwatkowane, 24cm x40 cm  oliwa z oliwek, spray
Rozgrzej do 200. Wymieszaj w misce olej sezamowy, sos sojowy, czosnek i imbir. Dodaj warzywa,
makaron i potrzasnij Pokroj ciasto filo w 16 prostokatéw 12cm x 20 cm Jeden prostokat umies¢
na drugim. Natéz 2 czubate tyzki nadzienia wzdtuz jednej z dtuzszych krawedzi. Przeciwlegty
krawedz posmaruj szczotka zamoczong w roztrzepanym jajku. Zt6z 2cm krétszego boku do
srodka, aby lekko zamkna¢ nadzienie, nastepnie ciasno zwin ciasto i doci$nij, aby zamkna¢.
Powtérz to samo z pozostatym ciastem i nadzieniem. Rozpyl troche oliwy na sajgonki i
nastepnie wiéz je do kosza. Podgrzewaj przez 12 minuty
biszkopt klasyczny Victoria

150g masto niesolone 1509 cukier puder
2 150g maka samo-rosnaca
1 (o= sol 1 « ekstrakt z wanilii
2 <« mleko
podawanie:
150g dzem malinowy 200ml $mietana

2 w— cukier puder
Rozgrzej do 170. Posmaruj okragta 16 cm forme do pieczenia. Zmiksuj masto z cukrem pudrem
do biatosci i puszystosci i nastepnie wbij jajka. Przesiej make i sél do miski. Wsyp do mieszanki.
Zmiksuj olejek waniliowy z mlekiem. Wsyp do mieszanki. Przelej mieszanke do formy do
pieczenia. Podgrzewaj przez 50 minuty Szpikulec wbity do ciasta powinien po wyjeciu by¢
czysty. Ostudz na stojaku z drutu. Ubij Smietane z cukrem lukrowym na sztywna piane. Po
ostygnieciu przekrdj ciasto poziomo wzdtuz. Na dolng czes¢ ciasta natéz dzem malinowy, a
nastepnie piane. Natéz na wierzch druga potowe ciasta, posyp cukrem lukrowym i podawaj.
@ CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
® Podane czasy przyrzadzania maja wyfacznie charakter ogdlnych wskazéwek.
® Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wycieka¢ czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
® Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie
wskazoéwki na opakowaniu lub etykiecie.
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wstrzasnij/obré¢ potrawe w potowie

(min) gotowania
ziemniaki i frytki

cienkie mrozone frytki 200| 9-16 [frytki nalezy uktadac luzno, aby umozliwic¢

grube mrozone frytki 200 11-20 |przeptyw powietrza miedzy nimi

frytki domowej roboty (8x8mm) 200| 10-16 " .

¢wiartki ziemniakéw pieczone w domu | 180 | 18-22 op’fucz, osusz r(?czr.1|k|em,. obrzuc sola

ziemniaki w kostkach pieczone w domu | 180 | 12-18 |Pieprzem, polejtyzka oleju

jacket potatoes 180| 30-40 2;;:21 olejem, aby uzyskat chrupiaca
optucz, osusz recznikiem, obrzuc¢ solg,

ziemniaki pieczone 180| 25-35 |pieprzem, pokruszonym rozmarynem
(opcjonalnie), polej tyzka oleju

rosti 180 | 15-18

gratin ziemniaczane 200 15-18

mrozone onion rings 180| 10-15

ryby

mrozone kotleciki rybne, duze 180 | 20-25

mrozone kotleciki rybne, duze 180 | 15-20

kotleciki rybne, duze 180 | 15-20

kotleciki rybne, mate 180| 10

mrozone krewetki 180 | 10-15

mieso i drob

befsztyk 180 | 8-12

kotlety wieprzowe 180 10-14

hamburgery 180| 7-14

kietbaski 180| 10

udka drobiowe 180 | 18-22

piersi z kurczaka 180| 10-15

uda z kurczaka 180 | 25-30 |czas zalezy od wielkosci potrawy

elementy kurczaka bez kosci (mrozone) | 180| 15

goujons z kurczaka 180| 10-15 potny migso w paski, optocz wjajku, a .
nastepnie w butce tartej z przyprawami

sznycel (kurczak/cielecina/wieprzowina)| 180| 15 stiucz m|gso,.obtoczw1ajku,.a nastepnie
w butce tartej z przyprawami
obrzu¢ sola, pieprzem, polej tyzka oleju,

stir fry 180 | 25-30 [5 minut przed koricem dodaj troche sosu
(chili, stodkie chili, czosnek, itp.)

przekaski

paszteciki 200| 13-15

sajgonki 200| 8-10

mrozone skrzydetka z kurczaka 200| 6-10

mrozone paluszki rybne 200| 6-10

mrozone panierowane przekaski serowe| 180 | 8-10

nadzienie 150| 10

samosas 180| 20

Mrozone samosas 180| 10-15

duck rolls 180 20

mrozone duck rolls 180 10-15

tortilla 200| 5-10 |natrzyj olejem, aby byta chrupiagca

jajka po szkocku 170 | 15-20 |czas zalezy od wielkosci potrawy

pieczenie

ciasto 150 | 20-25

quiche 180 | 20-22

mufinki 200 15-18

stodkie przekaski 150 20
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[Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite
cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti.

® Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

e Cid¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8
godina i moraju biti pod nadzorom.

® Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

3 Ako je kabel ostec¢en, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
& Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.
/\ Udaljite se od ventilacijskih otvora jer ¢e iz njih iza¢i para.
4 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
5 Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi
bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
6 Nemoijte koristiti uredaj ako niste postavili posudu za kapanje.
7 Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
8 Nemoijte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
isklju¢ivo za kuénu uporabu
2 PRIJE PRVE UPORABE
® Operite ru¢no odvojive dijelove.
® Na pocetku iz elementa moze izlaziti malo dima.
® Moze se osjetiti neprijatan miris, ali to je normalno. Osigurajte dobru ventilaciju prostorije.
& NACIN RADA
® To je sli¢no pecnici s ventilatorom - kuhanje s vru¢im zrakom i isijavanje topline.
¢ Ulje dodajte hrani kao premaz; nemojte ga sipati u kosaru.
e Tajmer radi na principu sata. Okrenite ga na 5 minuta vise od zeljenog vremena, potom ga
okrenite nazad na Zeljeno vrijeme.
& PRIPREMA:
1 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
2 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
3 Drzite pri ruci rukavice za pecnicu (ili krpu).
® Trebat ¢e vam podloska otporna na toplinu ili plitki tanjur na koji ¢ete staviti kosaru.
e Ako rostiljate ili koristite Stapice za raznjice, trebat ¢e vam komplet nemetalnih hvataljki.
4 Za blokiranje drske kosare, pritisnite Siroki sredisnji dio u drsku.
5 Mali ¢e kraj dijela izlaziti sa suprotne strane drske kosare.
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crtezi 6 svjetlo termostata 13 prorez
1 kuciste 7 vrata 14 blokirajte
2 tajmer 8 drska 15 drska kosare
3 kontrolna tipka 9 Stapic za raznjice 16 deblokirajte
temperature 10 resetka 17 posuda za kapanje
3 ventilacijski otvor 11 kosara
5 svjetlo napajanja 12 stopica perilici

6 Za deblokiranje drske, pritisnite mali dio u drsku kosare.
7 Otvorite vrata.
8 Deblokirajte drsku kosare.
9 Gurnite prorez na kraju drske ko3are preko stopice na kosari.
10 Blokirajte drsku kosare.
11 Izvadite kosaru iz uredaja.
12 Provjerite je li posuda za kapanje postavljena.
13 Zatvorite vrata.
& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE
14 Stavite utika¢ u uti¢nicu.
15 Postavite kontrolnu tipka temperature na potrebnu temperaturu.
16 Postavite tajmer na 5.
17 Upalit ¢e se svjetlo napajanja.
18 Svjetlo termostata Ce svijetliti, zatim se ukljucivati i iskljucivati u ciklusima kako termostat
odrzava temperaturu.
19 Kad se vrijeme vrati na 0, uredaj ce se iskljuciti.
@ KORISTENJE
20 Stavite hranu u kosaru — nemojte prepuniti kosaru.
21 Ostavite mjesto za kruzenje vruéeg zraka izmedu komada hrane.
22 Otvorite vrata.
23 Stavite kosaru u uredaj.
24 Deblokirajte drsku kosare.
25 Odvojite drsku od kosare.
26 Zatvorite vrata.
27 Postavite tajmer na potrebno vrijeme.
@ PROTRESANJE KOSARE
28 Nakon pola vremena pecenja, izvadite kosaru, protresite je i/ili okrenite hranu, potom vratite
kosaru u kuciste.
29 Uredaj ce se iskljuciti kad otvorite vrata i ponovo ce se ukljuciti kad ih zatvorite.
30 Tajmer ¢e nastaviti s odbrojavanjem vremena.
31 Kad se vrijeme vrati na 0, uredaj ce se iskljuciti.
32 Izvucite utika¢ iz uti¢nice za napajanje.
33 Zaruc¢no iskljucivanje uredaja, okrenite tajmer na 0.
& JESTE LI ZAVRSILI?
34 Otvorite vrata.
35 Postavite drsku ko3are.
36 Izvadite ko3aru iz uredaja.
37 Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pec¢enjem.
& UPORABA RESETKE
38 Koristite reSetku za tost, slaninu ili rostiljanje bilo ¢ega ¢ija je debljina manja od 15 mm.
39 Okrenite hranu koju rostiljate najmanje jednom tijekom pecenja.
40 Mozete okrenuti reSetku naopacke i koristiti ju kao nosac Stapica za raznjice.
41 Okrenite Stapice za raznji¢e 2 ili 3 puta tijekogg pecenja.
42 Mozete peci na posudi za kapanje, ali pomno pratite razinu sokova u posudi i ispraznite j&




prije nego $to se prelije.
@ CISCENJE | ODRZAVANJE

43 Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
44 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

45 Operite ru¢no odvojive dijelove.
w Te dijelove mozete prati u perilici.

46 Ako perete u perilici, grubo okruZenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
47 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle $tetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

w— 7lica (15 ml)

<« ¢ajna zli¢ica (5 ml)

& grancica

& rezanj (reznjevi)
chicken tikka raznjici

1009 jogurt

1 «— garam masala

1 «— mljeveni kumin

2509 piledi zabatci

recepti

/e~ prstohvat
g grami
ml mililitri
jaje, veliko (63-73 g)
za 2 porcije
25 ml soka od limuna
1 «— paprike
Y2 «— soli

Isijecite piletinu na kockice od 25 mm. Izmijesajte sve sastojke u zdjeli. Pokrijte i ostavite u
hladnjaku 1 sat. Prethodno zagrijte na 200°C. Nanizite piletinu na Stapice za raznjice. Postavite
Stapice za raznjice na redetku. Kuhajte 15 minute. Nakon pola vremena pecenja okrenite hranu.
Sluzite uz salatu od krastavca, rajcice i crvenog luka.

kriske krumpira s ruzmarinom i ¢eSnjakom

500g kriske krumpira
3 &£ ruzmarin, nasjeckan
1w griz/fina palenta

sluzite 4 komada kao prilog
3 g Cednjaka (zgnjecenih)
2 < maslinovog ulja
1 « soli

Prethodno zagrijte na 200°C. Izmije3ajte sve sastojke u zdjeli. Stavite mjesavinu u kosaru. Kuhajte
30 minute. Nakon pola vremena kuhanja protresite kosaru.

riblji ,goujons” (dugi uski komadi ribe)
75g krusne mrvice
1 w ribana korica limuna

2@

za 2 porcije
2 w persin (nasjeckan)
509 obi¢nog brasna
3509 bakalar/koljak

Isjeckajte ribu na duge uske komade od 2 cm. U jednoj zdjeli izmijesajte krusne mrvice, persin i
limunovu koricu. Prosijte brasno u zdjeli. Istucite jaja u zdjeli. Uvaljajte ribu u brasno, potom u
jaja i nakon toga u krusne mrvice. PolozZite ribu na tanjur. Pokrijte i ostavite u hladnjaku 30
minuta. Prethodno zagrijte na 180°C. Stavite ribu u koSaru. Kuhajte 15 minute. Nakon pola
vremena pecenja okrenite hranu. Sluzite s kriskama limuna.

janjedi kebab s mediteranskim povréem
2 < maslinovog ulja
1 «— mljeveni kumin
2509 janjetina
povrée:
1 crvena paprika, narezana
2 rajcice, izrezane na Cetvrtine
2 < maslinovog ulja
sol i papar

za 2 porcije
1 « pire od ¢ednjaka
1 «— suSenog origana

1 tikvica, narezana
1 « pire od ¢ednjaka
1« crvenog vinskog octa
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Isijecite meso na kockice od 25 mm. U zdjeli izmijesajte ulje, ¢eSnjak, kumin, origano i janjetinu.
Pokrijte i ostavite u hladnjaku 1 sat. Izvadite janjetinu iz hladnjaka pola sata prije pecenja.
Nanizite janjetinu na Stapice za raznji¢e. Zacinite solju i paprom. Postavite Stapice za raznji¢e na
reSetku. IzmijeSajte povrée, Cednjak, ulje i ocat. Zacinite solju i paprom. Stavite mjeSavinu u
kosaru. Prethodno zagrijte na 200°C. Kuhajte 15 minute. Nakon pola vremena pecenja okrenite
hranu. Sluzite uz jogurt i umak od metvice.

roast beef (govede pecenje) s korjenastim povréem za 4 porcije
2 male mrkve, narezane 2 mala pastrnjaka, narezana
1 crveni luk (tanke kriske) 2 £ timijana
2 « med 2 <« maslinovog ulja
1 kg govede pecenice sol i papar

Vrijeme pecenja odnosi se na srednje-slabo pecenu govedinu. Za dobro pe¢eno meso, dodajte
15 minuta. Prethodno zagrijte na 180°C. U zdjeli izmijeSajte povrce, timijan, aromati¢no bilje,
med i ulje. Stavite mjesavinu u koSaru. Odozgo polozite govedinu. Zacinite solju i paprom.
Kuhajte 60 minute. Nakon pola vremena pecenja okrenite hranu. Ostavite da miruje 10 minuta
prije sluzenja.

pecena piletina s komora¢om za 4 porcije
2 komoraci, narezani 4 g Cednjaka (zgnjecenih)
Y2 limun 1 kg piletina
2 < maslinovog ulja sol i papar

Prethodno zagrijte na 180°C. Stavite komorac¢ i ¢eSnjak u ko3aru. Gurnite limun u unutrasnjost
pileta. Protrljajte koZzu maslinovim uljem. Zacinite solju i paprom. Stavite pile u ko3aru. Kuhajte
50 minute. Nakon pola vremena kuhanja protresite kosaru. Ostavite da miruje 10 minuta prije

sluzenja.
salata od pecene muskatne tikve za 2 porcije
i crvenih paprika sluzite 4 komada kao prilog
800g muskatna tikva, oljustena 2 <« maslinovog ulja
2 £ timijana sol i papar
2 crvena paprika, narezana 1 w— sherry octa/crvenog vinskog octa
509 listovi rikule 1509 kozji sir (meki)

509 sjemenke bundeve
Prethodno zagrijte na 200°C. Isijecite tikvu na kockice od 25 mm. U zdjeli izmije3ajte tikvu, ulje i
timijan. Zacinite solju i paprom. Stavite mjeSavinu u ko3aru. Kuhajte 20 minute. Nakon pola
vremena kuhanja protresite koSaru. Dodajte paprike. Kuhajte 10 minute. Stavite mjeSavinu u
tanjur za posluzivanje. Ostavite da se ohladi 10 minuta. Dodajte ocat i listove rikule i dobro
promijesajte da se sve ujedini. Odozgo dodajte izmrvljeni kozji sir i sjemenke bundeve.

riblje polpete od lososa, dumbira i feferona za 2 porcije
2504 file od lososa 200g pire krumpir
1 « pasta od dumbira 1 crveni feferon, nasjeckan
4 mladih lukova, nasjeckanih 1 w— korijander, nasjeckan
75g krusne mrvice 509 obi¢nog brasna
2

Prethodno zagrijte na 180°C. Stavite ribu u koSaru. Kuhajte 5 minute. Ostavite da se ohladi 10
minuta. U zdjeli izmijesajte ribu, krumpir, dumbir, feferon, mladi luk i korijander. Zacinite solju i
paprom. Oblikujte smjesu u 4 polpete. U jednoj zdjeli izmijesajte krusne mrvice, persin i
limunovu koricu. Prosijte brasno u zdjeli. Istucite jaja u zdjeli. Uvaljajte polpete u brasno, potom
u jaja i nakon toga u krusne mrvice. Stavite polpete u kosaru. Kuhajte 15 minute. Nakon pola
vremena pecenja okrenite hranu. Sluzite uz kriske limuna i salatu.
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proljetne rolice od povrca za 8 komada

1 «— ulje od tostiranog sezama 2 «— umaka od soje

1 g Cednjaka (zgnjecenih) 1 w ribanog dumbira

1 mrkva, usitnjena 2 mladih lukova, nasjeckanih
1 crvena paprika, narezana 509 klice graha

509 tanki rizini rezanci, kuhani 1

4 listovi vucenog tijesta, 24 cm x 40 cm maslinovo ulje u spreju

Prethodno zagrijte na 200°C. U zdjeli izmijesajte sezamovo ulje, umak od soje, ¢eSnjak i dumbir.
Dodajte povrce i rezance i promijesajte da se sve ujedini. Izrezite listove izvucenog tijesta na 16
Cetverokuta, svaki od 12 cm x 20 cm. Stavite jedan Cetverokut na vrh drugoga. Stavite 2 vrhom
pune velike Zlice mjesavine duz jedne od dvaju duljih ivica. Suprotnu ivicu premazite tu¢enim
jajem. Savijte 2 cm krace strane prema srediStu da lagano prekrije nadjev, potom ¢vrsto zavijte
rolicu i pritisnite ivice da se prilijepe. Ponovite radnju s preostalim listovima vucenog tijesta i
nadjevom. Poprskajte proljetne rolice s malo ulja, potom ih stavite u koSaru. Kuhajte 12 minute.
klasi¢na Victoria sponge cake (torta od dizanog tijesta)

150g neslani maslac 15049 finog Secera u prahu
2 150g brasna s dodatkom praska za pecivo
1 (= soli 1 «— ekstrakta vanilije
2 « mlijeka
za sluzenje:
150g pekmez od malina 200ml masnijeg vrhnja

2 w— 3ecera u prahu
Prethodno zagrijte na 170°C. Podmazite okrugli kalup za tortu promjera 16 cm. Mijesajte maslac i
fini Secer u prahu dok smjesa ne postane svijetla i pjenasta, potom utucite jaja. Stavite prosijano
brasno i sol u zdjelu. UmijeSajte u mjesavinu. Mijedajte vaniliju i mlijeko. UmijeSajte u mjesavinu.
Izlijte mjesavinu u kalup za tortu. Kuhajte 50 minute. Kad $tapi¢em za raznjic¢e probodete tortu,
on treba izadi ¢ist. Ostavite da se ohladi na reseci. Mijesajte vrhnje i Secer u prahu dok se ne
zgusne u mekanu smjesu. Kad je torta hladna, presijecite je vodoravno na dva dijela. Premazite
gornji dio donje polovice pekmezom od malina i nakon toga tu¢enim vrhnjem. Stavite gornju
polovicu odozgo, pospite Se¢erom u prahu i sluzite.
& VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

® Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju.

® Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi

bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
® Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

&%

aoc @ | nakon pola vremena pecenja protresite/

(min) okrenite hranu
krumpiri i pomfrit
tanki zamrznuti pomfrit 200| 9-16 |pomfrit ne treba biti zbijen u pakiranju, kako
debeli zamrznuti pomfrit 200 11-20 |bi se omogudio prolaz zraka izmedu njega

pomfrit pripravljen kod kuce (8x8 mm)|[200|10-16
kriske krumpira pripravljene kod kuée |180|18-22 joperite ih, osusite krpom i ubacite sol, papar i
kockice krumpira pripravljene kod 1801 12-18 |1 €ajnu Zlicicu ulja

kuce

neoguljeni krumpiri 18030-40|za hrskavu koricu, istrljajte uljem

peceni krumpiri 180|25-35 ope.ritve Ih osvuéite. kr.povm.i ubva.cvi.te soI., papar,
zgnjeceni ruzmarin i 1 ¢ajnu Zlic¢icu ulja

rosti 180|15-18

zapeceni krumpir 200/ 15-18

smrznuti kolutovi od luka 180/ 10-15
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nakon pola vremena pecenja protresite/

(min) okrenite hranu
riba

smrznute riblje polpete, velike 180/20-25

smrznute riblje polpete, male 180 15-20

riblje polpete, velike 180|15-20

riblje polpete, male 180, 10

smrznuti Skampi 180[10-15

meso i piletina

odrezak 180| 8-12

svinjski kotleti 180/10-14

hamburger 180| 7-14

kobasice 180 10

bataci 180|18-22

pileca prsa 180/10-15

piledi zabatci 180|25-30 vrijeme ovisi o velic¢ini hrane

preformirani pileci proizvodi bez

- . 180| 15

kostiju (smrznuti)

pileci ,goujons” (dugi uski komadi 180110-15 izrezite meso na duge uske komade, uvaljajte

mesa) U jaje i potom u zacinjene mrvice

schnitzel (pile¢a/telec¢a/svinjska) 180| 15 Sh.IC.|U.IZ|upajte kakf? pl °€ |zrav.nala, uvaljajte
u jaje i potom u zacinjene mrvice
ubacite sol, papar i jednu ¢ajnu zlicicu ulja,

przenje s mijesanjem 180 (25-30 |dodajte malo umaka 5 minuta prije kraja
pecenja (¢ili, slatki cili, ceSnjak, itd.)

snackovi

kobasica u tijestu 200/ 13-15

proljetne rolice 200| 8-10

zamrznuti pilec¢i nuggets (komadici)  |200| 6-10

zamrznuti riblji Stapidi 200| 6-10

zam.rznutl snack od sira posut krusnim 180! 8-10

mrvicama

punjeno povrée 150| 10

samose 180| 20

smrznute samose 180/10-15

rolnice od pacetine 180| 20

smrznute rolnice od pacetine 180/ 10-15

tortilje 200| 5-10 |za hrskavu koricu, istrljajte uljem

Skotska jaja 170 15-20 |vrijeme ovisi o veli¢ini hrane

pecenje

torta 150[20-25

quiche 180]20-22

muffini 200|15-18

slatki snackovi 150] 20
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[Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod
nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

e Otroci se z napravo ne smejo igrati.

® Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8
let ter pod nadzorom.

® Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

2 Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Naprave ne potapljajte v tekocino.
/A\ Skozi odprtine bo uhajala para - ne bodite v bliZini.
4 Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
5 Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
6 Naprave ne uporabljajte, ce ni namescen pladenj za odtekanje.
7 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
8 Naprave ne upravljajte, ce je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
2 PRED PRVO UPORABO
e Odstranljive dele pomijte ro¢no.
® Na zacetku se lahko iz elementa nekoliko kadi.
® Pritem se lahko pojavi neprijeten vonj, vendar naj vas to ne skrbi. Poskrbite, da je soba dobro
prezracena.
& KAKO DELUJE
® Naprava je podobna ventilatorski pecici, ki kuha z vro¢im zrakom in sevajoco vrocino.
® Olje dodajte na hrano samo kot preliv in ga ne vlijte v kosaro.
e Casovnik je urni mehanizem. Nastavite ga na pet minut ve¢ od Zelenega ¢asa, nato ga zavrtite
nazaj na zeleni ¢as.
& PRIPRAVA
1 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
2 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
3 Pri roki imejte rokavice za pecico (ali krpo).
® Potrebovali boste na toploto odporno podlogo ali kroznik, da boste lahko nanj postavili
kosaro.
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risbe 7 vrata 14 zaklepanje

1 ohisje 8 rocaj 15 rocaj kosare

2 ¢asovnik 9 nabodalo 16 odkleniti

3 nastavitev temperature 10 resetka 17 pladenj za odtekanje
3 odprtina 11 kosara

5 lucka za vklop 12 nastavek pomivalnem stroju

6 lucka termostata 13 reza

o Ce boste pekli na zaru ali uporabljali nabodala, boste potrebovali nekovinske prijemalke.
4 Ce zelite zakleniti ro¢aj ko3are , pritisnite glavni osrednji del v rocaj.
5 Manjsi del bo na nasprotni strani rocaja kosare pogledal ven.
6 Za odklep rocaja pritisnite manjsi del v rocaj kosare.
7 Odprite vrata.
8 Odklenite rocaj kosare.
9 ReZo na koncu rocaja kosare potisnite prek nastavka na kosaro.
10 Zaklenite rocaj kosare.
11 Kosaro odstranite iz naprave.
12 Preverite, da je namescen pladenj za odtekanje.
13 Zaprite vrata.
& PREDGREVANJE
14 Vtic¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
15 Nastavitev temperature nastavite na Zeleno temperaturo.
16 Casovnik nastavite na 5.
17 Zasvetila bo luc¢ka za vklop.
18 Lucka termostata najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja
stalno temperaturo.
19 Ko se casovnik vrne na 0, se naprava izklopi.
& MED UPORABO
20 Hrano dajte v kosaro — kosare ne smete prevec¢ napolniti.
21 Pustite dovolj prostora, da lahko vroc¢ zrak krozi med kosi hrane.
22 Odprite vrata.
23 Kosaro dajte v napravo.
24 Odklenite rocaj kosare.
25 S kosare odstranite rocaj.
26 Zaprite vrata.
27 Casovnik nastavite na zeleni ¢as.
& STRESITE KOSARO
28 Na polovici kuhanja odstranite ko3aro, jo stresite in/ali obrnite hrano, nato ponovno vstavite
kosaro v ohisje.
29 Naprava se izklopi, ko odprete vrata, in ponovno vklopi, ko jih zaprete.
30 Casovnik bo 3e naprej odsteval.
31 Ko se ¢asovnik vrne na 0, se naprava izklopi.
32 Napravo odklopite.
33 Zaroc¢niizklop naprave nastavite ¢asovnik na 0.
@& KONCANO?
34 Odprite vrata.
35 Namestite rocaj kosare.
36 Kosaro odstranite iz naprave.
37 Preverite, ali je hrana kuhana. Ce niste prepri¢ani, jo kuhajte $e nekaj ¢asa.
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@ UPORABA RESETKE
38 Resetko uporabite za toast, slanino ali kadar zelite popeci hrano, ki je tanjsa od 15 mm.
39 Med kuhanjem hrano, ki jo Zelite popedi, vsaj enkrat obrnite.
40 Resetko lahko obrnete navzdol in jo uporabite kot podporo nabodalom.
41 Med kuhanjem obrnite nabodala 2- do 3-krat.
42 Tudi na pladnju za odtekanje lahko kuhate, vendar bodite pozorni na nivo sokov na pladnju
in ga izpraznite, preden se sokovi izlijejo.
& NEGA IN VZDRZEVANJE
43 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.
44 Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.
45 Odstranljive dele pomijte ro¢no.
w Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
46 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
47 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
ZASCITA OKOLJA
V izogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

recepti
o Zlica (15 ml) Lo~ S¢epec
<« ¢ajna zlicka (5 ml) g grami
£ vejica ml mililitri
& stroki jajce, veliko (63-73 g)
nabodala s pis¢anc¢jo tikko za 2 osebe
100g jogurt 25 ml limonin sok
1 «— mesanica za¢imb garam masala 1 « paprika
1 « mleta kumina Y2« sol

2509 piscancja bedra
Piscanec narezite na kocke 25 mm. Vse sestavine zmesajte v skledi. Pokrijte in postavite v
hladilnik za 1 uro. Segrejte na 200 stopinj. Pi¢anca nataknite na nabodala. Nabodala namestite
na resetko. Kuhajte 15 minuti. Obrnite hrano med kuhanjem na polovici. Postrezite s solato iz
kumaric, paradiznika in rdece cebule.

jagnjecji kebabi z mediteransko zelenjavo za 2 osebe
2 < olivnega olja 1 <« esnov pire
1 « mleta kumina 1 «— posusen origano
2509 jagnjetina
zelenjava:
1 rdeca paprika, narezana 1 bucka, narezana
2 paradizniki, narezani na Cetrtine 1 «— esnov pire
2 < olivnega olja 1« rdecega vinskega kisa
sol in poper

Meso narezite na 25-milimetrske kocke. V skledi zmesajte olje, ¢esen, kumino in origano ter
jagnjetino. Pokrijte in postavite v hladilnik za 1 uro. Pol ure pred pecenjem jagnjetino vzemite iz
hladilnika. Jagnjetino nataknite na nabodala. Zacinite s soljo in poprom. Nabodala namestite na
resetko. Zmesajte zelenjavo, Cesen, olje in kis. Zacinite s soljo in poprom. Mesanico dajte v
kosaro. Segrejte na 200 stopinj. Kuhajte 15 minuti. Obrnite hrano med kuhanjem na polovici.
Postrezite z jogurtovo omako z meto.
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pecen pis¢anec s komarckom za 4 osebe
2 gomolji komarcka, narezani na rezine 4 J Cesen (natrt)
4 limona 1 kg pis¢anec
2 « olivnega olja sol in poper
Segrejte na 180 stopinj. V kosaro dajte komarcek in ¢esen. Limono potisnite v pis¢anca. Kozo
natrite z olivnim oljem. Zacinite s soljo in poprom. PiS¢anca dajte v koSaro. Kuhajte 50 minuti. Na
polovici kuhanja stresite kosaro. Preden boste jed postregli, naj pociva 10 minut.

solata s pe¢eno buco za 2 osebe
in rdeco papriko priloga za 4 osebe
800g maslena buca, olupljena 2 « olivnega olja
2 £ timijan sol in poper
2 rdeca paprika, narezana 1 w— 3erijevega kisa/rdecega vinskega kisa
509 listi rukole 1509 kozji sir (mehak)

50g bu¢na semena
Segrejte na 200 stopinj. Bu¢o narezite na 25-milimetrske kocke. V skledi zmesajte buco, olje in
timijan. Zacinite s soljo in poprom. Mesanico dajte v kosaro. Kuhajte 20 minuti. Na polovici
kuhanja stresite koSaro. Dodajte papriko. Kuhajte 10 minuti. MeSanico dajte na servirni kroznik.
Pustite, da se jed hladi 10 minut. Dodajte kis in liste rukole ter premesajte. Po vrhu nadrobite
kozji sir in bu¢na semena.

Lososove polpete zingverjem in ¢ilijem za 2 osebe
250 file lososa 200g zmeckan krompir
1 <« ingverjeva pasta 1 rdei ¢ili, drobno narezan
1 w— koriander, drobno nasekljan 4 mladih ¢ebul, olupljenih, drobno narezanih
759 krusne drobtine 509 gladka moka
2

Segrejte na 180 stopinj. Ribo dajte v kosaro. Kuhajte 5 minuti. Pustite, da se jed hladi 10 minut. V
skledi zme3ajte ribo, krompir, ingver, ¢ili, mlado ¢ebulo in koriander. Zacinite s soljo in poprom.
Mesanico razdelite v 4 hlebcke. V skledi zmesajte krusne drobtine, petersilj in limonov sok. Moko
presejte v skledo. V skledi stepite jajca. Hlebcke povaljajte v moki, nato v jajcu in na koncu v
drobtinah. Hlebcke dajte v kosaro. Kuhajte 15 minuti. Obrnite hrano med kuhanjem na polovici.
Postrezite z limonovimi krhlji in solato.

krompirjevi krhlji zrozmarinom in ¢esnom priloga za 4 osebe
5009 krompirjevi krhlji 3 g Cesen (natrt)
3 & rozmarin, drobno narezan 2 « olivnega olja
1 w— semolina/fina polenta 1« sol

Segrejte na 200 stopinj. Vse sestavine zmesajte v skledi. MeSanico dajte v kosaro. Kuhajte 30
minuti. Na polovici kuhanja stresite ko3aro.

ribji trakci za 2 osebe
759 krusne drobtine 2 w petersilj (drobno narezan)
1 w— naribana limonina lupinica 509 gladka moka
2 3509 polenovka/vahnja

Ribo narezite na 2-centimetrske trakove. V skledi zme3ajte krusne drobtine, petersilj in limonov
sok. Moko presejte v skledo. V skledi stepite jajca. Ribo povaljajte v moki, nato v jajcu in na
koncu v drobtinah. Ribo polozZite na kroznik. Pokrijte in postavite v hladilnik za 30 minut.
Segrejte na 180 stopinj. Ribo dajte v kosaro. Kuhajte 15 minuti. Obrnite hrano med kuhanjem na
polovici. Postrezite z limonovimi krhlji.
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pecena govedina z gomoljno zelenjavo za 4 osebe

2 majhno korenje, narezano na rezine 2 majhna pastinaka, narezana na rezine
1 rdeca ¢ebula (tanki krhlji) 2 £ timijan

2 « med 2 « olivnega olja

1 kg goveji file sol in poper

Cas kuhanja velja za srednje pe¢eno govedino. Za dobro prepe¢eno govedino podalj$ajte za 15
minut. Segrejte na 180 stopinj. V skledi zme3ajte zelenjavo, timijan, zeli$¢a, med in olje.
Mesanico dajte v kosaro. Na vrh polozite govedino. Zacinite s soljo in poprom. Kuhajte 60 minuti.
Obrnite hrano med kuhanjem na polovici. Preden boste jed postregli, naj pociva 10 minut.

Zelenjavni spomladanski zavitki 8 kosov
1 « olje iz prazenega sezama 2 <« sojina omaka
1 & Cesen (natrt) 1 w— ingver, nariban
1 korencek, narezan na trakce 2 mladih ¢ebul, olupljenih, drobno narezanih
1 rdeca paprika, narezana 509 sojini kalcki
50g tanki rizevi rezanci, kuhani 1
sprej z olivnim oljem 4 listi tankega vlecenega testa, 24 cm x 40 cm

Segrejte na 200 stopinj. Zme3ajte sezamovo olje, sojino omako, ¢esen in ingver v skledi. Dodajte
zelenjavo in rezance ter premesajte. Liste tankega vle¢enega testa razrezite na 16 pravokotnikov,
vsak velikosti 12 cm x 20 cm. PolozZite en pravokotnik na drugega. Dve zvrhani Zlici me3anice
dajte vzdolz ene od daljdih stranic. Nasprotno stran premazite s stepenim jajcem. Zvijte 2 cm
krajse strani proti sredis¢u, da rahlo prekrijete polnilo, nato tesno zvijte in pritisnite, da zavitek
zaprete. Enak postopek ponovite Se s preostalo maso in testom. Zavitke poskropite z malce olja,
nato jih dajte v kosaro. Kuhajte 12 minuti.

klasi¢ni viktorijanski biskvit

150g neslano maslo 1509 sladkor v prahu
2 150g samovzhajalna moka
1 (o= sol 1 «— izvlec¢ek vanilje
2 <« mleko
Porcije:
150g malinova marmelada 200ml smetana

2 w— sladkor v prahu
Segrejte na 170 stopinj. Namastite tortni pekac s premerom 16 cm. ZmeSajte maslo in sladkor, da
dobite bledo rumeno in rahlo mesanico, nato vanjo dodajte jajca in stepite. V skledo presejte
moko in sol. VmeSajte v mesanico. Zmesajte vaniljo in mleko. Vme3sajte v mesanico. Mesanico
vlijte v tortni pekac. Kuhajte 50 minuti. Ko v torto zabodete nabodalo, mora biti ¢isto, ko ga
potegnete iz nje. Ohladite na redetki. Stepite smetano in mleti sladkor, da dobite mehak, a ¢vrst
sneg. Ko je torta ohlajena, jo vodoravno prerezite na pol. Po vrhu dna jo premazite z malinovo
marmelado, nato pa e s stepeno smetano. Na vrh polozite zgornji del, potresite z mletim
sladkorjem in postrezite.
@& CASIKUHANJA IN VARNOST HRANE

® Navedeni ¢asi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc.

® Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi

bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
® Pri kuhanju predpakiranih zivil upoStevajte smernice na embalazi ali nalepki.
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(min)

na polovici kuhanja stresite/obrnite hrano

krompir in ocvrt krompiréek

zmrznjen tanki ocvrti krompircek 200 9-16 |ocvrt krompircek naj ne bo pretesno

zmrznjen debel ocvrti krompircek 200 | 11-20 |nalozen, da lahko vmes krozi zrak

domaC ecuti iompircek (Bmmx6mim 200 10-8 opete, osusite zbisco, docite s poper

domace krompirjeve kocke 180 1218 in 1 jedilno Zlico olja ter premesajte

neolupljen pecen krompir 180 |30-40 |za hrustljavo skorjico krompir naoljite
operite, osusite z brisaco, dodajte sol, poper,

pecen krompir 180 25-35 |nasekljan rozmarin (po zZelji) in 1 jedilno
Zlico olja ter premesajte

krompirjev rosti 180 15-18

gratiniran krompir 200 15-18

zamrznjeni ¢ebulni obrocki 180 10-15

riba

zamrznjeni ribji polpeti, veliki 180|20-25

zamrznjeni ribji polpeti, majhni 180 15-20

ribji polpeti, veliki 180 | 15-20

ribji polpeti, majhni 180 10

zamrznjeni Skampi 180 10-15

meso in perutnina

zrezek 180| 8-12

svinjski kotleti 180 10-14

hamburger 180| 7-14

klobase 180| 10

bedrca 180 | 18-22

pis¢ancje prsi 180 10-15

pis¢ancja bedra 180 | 25-30 |¢as priprave je odvisen od velikosti kosov

preoblikovani pis¢angji izdelki brez

. L 180 | 15
kosti (zamrznjeni)
oy . meso narezite na trakove, povaljajte v jajcu,
panirani pis¢angji trakci 180 | 10-15 nato v zadinjenih drobtinah
panirani zrezek (pis¢ancji/telegji/ meso potolcite, povaljajte v jajcu, nato Se v
L 180 | 15 . -

svinjski) zacinjenih drobtinah
dodajte sol, poper in 1 jedilno Zlico olja ter

prazena hrana (stir-fry) 180 | 25-30 |premesajte, 5 minut pred koncem dodajte
Se malce omake (¢ili, sladki ¢ili, ¢esen itd.)

prigrizki

klobasa v testu 200/ 13-15

spomladanski zavitki 200/ 8-10

zmrznjeni pis¢andji ocvrtki 200| 6-10

zmrznjene ribje palcke 200| 6-10

zmrznjeni panirani sirovi prigrizki 180| 8-10

polnjena zelenjava 150] 10

samose 180 | 20

zamrznjene samose 180 10-15

zvitki zraco 180| 20

zamrznjeni zvitki z raco 180 10-15

tortilje 200| 5-10 |za hrustljave tortilje namazite z oljem

panirana jajca 170 | 15-20 |cas priprave je odvisen od velikosti kosov

pecenje

torta 150 | 20-25

quiche 180(20-22

mafini 200 15-18

sladki prigrizki 150 20
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[ AwaBaoTe TIC 08nyieg, UAAETE TIC O ACPANEC UEPOC KAl O TIEPITITWON TTOU SWOETE TN
ouokeun og dA\ov xpriotn, Swaote padi kat Tig odnyies. Apalpéate OAa Ta UAIKE CUOKELAGIAg
TPV amo TN XPron.

YHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPa AOPANEIAS, CUPTTEPINAUBAVOUEVWVY TWV TTAPAKATW:

1 H mapovoa cuokeun pmopei va xpnotponoinOei and nadia
NAIKiag Avw Twv 8 ETWV Kal ATOUA JE UEIWMEVEC CWATIKEG,
aloBNnTAPLEG R SlavonTIKEG IKAVOTNTEG R Atopa TTou dev SlaBEéTouv
ETIOPKN EUTELPIa 1} yVWaon, uTo TNV mpolnoBeon 6t Ba
Bpiokovtal uno emiBAePn ) Ba Adouv oxeTikéG odnyieg Kal
KATAvoOoUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPNON TNG CUOKEUNG.

® Ta maid1d Sev MPETTEL va XPNOIOTIOIOVUV TN GUCKEUN WG TTaLVilL.

® O kaBaplopog Kal n cuvtrpnon and XPrRoTtn Sev MPETEL va
Tipaypatonolovvtal amd nadld, EKTOC KL av gival avw Twv 8 eTwv

Kal Bpiokovtal umo emiBAeyn.

® Na dlatnpeite TN OLUOKELN Kal TO KAAWSI0 pakpld amno madid
NAIKIag KATW TwV 8 €TWV.

A\ Ot em@Aveleg TNG OLOKEUNC BepuaivovTtal urtePBOAIKA.

2 Mn ouvOEETE TN OUOKEUN HE XPOVOOSIOKOTTN 1} cUCTNA
TNAEXEIPIOMOV.

3 Edv 1o KaAwdl1o gival pBapuévo, mpEmel va avtikataotadei and
TOV KATAOKEVAOTH, TOV aVTIMTPOOWTTO TOU K KATTOLO
€€0UCI0B0TNUEVO TIPOCWTIO TTIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

® Mn Bubilete Tn ouokeun os LypPA.

/A O atudc Ba e€£NOe1 amd TIC YPIMEC agPIOUOU — unv TANCIALETE.

4 Mnv XpnOIUOTIOLEITE TN CUCKEUN TTANGIOV 1} KATW A0 EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEG).

5 Na PrveTe TO KPEAC, TA TTOUAEPIKA, KABWCE KAl TA TTAPAYWYA TOUC (KIUMAG, MITIQTEKIA K.ATL) €WC
otou va e€axBoUv Mol ot xupoi Toug. Na YrveTe 1o Papt €wg 6Tou va podicouv OAeG oL
TIAEUPEC TOU.

6 Na pnv xpnotpomoleital n cuoKeun €av Sev €xel TomoBeTnOei mpwta o §ioKog LYPWV.

7 Mn XPnNOIUOTIOLE(TE TN GUOKELN Yia omoladATOTE AAAN Xprion méPa amod TO YHOLUO TPOPWV.

8 Mn xpnotpomoleite Tn CUCKEUN €AV gival @Bappévn fi mapouacidlel SucAelToupyieg.

AMOKAEIOTIKA Yla OIKIAKA XPrion

£2 MNPIN ANO THN MPQTH XPHZH

® [M\UveTe T AMOOTIWHEVA EAPTHATA OTO XEPL.

® TNV apyn, N avtiotaon pmopei va BydAet Aiyo kamvo.

® Mmopei va undpéel kdmola pupwdid, alAd dev gival kATt avnouxnTiko. BeBalwbeite 611 10
Swpdtio agpileTal KaAd.

& NQX AEITOYPTEI

® OTW¢ Kal € TOV QOUPVO ME aépa, TO HAYEIPEUA YIVETAL E KAUTO aépa Kal OEpUIKN
aKTIvo3oAia.
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oxédia 7 B0pa 14 ao@dlela

1 owpa 8 xelpolafny 15 xeipoAafri kahabiov
2 xpovoSlakdémtng 9 pikpr coUuBAa 16 amao@diion

3 Swakontng Oeppokpaciag 10 Bdaon 17 &iokog uypwv

3 ypilia agpiopol 11 kaAdOu

5 Auyvia 1ox00g 12 mpoe€oxn mMATWV

6 Auyvia Oeppootdtn 13 gykomn

® [1pooBéote NGO 0TA TPOPIUA WG EMAAEIPN, pN pixveTe AAdL péoa oTo KAAAOL.
® O xpovoSIaKAOTTNG Eival WPONOYIAKAG. ZTPEYTE TOV 5 AeTTd TEPIOCOTEPO A6 TNV WPA TTOU
O¢éNeTE, LETA OTPEYTE TOV TTPOC TA THOW OTNV WPA TTOU BENETE.
& MMPOETOIMAZIA
1 TormoBeTAOTE TN CUOKEUN O 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.
2 Apnote eAevBepo Xwpo 50 mm TOUAAXLOTOV YUPW aro TN CUCKEUN.
3 QOopéoTe yavtia goUpvou (i} KPATHOTE KATIOLA TIETOETA) YId KPATNHA.
® [la va akoupunioeTe To KaAdOL Ba xpelaoteite BepudvTtoxn EMEAVEL 1 TIIATENA.
® ‘Otav YPrveTe i Xpnotpomoleite Tig coUPAeg, Ba xpelaoteite AaBida mou va pnv gival
METAANIK).
4 Ta va ao@alioeTe TNV XelpoAaPr Tou KaAabioU, méaTe To PeyAAo KEVTPIKS TUAUA péoa 0TV
XElpoAapn.
5 To HIKpO AKPO Tou TURHATOoG Ba e€ENBeL amd Tnv avtiBetn mMAgupd TG XElPOAaPri¢ Tou
KaAaBiov.
6 lNa va amac@alioeTe TNV XelpoAafr, MECTE TO HIKPO KOMUATL TOU TUAMATOG Héca 0TNV
XElpoAafr Tou kahabiov.
7 Avoite Tn Bupa.
8 Amao@aliote Tnv xelpoAafr Tou kahabiov.
9 IpwETE TNV EYKOTTH 0TO AKPO TNG XEIPOAAPHG Tou KaAaBlou mdvw amod tnv mpoeéoxr oTo
KaAAOL.
10 Ao@aliote Tnv xelpoAafn Tou kahabiov.
11 A@aipéote To KaAGOL amod Tn CUOKEUN.
12 ENéy€te av o Siokog uypwv gival otn Bon tou.
13 KAeiote Tn Bupa.
< MPOOGEPMANZH
14 Zuvdéote 1o fuopa otnv mpila.
15 BdaAte tov S1akémtn Beppokpaciac otnv amatovpevn Beppokpaacia.
16 lupioTe Tov XpovoSIaKOT TN OTO 5.
17 H Auxvia ioxvog avaPel
18 Oa avdayel n Auxvia Beppootdtn kat katomiv Ba Eekivioel kat Ba TepUATIOTEN 0 KUKAOG
B¢ppavong, evw o Beppootdtng Oa Siatnpei Tn Beppokpaoia.
19 Otav o xpovodiakontng etdoel oto 0, n cuokeur Ba anevepyomolnOei.
& XE XPHzH
20 TormoBeTAOTE TA TPOPIUA PECA OTO KAAAOL — N TTapayei(eTe To KAOAAOL
21 Na a@rveTe Xwpo yla Tov Kautd aépa mou Ba KukAoopei avdueoa ota Sidgopa Tpd@Ia.
22 Avoi€te Tn BVpa.
23 TomoBeTri0TE TO KAAAOI HEGA OTN CUOKEUN.
24 Anao@alioTe TnVv Xelpohafr Tou KaAabiov.
25 Antoouvdéate Tnv Xelpohafn amd to KaAdoL.
26 KAeiote Tn Bupa.
27 PuBuiote Tov XpovoSIakdmTn 0ToV XpOVo TTou XPelAleoTE.
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& ANAKINHZTE TO KAAAOI

28 '0Tav mepACEL 0 OO XPOVOG LAYEIPEUATOG, APAIPEDTE TO KAAAOL, AVOKIVAOTE TO, /KAl
yupioTe 10 @aynto amd tnv AAAn mAeupd, HETA BAATe TOo KAAdO1 0Tn B€0on Tou PéCA OTO CWHA.

29 H ouokeun anevepyoroleital étav avoiyete Tn BVpa, Kal HETA evepyomoleital avd étav Tnv
KAEiveTE.

30 O xpovodlakomTnG ouveyilel TNV avtioTpo®n HETPNON.

31 Otav o xpovodSiakdmtng eTacel oTto 0, n cuokeur) Ba amevepyomoinOei.

32 Amoouvd£oTE TN CUOKELH armd To peLa.

33 Ma va amevePYOTIOINOETE T GUOKEU JE N QUTOUATO TPOTIO, OTPEYTE TOV XPOVOSIAKOTTN
otn Béon 0.

& TEAEIQXATE;

34 Avoite T Bupa.

35 YuvdéoTte TNV XelpoAafri Tou kahabiov.

36 A@alpéoTe To KAOAAOL amd Tn CUOKEUN.

37 BefaiwBeite OTI TO aynTo €Xel HAYEIPEVTEL. Av €xeTe omroladnmoTe AU@IBOAIQ, HAYEIPEYTE TO
yta Aiyo akopa.

& XPHXH THX BAXHX

38 XpnotpomolnoTe Tn BAcn yla TOoT, UITEIKOV, 1) YIa VA PrOETE OTIONTIOTE €XEL TTAXOG UKPOTEPO
amnd 15 xIMooTd.

39 TupioTe avamoda To eaynToé mou PVETE TOUAAXIOTOV id popd Katd Tn SidpKela Tou
HOYEIPEUATOG.

40 Mnopeite va yupioete T Bdon avdmoda Kat va TNV XpnoIOTIOCETE WG OTHPIYHA YIaA TIG
MIKPEG OOUPBAEC.

41 TupioTe TIC MIKPEG OOUPAEG 2 1} 3 pOpPEG KATA TN SIAPKELD TOU JAYEIPEUATOC,.

42 Mmopeite va payelpeVeTe 0TO SioKO LYPWYV, AANA Ba TTPETEL va €XETE TO VOU GG 0TN 0TAOUN
TWV XUPWV péoa oto Sioko, Kal va Tov adeldlete mpoToL exeINOEL

@ OQPONTIAA KAl XYNTHPHZH

43 Bydhte To BUOHA TNG GUOKEUNG Ao TNV TPifa Kal AQrioTE TNV VA KPUWOEL.

44 TkoumioTe ONeG TIC eMPAVELEC pe €va kaBapd Bpeyuévo mavi.

45 MAUVETE TO AMOOTIWHEVA E€APTHATA OTO XEPL.

@) Mmopeite, av BéNeTe, va TAUVETE AUTA Ta €APTANATA OTO TTAUVTIPLO TATWV.

46 To akpaio mepIBANNOV H€CA OTO TTAUVTHPLO TMATWVY UTTOPEL va eMNPEACEL TA EMPAVEIAKA
@wipiopata.

47 Edv mpokAnOei Bopd ota e€apTripata amod 1o muvTtriplo mdtwy, Oa givat otnv e§wTtePIKn
TOUG EPPAVION HOVo, Sev Ba emnpeaoTei N AelToupyia TNG CUCKEUNG.

MPOXZTAXZIA TOY MEPIBAAAONTOX
MNpog amoguyn mepIBAaAAOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoANUATWY Lyeiag Aoyw

EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUEG E AUTO TO

oupPoMo Sev Ba pémel va amoppimtovTal He Ta AOUTd OIKIAKA amoppippata, aANd va

AVOKTWVTAL, VO ETAVAYPNOCIKOTOIOUVTAL 1 VA AVAKUKAWVOVTAL.

CUVTOYEG
@~ KOUTAAA TNG ooumag (15 ml) Lo~ Tpéla
<« KOUTOAAKL Tou YAUKOU (5 ml) g Ypaupdpla
£ khaddki ml xtA\lootohiTpa
& okeNida(sq) apyé, peyaho (63-73 yp)
@I\éTO YPaplov 2 pepideg
759 TPIHpEVN ppuyavid 2w SUOCHOG (PINOKOUUEVOC)
1 w— £0opa Aepoviov 509 ahevpt
2 3509 Bakaldog ATAAVTIKOU/PEAAVOYPAUHOG
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KoyTte 1o Pdpt og Awpideg Twv 2 ek. Avapei€Te To TPIRPEVO PwHi, Tov Sudcopo Kat To uoua
AepovioU o€ éva pmoA. KookivioTe To aleupl o€ UTOA. XTUTTAOTE Ta auyd o€ €va UmmoA. ANEUPWOTE
TO PApL, HETA TEPAOCTE TO ATTO TO ALYS Kal TEAOG Ao TO TPIUMEVO YwHi. AMAWOTE To PAPL o€ éva
mATo. TKEMAOTE TO Kal BANTE TO 01O Yuyeio yia 30 Aemtd. NMpoBepudvete otoug 180 Babuouc.
BdAte To Ydpt péoa oto KaAdOL. Mayelp€PTe yia 15 AemTd. XTa UIOA TOU HAYEIPEUATOG
avamodoyupioTe Ta TPOPIa. ZepBipeTe pe PETEG AepoVIOU.

GoUBAAKIO KOTOTTOUAOU TiKKA 2 pepideg
100g ytaoupTl 25 ml xupog Agpoviov
1 < ykopdu pacdaia 1 « mampika
1 <= TPIUPEVO KUUIVO Y2 «— aAdTl

2509 pmouTia KOTOTMOUAO
KoyTe 1o kotémoulo o€ KUPBouG 25 mm. AvaueifTe OAa Ta CUCTATIKA O€ €va UTTON. IKEMAOTE TO
Kat BaAte To oTo Yuyeio yia 1 wpa. Mpobepudvete otoug 200 Babpoue. MepdoTe To KOTOMOUAO
OTIG MIKPEG OOUPAEG. TOOBETHOTE TIG UIKPEG OOUPAEG 0N Bdon. MayelpéPte yia 15 Aemtd. Xta
MIOA TOU HAYEIPEUATOC AVaTToSoyUpIoTE TA TPOPIUA. XEPPBIPETE e CANATA TTOU TTEPLEXEL AYYOUPL,
VTOUATA KAl EEPO KPEUUUOL.

KEUMAUT apVIOU PE UECOYELAKA AAXAVIKA 2 pepideg
2 « g\aiohado 1 « moAto¢ okdpSou
1 «— TPIUUEVO KUIVO 1 « amo&npapévn piyavn
2509 apvi
Ta Aayavikda:
1 KOKKIVN TIITEPLE, KOUUEVN OE POSENEG 1 KONOKUBAKL, KOUUEVO O POSENEG
2 VTOMATEC, KOUUEVEG OTA TECOEPA 1 « moAto¢ okdpSou
2 « ehaivhado 1« KOKKIVO EUSL

aAATL KAl TITEPL
KowTe 1o kpéag og KUBoug Twv 25 XA, Avapei€te To AAdL, To okdpdo, To KUMIVO Kal Tn piyavn padi
ME To apvi o€ éva umol. KeMAoTe To Kal BANTe To 0TO Yuyeio yia T wpa. BydAte To apvi and 1o
PUYEio Mo WPA TIPLV VA TO HAYEIPEPETE. MepAoTe To apvi OTIC PIKPEG 0oUPAEG. MpooBéoTe
aAaTL kal mmépL. TomoBeTAOTE TIG PIKPEG OOUPAEG 0N Baon. Avapei§te Ta Aayavikd, To okopdo,
1o Madt kat to &idl. Mpoobéote ahdtt kat mmépt. Pi€Te To peiypa péoa oto kalabl. Mpobepudvete
0T1oug 200 BaBbpouc. MayelpéPte yia 15 Aemtd. ITa Hiod Tou HayElpéPaTog avamodoyupioTe Ta
TPOPIUA. ZEPPBIPETE PE VTUT yIOOUPTIOU UE PEVTA.

pooumip pe pifeg Aaxavikwv 4 pepideg
2 MIKPA KapOTa, KOUUEVA O POSENEG 2 UIKPEG TTAOTIVAKEG, KOPUEVEG O POSENEG
1 E€pO KPEPUUSL (ANETTTEG TPIYWVIKEG QETES) 2 & Bupdpl
2 < péN 2 <« ehaidvhado
1 kg tpavg odivou oAt KaL TTEPL

O xpbVOC TAPACKEUNG agopd PETPLA YNnpévo Bodivo kpéag. NMa kald Ynuévo, mpoobéoTe 15
Aentd. NpoBeppdvete otoug 180 Babuolc. Avapeifte Ta Aaxavikd, To Bupdpl, Ta pupwdIkd, To
MENL kal To AAdL o€ éva umol. Pi€te To peiypa péoa oto Karddi. AkouprioTe To Bodivo Kpéag amod
mavw. MpooBéote ahdt kat mmépt. MayelpéPte yia 60 AemTtd. ITa Mo TOU HAYEIPEUATOG
avamodoyupioTe Ta TPOPIPA. AQHOTE TO va KATOEL 10 AemTd TpoToU To OepPipeTe.

PYNTO KOTOMOUAO pe papabo 4 pepideq
2 BoABoi pdpabou, Kopuévol o€ PETEC 4 &) okopdo (ANlwuévo)
2 Nepovt 1 kg kotéTOUNO
2 « ghaivhado AAATL KAl TTEPL

MpoBepuavete otoug 180 Babuoug. BaAte To pdpabo kat 1o okdpdo péoa oto KaAdoL. BaAte To
AepoVL péoa oto Kotomouo. Tpiyte TNV métoa pe To ehaidhado. Mpoobéote aldTi kat mmépL.
BdAte To KOTOTOUAO PéCA 0TO KAAAOL. MayelpéyTe yia 50 Aemtd. AVaKIviOTe To KaAdO1 ota pod
TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG. AQHOTE TO va KATOEL 10 AemTd TPoToU T OgpPipeTe.
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natdreg Kudwvateg pe Sevdpolifavo kat okopdo yla 4 ATopa WG CUVOSEVUTIKO

500g matATeg KUSWVATEG 3 g okopdo (Mwpévo)
3 & bevdpolifavo, PINoKouuéVo 2 « ghaivhado
1 @~ oluySAN/PINA TToAévTa 1 «— ahat

MpoBepuavete otoug 200 Babuoue. Avapeite OAa Ta cUCTATIKA O éva UmmoA. Pi€te To peiypa
péoa oTo KaAdOL. MayelpéPte yia 30 Aemtd. AvaKIvioTe To KOAAB1 oTa piod Tou Xpovou
MOYEIPEUATOG,.

caldta pe PnTH KoAokvOa 2 pepideg
Kal KOKKIVN TIEPLA yla 4 ATopa WG CUVOSEUTIKO
2 <« ehaivhado 800g koAokuBa butternut, EepAoudiopévn
2 £ Buudpt 2 KOKKIVN TITEPLA, KOUMEVN OE POSENEC
OoAATLKaL TTUTEPL 1w 01 amd oépl/koKKIvo UL
50g @UA\a pdKag 1509 y160TUp!1 (MAAAKO)

50g koAokuBoomopol
MpoBepuavete otoug 200 Babuoug. Koyte Tnv kKohokUBa o€ KUPBouG Twv 25 XIA. Avaueifte Tnv
KohokUBa, To Aadt kal To Bupdpt o€ éva pmoA. MpooBéote aldtt kat mmépt. Pi€te To peiypa péoa
070 KaAdBL. Mayelp€Pte yia 20 Aemtd. AVOKIVAOTE TO KAAAOL 0T PO TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.
MpooBéote Tig mmepiég. MayelpéPTe yia 10 Aemtd. Bahte To peiypa o matéha oepPipiopatod.
A@roTe To va Kpuwaoel yia 10 Aentd. MpooBéoTte To Eidt kal Ta UANA POKAG KAl AVAKATEPTE yia
va §¢oouv. TpiPTe 10 YIS0TUP!L KAl TOUG KOAOKUBAOTIOpOUE TAVW ard To PEiyua.

PAPOKPOKETEG GOAOUOU pE mMmEPOPPI{a KAl TGIAL 2 pepideg
2509 QINETO GONOHOU 2009 MoUPEC MATATAG
1 « mohtog mmepdppilag 1 KOKKIVO TOIAL, PINOKOUUEVO
4 ppéoka kKpeppLdIa, Koppéva 1 w— KONavTPO, PIAOKOUUEVO
759 TPIUPEVN @puyavid 50g alevpt
2

MpoBepuavete otoug 180 Babuovc. BaAte To Ydapt péca oto KaAdabl. MayelpéPte yia 5 Aemtd.
AQOTE TO va KPUWOoEeL yla 10 AemTd. AvaueifTe To Yapl, TNV maTdta, TNV mMmepopplla, To Toil, Ta
@PEOKA KPEUUUSIA Kal TO KOMAVTPO o€ €va UmoA. MpooBéote aldtt kat mimépl. MAAOTE To peiypa
0€ 4 UM@TEKIA. AVAUEIETE TO TPIPMEVO YwHi, TOV SUOOHO Kal TO EUoA AEHOVIOU O€ €va UTTOA.
KookivioTte To aAeUpl o€ UmmoA. XTUTTAOTE T auyd o€ £va UmoA. ANEUPWOTE TA PUIMIPTEKLA, HETA
TMEPAOTE TO ATIO TO AUYO KAl TENOG ATTO TO TPIMUEVO YwHi. BAATE Ta pm@TEKIA péoa 0TO KAAAOL.
Mayelp€PTe yia 15 AenTd. ZTa YIOA TOU JAYEIPEUATOC avarmoSoyupioTe Ta TPOQIUa. ZepRipeTe pe
QETEG AEPOVIOU Kal caldTa.

GTIPIVYK POAG AAXAVIKWV 8 pepideg
1 «— Ynuévo onocapélato 2 <« odAtoa odylag
1 & okopdo (Alwpévo) 1w~ mnepdpila, TPIPUEVN
1 kKapdTo, TPIUUEVO 2 @PEOKA KPEUMUULSIA, KOUpEVA

1 KOKKIVN TITEPLA, KOUUEVN O POSENEC 509 @UTPEC PACONWY

50g YIAG vouvTAg puliov, payelpepéva 1

4 @UN\a kpouoTag, 24cm x 40cm omnpél eEhatdadou
MpoBepuavete otoug 200 Babuoug. Avapeifte To onoapélalo, Tn oaAtoa ooylag, To okOpSo Kal
Vv mmepodppila o€ éva umol. NMpooBEoTe Ta Aaxavikd Kal T VOUVTAG KAl AVAKATEPTE yla va
KaAu@Bouv. Koyte ta UAa KpouoTag o€ 16 opBoywvia, 12cm x 20cm to kKabéva. Baite Svo
opBoywvia 1o éva madvw oTo AANo. BANTE 2 yepATEG KOUTAAIEC COUTIAC OTTO TO MEIYMA KATA MAKOG
Miag amo TIG HeYOAUTEPEC TTAEVPEC. ANEIPTE TNV ATIEVAVTL AKPN UE XTUTTNHEVO auyd. AIMAWOTE
2¢cm TNG MIKPOTEPNG TTAEUPAG TTPOG TO KEVTPO, YIa VA KAAUYETE EANAPPWE TN YEULON, META TUNIETE
TIPOG TA EMAVW KAl TIECTE Yla va KOAAOEL Emavaldpete pe To @UANO KpoUOTAG KAl TN YEUION
TTOU TTEPIOCEVOUV. WEKAOTE TA OTIPIVYK POAG HE Aiyo AASL, peTd BAATe Ta péoa oTo KAAdOL.
MayelpéyTe yia 12 Aemtd.
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KAaoG1KO omov{ KEIK Biktwpla

150g avaiato Boutupo 150g Aentry {axapn
2 150g aAeUPL TTOU POUCKWVEL UOVO TOU
1 [~ aNdTL 1 « ekxUMopa Bavikiag
2 «— ydha
yla va oepfipete:
150g pappeNada opéovpou 200ml kpépa yAAakTog (45% Amapd)

2w axvn Caxapn
MpoBepudvete otoug 170 Fabpole. BoutupwoTe pia 6TPoyYUAR @Opua yia KEIK 16cm. XTUTTHOTE
7o BoUTupO pE TNV axvn {dxapn HEXPL VA ACTIPICOLV KAl VA a@PATEYOULV KAl META TTPOoBEoTE Ta
aUYd Kal ouvexioTe To XTUmNUa. Kookiviote To ahelpt kat pi€te To padi pe 1o ahdtl péoa os éva
pmoA. Avapei€te ehNappd pe To undhoiro peiypa. MpooBéote tn Bavikia kat To ydha oto peiypa.
Avapeifte eNagpd pe To umdlouro peiypa. Pifte To peiypa péoa otn @opua yia KEK. Mayelipépte
yta 50 Aentd. Av BuBiceTe pia pikpr) couBAa oTo KEIK Ba mpémel va Byet kabapry. AprioTe va
KPUWOOULV O oxdpa. XTUTTAOTE TNV KpEUa Kat Tnv dxvn (dxapn HEXPL va agpatéouv. Otav To
KEIK KPUWOEL, KOYTE To 0Ta SUo 0pt{ovTia. KaAUYTE TNV eMAVW MAEVPA TOU KATW HIOOU e
MapUEAASA OUEOUPOU, KAl PETA PE TNV XTUTTNHEVN KPEUA. ZKETTACTE HE TO TTAVW UIOO,
maoTalioTe To pe dxvn (Axapn Kat oepPipeTe.
@ XPONOI WHXIIMATOX & AXDANEIA TPOOIMQN
® XpNOIUOTIOINOTE AUTOUC TOUG XPOVOUG HOVO WG ONUEio avagopdg.
® Na PrVETE TO KP£EAG, TO TTOUAEPIKA, KABWGE KAl TA TAPAYWYA TOUG (KILAG, MITIPTEKIA K.ATL) £WG
otou va g€axBoUv Mol ot xupoi Touc. Na Yrvete To Papt Ewg 6Tou va podicouv OAeG oL
TAEVPEG TOU.
® KaTd 1o Pri0IHO TTPOCUOKEVAOUEVWVY TPOPWV, VO AKOAOUBEITE TAVTOTE TIC 08NYieg TTOU
avaypd@ovTal oTn CUCKEUAaTia 1 TNV ETIKETA.

&0 aoc @ | avakwviioTe/yupioTe TO aynto oTa pod
NS % (min) TOU XPOVOU HaYEIPEHATOC
TMATATEG KAl TNYAVITEG TTATATEG
gz:;iismﬁlpwuﬁvﬂ Tyavitee 200| 9-16 |olTNyavITEC TATATEG Oa TPETEL va
XOVTPEC KATEWUYHEVEC TNYQVITEC Tonoesr'ouvw’l agala, yla va uropei o aépag
noTdec 200 | 11-20 va mepvdel amod oA TOUG
O ok ™) 200 1835 Eerhiver oouriore e e, e
OTITIKEC TTATATEC O€ KUBOUC 180 12-18 ONaTLKatmméPLKAL T K. AadL
MATATEC pe TN AoLda 180 | 30-40 |yia Tpayavr @Aouda, TpiPte pe Aadt
EEMNUVETE, OKOUTTIOTE € TTIETOETO, PIETE
WNTEG TTATATEG 180 | 25-35 |aAdty, mmépl, Tpippévo devdpoAifavo
(mpoalpeTikd) Kat 1 K.y. Aadt
pooTL 180 | 15-18
MATATEC OYKPATEV 200 15-18
KATEPUYUEVA KpEPUUSIa og podéhec | 180 | 10-15
Ydpt
KQTEILIJUYUEVEC, POPOKPOKETEG, 180 | 20-25
MEYANEC
KATEWYUYUEVEC PDAPOKPOKETEC, UIKPEC | 180 | 15-20
POPOKPOKETEC, UEYANEC 180 | 15-20
YOAPOKPOKETEG, UIKPEC 180, 10
KATEWUYUEVEC YAUTTAPES 180 | 10-15
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AVOKIVAOTE/YUPIOTE TO PAYNTO OTA HIGA

(min) TOU XPOVOU HaYEIPENATOG
KP£OG Kal TOUAEPLKA
umpiloAa 180 8-12
XOlpIVA TTaidAKia 180 | 10-14
XAUTTOUPYKEP 180 | 7-14
AOUKAVIKA 180 10
pmmouTIa 180 | 18-22
oT1nB0o¢ KoTdmOoUAOU 180 | 10-15
MITOUTIA KOTOTIOUAO 180 | 25-30 | XPOVOS ebapratau and o péyedog Tou
TPOYiou
£Tolua TPOIOVTA KOTOTTOUAOU XWPIG
. , 180| 15
KOKaAa (KatePuyuéva)
PINETA KOTOTTOUAOU 180 | 10-15 Kélp,m TO kpEAc oe Awpic?ec, a’)\silpte We avyo
KOl ETTEITA € KAPUKEUPEVA YiXOUAa
XTUTTAOTE TO KPE€aG e €I0IKO opupi yia va
ovitoe (kotoémoulo/pooxdpt/xolpvo) 180 | 15  |yivel TAaKE, AEIPTE pe AUy Kal ETTEITA PE
KOPUKEUMEVA Pixoula
pifte alaTL, mmépL Kal pia K.y. AadL,
stir fry (tTnyaviopa pe ouvexég mpooBéote Aiyn 0AAToa 5 AeTTd TPOTOU
f 180 | 25-30 . . . .
AVAKATEUQ) TEAEIWOETE TO HaYEipeUa (TOTAL, YAUKO TOiAL,
okdpdo, KAL)
oVaK
AOUKOVIKOTIITAKLA 200 13-15
OTIPIVYK POAC 200| 8-10
KATEPUYUEVEC KPOKETEC KOTOTTIOUAOU | 200| 6-10
KOATEYUYUEVEC KOOKETEG YapLlov 200| 6-10
KaTsw})yusva TTAVAPIoUEVA OVAK 180! 8-10
TUpPLlOU
YEUIOTA Aaxavikd 150 10
>apooa 180 20
KateYuyuéva capodoca 180 | 10-15
POAA TATIag 180 20
KATEPUYUEVA POAA TTATTIOC 180 | 10-15
TopTiylag 200| 5-10 |yia va givat Tpayavd, Tpipte pe Aadt
GKOTOECIKa VY& 170 | 15-20 |° xpo,voc e€aptatal amd to péyebog Tou
TPOYiuou
Yoo
KEIK 150 | 20-25
KIG 180 | 20-22
[SlelO]\Y 200 15-18
YAUKQ ovaK 150] 20
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rajzok 7 ajté 14 lezéras E_
1 haz 8 fogantyu 15 kosarfogantyu Q
2 id6zité 9 nyars 16 kioldas AR
3 hémérséklet-szabalyozo 10 récs 17 cs6pogtetd talca —t
3 nyilas 11 kosar g‘
5 mikodésjelzd fény 12 ful (@)
6 termosztat kijelzé lampa 13 nyilas ~

A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; ha tovabbadja a késziiléket, mellékelje azt is a
termékhez. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csdkkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok
utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznélhatjak, ha
tisztaban vannak a hasznalatbdl ered6 kockazatokkal.

e Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel.

o A készlilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet
alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.

® Tartsa az eszkOzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektél elzarva.

A\ A késziilék felliletei felforrésodnak.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zit6 kapcsolohoz vagy
tavvezérlésl rendszerhez.

3 Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett

személlyel, hogy elkerilje a veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
/\ A nyilasokbél géz szabadul ki - ne menjen kézel.
4 Ne hasznalja a készUléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
5 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogacsék, stb.) addig stisse, mig a
szaftos dllag meg nem sz(inik. A halat addig slisse, mig opalos szinlivé nem valik.
6 Ne haszndlja a késziiléket, ha nem helyezte bele a csopogtetdtalcat.
7 A késziléket kizardlag élelmiszer suitésére hasznalja.
8 Ne mUkodtesse a készliléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan mikodik.
csak haztartasi hasznalatra
Ep AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
® Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.
® E|Gszor az elem kissé fustolhet.
® | ehet, hogy egy kis szagot érez, de emiatt nem kell aggddnia. Gondoskodjon a helyiség
megfeleld szellzésérol.
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& MUKODESI ELV
e Hasonlit egy légkeveréses siitére, amely forrd levegével és sugarzé hével féz.
e Csopogtessen olajat az ételre bevonatként, de ne 6ntsén olajat a kosarba.
® Azid6zité egy rugds 6ramd. Forditsa el 5 perccel tovabb, mint a kivant id6, majd tekerje
vissza a kivant idére.
@ ELOKESZITES
1 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h&allé feliletre.
2 Legalabb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.
3 Hasznaljon edényfogo kesztylit (vagy egy konyharuhat).
® Sziiksége lesz egy héallé alatétre vagy tanyérra, amelyre a kosarat teszi.
® Grillezéshez vagy a nyarsak hasznalatahoz sziiksége lesz egy nem fém csipeszre.
4 A kosarfogantyu lezarasahoz nyomja meg a fogantyu nagy, kozépsé részét.
5 A rész kisebbik vége ki fog élIni a kosarfogantyd masik oldalan.
6 A fogantyu kioldasahoz nyomja be a kosarfogantyun a kisebbik részt.
7 Nyissa ki az ajtot.
8 Oldja ki a kosarfogantyut.
9 Nyomja be a kosarfogantyun taladlhato nyildsba a kosaron talalhato filet.
10 Zarja le a kosarfogantyut.
11 Vegye le a kosarat a készilékrél.
12 Ellendrizze, hogy a csopdgtetdtalca a helyén van-e.
13 Csukja be az ajtot.
@ ELOMELEGITES
14 Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.
15 Allitsa a h6mérséklet-szabalyozét a kivant hémérsékletre.
16 Allitsa az id6zit6t 5 percre.
17 A mukdédésjelz6 fény égni fog
18 A termosztat kijelz6 lampdja felgyullad, majd ki és bekapcsol, ahogy a termosztat fenntartja a
hémérsékletet.
19 Amikor az id6zit6 visszaér a 0-ra, a késziilék kikapcsol.
@& HASZNALAT
20 Tegye az ételt a kosarba, de ne toltse tul a kosarat.
21 Hagyjon helyet, hogy a forr6 levegé keringeni tudjon az ételdarabok kozott.
22 Nyissa ki az ajtot.
23 Tegye a kosarat a késziilékbe.
24 Oldja ki a kosarfogantyut.
25 Vegye le a fogantyut a kosarrél.
26 Csukja be az ajtot.
27 Allitsa be az idézitét a sziikséges idére.
@& RAZZA MEG A KOSARAT
28 A fézés félidejében vegye ki a kosarat, razza meg, és/vagy forditsa meg az ételt, majd tegye
vissza a kosarat a hazba.
29 A készuilék kikapcsol, amikor kinyitja az ajtdt, majd ujbol bekapcsol, amikor becsukja.
30 Az id6zité folytatja a visszaszamlalast.
31 Amikor az id6zitd visszaér a 0-ra, a késziilék kikapcsol.
32 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.
33 Ha manualisan szeretné kikapcsolni a késziiléket, allitsa az id6zit6t O-ra.
@ KESZ?
34 Nyissa ki az ajtot.
35 Csatlakoztassa a kosarfogantyut.
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36 Vegye le a kosarat a késztilékrol.
37 Ellendrizze, hogy az étel megfétt-e. Ha nem biztos benne, f6zze még egy kicsit.
@& ARACSHASZNALATA
38 Hasznalja a racsot kenyér vagy szalonna piritdsahoz, illetve barmilyen 15 mm-nél vékonyabb
étel grillezéséhez.
39 Grillezés kdzben legalabb egyszer forditsa meg az ételt.
40 A racsot elfordithatja fejjel lefelé, hogy tartéként szolgaljon a nyarsakhoz.
41 SUtés kozben 2-3 alkalommal forditsa el a nyarsakat.
42 A sitést a csOpogtetdtélcan is végezheti, de gondosan ligyeljen a télcara csépdgd levek
szintjére, és Uritse ki a talcat, mielStt tulcsordulna.
@& APOLAS ES KARBANTARTAS
43 Huzza ki a késziiléket a konnektorbol és hagyja kihilni.
44 Az Osszes felllletet torolje le tiszta nedves kendovel.
45 Kézzel mosogassa el a levehet6 részeket.
w Ezek az elemek mosogatégépben is moshatok.
46 A mosogatdgépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a felileti
bevonatoknak.
47 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikodését.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

receptek

w— evékanal (15 ml) lo~ csipetnyi

« teaskanal (5 ml) g gramm

& agacska ml milliliter

d gerezd nagy tojas (63-73 g)
csirke tikka nyarson 2 személyre

100g joghurt 25 ml citromlé

1 «— garam masala 1 « paprika

1 «— 6rolt komény V2 o s6

2509 csirkecombok
Vagja fel a csirkét 25 mm-es kockakra. Keverje el az 0sszes hozzavaldkat egy talban. Takarja le és
hitse egy 6raig. El6melegitjiik 200°C-ra. Helyezze a csirkét a nyarsra. Helyezze a nyarsat a racsra.
Fézze 15 percig. A fézés felénél forditsuk meg a fasirtokat. Talalja uborkaval, paradicsommal és
vOros hagymasalataval.

halas goujon 2 személyre
75g morzsa 2 w petrezselyem (apréra vagott)
1 w reszelt citromhéj 509 kézonséges liszt
2 3509 tékehal/foltos tékehal

Vdgja a halat 2 cm vastag csikokra. Keverje 6ssze a zsemlemorzsat, a petrezselymet és a reszelt
citromhéjat egy talban. Szitalja bele a lisztet egy talba. Verje fel a tojasokat egy talban. Forgassa
be a halat lisztbe, tojasba, majd zsemlemorzsaba. Helyezze a halat egy tadnyérra. Fedje le és
hitse 30 percig. Elémelegitjik 180°C-ra. Tegye a halat a kosarba. Fézze 15 percig. A f6zés felénél
forditsuk meg a fasirtokat. Citromgerezdekkel talaljuk.
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rozmaringos, fokhagymas burgonyagerezdek 4 személyre koretként

5009 burgonyahasabok 3 g fokhagyma (zuzott)
3 &£ rozmaring apréra vagva 2 <« olivaolaj
1 »— buzadara/finom polenta 1« 50

Elémelegitjik 200°C-ra. Keverje el az 6sszes hozzavaldkat egy talban. Helyezze a keveréket a
kosarba. Fézze 30 percig. Razza meg a kosarat a f6zés felénél.

barany kebab mediterran zéldségekkel 2 személyre
2 <« olivaolaj 1 « fokhagyma pré
1 « 6rolt kdbmény 1 <« szaritott origdndé

250g barany
a zoldségek:

1 szeletelt piros paprika 1 szeletelt cukkini

2 negyedekre vagott paradicsom 1 « fokhagyma piiré
2 « olivaolaj 1« vorosborecet

s6 és bors

Vagja a hust 25 mm nagysagu kockakra. Keverje 6ssze az olajat, fokhagymat, kéménymagot,
oregandt és baranyt egy talba. Takarja le és htitse egy oraig. Vegye ki a baranyt a h(ité6bdl fél
oréval a fézés el6tt. Helyezze a baranyt a nyarsra. izesitse séval és borssal. Tegye a nyarsat a
racsra. Keverje 6ssze a zoldségeket, fokhagymas, olajat és az ecetet. izesitse séval és borssal.
Helyezze a keveréket a kosarba. Elémelegitjiik 200°C-ra. F6zze 15 percig. A f6zés felénél
forditsuk meg a fasirtokat. Joghurttal és mentamartassal talaljuk.

marhasiilt gyokérzoldségekkel 4 személyre
2 szeletelt kicsi sdrgarépdak 2 kicsi szeletelt paszterndk
1 voréshagyma (vékony gerezdek) 2 £ kakukkf
2 « méz 2 <« olivaolaj
1 kg lagy marhahus s6 és bors

A suitési id6, annyi mint a kozepesen/gyengén atsilt marhaszeletek esetében. Ha jol at szeretné
sttni, siisse még 15 percig. Elémelegitjik 180°C-ra. Keverje 6ssze a zoldségeket, kakukkfiivet,
gyogynovényeket, mézet, és az olajat egy talba. Helyezze a keveréket a kosarba. Fektesse a
marhat a tetejére. izesitse sdval és borssal. Fézze 60 percig. A f6zés felénél forditsuk meg a
fasirtokat. Hagyja allni 10 percig télalés el6tt.

suilt csirke édeskoménnyel 4 személyre
2 felvagott édeskomény 4 g fokhagyma (zuzott)
2 citrom 1 kg csirke
2 < olivaolaj s6 és bors

Elémelegitjik 180°C-ra. Helyezze az édeskdményt és a fokhagymat a kosarba. Tegye a citromot
a csirkébe. Dérzsélje at a bért olivaolajjal. izesitse séval és borssal. Helyezze a csirkét a kosarba.
Fézze 50 percig. Razza meg a kosarat a f6zés felénél. Hagyja allni 10 percig talalas el6tt.

sult tok 2 személyre
és pirospaprika salata 4 személyre koretként
800g hdmozott, préselt vajdio 2 <« olivaolaj
2 £ kakukkfu s6 és bors
2 hdmozott pirospaprika 1 w— sherryecet/vorésborecet
509 rukkola levelek 1509 lagy kecskesajt
50g tokmag

Elémelegitjik 200°C-ra. Vagja fel a tokot 25 mm nagysagu kockakra. Keverje 6ssze a tokot, olajat
és kakukkfiivet egy talban. izesitse séval és borssal. Helyezze a keveréket a kosarba. Fézze 20
percig. Rdzza meg a kosarat a f6zés felénél. Adja hozza a paprikat. F6zze 10 percig. Tegye a
keveréket egy talaléedénybe. Hagyja benne és hiitse 10 percig. Adja hozza az ecetet és a rukkola
leveleket, majd keverje 6ssze. Morzsolja a kecskesajtot és a tokmagot a tetejére.
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lazacos, gyombér es és chilis halszeletek
2509 lazacfilé
1 < gydombér paszta
4 Gjhagyma, felapritva
75g morzsa
2

2 személyre
200g burgonyapuré
1 felvagott piros chili
1 w— felvagott koriander
509 kézonséges liszt

Elémelegitjiik 180°C-ra. Tegye a halat a kosarba. F6zze 5 percig. Hagyja benne és hditse 10 percig.
Keverje 6ssze a halat, burgonyat, gydmbért, chilit, djhagymat és koriandert egy talban. izesitse
soéval és borssal. Formaljon 4 pogdcsat a keverékbdl. Keverje 0ssze a zsemlemorzsat, a
petrezselymet és a reszelt citromhéjat egy talban. Szitalja bele a lisztet egy talba. Verje fel a
tojasokat egy talban. Vonja be a pogdacsakat liszttel, tojassal, majd zsemlemorzsaval. Helyezze a
pogacsakat a kosarba. Fézze 15 percig. A f6zés felénél forditsuk meg a fasirtokat.

Citromgerezdekkel és salataval talaljuk.
tavaszi tekercs zoldséggel

1 « piritott szezamolaj

1 & fokhagyma (zlzott)

1 reszelt sdrgarépa

1 szeletelt piros paprika

50g kifétt, finom rizstészta

4 24cm x 40 cm nagysagu tésztalapok

8 tekercs lesz beldle
2 « szbjaszosz
1 w— gydmbér, lereszelve
2 Gjhagyma, felapritva
509 babcsira
1

oliva olaj spray

Elémelegitjik 200°C-ra. Keverje 0ssze a szezamolajat, szdjaszoszt, fokhagymat és a gyombért
egy talban. Adja hozz4 a zoldségeket és a tésztat, majd keverje 6ssze. Készitsen a tésztalapokbol
16 téglalapot, mindegyik 12cm x 20 cm nagysagu legyen. Tegye egymas folé a téglalapokat. Két
pupozott evékanallal helyezzen a keverékbdl a tésztara az egyik hosszabb él mentén. A masik
szélét kenje meg felvert tojassal. Hajtsa vissza 2 cm-rel a rovidebb oldalt a kdzepe felé, hogy a
tolteléket kissé betakarja, majd tekerje 6ssze szorosan, és nyomja meg kissé, hogy lezarja.
Ismételje meg a muiveletet a tobbi tekerccsel is. Permetezzen egy kis olajat a tekercsekre, majd
helyezze 6ket a koséarba. Fézze 12 percig.

hagyomanyos Viktéria piskota

1509 sétlan vaj 1509 kristalycukor

2 1509 siitéporos liszt
1 o= s6 1 «— vanilia kivonat
2 «—Tej

talalashoz:

150g malnalekvar

2 w— porcukor
Elémelegitjik 170°C-ra. Vajazzon ki egy 16 cm nagysagu tortaformat. Keverje 6ssze a vajat és a
porcukrot, mig vildgos és habos nem lesz, majd lisse bele a tojdsokat. Szitdlja a lisztet és a sét
egy talba. Készitsen belble egy keveréket. Keverje 0ssze a vaniliat és a tejet. Készitsen beldle egy
keveréket. Ontse a keveréket a tortaformaba. F6zze 50 percig. A tortaba helyezett nyars tisztan
kell, hogy kijojjon. Hutse ki egy racson. Verje fel a tejszint és porcukrot habosra. Amikor a torta
hideg, vagja félbe vizszintesen. Az alsé rész tetejét vonja be malnalekvérral, majd a felvert
tejszinnel. Tegye a torta felsé felét ra, majd szérja meg porcukorral és mar talalhatja is.
@ SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

® Ezek az id6tartamok csupdn tajékoztato jelleglek.

® A hust, szérnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig slisse, mig a

szaftos dllag meg nem sz(inik. A halat addig slisse, mig opalos szinlivé nem valik.
® Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kOvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé

Utmutatasokat.
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razza/forditsa meg az ételt a f6zés kézben

(min)
burgonya és hasabburgonya

vékony fagyasztott hasdbburgonya |200| 9-16 |a krumplikat lazan kell csomagolni, hogy

vastag fagyasztott hasdbburgonya |200| 11-20 |levegé legyen kozottiik

otthon készitett hasabburgonya (8 x 200! 10-16

8 mm)

otthon készitett hasabburgonya Oblitse le, itassa le a vizet, s6zza, borsozza, és

180 1822 |_ . : ;

gerezdes adjon hozza 1 tk. olajat

otthon készitett hasabburgonya 180 | 12-18

kocka

toltott burgonya 180 | 30-40 |ha ropogdsan szeretné, dorzsélje be olajjal
Oblitse le, itassa le a vizet, s6zza, borsozza,

tepsiben silt burgonya 180 | 25-35 |fliszerezze rozmaringgal (ha szeretné) és
adjon hozza 1 tk. olajat

rosti 180 15-18

cs6ében silt burgonya 200| 15-18

sult hagymakarikak 180 | 10-15

hal

fagyasztott halfasirt, nagy 180 | 20-25

fagyasztott halfasirt, kicsi 180 | 15-20

halfasirt, nagy 180 | 15-20

halfasirt, kicsi 180 10

fagyasztott scampi 180 | 10-15

hus és baromfi

steak 180 | 8-12

karaj 180 10-14

hamburger 180 | 7-14

kolbdaszok 180, 10

alsécomb 180 | 18-22

csirkemell 180 | 10-15

csirkecombok 180 | 25-30 [az idd az étel méretétdl fligg

filézett és elére megformazott 180 15

csirketermékek (fagyasztott)

csirkerudacskak rantva 180 | 10-15 |29 a”hust csikokra, forgassa meg tojasban,
majd fliszerezett zsemlemorzsaban

rantott szelet (csirke/borju/sertés) 180| 15 ho.pfoIJa kia hust, forgassa meg tojasban,
majd fliszerezett zsemlemorzsaban
sdzza, borsozza, adjon hozza 1 tk. olajat,

serpenyds ragu (stir-fry) 180 | 25-30 |majd a vége el6tt 5 perccel egy kevés szdszt
(chilli, édes chilli, fokhagymas stb.)

snack

kolbasz tekercs 200| 13-15

tavaszi tekercs 200| 8-10

fagyasztott csirke 200| 6-10

fagyasztott csirkefalatok 200| 6-10

fagyasztott rantott sajt snack 180| 8-10

toltott zoldségek 150 10

samosa (tésztabatyuban silt z6ldséq) 180 | 20

fagyasztott samosa 180 | 10-15

kacsahusos tekercs 180 20

fagyasztott kacsahusos tekercs 180 | 10-15

tortilla 200| 5-10 |haropogdsan szereti, dorzsolje be olajjal

skét tojasok 170 | 15-20 |az idd az étel méretétdl fligg
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(‘:'.'..) §C (rgn) razza/forditsa meg az ételt a f6zés kozben
siités
torta 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffin 200 15-18
édes snack 150 20
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[ Talimatlari okuyun, gtivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel giivenlik dnlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal
veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi
bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda
olmalar ve icerilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir.

® Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir.

® Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim
altinda olmadiklari taktirde, cocuklar tarafindan
gerceklestirilmemelidir.

® Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir.

2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

3 Hasarh elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece Uretici,
ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya batirmayin.
/\ Havalandirma deliklerinden buhar ¢ikacaktir — uzak durun.
4 Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
5 Eti, kimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen ¢ekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
6 Cihazi, damlama tepsisini takmadan kullanmayin.
7 Cihaz, yiyecek pisirme diginda bir amacla kullanmayin.
8 Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
sadece ev ici kullanim

2 ILK KULLANIMDAN ONCE
e (Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
® Baslangicta, 1sitma devreleri az miktarda duman cikarabilir.
e ilk calistirmada biraz koku olabilir, endiselenmeyin. Cihazin calistirildigr alani iyice
havalandirin.
& NASIL CALISIR
® Bu, pisirme islemini sicak hava ve radyan isiyla gerceklestiren bir fanli firina benzer.
® Yiyecedi yagla kaplayin, ancak sepete yag dékmeyin.
® Zamanlayici, bir saat mekanizmasidir. Zamanlayiciyr déndirerek istediginiz stireden 5 dakika
sonrasina getirin ve sonra istediginiz slireye geri cevirin.
& HAZIRLAMA
1 Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir zemin Uzerine yerlestirin.
2 Cihazin ¢evresinde en az 50 mm bos alan birakin.
3 Tutmak icin firin eldivenleri (veya bir bez) kullanin.
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cizimler 7 kapak 14 kilitleme

1 govde 8 sap 15 sepet sapi

2 zamanlayici 9 sis 16 kilitagma

3 1st kumandasi 10 raf 17 damlama tepsisi

3 havalandirma deligi 11 sepet @) bulasik makinesinde
5 gii¢ lambasi 12 cikinti yikanabilir

6 termostat lambasi 13 yuva

® Sepeti Gizerine koymak icin 1stya dayanikl bir mat veya nihaleye ihtiyaciniz olacaktir.
® |zgara yapiyor veya sisleri kullaniyorsaniz, metal olmayan bir masa setine ihtiyaciniz olacaktir.
4 Sepet sapini kilitlemek icin, genis orta kismi sapin icine dogru bastirin.
5 Bu kismin dar ucu, sepet sapinin karsi tarafindan disari uzanacaktir.
6 Sapin kilidini agmak icin, dar olan kismi sepet sapinin icine dogru bastirin.
7 Kapagi agin.
8 Sepet sapinin kilidini agin.
9 Sepet sapinin ucundaki yuvayi, sepetteki ¢ikintinin tizerine dogru itin.
10 Sepet sapini kilitleyin.
11 Sepeti cihazdan cikartin.
12 Damlama tepsisinin yerine oturup oturmadigini kontrol edin.
13 Kapagi kapatin.
@ ONISITMA
14 Fisi prize takin.
15 Ist kumandasini gerekli istya ayarlayin.
16 Zamanlayiclyi 5 konumuna getirin.
17 Glg lambasi yanacaktir.
18 Termostat lambasi yanacak ve termostat istyt muhafaza ederken yanip sonecektir.
19 Siire 0 konumuna geldiginde, cihaz kendiliginden kapanacaktir.
& KULLANIM SIRASINDA
20 Yiyecedi sepete yerlestirin — sepeti asiri doldurmayin.
21 Sicak havanin yiyecek parcalari arasinda dolasabilmesi icin alan birakin.
22 Kapagi agin.
23 Sepeti cihaza yerlestirin.
24 Sepet sapinin kilidini agin.
25 Sapi sepetten ayirin.
26 Kapadi kapatin.
27 Zamanlayiciyi dilediginiz zamana ayarlayin.
@ SEPETI SALLAYIN
28 Pisirme siirecinin yarisinda sepeti ¢ikartin, sallayin ve/veya yiyecegi ters cevirin, sonra sepeti
tekrar govdeye yerlestirin.
29 Kapadi actiginizda cihaz kendiliginden kapanacak, kapattiginizda tekrar agilacaktir.
30 Zamanlayici geri saymaya devam edecektir.
31 Sire 0 konumuna geldiginde, cihaz kendiliginden kapanacaktir.
32 Cihazin fisini prizden cekin.
33 Cihazi manuel olarak kapatmak icin, zamanlayiciy1 0 konumuna getirin.
& BITTI Mi?
34 Kapagi agin.
35 Sepet sapini takin.
36 Sepeti cihazdan ¢ikartin.
37 Yiyecedin pistigini kontrol edin. Slipheniz varsa, biraz daha pisirin.
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& RAFIN KULLANIMI
38 Rafi ekmek, sucuk-pastirma veya 15 mm'den ince herhangi bir seyi kizartmak icin kullanin.
39 Pisirme sirasinda, izgara yaptiginiz yiyecedi en az bir kez ters gevirin.
40 Rafi ters cevirebilir ve onu, sisleri desteklemek icin kullanabilirsiniz.
41 Pisirme sirasinda sisleri 2 veya 3 kez cevirin.
42 Pisirme islemini damlama tepsisinin Gzerinde de gerceklestirebilirsiniz, ancak tepsideki suyun
seviyesini dikkatle takip edin ve tepsiden tasmamasi icin gerektiginde bosaltin.
@ TEMIZLIK VE BAKIM
43 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
44 Tam ylzeyleri nemli bezle silin.
45 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
@l Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.
46 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.
47 Dig goriiniglerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri doniisim konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriint diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

yemek tarifleri
o yemek kasigi (15ml) [~ tutam
« cay kasigi (5ml) g gram
& sebzeler ml mililitre

& sarimsak disi (disleri)
biberiye ve sarimsakl elma dilim patates

yumurta, biyik (63-73 gr)
garnitiir olarak 4 porsiyon

5009 elma dilimli patatesler
3 &£ biberiye, dogranmis
1w irmik/ince misir unu

3 g sanmsak (ezilmis)
2 « zeytinyadi
1« tuz

Firini 200 de 6nceden isitin. TUm malzemeleri bir kasede karistirin. Karisimi sepete yerlestirin. 30
dakika pisirin. Pisirme isleminin yarisinda sepeti sallayin.

akdeniz sebzeli kuzu kebap
2 « zeytinyadi
1 « toz kimyon
2509 kuzu eti

sebzeler:
1 kirmizi biber, dilimlenmis
2 domates, dorde bélinmas
2 « zeytinyadi
tuz ve biber

2 kisiliktir
1 « sarimsak puresi
1 « kurutulmus kekik

1 kabak, dilimlenmis
1 «— sarimsak puresi
1« kirmizi sarap sirkesi

Eti 25 mm'lik kiipler halinde kesin. Yag, sarimsak, kimyon, kekik ve kuzu etini bir kasede karistirin.
Uzerini kapatin ve buzdolabinda 1 saat bekletin. Kuzu etini, pisirmeden yarim saat 6nce
buzdolabindan cikartin. Kuzu etini sislere gegirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Sisleri 1izgaranin
rafina dizin. Sebzeleri sarimsak, yag ve sirke ile karistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Karisimi
sepete yerlestirin. Firin1 200 de 6nceden isitin. 15 dakika pisirin. Pisirme siiresinin ortasina
geldiginizde, yiyecedi alt-ist edin. Naneli yogurtla servis yapin.

122



tikka tavuk sis 2 kisiliktir

100g yogurt 25 ml limon suyu
1 «— garam masala 1 «— kirmizi biber
1 « toz kimyon Y2 «— tuz

2509 tavuk budu

Tavugu 25 mm'lik kiipler halinde kesin. Tiim malzemeleri bir kasede karistirin. Uzerini kapatin ve
buzdolabinda 1 saat bekletin. Firini 200 de dnceden isitin. Tavugu sislere gegirin. Sisleri 1izgaranin
rafina dizin. 15 dakika pisirin. Pisirme siresinin ortasina geldiginizde, yiyecedgi alt-ust edin.
Salatalik, domates ve kirmizi sogandan olusan bir salata ile servis yapin.

kedi bahgi 2 kisiliktir
759 ekmek kirintilari 2 w— maydanoz (dogranmis)
1 »— limon kabugu rendesi 509 sade un
2 350g morina/mezgit

Balhgi 2 cm’lik seritler halinde kesin. Ekmek kirintisi, maydanoz ve limon kabugunu bir kasede
karistirin. Unu bir kaba eleyerek koyun. Yumurtalari bir kasede cirpin. Baligi 6nce unla, sonra
yumurtayla ve son olarak ekmek kirintilariyla kaplayin. Baligi diiz bir tabaga koyun. Uzerini
kapatin ve buzdolabinda 30 dakika bekletin. Firini 180 de dnceden isitin. Baligi sepete yerlestirin.
15 dakika pisirin. Pisirme suresinin ortasina geldiginizde, yiyecegi alt-tst edin. Limon dilimleri ile
servis yapin.

kok sebzeli rozbif 4 kisiliktir
2 kiiciik havuclar, dilimlenmis 2 kicuk yabani havug, dilimlenmis
1 kirmizi sogan (ince dilimler) 2 & kekik
2 <« bal 2 « zeytinyagdi
1 kg sigir eti (sirt kismindan) tuz ve biber

Pisirme siiresi, orta-az pismis sigir eti icindir. lyi pismis et icin 15 dakika ilave edin. Firini 180 de
onceden isitin. Sebzeleri bir kasede kekik, otlar, bal ve yag ile karnistirin. Karisimi sepete yerlestirin.
Uzerlerine eti yerlestirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. 60 dakika pisirin. Pisirme siiresinin
ortasina geldiginizde, yiyecedi alt-list edin. Servis yapmadan 6nce 10 dakika bekleyin.

rezeneli tavuk kizartmasi 4 kisiliktir
2 rezene, dilimlenmis 4 g sarimsak (ezilmis)
Y2 limon 1 kg tavuk
2 <« zeytinyagdi tuz ve biber

Firini 180 de 6nceden isitin. Rezene ve sarimsadi sepete yerlestirin. Tavugun icine limonu iterek
yerlestirin. Deriyi zeytinyadi ile ovun. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Tavugu sepete yerlestirin. 50
dakika pisirin. Pisirme isleminin yarisinda sepeti sallayin. Servis yapmadan 6nce 10 dakika
bekleyin.

kabak kizartma 2 kisiliktir
ve kirmizi biber salatasi garnitiir olarak 4 porsiyon

8009 balkabagi, soyumus 2 « zeytinyadi

2 £ kekik tuz ve biber

2 kirmizi biber, dilimlenmis 1 w— seri sirkesi/kirmizi sarap sirkesi

509 roka yapraklari 1509 keci peyniri (yumusak)

509 kabak ¢ekirdegi
Firini 200 de 6nceden isitin. Kabagdi 25 mm'lik kiipler halinde kesin. Kabagi bir kasede yag ve
kekikle karistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Karisimi sepete yerlestirin. 20 dakika pisirin.
Pisirme isleminin yarisinda sepeti sallayin. Biberleri ekleyin. 10 dakika pisirin. Karisimi bir servis
tabagina yerlestirin. 10 dakika sogumaya birakin. Sirkeyi ve roka yapraklarini ilave edin ve
malzemelerin bir araya gelmesi icin karistinn. Uzerine ufaladiginiz keci peynirini ve kabak

cekirdeklerini ilave edin.
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somon baligi, zencefil ve aci biberli balik kofteleri 2 kisiliktir

250g fileto somon 200g ezilmis patates

1 « zencefil puresi 1 kirmizi ac1 biber, dogranmis
4 yesil sopan, dogranmis 1 w— kisnis, dogranmis

759 ekmek kirintilari 509 sade un

2

Firini 180 de dnceden isitin. Baligi sepete yerlestirin. 5 dakika pisirin. 10 dakika sogumaya birakin.
Balik, patates, zencefil, aci biber, taze sogan ve kisnisi bir kasede karistirin. Tuz ve karabiberle
tatlandirin. Karisima 4 kofte olarak sekil verin. Ekmek kirintisi, maydanoz ve limon kabugunu bir
kasede karistirin. Unu bir kaba eleyerek koyun. Yumurtalari bir kasede ¢irpin. Kéfteleri 6nce unla,
sonra yumurtayla ve son olarak ekmek kirintilariyla kaplayin. Kéfteleri sepete yerlestirin. 15
dakika pisirin. Pisirme siresinin ortasina geldiginizde, yiyecedi alt-ust edin. Limon dilimleri ve
salata ile servis yapin.

sebzeli borek 8 porsiyon
1 «— kavrulmus susam yagi 2 «— soya sosu
1 & sarimsak (ezilmis) 1 w— zencefil, rendelenmis
1 havug, ince kiyilmig 2 yesil sopan, dogranmig
1 kirmizi biber, dilimlenmis 4 yufka, 24 cm x40 cm
509 soya filizi 50g ince piring sehriyesi (noodle), pisirilmis
1 zeytinyagi spreyi

Firini 200 de 6nceden isitin. Susam yadi, soya sosu, sarimsak ve zencefili bir kasede karigtirin.
Sebzeleri ve noodle'l ekleyerek, karisimla kaplanmalari icin karistirin. Yufkalari, her biri 12 cm x 12
cm olacak sekilde 16 dikdértgen parcaya kesin. Bir dikdortgen parcayi digerinin lzerine
yerlestirin. Karisimdan 2 tepeleme yemek kasigi alarak, uzun kenarlardan biri boyunca yayin.
Karsi kenarina bir firca ile ¢irpilmis yumurta stiriin. Kisa kenarin 2 cm'lik kismini ortaya dogru
katlayarak, dolgu maddesinin tizerini hafifce kaplayin, sonra sikica sarin ve kapanmasi icin
bastirin. Ayni islemi, kalan yufkalar ve dolgu malzemesi ile tekrarlayin. Boreklere az miktarda yag
puskirtln, sonra onlar sepete yerlestirin. 12 dakika pisirin.

klasik Victoria keki

1509 tuzsuz tereyagi 150g pudra sekeri
2 1509 kendiliginden kabaran un
1 fo-tuz 1 « vanilya esansi
2 « sit
servis igin:
150g ahududu receli 200ml cok yagh krema

2 w— pudra sekeri
Firini 170 de 6nceden isitin. 16 cm'lik yuvarlak bir kek kalibini yaglayin. Tereyadi ve toz sekeri,
rengi acilana ve kabarana dek karistirin, sonra cirpilmis yumurtalari ilave edin. Bir kaseye un ve
tuzu eleyerek koyun. Karisima ekleyin. Vanilya ve stti karistirin. Karisima ekleyin. Karnisimi kek
kalibina dokiin. 50 dakika pisirin. Keke batirilacak sis, temiz ¢citkmalidir. Tel bir raf Gizerinde
sogumaya birakin. Kremayi ve pudra sekerini katilasana dek ¢irpin. Kek sogudugunda, yatay
olarak yarisindan kesin. Alt yariyl nce ahududu receli, sonra cirpilmis krema ile kaplayin. Ust
yariyi lizerine yerlestirin, (izerine pudra sekeri serpin ve servis yapin.
@ PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI
® Verilen sureleri sadece size yol géstermeleri icin kullanin.
o Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
o Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket lizerindeki tiim ydnergeleri
izleyin.
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yiyecedi, pisirme siiresinin yarisinda sallayin/
cevirin

patates ve patates kizartmasi

dondurulmus ince parmak patates

200

parmak patatesler, havanin aralarinda

dondurulmus kalin parmak patates

200

dolasabilmesi icin gevsek sekilde
paketlenmelidir

ev yapimi parmak patates (8x8 mm)

200

durulayin, mutfak bezi ile kurulayin, tuz,

ev yapimi elma dilim patates 1801 18-22 [karabiber ve 1 yemek kasigi yagla hafifce

ev yapimi patates kipleri 180 12-18 [karistirin

kumpir 180|30-40|gevrek bir kumpir icin, patatesi yagla ovusturun
durulayin, mutfak bezi ile kurulayin, tuz,

finnda kizarmis patates 180|25-35 |karabiber, biberiye yapraklari (istege bagli) ve 1
yemek kasigi yagla hafifce karistirin

rosti 180/ 15-18

patates graten 200]15-18

dondurulmus sogan halkalar 180] 10-15

balk

dondurulmus balik koftesi, buylik |180|20-25

dondurulmus balik koftesi, kiicik {180 15-20

balik koftesi, blyuk 180| 15-20

balik koftesi, kliclik 180| 10

dondurulmus karides 180| 10-15

et ve kiimes hayvanlari

biftek 180| 8-12

domuz pirzolasi 180/ 10-14

hamburger 180| 7-14

SOsis 180, 10

tavuk budu (baget) 180|18-22

tavuk gogus 180| 10-15

tavuk budu 180|25-30 siire, yiyecedin boyutuna baglidir

kemiksiz 6nceden sekillendirilmis 180 15

tavuk Urlinleri (dondurulmus)
eti seritler hakinde kesin, yumurtaya ve sonra

tavuk pane 180/10-15 baharath ekmek kirintisina bulayin

. eti dOverek dizlestirin, yumurtaya ve sonra

gnitzel (tavuk/dana/domuz) 180 15 baharath ekmek kirintisina bulayin
tuz, karabiber ve 1 yemek kasigi yagla hafifce

wok'ta karistirarak kizartin 180|25-30 |karistirin, atesten almadan 5 dakika 6nce biraz
sos ekleyin (aci biber, tatli biber, sarimsak, vb.)

atistirmalik aperatifler

sosisli borek 200] 13-15

borek 200/ 8-10

dondurulmus tavuk parcalari 200| 6-10

dondurulmus balik filetolari 200| 6-10

dond.ur.ulmu5 ekmek kirintilh, 180! 8-10

peynirli atistirmaliklar

sebze dolmalari 150/ 10

samsa 180, 20

dondurulmus samsa 180] 10-15

ordek rulo kofte 180| 20

dondurulmus 6rdek rulo kofte 180] 10-15

tortilla 200| 5-10 |gevrek bir ylzey icin, yagla ovun

iskoc yumurtalar 170] 15-20 |sure, yiyecedin boyutuna baghdir

firnlama

kek 150/20-25

kis 180]20-22

muffin 200] 15-18

tath atistirmaliklar 150 20
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[Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun.

e Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

e Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de
copii decat daca acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati.

® Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

2 Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu
temporizator sau cu comanda de la distanta.

3 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti aparatul in lichid.
/A\Prin orificii va iesi abur - aveti grija.
4 Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
5 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
6 Nu folositi aparatul fara sa montati tava pentru stropi.
7 Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
8 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic
£ INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
e Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
e |nitial, elementul poate scoate putin fum.
® S-ar putea sa miroasa putin, insa nu va ingrijorati. Asigurati-vad cd inceperea este bine
ventilata.
& CUMFUNCTIONEAZA
e Este similar cu un cuptor cu convectie, folosind aer fierbinte si cdldura radianta.
e Adaugati ulei deasupra alimentelor, nu turnati ulei in cos.
® Temporizatorul este rotativ. Rotiti-l la 5 minute peste timpul dorit, apoi rotiti-l inapoi la timpul
dorit.
& PREPARARE
1 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelata, termorezistenta.
2 Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
3 Tineti laindemana manusile (sau un prosop) de bucatarie.
® Aveti nevoie de o rogojinad termorezistentd sau o farfurie intinsa pentru a aseza pe ea cosul.
e Dacd folositi gratarul sau frigaruile, veti avea nevoie de un cleste non-metalic.
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schite 7 usa 14 incuietoare S
1 unitate principald 8 maner 15 maner cos %)
2 temporizator 9 frigaruie 16 deblocare ;*
3 control temperatura 10 gratar 17 tava pentru stropi c
3 orificiu 11 cos ‘_Q'_
5 bec alimentare 12 clema spalat vase E
6 bec termostat 13 fanta S

4 Pentru a bloca manerul cosului, apasati sectiunea centrald mare de pe maner.
5 Capatul mai mic al sectiunii se va fixa de latura opusd a manerului cosului.
6 Pentru a debloca manerul, apasati partea mai mica a sectiunii de pe manerul cosului.
7 Deschideti usa.
8 Deblocati manerul cosului.
9 Impingeti fanta de la capatul manerului cosului peste clema cosului.
10 Blocati manerul cosului.
11 Scoateti cosul din aparat.
12 Verificati daca tava anti-improscare este montata.
13 Inchideti usa.
@ PREINCALZITI
14 Bdgati intrerupdtorul in priza.
15 Setati controlul temperaturi la temperatura necesara.
16 Reglati temporizatorul pe 5.
17 Becul de alimentare va licari
18 Termostatul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe masura ce termostatul isi
mentine temperatura.
19 Cand cronometrul ajunge la 0, aparatul se va stinge.
& UTILIZAREA
20 Introduceti alimentele in cos — nu umpleti excesiv cosul.
21 Ldsati spatiu pentru a permite aerului fierbinte sa circule printre alimente.
22 Deschideti usa.
23 Puneti cosul in aparat.
24 Deblocati manerul cosului.
25 Scoateti manerul de pe cos.
26 Inchideti usa.
27 Setati temporizatorul pe timpul dorit.
& AGITATI COSUL
28 La jumatatea timpului de preparare, scoateti cosul, agitati-l si/sau intoarceti alimentele, apoi
puneti cosul la loc in unitatea principala.
29 Aparatul se va opri atunci cand deschideti usa, apoi va porni din nou cand o inchideti la loc.
30 Temporizatorul va continua sa cronometreze.
31 Cand cronometrul ajunge la 0, aparatul se va stinge.
32 Scoateti aparatul din priza.
33 Pentru a opri aparatul manual, mutati temporizatorul pe 0.
@ GATA?
34 Deschideti usa.
35 Atasati manerul cosului.
36 Scoateti cosul din aparat.
37 Verificati dacd alimentele sunt gatite. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.
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& FOLOSIREA GRATARULUI
38 Folositi gratarul pentru pdine prdjita, sunca sau prepararea oricdrui aliment de cel mult 15
mm.
39 intoarceti alimentele pe care le preparati cel putin o data.
40 Puteti intoarce invers gratarul pentru a-I folosi drept suport pentru frigarui.
41 Intoarceti frigarile de 2 sau 3 ori in timpul prepararii.
42 Puteti folosi si tava anti-improscare, insa monitorizati atent nivelul de lichide scurse in tava si
goliti-o inainte de a curge pe dinafara.
& INGRUIRE SI INTRETINERE
43 Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
44 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
45 Cikarilabilen parcalar elde yikayin.
@l Puteti spala aceste componente in masina de spdlat vase.
46 Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.
47 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

retete
@ o lingura (15ml) (o~ un praf de
< o lingurita (5ml) g grame
&£ crenguta ml mililitri
g catel/catei ou, mare (63-739)
frigarui de pui tikka 2 portii
100g iaurt 25 ml suc de [amaie
1 «— condimente garam masala 1 «— ardei rosu
1 «— chimen mécinat Y2 «— sare

250g aripioare de pui
Taiati puiul in cuburi de 25 mm. Amestecati toate ingredientele intr-un castron. Acoperiti si ldsati
la frigider timp de 1 ora. Preincalziti la 200 de grade. insirati bucatile de pui pe frigarui. Asezati
frigaruile pe gratar. Lasati sd se gateasca timp de 15 minute. La mijlocul timpului de preparare,
intoarceti alimentele. Serviti cu salata de castraveti, rosii si ceapa rosie.

cartofi wedges cu rozmarin si usturoi 4 portii de garnitura
5009 cartofi wedges 3 g usturoi (pisat)
3 & rozmarin, tocat 2 « ulei de masline
1w gris/malai fin 1 «— sare

Preincalziti la 200 de grade. Amestecati toate ingredientele intr-un castron. Puneti amestecul in
cos. Lasati sa se gateasca timp de 30 minute. Agitati cosul la mijlocul timpului de preparare.

felii de peste 2 portii
759 pesmet 2 w patrunjel (tocat)
1 »— ldmaie, rasa 50g faina simpla
2 3509 cod/eglefin

Taiati pestele in fasii de 2 cm. Amestecati pesmetul, patrunjelul si zeama de ldmaie intr-un
castron. Puneti fdina intr-un castron. Bateti oudle intr-un castron. Treceti pestele prin faing, apoi
prin ou, apoi prin pesmet. Puneti pestele pe o farfurie. Acoperiti si lasati la frigider timp de 30 de
minute. Preincalziti la 180 de grade. Puneti pestele in cos. Lasati sa se gateasca timp de 15
minute. La mijlocul timpului de preparare, intoarceti alimentele. Serviti cu felii de ldmaie.
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kebab de miel cu legume mediteraneene
2 <« ulei de masline
1 «— chimen macinat
250g carne de miel
legumele:
1 ardei rosu, felii
2 rosii, taiate in patru
2 <« ulei de masline
sare si piper

2 portii
1 «— piure de usturoi
1 «— oregano uscate

1 dovlecei, felii
1 «— piure de usturoi
1« otet de vin rosu

Taiati carnea in cuburi de 25 mm. Amestecati ulei, chimen, oregano si carnea de miel intr-un
castron. Acoperiti si lasati la frigider timp de 1 ora. Scoateti carnea de mile din frigider cu
jumatate de ord inainte de a o prepara. Insirati bucatile de miel pe frigarui. Condimentati cu sare
si piper. Asezati frigdruile pe gratar. Amestecati legumele, usturoiul, uleiul si otetul.
Condimentati cu sare si piper. Puneti amestecul in cos. Preincalziti la 200 de grade. Ldsati sa se
gateasca timp de 15 minute. La mijlocul timpului de preparare, intoarceti alimentele. Serviti cu

sos de iaurt si menta.
friptura de vita cu legume radacinoase
2 morcovi mici, felii
1 ceapa rosie (felii subtiri)
2 < miere
1 kg rasol de vita superior

4 portii
2 pastarnaci mici, felii
2 & cimbru
2 « uleide masline
sare si piper

Timpul de preparare este pentru friptura de vita in sange, preparata mediu. Pentru o friptura mai
crocantd, adaugati 15 minute la preparare. Preincalziti la 180 de grade. Amestecati legumele,
cimbrul, ierburile, mierea si uleiul intr-un castron. Puneti amestecul in cos. Asezati carnea de vitd
deasupra. Condimentati cu sare si piper. Lasati sa se gateasca timp de 60 minute. La mijlocul
timpului de preparare, intoarceti alimentele. Lasati sa se odihneasca timp de 10 minute inainte

de a servi.

friptura de pui cu chimen dulce
2 bulbi de chimen dulce, felii
2 lamaie
2 « uleide masline

4 portii
4 g usturoi (pisat)
1 kg pui
sare si piper

Preincalziti la 180 de grade. Puneti chimenul dulce si usturoiul in cos. Introduceti feliile de lamai
n pui. Masati pielita cu ulei de masline. Condimentati cu sare si piper. Puneti carnea de pui in
cos. Lasati sa se gateasca timp de 50 minute. Agitati cosul la mijlocul timpului de preparare.
Lasati sa se odihneasca timp de 10 minute inainte de a servi.

salata de dovleac praji

si ardei rosu
800g dovleac, fara coaja
2 £ cimbru
2 ardei rosu, felii
50g frunze de rucola
509 seminte de dovleac

2 portii
4 portii de garnitura
2 <« ulei de masline
sare si piper
1 »— otet de Xeres/otet de vin rosu
1509 branza de capra (slaba)

Preincalziti la 200 de grade. Taiati dovleacul in cuburi de 25 mm. Amestecati dovleacul, uleiul si
cimbrul intr-un castron. Condimentati cu sare si piper. Puneti amestecul in cos. Lasati sd se
gateasca timp de 20 minute. Agitati cosul la mijlocul timpului de preparare. Addugati ardeiul.
Lasati sa se gdteascd timp de 10 minute. Puneti amestecul intr-o farfurie adanca. Lasati sa se
raceasca timp de 10 minute. Addaugati otet si frunze de rucola si amestecati pentru a le combina.
Presdrati branza de caprad si semintele de dovleac deasupra.
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crochete din peste cu somon, ghimbir si ardei iute 2 portii

2509 file de somon 2009 piure de cartofi

1 « pasta de ghimbir 1 ardei iute rosu, tocat
4 ceapa verde, tocata 1 »— coriandru, tocat
75g pesmet 509 faina simpla

2

Preincalziti la 180 de grade. Puneti pestele in cos. Lasati sa se gdteasca timp de 5 minute. Lasati
sd se raceasca timp de 10 minute. Amestecati pestele, cartofii, ghimbirul, ardeiul iute, ceapa
verde si coriandrul intr-un castron. Condimentati cu sare si piper. Formati din amestecul obtinut
4 chiftele. Amestecati pesmetul, patrunjelul si zeama de lamaie intr-un castron. Puneti faina
intr-un castron. Bateti oudle intr-un castron. Treceti crochetele prin faina, apoi prin ou, apoi prin
pesmet. Puneti crochetele in cos. Ldsati sa se gateasca timp de 15 minute. La mijlocul timpului
de preparare, intoarceti alimentele. Serviti cu felii de [amaie si salata.

rulouri de primavara din legume 8 bucati
1 «— ulei de susan prdjit 2 « sos de soia
1 & usturoi (pisat) 1 w— ghimbir, ras
1 morcoy, tocat 2 ceapa verde, tocata
1 ardei rosu, felii 50g muguri de fasole
509 téitei subtiri de orez, fierti 1
4 foi de aluat, 24 cm x40 cm ulei de masline, spray

Preincalziti la 200 de grade. Amestecati uleiul de susan, sosul de soia, usturoiul si ghimbirul
intr-un castron. Addugati legumele si tditeii si amestecati pentru a omogeniza. Tdiati foile de
aluat in 16 dreptunghiuri a cate 12 cm x 20 cm. Puneti un dreptunghi deasupra altuia. Puneti 2
linguri cu varf de amestec de-a lungul uneia dintre laturile mai lungi. Aplicati cu o perie ou bétut
pe latura opusa. Pliati 2 cm din latura mai scurta inspre centru, suprapunand putin amestecul,
apoi rulati usor si apdsati pentru a sigila. Repetati folosind foile de aluat si amestecul rdmase.
Pulverizati rulourile de primdvara cu putin ulei, apoi puneti-le in cos. Lasati sa se gdteasca timp
de 12 minute.

prajitura Victoria clasica

1509 unt fara sare 150g zahar pudra
2 150g fdina cu agent de crestere
1 f¢~ sare 1 « extract de vanilie
2 - lapte
a se servi cu:
150g gem de zmeura 200ml smantanad dulce

2 w— zahdr pudra
Preincalziti la 170 de grade. Ungeti un vas de copt rotund de 16 cm. Amestecati untul si turnati
zahdr pana cand obtineti un amestec galbui si pufos, apoi bateti oudle. Cerneti faina si sare
intr-un castron. Incorporati-le in amestec. Amestecati vanilia cu lapte. incorporati-le in amestec.
Turnati amestecul in vasul de copt. Lasati sa se gateasca timp de 50 minute. Dacd introduceti o
frigaruie in prdjitura, aceasta n-ar trebui sa prindd de aluat. Raciti blatul pe un grilaj metalic.
Bateti frisca cu telul si addugati zahar pudrd. Dupa ce s-a racit prajitura, tdiati-o in doud, pe
orizontald. Acoperiti jumatatea de jos cu gem de zmeurd, apoi cu frisca. Asezati jumatatea de sus
peste ea, presarati zahdr pudra si serviti.
& TIMPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR

e Folositi acesti timpi doar in scop informativ.

e Gdtiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti

pestele pana cand carnea devine opaca.
® Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.
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(min)

la mijlocul timpului de preparare, agitati/
intoarceti alimentele

cartofi si cartofi pai

cartofi pai subtiri, congelati 200 9-16 |cartofii pai trebuie asezati cu spatii intre ei,
Cartog pai gr0§i, congelati 200|11-20 |pentru a permite aerului sa circule
cartofi pai de casa (8 x 8 mm) 200/10-16 | n2[ati; Sex
cartofi wedges de casa 180/18-22 Spal%tl |,’usca;| teuun pr’osop.dve bucatfa\rle,
cartofi cuburi de casi 180/12-18 |Presarati sare, piper gi 1 lingurita de ulei
cartofi copti 180 30 pentrg a obtine un cartof crocant, ungeti-
i 40 |cu ulei
spdlati-i, uscati-i cu un prosop de bucatarie,
cartofi prajiti 180|25-35|presarati sare, piper, rozmarin tocat
(optional) si 1 linqurita de ulei
prajiti 180/15-18
cartofi gratinati 200[15-18
inele de ceapa congelate 180|10-15
peste
crochete din peste congelate, mari 180]20-25
crochete din peste congelate, mici 180|15-20
crochete din peste, mari 180[15-20
crochete din peste, mici 180| 10
creveti congelati 180|10-15
fripturi
carne de vitd 180/ 8-12
carne de porc 180[10-14
hamburger 180| 7-14
carnati 180/ 10
pulpe de pui 180[18-22
piept de pui 180/10-15
aripioare de pui 18025-30 tnrnpul de preparare depinde de cantitatea
alimentelor
semipreparate cu pui fara os (congelate)|180| 15 i
felii de pui 180110-15 tal.a';l carneain bUFatI, treceti-le prin ou, apoi
grln pesmet condimentat _
. s ateti carnea, treceti-o prin ou, apoi prin
snitel (de pui/vitd/porc) 180| 15 pesmet condimentat
presarati sare, piper si 1 lingurita de ulei,
preparate la tigaie 180[25-30/addugati putin sos cu 5 minute inainte de
final (ardei iute, ardei dulce, usturoi etc.)
qustari
rulou cu carnati 200/13-15
rulouri de primavara 200/ 8-10
nuggets de pui congelate 200| 6-10
batoane de peste congelate 200| 6-10
qustari cu branza si pesmet congelate |180] 8-10
legume umplute 150 10
pateuri (samosas) 180| 20
pateuri (samosas) congelate 180/10-15
rulouri cu carne de rata 180/ 20
rulouri cu carne de rata congelate 180[10-15
tortilla 200! 5-10 Ejztlzlj a obtine un produs crocant, ungeti-I
ous scotiene 17011520 tlmpul de preparare depinde de cantitatea
’ alimentelor
coacere
prajituri 150|20-25
quiche 180(20-22
muffins 200/15-18
qustari dulci 150/ 20
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[MINpoueTeTe MHCTPYKLMKTE, 3aMa3eTe ' 1 M1 NpefaBaiTe, ako NpegasaTe v ypega.
OTCTpaHeTe BCUYKM OMaKOBKY Npeau ynotpeoba.

BAKHU NMPEANA3HU MEPKIU

CnepBaliTe OCHOBHUTE MEPKM 3a 6€30MaCHOCT, BKIOUNTESTHO:

1 To3n ypea MmoXxe Aa ce n3non3ssa OT Aela Haf 8-roguiuHa Bb3pacT,
KaKTO M OT XOpa C orpaHmn4yeHun (I)I/I3I/Il-IeCKI/I, CeTUBHN NN
YMCTBEHM CMOCOBHOCTU, UK NIUMCA Ha OMUT 1 NO3HAHWA, aKo Ca
Harﬂem,ﬂ,aHVI/I/lHCprKTl/lpaHVI n pa36|/|paT OnacHoOCTUTe C TOBa.

o (C ypena He Tpf-l6Ba Oa UrpaAat geua.

® [lounctBaHeTo " noagpbKKaTa He TpF|6Ba Oa ce n3pbvpLuBat oT
Jeua, OCBEeH aKo Te He ca Hafd 8-roguiuHa Bb3pacT n HAKOMN I'n
Harnepga.

e [la3eTe ypena n kabena ot geua noj 8-roguniliHa Bb3pacT.

A\ TIoBbPXHOCTTA HAa ypeaa e ce HaropeLym.

2 He cBbp3BanTe ypeaa upes Tanmep uim cnctema 3a
AVCTaHUMOHHO yNpaBneHue.

3 AKo KabenbT e noBpeaeH, Tor TpAabBa Aa ce NoagMeHU OT
NPOoun3BOANTENSA, HErOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTy>KBaHe

N1 Apyro KeannuduumpaHo 3a Ta3u Len nuue, 3a ga ce n3berHe

BCAKAKDBB PUCK.
® He noTansainTe ypeaa B TeUHOCT.
/\ OT oTayWHMUMTE 1311133 Napa — naserTe ce.
4 He nonsgavite ypega 61130 fo vnv nof 3ananvmy MaTepuanm (Hanp. nepgeTa).
5 [oTBEeTE MECO, AOMALLHM NTULM 1 NPOU3BOAHN (KailMa, LWHULENW 1 4p.), LoKaTo npu 6oaBaHe
noTteuve coK 6e3 KpbB. Pnbata ce roteu, OKaTo MeCOTO fO6UE HENPO3paYeH BUA.
6 He n3nonssawnTe ypefa npeamn aa cte MOHTUPanu TaBMyKaTa.
7 He n3nonseanite ypepa 3a uenu, pasnnyHu OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
8 He n3nonssainTe ypeaa, ako e noBpefeH nnn He paboTtu N3pAgHo.
camo 3a jomaluHa ynotpeba
’Er MPEAV MbPBOHAYAJTIHO U3MON3BAHE
® /I3MninTe CMeHAemMnTE YacTu.
® [TbpBOHAYaNHO efleMEHTbT MOXe Aa N3MNYCHe Manko KONM4ecTBO napa.
® ToBa MOXe [ja Npefn3BuKa MUPM3Ma, HO TA He TpabBa aa Bn 6e3nokou. YBepere ce, ue
nometleHreTo e fobpe BEHTUANPAHO.
& KAK JENCTBA
® YpenwbT e nofobeH Ha dypHa C BEHTUNATOP — FOTBEHE C FopeLy Bb3AyX Y TOMINHHO
n3nbyBaHe.
® [lo6aBeTe MasIko KONIMUYEeCTBO Ma3HMHA KbM XpaHaTa, He 3anb/BaiTe Kowa C Ma3HUHA.
® TaiMepbT € C YaCOBHUKOB MeXaHM3bM. HacTpoliTe ro ¢ 5 MUHYTK MO-AbJIro BpeMe, OTKONTKOTO
Heob6x0AMMOTO, Cflefl KOeTO ro BbPHETE Ha XKeNaHusA yac.
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nnlocTpauun 7 BpaTtnyka 14 6noknpoBKa
1 1ano 8 ApbKKa 15 ApbXKKa Ha Kolua
2 Tanmep 9 wuw 16 oTknouBaTen
3 KOHTpoOn Ha Temnepatypata 10 pelweTKa 17 TaBU4Ka
3 OTAYWHMK 11 kow npurofeH 3a MneHe B
5 namnunyka 3a 3axpaHBaHeTo 12 yxo CbAOMUASIHA MaLUMHa
6 namnunuka 3a Tepmoctata 13 cnot

& NOAroTOBKA
1 MocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONUYMBA MOBbPXHOCT.
2 OcBobofeTe NPOCTPAHCTBO OT NMoHe 50 MM oKoso ypepa.
3 XenatenHo e aa pa3snonarate c pbkaBuuy 3a dypHa (Mnu nnat).
® |lle BM e HyKHa TePMOYCTOMNYMBA MOASIOKKA NN YNHUA, BbPXY KOUTO Aa MOCTaBUTE KoLua.
® AKO neyeTe Ha rpu AN U3MNON3BaTe LWILLIOBETE, e Ca BU HYXXHU HEMETaNHN KNeLyu.
4 3a pa 3aKknioynTe gpbKKaTa Ha KoLa, HaTUCHeTe rofaMaTta LeHTpasHa YacT KbM JpbXKKaTa.
5 MankunaT Kpai Ha Ta3u 4acT e ce U3Hece OT CpeLLynonoXKHaTa CTpaHa Ha ApbXKKaTa Ha KoLua. =
6 3a fa OTKOUMTe APbXKKaTa, HAaTUCHETE MankaTta YacT KbM ApbrKKaTa Ha KoLua.
7 OTBOpeTe BpaTnyKaTa.
8 OTKntoyeTe gpbKKaTa Ha KoLwla.
9 HaTucHeTe cnioTa B Kpaa Ha ApbrKKaTa Ha KOLa, Haj YXOTO BbpXy KoLa.
10 3akntoueTte gpbKKaTa Ha KoLua.
11 W3BageTe Kolwa OT ypepaa.
12 MNpoBepeTe fanu e MOHTMPaHa TaBMYKaTa.
13 3aTBOpeTe BpaTUyKaTa.
< MPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE
14 BknioyeTe Liencena B 3aXpaHBaLynA KOHTaKT.
15 3apanTe HeobxofMMmaTa TemmnepaTypa Ype3 KONYeTo 3a perynatop Ha TemnepatypaTa .
16 HacTponiTe Tanmepa Ha 5.
17 JlamnnykaTta 3a 3axpaHBaHeTO CBETBA
18 JlamnnykaTa Ha TepMOCTaTa e CBEeTHe, cfief TOBa Lie CBeTBa W 13racBa, [OKaTO TepMOCTaTbT
nogabpxa Temneparypara.
19 KoraTo TaiMepbT ce BbpHe Ha 0, ypeabT Lie ce N3KoUN.
< MPUYNOTPEBA
20 CnoxeTe NpoAyKTuTe B KOLLA — HE ro NpenbJiBanTe.
21 OcTaBeTe NPOCTPAHCTBO MeXAy NapyeHLaTa NPoAYKT, 3a fa MOXe ropeLymaT Bb3ayX Aa
unpKynmpa.
22 OTBOpeTe BpaTnyKaTa.
23 lMNocTaBeTe KoLla B ypepda.
24 OTKNoYeTe ApbXKKaTa Ha KoLa.
25 OTtpenete gpbXKKaTa OT KoLua.
26 3aTBOpeTe BpaTUyKaTa.
27 HacTpoliTe Talilmepa 3a BPeMETO, KOETO BU € He0H6XOANMO.
& PA3TBPCETE KOLLA
28 KoraTo gocTurHeTe nonoBrHaTa Bpeme OT FOTBEHETO, M3BajeTe KOLLa, pa3TbpceTe ro n/vnun
0ObpHETE XpaHaTa, Cllef KOeTo CMeHeTe KOoLLa B TAMOTO.
29 YpepbT ce M3KJOYBA, KOraTo OTBOPUTE BPAaTUYKaTa; BK/IOUYETE rO OTHOBO NpPW 3aTBapsaHe.
30 TaiMmepbT NPOADBIIKABa Aa OTOPOsIBA BPEMETO.
31 KoraTto TanmepbT ce BbpHe Ha 0, ypeabT Lwe ce U3KIoYN.
32 M3kntoyeTe ypefa oT 3axXxpaHBaHETO.
33 3a pbyHO M3KNIOYBAHE Ha ypeaa, 3aBbpTeTe Tanmepa Ha 0.
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& IoTOBO?

34 OTBOpETE BpaTMyKara.

35 3akpeneTe gpbXKaTa Ha KoLa.

36 W3BapeTe Kowa oT ypefa.

37 MpoBepeTe fanu xpaHaTta e rotosa. B cnyyaii ue ce cbMHABaTe, A OCTaBeTe fla Ce MPUroTeA
olle N3BeCTHO Bpeme.

& W3MON3BAHE HA PELLETKATA

38 M3non3BaiiTe pelleTkaTta 3a npuneyeHn GuUnmninku, 6eKoH nnv rpun-obpaboTka Ha NPOAYKTY
c gebenvHa, no-masnka ot 15mm.

39 O6bpHeTe XpaHaTa, KOATO Ce Nneye Ha rPusl Hal-Manko BeHbX Mo BPeMe Ha FOTBEHE.

40 MoxeTe fila 06bpHeTe pelleTKaTa HAOOPATHO 1 Aa A M3MO3BaTe KaTo Onopa Ha LWNLLIoBETE.

41 O6bpHeTe WKLWOBETE 2 UAN 3 MbTY MO BPEME Ha FOTBEHE.

42 MoxeTe fia rOTB/TE BbPXY TaBMUKaTa, HO € NPernopbunTeNHO fa HabnogaBaTte HBOTO Ha
COKoBeTe B Hef. 3anpa3HeTe A npean fa npenee.

@ IPUXU U NOOAPDBKKA

43 WN3knioueTe ypena OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe Aia U3CTUHe.

44 MNouncreTe BCUYKM NOBBPXHOCTM C YMCTA BNIAXKHA Kbpra.

45 V3munte cmeHAemuTe YacTu.

MoxeTe aa n3mmeTe Te3n YacTu B CbAOMUANHM MalLUHA.

46 Ako n3nonssaTte CbAOMUANHA, EKCTPEMHaTa cpefia B MuUASTHaTa MalliHa MOXe ia NoBpean
NOBbPXHOCTHUTE NMOKPUTUA Ha MOBbPXHOCTHUTE.

47 Morat fia ce nosyyaT cCaMo KO3MeTUYHUN HapaHABaHWA, KOUTO HAMA Aa MOBANAAT BbPXY
paboTaTa Ha ypeaa.

OlNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA
3a pa ce u3berHaT eKoNOrMyHy 1 34paBHU Npobnemy Nopaaun Hanmyre Ha onacHu

CybCTaHLUW B eNIEKTPUYECKUTE 1 eNIEKTPOHHN CTOKM, ypeanTe, 0603HaueHn € TO31 CUMBOJI, He

TpAbBa fa ce U3XBBbPSAT 3a€AHO C HECOPTMPaHM OOLMHCKU OTNaAbLM, a CefiBa ia ce BbpHaT

06paTHO, Aia ce N3MOoN3BaT OTHOBO UM pPeLuKInpar.

peuenTtu

w— cyneHa nbxuua (15 mn) (o~ WMnKa

~— YaeHa JibXxunyka (5 mn) g rpamose

£~ KNOHYe ml munnnutpmn

g ckunupgka(w) anue, ronamo (63-73 rp)
WwMwyeTa ¢ nune ,TMKKa" 2 nopuun

1009 Knceno MnAaKko 25 ml nMmoHoB cok

1 «— rapam macana 1 «— yepBeH nunep

1 «— CMAAH KUMWOH Y2 «— con

2509 nunewwkm 6yTyeTa
HapexeTe nunewwkoTo Ha KybueTta oT 25 mm. CMeceTe BCMYKM CbCTaBKM B Kyna. [locTaBeTe Kanak
1 npubepeTe B xNaaunHvK 3a 1 yac. MpegBaputenHo 3arpeiiTe pypHaTa Ha 200 rpagyca.
HaHuxeTe nunewkKkoTo Meco Bbpxy wuoBeTe. [ocTaBeTe WHLLIOBETE BbPXY peLieTkaTa. [oTBeTe
15 MMHYTK. O6bpHETE NPOAYKTUTE KaTO U3MUHE MONOBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.
CepBupaiiTe CbC canarta OT KpacTaB/LM, LOMATU U YePBEH JYK.

KapTopeH ye>Knc C pO3MapviH 1 YeCbH 4 nopuun KaTo rapHUTYypa
5009 KapTodu Yepxunc 3 & YecbH (cuyKaH)
3 & po3mMapwiH, HaKbLaH 2 < 3exTuH
1 w— cemonuHa/prHa noneHTa 1« con

MNpenBapuTenHo 3arpeiite ¢ypHata Ha 200 rpagyca. CmeceTe BCUYKM CbCTaBKY B Kyna.
MNMocTtaBeTe cmecTa B Kolwa. [oTBeTe 30 MMHYTW. Cnef KaTo M3MKHE NOJSIOBMHATa OT BPEMETO 3a
roTBeHe, pasknaTteTe Kowa.
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MbpPXKeHU PUGHM NPBUNLN 2 nopuyuu

75g raneta 2 w MmargaHos (HaKbJilaH)
1 @~ NIMMOHOBa KOpa, HaCTbpraHa 50g 06VKHOBEHO GpallHO
2 3509 Tpecka/nuKLua

HapexeTe pubata Ha neHTV no 2 cm. Pa3bbpkaiiTe ranetata, MarfaHosa 1 IMMOHOBaTa Kopa B
Kyna. MpecenTte 6pawHoTo B Kyna. Pa3buiite Aanuata B otgenHa Kyna. Motonete prbata B
6paLlHOTO, Crief TOBa — B AlLe U HaKpas — B raneTata. [loctasete pnbuTe B UnHMA. MoKpuiite n
ocTaBeTe B x1aguHuK 3a 30 muHyTu. MNpegeaputenHo 3arpeiTe dypHata Ha 180 rpaayca.
MocTaBeTe pubata B Kowwa. loTBeTe 15 MUHYTW. O6GbpPHETE NPOAYKTUTE KaTo M3MUHE MOSTIOBUHATA
OT BpemeTo 3a rotBeHe. CepBupaliTe C IMMOHOBY pPe3€eHN.

arHewwKuy Ke6an cbc Cpean3eMHOMOPCKN 3e/1eHYYy L 2 nopuun
2 < 3exTVH 1 «— yecHoBO rnope
1 «— CMIAH KNUMWNOH 1 «— cyx puraH
250g arHelko
3efeHyyyuTe:
1 yepBeH nunep, HapA3aH 1 TMKBMYKK, HapA3aHN
2 jomaTu, HapA3aHW Ha YeTnupu 1 «— yecHoBO niope
2 < 3exTUH 1« YepBeHO BUHO

con v nunep
HapexeTte mecoTo Ha KybueTa oT 25 MM. CMeceTe ONMOTO, YeCbHa, KMMUOHa 1 pUraHa 3aefiHo C
arHeLKoTo B Kyna. [locTaBeTe Kanak v npubepeTe B XxnagunHuk 3a 1 yac. M3BageTe arHewwKoTo
OT XNafuSTHNKa MOIOBUH Yac Npeau Aa 3anoyHeTe Aa rotsuTe. HaHmkeTe arHelwKoTo Bbpxy
wuwoseTe. [lognpaseTe cbc con v nunep. lNocTaBeTe WuWOBETe BbPXy pelleTkata. CmeceTe
3efleHYyLMTe C YeCbH, onno 1 oueT. MognpaseTe cbe con 1 nunep. MocTtaBeTe cMecTa B KoLua.
MpenBaputenHo 3arpeiite pypHata Ha 200 rpagyca. loteeTe 15 MuHYTU. O6BPHETE NPOAYKTUTE
KaTo M3MIHe NoJIoBMHaTa OT BpeMeTo 3a rotseHe. CepBupariTe C KUCeSI0 MAAKO N PALBK COC OT
MeHTa.

NneyeHo roBeXA0 C KOPEHOMIOAHM 3eNIeHYyL 4 nopuyun
2 ManKkn MOPKOBW, HapA3aHu 2 MaJiku KopeHa nalybpHak, HapA3aHu
1 YyepBeH NyK (TbHKM pe3eH) 2 £ maulepka
2 «— mef 2 <« 3exTuH
1 kg Tenewko oT ropHaTa yacT Ha 6yTa con v nunep

BpemeTo 3a rotBeHe e NoAX0AALL0 3a MONyyaBaHe Ha CPejHO POXKO roBEX 0 Meco. 3a obpe
CroTBeHo Meco, fobaBeTe 15 MYHYTV KbM BPEMETO 3a roTeeHe. [peiBapnTenHo 3arpeite
dypHaTa Ha 180 rpagyca. CmeceTe 3eneHuyLUrTe, MallepKaTa, OunkuTe, Mefa u onvnoTo B Kyna.
MNocTaBeTe cmecTa B Kowa. HapeaeTe rosexaoto meco otrope. lNognpaseTe cbC con v nunep.
lotBeTe 60 MUHYTW. O6bPHETE NPOAYKTUTE KaTO M3MIMHE MOJIOBMHATA OT BPEMETO 3a FOTBEHE.
OcTaBeTte ga npecton 10 MUHY TV NPean cepBupaHe.

canata oT neyeHa TMKBa 1 YepBeH nunep 2 nopuyuu / 4 nopLmmn KaTo rapHuTypa
2 < 3exTuH 800g TMKBa TUN ,LMrynka“, obeneHa ot Koparta
2 £ mallepka con v nunep
2 yepBeH nunep, HapA3aH 1 »~ oueT OT Wepu / YepBEHO BUHO

50g pykona 150g Ko3e cupeHe (MeKo)

509 TUKBEHU CEMKMU
MpenBapuTenHo 3arpenTe ¢pypHaTta Ha 200 rpagyca. HapexeTe TvkBaTa Ha KybyeTa rno 25 Mm.
CmeceTe TKBaTa, ONMOTO 1 MalllepKaTa B Kyna. [lognpaseTe cbc con n nunep. MNoctaBeTe cmecTa
B Kowa. [otBeTe 20 MnuHyTU. Cnief KaTo M3MKMHE NONOBMHATa OT BPEMETO 3a roTBEHe, pa3KiaTeTte
Kowa. lo6aseTte nunepa. loteeTe 10 MyHYTW. [loCTaBeTe cMeCTa B UMHUA 3a CEpBMPaHE.
OcTtaBeTe fa n3ctuHe 3a 10 muHyTu. [lobaBeTe oueTa 1 pykonaTa, cliefi KOeTo pa3TbpceTe, 3a ja
ce cmecAT npopyKTute. OTrope HaTpoLLeTe C KO3eTO CPEHEe U TUKBEHUTE CEMKU.
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neyeHo nNueLwKo C kKonbvp nopuyun

2 KOPEH OT KOoMbp, HapA3aH 4 &) yeCbH (CYyKaH)
Y2 NUMOH 1 kg nune
2 < 3exTUH con v nunep

MNpenBapuTenHo 3arpelite dypHata Ha 180 rpagyca. [locTaBeTe Konbpa 1 YeCbHa B KOLUa.
MocTaBeTe NMMOHa BbB BBTPELWHOCTTa Ha NUIeTo. BTpuiTe 3exTUH B KoXaTa. [NognpaseTe Cbc
con n nunep. MNocTtaBeTe nuneTo B Kowwa. fotBeTe 50 MMHYTK. Cnefj KaTo U3MMHE NONOBMHATa OT
BPEMeTO 3a roTBeHe, pasknateTte Kowa. OctaBeTe Aa npecton 10 MUHYTV Npean cepBrpaHe.

PU6HU KlopTeHLa CbC CbOMTa, XKUHAKUPUI 1 unnn 2 nopuyuu
2509 ¢une ot cbomra 200g KapTodeHo nope
1 «— nacta ot gXKuHAXUbUN 1 uepBeHa NioTa UyLlKa, HaKb/LaHa
4 cTpbKa NpeceH nyK, Hapsa3aHu 1 »— KopuraHAbp, HaKbALaH
75g raneta 50g 06VKHOBEHO GpallHO
2

MpepBapuTenHo 3arpenTe ¢ypHaTta Ha 180 rpaayca. MocTaBeTe pubata B Kowwa. loTBeTe 5
MuHyTU. OcTaBeTe fa n3ctrHe 3a 10 MuHyTH. CMeceTe prbaTa, KapTodeHoTOo niope,
LKUHIXKUOUNA, YNTNTO, NPECHUA NYK 1 KopuaHAbpa B Kyna. [ognpaseTe cbc con u nunep. OT
cmecTa opopmete 4 NMpoxKW. Pa3bbpKaiiTe ranetaTta, MaraaHo3a 1 IMMOHOBaTa Kopa B Kyna.
MpeceiiTe 6palwHoTO B Kyna. Pa3bwuiite aiiuaTa B otaenHa Kyna. lNotoneTe rv B 6paluHo, cnep
TOBa - B ANLle M HaKpaA — B rasietaTa. [loctaBeTe NMpoxkKuTe B Kowwa. loteeTe 15 MUHYTW.
O6bpHeTe NPOAYKTUTE KaTo M3MUHE MOJIOBUHATa OT BPeMeTo 3a rotBeHe. CepBrpaiTe ¢
JIMMOHOBW Pe3eHu 1 canara.

NPOoNIETHU pyJfLa CbC 3eNeHYYLN 8 nopuyun
1 «— CycamoBO OO 3a MbpPXKeHe 2 < coeB coc
1 & YeCbH (cuyKaH) 1w~ IKUHOXNOUN, HaCTbpraH
1 MOPKOB, HaCTbpraH 2 cTpbKa NpPeceH fiyK, HapsA3aHu
1 yepBeH nunep, HapA3aH 50g 60608BM KbIHOBE
509 ¢uHa opn3oBa PKa, roTBeHa 1
4 kopw ,duno nactpu’, 24 cm x 40 cm criper 3a roTBeHe C BKYC Ha 3eXTUH

MNpenBapuTenHo 3arpeiite ¢ypHata Ha 200 rpagyca. CmeceTe CycamoBOTO OJINO CbC COEB COC,
YeCbH U XKUHIXKNOWN B Kyna. [lobaBeTe 3eneHuylmTe 1 todKaTa, Cnef KOeTo pasTbpcere.
HapexeTe kopute ,drno nactpn” Ha 16 NpaBOBIbAHN YacTu, BCAKA C pa3mepn 12 cm x 20 cm.
MNocTaBeTe BCEKM NPaBOBIbIIHMK BbPXY ApYrva. PascuneTte 2 npenbiHEHN CYyNeHN NBbXULN MO
e[iMH OT No-AbAruUTe Kpauula. Hamakete ¢ yeTka, NoToneHa B pa3buTo AnLe oT ApyraTta cTpaHa.
MperbHeTe 2 cM OT NO-KbcaTa CTPaHa KbM LIeHTbPA, 3a fla MOXe MTbHKaTa Aa ce npenokpue
NeKo, cnef KOeTo 3aBuITe MITbTHO 1 MPUTKCHETE, 3a ia Ce 3aneyvaTa. [loBTopeTe TOBa AeiCcTBUE C
oCTaHanarta yacTt oT KopuTe ,puUno nacTpu” n NbHKaTa. BnpbckanTe Manko oMo Bbpxy
CBeXWTe pynua, cief KOeTo v noctaBeTe B Kowa. [oTBeTe 12 MUHYTW.

K/acuyecku naHguwnax ,Bukropuna”

150g 6e3conHo Macsio 1509 nyppa 3axap
2 150g camoHabyxBaLLo 6pallHo
1 [~ con 1 «— BaHWNOB eKCTpaKT
2 < MnsKo
3a cepBMpaHe:
1509 KOHPUTIOP OT ManuHK 200ml cmeTaHa € BUCOKa MacieHoCT

2w 3axap 3a rasypwu
MpepBapuTenHo 3arpeiite dypHaTa Ha 170 rpapyca. HamaxeTe ¢ Ma3HrHa dopMa 3a KeKc C
AMnameTbp 16 cM. Pa3bbpKaliTe MacioTo 1 NyapaTta 3axap, [OKATO Ce Noyyyr CBeTa, NyxXKasa
cMmec, a cnef ToBa AobaBeTe AiLaTa Npu HeMPeKbCcHaTo pa3brBaHe. MpeceiTe 6pallHOTO 1
conTa B Kyna. [lobaBeTe cmecTa. Pa3bbpKaiiTe BaHUMATA U MIAIKOTO 3aefiHo. [lobaBeTe CbC
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cmecTa. M3cunete cmecTta BbB popmarta 3a kekc. [otBeTe 50 MyHyTU. Mpo6BaiiTe ¢ Winw Janu ce
€ M3MeKbJ1 — WNWBT TPAGBa Aa U3nese UncT oT Kekca. OcTaBeTe fja M3CTVHE BbpXY MeTasHa
pelueTka. Pa36uiiTe cMeTaHaTa 1 NyapaTta 3axap AOKaTO CTaHaT NyxKaBu U o6pa3yBaT MeKun
BpbxyeTa. Ciefj KaTo KeKCBT M3CTUHE, IO paspexxeTe XOPU3OHTANHO HanonoBuHa. Nokpuite
ropHaTta 4acT Ha Ao/HaTa NOJIOBMHA C KOHGUTIOP OT ManuHK, a CNief TOBa 1 C Pa3buTna Kpem.
lNocTaBeTe ropHaTa NOMOBKHA OTFrOPe, MopbCeTe C Nyfpa 3axap 1 cepBupaiiTe.
& BPEME 3A TOTBEHE N BE3OMACHOCT HA XPAHUTE
® |/3non3BanTe Te3x BpeMEBM NePUOAN CaMO KaTO OPUEHTUPOBBYHM.
® [OTBETE MeCo, JOMALUHM NTULM 1 NPOM3BOAHM (KaliMa, LUHULENW 1 Ap.), AoKaTo npu 6ofBaHe
noTeye coK 6e3 KpbB. PubaTa ce roteu, 4OKaTO MECOTO AOOUE Henpo3payeH BuA.
e KoraTo roTBuTe NpeABapuTENHO ONakoBaHW XpaHu, CnefBaiTe BCUUKU YKa3aHWA, MOCOYEHN
Ha onakoBKaTa Unu eTnKeTa.

@ cnep KaTto M3MUHe NoJsIoBUHATa OT
Y (o7

(. ’.‘) ﬂ C - BpPEeMeTO 3a roTBeHe, pasTbpcere/
(min) o6bpHeTe XpaHaTa

KapTodu 1 NbpKeHun KapTodu

TbHHKM 3amMmpa3eHn KapTodu 3a 200! 9-16
MbpXKeHe nbpKeHUTe KapToduy TPAGBa Aa ce onakosaTt
nebenu 3ampasenn Kaptodu 3a Taka, ye Mexay TAX Aa ocTaBa Bb3AyXx

200 11-20
MbpXKeHe
BOMALIHM NbPKeHN kapTodu (8x8MM) 200 | 10-16 |5 05 ere, nopcyweTe ¢ kbpnia, npubasete
JOMaLIHN KapTodeHU yeaxmc 180 | 18-22 1
OMaLLHM KapToheHn KybyeTa 180 | 12-18 |0/l unep n 1 c.Ji. onno
NMbAHEHN KapTodu 180 | 30-40 [3a xpynKaBa KOpuYKa, HAMa>keTe ' C ono
M3naKkHeTe, NoAcCyLleTe C Kbpra, NpubaseTte
neyeHun Kaptoodu 180 | 25-35 |con, Nunep, CYyKaH po3mapuH (No kenaHue)
n 1 c.n.onmo
pboLiun 180 | 15-18
KapTodeH orpeTeH 200| 15-18
3aMpaseHu JlyYeHn Kpbryera 180 | 10-15

pnba

3aMpaseHn pubHu KlodTteTa, ronemn | 180 | 20-25

3ampaseHun pubHu KlodTeta, Mmankn | 180 | 15-20

pubHM KlodTeTa, ronemm 180 | 15-20
prbHU KlodTETa, MaNKK 180 10

3aMpa3eHun ckamnu 180 10-15

MeCo 1 JOMALUHW NTULM

NbpKona 180 8-12
CBVHCKUW MbPXKOJN 180 | 10-14
Xxambyprep 180| 7-14
HaJeHNYKMN 180 10

nuieLKa naewKa 180 | 18-22
nUNEeLKN rbpan 180 | 10-15

BpeMeTO 3a NpUroTBAHe 3aBNCU OT

nunewkun bytyeta 180 | 25-30
rofieMriHaTa Ha NpoayKTuTe

npeABapuTeniHo 0GopMEHY NMELLKN

180| 15

NPOAYKTN 6€3 KOCT (3aMpa3seHu)

HapekeTe MecoTo Ha NeHTH, OBanAnTe B
NUAELWKN NPbUMLn 180| 10-15 ,p !

ANue, cefl KOeTO B rasieTa C NoAnpaBkm
WHuLen (nunewkn/Tenewkn/ 180 15 HauyKalnTe MecoTo, oBanAanTe B ANLe, ceq
CBUHCKW) KOETO B rajsieTa ¢ nognpasKu

CnokeTe Cos, YepeH nunep 1 1 c.n. onuo,
cTup-dpan 180 | 25-30 [nprbaBeTe ManKo COC, 5 MUHYTU Npean Kpas

(4nnm, cnagKko Ynnu, YecbH u ap.)
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cnen Kato UsSMnHe nosioBUHaTa oT
BpemeTo 3a roTBeHe, pa3Tbpcere/

(min) o6bpHeTe XpaHaTa
NeKun 3aKyCcKun
py’sile C KpeHBMpL 200 13-15
nponeTHn pynua 200, 8-10
3amMpaseHn NUAeLLKN Xanku 200 6-10
3aMpaszeHn pUOHN NPbYMLK 200| 6-10
3aMpa3eH CHaKC CbC cupeHe nraneta| 180 8-10
MbAHEHN 3eNeHYYyLN 150| 10
camoca 180 | 20
3aMpa3eHun camoca 180 | 10-15
naTewkm pynua 180, 20
3aMpa3eHun naTeLwwKkun pynua 180 10-15
TopTUna 200 | 5-10 |3a ma cTaHaT XpynkaBuy, HAMakeTe C ONro
R m—— 170 | 15-20 BPEMEeTO 3a NPUroTBAHE 3aBNCK OT
ronemMmmHaTa Ha NPOAYKTUTE
neyeHe
KeKC 150 | 20-25
KWL 180 | 20-22
MbPUHN 200| 15-18
cnagKkm NeKkn 3aKyckm 150 20
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diagrams 7 door 14 lock

1 body 8 handle 15 basket handle

2 timer 9 skewer 16 unlock

3 temperature control 10 rack 17 drip tray

3 vent 11 basket @l dishwasher safe
5 power light 12 lug

6 thermostat light 13 slot

[[Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.

e Children shall not play with the appliance.

® Cleaning and user maintenance shall not be done by children
unless they are older than 8 and supervised.

e Keep the appliance and cable out of reach of children under 8
years.

M The surfaces of the appliance will get hot.

2 Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.

3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’t immerse the appliance in liquid.
/\ Steam will escape from the vents - keep away.
4 Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
5 Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.
6 Don't use the appliance without fitting the drip tray.
7 Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
8 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only
'Er BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
® Hand wash the removable parts.
e |nitially, the element may smoke a little.
® This may smell a bit, but it’s nothing to worry about. Ensure the room is well ventilated.
& HOW IT WORKS
e |t's similar to a fan oven, cooking with hot air and radiant heat.
e Add oil to the food as a coating, don’t pour oil into the basket.
® The timer is clockwork. Turn it to 5 minutes more than the time you want, then turn it back to

the time you want.
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& PREPARATION
1 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
2 Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
3 Have oven gloves (or a cloth) to hand.
® You will need a heat-resistant mat or dinner plate to put the basket on.
e If grilling or using the skwewers, you will need a set of non-metal tongs.
4 To lock the basket handle, press the large central section into the handle.
5 The small end of the section will stick out from the opposite side of the basket handle.
6 To unlock the handle, press the small part of the section into the basket handle.
7 Open the door.
8 Unlock the basket handle.
9 Push the slot in the end of the basket handle over the lug on the basket.
10 Lock the basket handle.
11 Remove the basket from the appliance.
12 Check that the drip tray is fitted.
13 Close the door
& PREHEAT
14 Put the plug into the power socket.
15 Set the temperature control to the required temperature.
16 Set the timer to 5.
17 The power light will glow
18 The thermostat light will glow, then cycle on and off as the thermostat maintains the
temperature.
19 When the timer returns to 0, the appliance will switch off.
& IN USE
20 Put the food into the basket — don't overfill the basket.
21 Leave space for the hot air to circulate between pieces of food.
22 Open the door.
23 Put the basket into the appliance.
24 Unlock the basket handle.
25 Detach the handle from the basket.
26 Close the door
27 Set the timer to the time you need.
& SHAKE THE BASKET
28 Half way through cooking, remove the bowl, shake it, and/or turn the food over, then replace
the bowl in the body.
29 The appliance will switch off when you open the doorl, then switch on when you close it.
30 The timer will continue to count down.
31 When the timer returns to 0, the appliance will switch off.
32 Unplug the appliance.
33 To switch the appliance off manually, turn the timer to 0.
& FINISHED?
34 Open the door.
35 Attach the basket handle.
36 Remove the basket from the appliance.
37 Check the food is cooked. If you're in any doubt, cook it a bit more.
& USING THE RACK
38 Use the rack for toast, bacon, or grilling anything less than 15mm thick.
39 Turn the food you are grilling at least once during coooking.
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40 You may turn the rack upside down and use it to support the skewers.

41 Turn the skewers 2 or 3 times during cooking.

42 You may cook on the drip tray, but keep a close watch on the level of juices in the tray, and

empty it before it can overflow.

& CARE AND MAINTENANCE

43 Unplug the appliance and let it cool.

44 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

45 Hand wash the removable parts.

@ You may wash these parts in a dishwasher.

46 The harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes.

47 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and

electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted

municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
w— tablespoon (15ml) (e~ pinch
«— teaspoon (5ml) g grams
£ sprig ml millilitres
d clove(s) egg, large (63-739)
chicken tikka skewers serves 2
100g yoghurt 25 mllemon juice
1 «— garam masala 1 « paprika
1 «— ground cumin Y2 o salt

2509 chicken thighs
Cut the chicken into 25mm cubes. Mix all the ingredients in a bowl. Cover and refrigerate for 1
hour. Preheat at 200. Thread the chicken on the skewers. Set the skewers on the rack. Cook for 15
minutes. Turn the food half way through cooking. Serve with a cucumber, tomato and red onion
salad.

rosemary and garlic potato wedges serves 4 as a side dish
5009 potato wedges 3 g qarlic (crushed)
3 & rosemary, chopped 2 « olive oil
1 @~ semolina/fine polenta 1« salt

Preheat at 200. Mix all the ingredients in a bowl. Put the mixture in the basket. Cook for 30
minutes. Shake the basket half way through cooking.

lamb kebabs with mediterranean vegetables serves 2
2 < olive oil 1 «— garlic purée
1 «— ground cumin 1 <« dried oregano
250g lamb
the vegetables:
1 red pepper, sliced 1 courgette, sliced
2 tomatoes, quartered 1 «— garlic purée
2 < olive oil 1« red wine vinegar

salt and pepper
Cut the meat into 25mm cubes. Mix the oil, garlic, cumin and oregano and lamb in a bowl. Cover
and refrigerate for 1 hour. Remove the lamb from the fridge half an hour before cooking. Thread
the lamb on the skewers. Season with salt and pepper. Set the skewers on the rack. Mix the
vegetables, garlic, oil, and vinegar. Season with salt and pepper. Put the mixture in the basket.
Preheat at 200. Cook for 15 minutes. Turn the food half way through cooking. Serve with a

yoghurt and mint dip.
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fish goujons serves 2

759 breadcrumbs 2 w parsley (chopped)
1 w— lemon zest, grated 50g plain flour
2 3509 cod/haddock

Cut the fish into 2cm strips. Mix the breadcrumbs, parsley and lemon zest in a bowl. Sift the flour
into a bowl. Beat the eggs in a bowl. Coat the fish in flour, then in egg, then in breadcrumbs. Lay

the fish on a plate. Cover and refrigerate for 30 minutes. Preheat at 180. Put the fish in the basket.
Cook for 15 minutes. Turn the food half way through cooking. Serve with lemon wedges.

roast beef with root vegetables serves 4
2 small carrots, sliced 2 small parsnips, sliced
1 red onion (thin wedges) 2 £ thyme
2 « honey 2 <« olive oil
1 kg topside of beef salt and pepper

The cooking time is for medium-rare beef. For well done, add 15 minutes. Preheat at 180. Mix the
vegetables, thyme, herbs, honey, and oil in a bowl. Put the mixture in the basket. Lay the beef on
top. Season with salt and pepper. Cook for 60 minutes. Turn the food half way through cooking.
Rest for 10 minutes before serving.

roast chicken with fennel serves 4
2 fennel bulbs, sliced 4 @ garlic (crushed)
Y2 lemon 1 kg chicken
2 < olive oil salt and pepper

Preheat at 180. Put the fennel and garlic in the basket. Push the lemon inside the chicken. Rub
the skin with olive oil. Season with salt and pepper. Put the chicken in the basket. Cook for 50
minutes. Shake the basket half way through cooking. Rest for 10 minutes before serving.

roasted squash and red pepper salad serves 2 / serves 4 as a side dish
800g butternut squash, peeled 2 « olive oil
2 & thyme salt and pepper
2 red pepper, sliced 1 w— sherry vinegar/red wine vinegar
509 rocket leaves 1509 goat’s cheese (soft)

50g pumpkin seeds
Preheat at 200. Cut the squash into 25mm cubes. Mix the squash, oil and thyme in a bowl.
Season with salt and pepper. Put the mixture in the basket. Cook for 20 minutes. Shake the
basket half way through cooking. Add the peppers. Cook for 10 minutes. Put the mixture in a
serving dish. Leave to cool for 10 minutes. Add the vinegar and rocket leaves and toss to
combine. Crumble the goats cheese and pumpkin seeds over the top.

vegetable spring rolls makes 8
1 «— toasted sesame oil 2 «— soy sauce
1 & garlic (crushed) 1 w— ginger, grated
1 carrot, shredded 2 spring onions, chopped
1 red pepper, sliced 50g beansprouts
50g fine rice noodles, cooked 1
4 filo pastry sheets, 24cm x 40cm olive oil spray

Preheat at 200. Mix the sesame oil, soy sauce, garlic and ginger in a bowl. Add the vegetables
and noodles and toss to coat. Cut the filo pastry sheets into 16 rectangles, each 12cm x 20cm.
Put one rectangle on top of another. Put 2 heaped tablespoons of the mixture along one of the
longer edges. Brush the opposite edge with beaten egg. Fold 2cm of the shorter side in towards
the centre, to overlap the filling slightly, then roll up tightly and press to seal. Repeat with the
remaining filo pastry and filling. Spray the spring rolls with a little oil, then put them in the
basket. Cook for 12 minutes.
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salmon, ginger and chilli fishcakes serves 2

2509 salmon fillet 200g mashed potato

1 <« ginger paste 1 red chilli, chopped

4 spring onions, chopped 1 w— coriander, chopped
759 breadcrumbs 50g plain flour

2

Preheat at 180. Put the fish in the basket. Cook for 5 minutes. Leave to cool for 10 minutes. Mix
the fish, potato, ginger, chilli, spring onions and coriander in a bowl. Season with salt and
pepper. Shape the mixture into 4 patties. Mix the breadcrumbs, parsley and lemon zest in a
bowl. Sift the flour into a bowl. Beat the eggs in a bowl. Coat the patties in flour, then in egg,
then in breadcrumbs. Put the patties in the basket. Cook for 15 minutes. Turn the food half way
through cooking. Serve with lemon wedges and salad.

classic Victoria sponge cake

150g unsalted butter 150g caster sugar
2 1509 self raising flour
1 - salt 1 « vanilla extract
2 « milk
to serve:
1509 raspberry jam 200ml double cream

2 w— icing sugar
Preheat at 170. Grease a 16 cm round cake tin. Mix the butter and caster sugar till pale and fluffy,
then beat in the eggs. Sift the flour and salt into a bowl. Fold into the mixture. Mix the vanilla
and milk. Fold into the mixture. Pour the mixture into the cake tin. Cook for 50 minutes. A skewer
inserted into the cake should come out clean. Cool on a wire rack. Whisk the cream and icing
sugar to soft peaks. When the cake is cold, cut it in half horizontally. Cover the top of the bottom
half with rasperry jam, then the whisked cream. Lay the upper half on top, dust with icing sugar
and serve.
& COOKING TIMES & FOOD SAFETY

® Use these times purely as a guide.

e Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till

the flesh is opaque throughout.
e When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

&2

8 ® shake/turn the food half way through

(min) cooking
potatos & fries
thin frozen fries 200| 9-16 [fries shold be packed loosely, to let air flow
thick frozen fries 200| 11-20 |between them
home-made fries (8x8mm) 200 10-16 | . .
home-made potato wedges 180 1822 .Llnse,. towel dry, toss in salt, pepper, and 1
home-made potato cubes 180 12-18 [tsP il
jacket potatoes 180 | 30-40 [for a crispy jacket, rub with oil
roast potatoes 180 | 25.35 [inses towel dr}/, toss in salt, pepper, crushed
rosemary (optional) and 1 tsp oil
rosti 180 | 15-18
potato gratin 200 15-18
frozen onion rings 180 | 10-15
fish
frozen fishcakes, large 180 | 20-25
frozen fishcakes, small 180 | 15-20
fishcakes, large 180 | 15-20
fishcakes, small 180 10
frozen scampi 180 | 10-15
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shake/turn the food half way through

(min) cooking
meat & poultry
steak 180 | 8-12
pork chops 180| 10-14
hamburger 180 | 7-14
sausages 180, 10
drumsticks 180 | 18-22
chicken breast 180 | 10-15
chicken thighs 180 | 25-30 [time depends on the size of the food
boneless preformed chicken
180| 15
products (frozen)
chicken goujons 180! 10-15 cut meat in strips, roll in egg, then in
seasoned crumbs
schnitzel (chicken/veal/pork) 180| 15 hammer meat flat, coatin egg, then in
seasoned crumb
toss in salt, pepper, and 1 tsp oil, add a little
stir fry 180 | 25-30 |sauce 5 minutes before the end (chilli, sweet
chilli, garlic, etc)
snacks
sausage roll 200| 13-15
spring rolls 200| 8-10
frozen chicken nuggets 200| 6-10
frozen fish fingers 200| 6-10
frozen breadcrumbed cheese snacks | 180 | 8-10
stuffed vegetables 150 10
frozen samosas 180| 20
fresh samosas 180 | 10-15
frozen duck rolls 180 20
fresh duck rolls 180 | 10-15
tortillas 200| 5-10 [for a crispy finish, rub with oil
Scotch eggs 170 | 15-20 [time depends on the size of the food
baking
cake 150 | 20-25
quiche 180 | 20-22
muffins 200| 15-18
sweet snacks 150 20
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