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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:

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. 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. Keep the appliance and cable
out of reach of children under 8 years.

A The surfaces of the appliance will get hot.

Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.
If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.
Keep clear of the vent at the rear of the appliance - hot air will come from it.
Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Timer 7. Partition
2. Power light 8. Basket
3. Thermostat light 9. Handle
4. Temperature control 10. Cover
5. Body 1. Lock
6. Bowl @w Dishwasher safe

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Hand wash the removable parts.
Initially, the element may smoke a little.
This may smell a bit, but it's nothing to worry about. Ensure the room is well ventilated.

BOWL/BASKET

To remove the bowl from the body:

1. Hold the top of the body.

2. Grip the handle with the other hand.
3. Pullthe bowl out of the body (Fig A).
4.  Restthe bowl on an insulated mat.
To remove the basket from the bowl:



1. Slide the cover towards the body, to expose most of the lock (Fig B).
2. Pressthe lock down, to unlock the handle from the bowl (Fig C).
3. Lift the handle and basket out of the bowl (Fig D).

PREHEATING

Put the plug into the power socket.

Set the temperature control to the required temperature.

Set the timer to 5.

The power light will come on.

The thermostat light will come on when the appliance reaches working temperature. It will then
cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.

6. When the timer returns to 0, the appliance will switch off.
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USING

«  Addoil to the food as a coating, don't pour oil into the bowl.

«  Byfitting the partition to the slots inside the basket, you may cook different foods together, e.g.
scampi and chips (both frozen) - cook the chips for 5 minutes, remove the bowl, add the scampi,
replace the bowl, and cook for another 15 minutes.

. Have oven gloves (or a cloth) to hand, and a heat-resistant mat or dinner plate to put the bowl on
after cooking.

1. Remove the bowl from the body.

. Fit the partition, if required

3. Putthe food into the basket - don't overfill the basket. Leave space for the hot air to circulate
between pieces of food.

4. Replace the bowl in the body.

5. Set the timer to the time you need.

6.  Half way through cooking, remove the bowl, shake it, and/or turn the food over, then replace the
bowl in the body.

7. Theappliance will switch off when you remove the bowl, then switch on again when you replace it.
The timer will continue to count down.

8. When the timer returns to 0, the appliance will switch off.

9. Checkthe food is cooked. If you're in any doubt, cook it a bit more.

10.  Unplug the appliance.

1. To switch the appliance off manually, turn the timer to 0.

12. Remove the bowl from the body. Rest the bowl on an insulated mat.

13.  Press the lock down, and lift the handle and basket out of the bowl.

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and let it cool.

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

3. Hand wash the removable parts.

@w You may wash these parts in a dishwasher.

If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes. The
damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
I

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.
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RECIPES
ONION RINGS
« Onion « Seasoned flour
« Milk + Vegetable oil

Preheat to 180°C. Slice the onion. Separate the rings. Dip the food in milk. Roll the food in seasoned flour.
Drizzle the food with oil. Cook at 180°C for 15-20 minutes.

FISHCAKES

« Halfan onion + 60g breadcrumbs
« 2sprig parsley + legg

« 1 pinch chilli powder « Seasoned flour

« Tfillet of fish « Saltand pepper

Preheat to 180°C. Blend the onion and parsley for 5 seconds, add the fish, chilli, salt and pepper, and blend
for 10 seconds. Transfer to a bowl, and fold in 20 g breadcrumbs. Divide the mix into 10 small portions or 4
large portions. Roll each portion into a ball. Coat the food in seasoned flour. Coat the food in beaten egg.
Coat the food in breadcrumbs. Flatten the portions. Cook small portions for 10-15 minutes, large portions
for 15-20 minutes. Turn the food half way through cooking.

CHICKEN KIEV

« 2 chicken breasts, skinned and boned + legg
+ 2cloves garlic + Breadcrumbs
+ 50g butter « 1 pinch black pepper

+ 2sprigs parsley

Preheat to 180°C. Blend the garlic, parsley and pepper for 10-20 seconds, add the butter, and blend for 15
seconds. Slice each chicken breast along the long edge and open into a butterfly shape. Cover the food
with cling film and hammer to flatten. Put a spoonful of the mixture in the middle of each breast, then
wrap the chicken over the mixture. Coat the food in seasoned flour. Coat the food in beaten egg. Coat the
food in breadcrumbs. Cover with greaseproof paper. Rest in the fridge for an hour. Cook the food for 30-35
minutes. Turn the food half way through cooking.

SPONGE CAKE
+ 100g self raising flour + 100 g caster sugar
« 1009 butter « 2eggs

Preheat to 155°C. Combine everything with a mixer for 2 minutes. Put a large paper case in the basket.
Spoon the mixture into the paper case. Leave a small dent in the centre, to stop the middle from rising too
much. Cook the food for 15-20 minutes. Don't check for at least 10 minutes, or the sponge will collapse.

SCOTCH EGGS

+ 500 g minced beef + Saltand pepper
« Halfan onion « 5eqggs

« 2 sprigs thyme « Breadcrumbs

« 2sprig parsley + Seasoned flour
+ 1 pinch cayenne pepper + Vegetable oil

Preheat to 170°C. Blend the onion, salt, pepper, cayenne pepper and herbs. Combine the mixture with the
mince. Soft boil 4 eggs. Peel the shells from the eggs. Coat the eggs in flour then cover completely in the
minced meat. Coat the food in beaten egg. Coat the food in breadcrumbs. Drizzle the food with oil. Cook
the food for 15 minutes. Turn the food half way through cooking.

MUSTARD AND HONEY PORK LOIN WITH ROASTED VEGETABLES

+ Porkloin + 2 courgettes

+ 2carrots + 30ml Dijon mustard
« 2 parsnips + 15ml honey

+ 2red onions + 15ml vegetable oil
+ 6 cherry tomatoes « saltand pepper



Preheat to 170°C. Cut the carrots, parsnips, courgettes and onion into chunks. Stir the vegetables in a bowl
with the oil, salt and pepper, ensuring all are well coated. Mix the mustard and honey in a dish, then smear
all over the loin. Put the loin in the centre of the basket and spoon the vegetables round it. Cook the food
for 40-60 minutes. The cooking time depends on the size of the food. Every 15 minutes, turn the loin and
stir the vegetables.

CHICKEN SCHNITZEL

« 2 chicken breasts, skinned and boned + 15g Parmesan, grated
« legg + 1 sprig parsley

+ 20g seasoned flour + 15ml vegetable oil

+ 759 breadcrumbs « Saltand pepper

+ 4glemon zest, grated

Preheat to 180°C. Slice each chicken breast along the long edge and open into a butterfly shape. Cover
the food with cling film and hammer to flatten. Blend the breadcrumbs, lemon zest, parmesan and
parsley. Coat the food in seasoned flour. Coat the food in beaten egg. Coat the food in the breadcrumb
mixture. Drizzle the food with oil. Cook the food for 15-20 minutes. Turn the food half way through
cooking.

VEAL/PORK SCHNITZEL

Follow the recipe for chicken schnitzel, but substitute two pieces of breast of veal or two pieces of pork,
bones and fat removed.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

«  Use these times purely as a guide.

« Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the
flesh is opaque throughout.

« When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

Food °C @ (min) |Comments
Chips 200 20 Rinse, dry, toss in salt, pepper and 3ml oil
Single layer - 12 minutes
Frozen chips 200 12-20 Basket half full - 15 minutes
Basket full (loosely, not packed) - 20 minutes
Potato wedges 200 20 Rinse, dry, toss in salt, pepper and 3ml oil
Frozen potato wedges 200 12-20
Jacket potatoes 180 30-40 For a crispy jacket, rub with oil
Roastpotatoes 1o | 2535 |Finseds tosinsal pepper, crushed rosemary
Samosas 180 10-15
Frozen samosas 180 20
Fishcakes, large 180 15-20
Fishcakes, small 180 10
Frozen fishcakes, large 180 20-25
Frozen fishcakes, small 180 15-20
Frozen scampi 180 10-15
Frozen onion rings 180 15
Boneless preformed chicken
products (frozen) 180 E
Fish goujons 180 10 Cut fish in strips, roll in egg then in seasoned crumbs




Food °C @ (min) |[Comments

Chicken goujons 180 10415 Cut meat in strips, roll in egg then in seasoned
crumbs

ZS)TE)HZEI (chicken/veal/ 180 15 Flatten meat, coat in egg then in seasoned crumbs

Chicken thighs 180 25-30 | Time depends on the size of the food

Tortillas 200 5-10 For a crispy finish, rub with oil

Scotch eggs 170 15-20 Time depends on the size of the food
Toss in salt, pepper, and 3 ml oil, add a little sauce

Stir fry 180 25-30 (chilli, sweet chilli, garlic, etc) 5 minutes before the
end

Sausages 180 10 The fat drips into the bowl




Lesen 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 vollstédndig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie
dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerdts darf nicht von Kindern durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren
Stoffen (z.B. Vorhangen).

SchlieBen Sie das Gerdt nicht Gber einen Timer oder Uiber Fernsteuerung an.
Weist das Kabel Beschddigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mdogliche Gefahrdung auszuschlieBen.

® Verwenden Sie das Gerit nicht in der Nihe einer Badewanne, einem Behalter oder anderen Geféfen,
die Wasser enthalten.
Gerét auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.
Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden Sie die
Antihaftbeschichtungen beschadigen.
Halten Sie Abstand zur Abzugsoffnung an der Riickseite des Geréts — heile Luft stromt aus.
Gerat keinesfalls fiir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Timer 7. Trenneinsatz

2. Kontroll-Lampe 8. Korb

3. Thermostatlampe 9.  Griff

4. Temperaturregler 10. Abdeckung

5. Gehduse 1. Verriegelung (driicken)
6.  Schissel w Spilmaschinenfest

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

Es kann sein, dass das Gerdt zundchst ein wenig qualmt.

Dabei kann ein leichter Geruch entstehen - dies ist kein Grund zur Sorge. Achten Sie darauf, dass der
Raum gut geliftet ist.



SCHUSSEL/HORB
Die Schiissel entnehmen Sie folgendermallen aus dem Gehause:

1.
2.
3.
4.

Halten Sie das Gehause oben fest.

Nehmen Sie den Griff in die andere Hand.

Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gehéause (Abb. A).
Stellen Sie die Schiissel auf einem Isolieruntersetzer ab.

Den Korb nehmen Sie folgendermalen aus der Schiissel:

1.

Schieben Sie die Abdeckung in Richtung Gehause, so dass die Verriegelung fast vollsténdig zu sehen
ist (Abb. B).

2. Driicken Sie die Verriegelung nach unten, um den Griff von der Schissel zu 16sen (Abb. C).

3. Heben Sie den Griff und den Korb aus der Schussel heraus (Abb. D).

VORWARMEN

1. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur ein.

3. Stellen Sie den Timer auf 5.

4.  Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

5. Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerat die Betriebstemperatur erreicht hat.Sie wird
dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.

6. Stehtder Timer auf 0, schaltet sich das Gerdt aus.

ANWENDUNG

. Betriufeln Sie das Ganze mit ein wenig Ol, geben Sie jedoch kein Ol in die Schiissel.

. Setzen Sie den Trenneinsatz in die beiden Schlitze im Inneren des Korbes ein, kdnnen Sie
verschiedene Lebensmittel zusammen zubereiten, z.B. Scampi und Pommes Frites (jeweils
tiefgefroren) - lassen Sie die Pommes Frites 5 Minuten garen, nehmen Sie die Schiissel heraus, geben
Sie die Scampi hinzu, setzen Sie die Schiissel wieder ein und lassen Sie das Ganze weitere 15 Minuten
garen.

. Legen Sie Topfhandschuhe (oder Tiicher) und eine hitzebestandige Unterlage oder einen Platzteller
bereit, um die Schissel nach dem Kochen abstellen zu kénnen.

1. Nehmen Sie die Schiissel aus dem Gehause.

2. Setzen Sie bei Bedarf den Trenneinsatz ein.

3. Geben Sie die Zutaten in den Korb - fiillen Sie nicht zu viel ein. Lassen Sie zwischen den einzelnen
Zutaten genug Platz, damit die hei3e Luft zirkulieren kann.

4.  Setzen Sie die Schiissel wieder in das Gehduse ein.

5. Stellen Sie den Timer auf die gewiinschte Zeit ein.

6.  Nehmen Sie die Schiissel nach der Halfte der Zeit heraus, schiitteln Sie sie bzw. drehen Sie die
Zutaten um und setzen Sie die Schiissel wieder in das Gehduse ein.

7. Das Gerét schaltet sich beim Herausnehmen der Schiissel aus und wieder ein, sobald diese wieder
eingesetzt wurde. Die im Timer eingestellte Zeit lauft weiter ab.

8.  Stehtder Timer auf 0, schaltet sich das Gerat aus.

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

10.  Den Stecker des Geréts aus der Steckdose ziehen.

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

12. Nehmen Sie die Schiissel aus dem Gehduse. Stellen Sie die Schiissel auf einem Isolieruntersetzer ab.

13.  Drlicken Sie die Verriegelung nach unten und nehmen Sie den Griff und den Korb aus der Schiissel

heraus.



PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Geréat abkihlen.

2. Alle Oberflichen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

3. Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

@ Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspliler reinigen.

Bei Verwendung eines Geschirrspdlers kann das raue Umfeld im Geschirrspliler die Oberflichenlackierung
beschddigen. Die Beschédigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerétes.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
ﬁ E vermeiden, diirfen Geréte sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

REZEPTE
FISCHFRIKADELLEN
« Y2 Zwiebel + 60 g Brotkrumen
« 2 Zweig Petersilie « 1Ei
+ 1 Prise Chilipulver + gewdlrztes Mehl
+ 1 Fischfilet + Salz und Pfeffer

Heizen Sie auf 180°C vor. Mixen Sie die Zwiebeln zusammen mit der Petersilie 5 Sekunden lang, geben Sie
den Fisch, Chili, Salz und Pfeffer hinzu und mixen Sie alles 10 Sekunden lang. Fiillen Sie das Ganze in eine
Schiissel um und walzen Sie alles in 20 g Semmelmehl. Die Mischung in 10 kleine Portionen oder 4 grof3e
Portionen zerteilen. Formen Sie jede Portion zu einer Kugel. Pannieren Sie alles mit gewiirztem Mehl.
Pannieren Sie alles mit Ei. Pannieren Sie alles mit Semmelmehl. Driicken Sie die Portionen flach. Lassen Sie
kleine Portionen 10-15 Minuten, grol3e Portionen 15-20 Minuten lang garen. Drehen Sie das Ganze nach
der Halfte der Garzeit um.

HUHNCHEN KIEW

« 2 Hihnerbrust, ohne Haut und Knochen « 1Ei
« 2 Zehen Knoblauchzehen + Brotkrumen
+ 509 Butter « 1 Prise schwarzer Pfeffer

2 Zweig Petersilie

Heizen Sie auf 180°C vor. Mixen Sie den Knoblauch zusammen mit der Petersilie und dem Pfeffer 10-20
Sekunden lang, geben Sie die Butter hinzu und mixen Sie das Ganze 15 Sekunden lang. Schneiden Sie die
Hihnchenbrust der Lange nach auf und 6ffnen Sie sie, so dass sie die Form eines Schmetterlings hat.
Wickeln Sie das Ganze mit Frischhaltefolie ein und klopfen Sie es flach. Fiillen Sie einen Loffel der
Mischung auf jede Brust und klappen Sie die andere Halfte iiber die Mischung. Pannieren Sie alles mit
gewtrztem Mehl. Pannieren Sie alles mit Ei. Pannieren Sie alles mit Semmelmehl. Decken Sie das Ganze
mit Pergamentpapier ab. Lassen Sie es seine Stunde lang im Kiihlschrank ruhen. Lassen Sie das Ganze
30-35 Minuten lang garen. Drehen Sie das Ganze nach der Halfte der Garzeit um.

KLASSISCHER BISKUITKUCHEN (VICTORIA SPONGE CAKE)

100 g Backpulver + 100 g Feiner Zucker

+ 100 g Butter « 2Ei

Heizen Sie auf 150°C vor. Vermischen Sie alles 2 Minuten lang mit einem Mixer. Legen Sie den Korb mit
Backpapier aus. Fillen Sie die Mischung mit einem Loffel in die Hiille aus Backpapier. Hohlen Sie das
Ganze in der Mitte ein wenig aus, damit die Mischung in der Mitte nicht zu sehr aufgeht. Lassen Sie das



Ganze 15-20 Minuten lang garen. Lassen Sie das Ganze, ohne es zu Gberpriifen, mindestens 10 Minuten
garen, ansonsten fallt der Biskuitteig zusammen.

SCHOTTISCHE EIER
+ 500 g Rinderhack « Salz und Pfeffer

Y5 Zwiebel « 5Ei

2 Zweig Thymian + Brotkrumen
+ 2 Zweig Petersilie + Gewlrzmehl
« 1 Prise Cayennepfeffer + Pflanzenol

Heizen Sie auf 170°C vor. Mixen Sie die Zwiebel zusammen mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und den
Krautern. Vermengen Sie die Mischung mit dem Gehackten. Kochen Sie 4 weiche Eier. Pellen Sie die Eier
ab. Walzen Sie die Eier in Mehl und ummanteln Sie sie mit dem Hackfleisch. Pannieren Sie alles mit Ei.
Pannieren Sie alles mit Semmelmehl. Betridufeln Sie das Ganze mit Ol. Lassen Sie das Ganze 15 Minuten
lang garen. Drehen Sie das Ganze nach der Hélfte der Garzeit um.

SCHWEINELENDE MIT HONIG-SENF-KRUSTE UND GRILLGEMUSE

+ Schweinelende « 2 Zucchini

« 2Mohre + 30 ml Dijonsenf
« 2 Pastinake + 15 ml Honig

+ 2rote Zwiebel + 15 ml Pflanzendl
+ 6 Cherrytomaten « Salz und Pfeffer

Heizen Sie auf 170°C vor. Schneiden Sie die Méhren, Pastinaken, Auberginen und die Zwiebel in grobe
Stiicke. Verriihren Sie das Gemiise mit dem Ol, Salz und Pfeffer in einer Schiissel und achten Sie darauf,
dass das Ganze gut bedeckt ist. Vermengen Sie den Senf und den Honig in einer Schale und reiben Sie die
Schweinelende damit ein. Legen Sie die Lende in die Mitte des Korbes und verteilen Sie das Gemise um
die Lende herum. Lassen Sie das Ganze 40-60 Minuten lang garen. Die Garzeit ist von der GréBe des
Produkts abhéngig. Drehen Sie die Lende alle 15 Minuten und wenden Sie dabei auch das Gemdse.

HAHNCHENSCHNITZEL

« 1Ei « 15 g geriebener Parmesan
« 2 Huhnerbrust, ohne Haut und Knochen « 1Zweig Petersilie

« 209 gewiirztes Mehl + 15 ml Pflanzendl

« 75 g Brotkrumen « Salz und Pfeffer

« 4 g Zitronenzesten, gerieben

Heizen Sie auf 180°C vor. Schneiden Sie die Hiihnchenbrust der Lange nach auf und 6ffnen Sie sie, so dass
sie die Form eines Schmetterlings hat. Wickeln Sie das Ganze mit Frischhaltefolie ein und klopfen Sie es
flach. Vermengen Sie das Semmelmehl mit der Zitronenschale, dem Parmesan und der Petersilie.
Pannieren Sie alles mit gewtlirztem Mehl. Pannieren Sie alles mit Ei. Walzen Sie das Ganze in der
SemmelmehImischung. Betréufeln Sie das Ganze mit Ol. Lassen Sie das Ganze 15-20 Minuten lang garen.
Drehen Sie das Ganze nach der Halfte der Garzeit um.

KALBS-/SCHWEINESCHNITZEL
Richten Sie sich nach den Angaben im Rezept fiir Hihnchenschnitzel, verwenden Sie stattdessen nur zwei
Stticke Kalbsfleisch oder zwei Stiicke Schweinefleisch, ohne Knochen und Fett.

GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT

. Verwenden Sie diese Zeiten rein als ungefdhre Richtwerte.

. Braten Sie Fleisch, Geflligel 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.
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Lebensmittel °C @ (min) | Anmerkungen
. abwaschen, trocknen, mit Salz und Pfeffer

Pommes frites 200 20 bestreuen und mit 1 EL Ol betriufeln
eine Schicht - 12 Minuten

Gefrorene Pommes frites 200 12-20 Korb halbvoll - 15 Minuten
Korb voll (lose, nicht dicht an dicht) - 20 Minuten
abwaschen, trocknen, mit Salz und Pfeffer

Kartoffelecken 200 20 bestreuen und mit 1 EL Ol betraufeln

tiefgefrorene

Kartoffelecken 200 1220

Ofenkartoffeln 180 30-40 '8?;]: die Schale knusprig wird, reiben Sie sie mit
abwaschen, trocknen, mit Salz, Pfeffer, gehacktem

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

Samosas 180 10-15

tiefgefrorene Samosas 180 20

Fischfrikadellen, grof8 180 15-20

Fischfrikadellen, klein 180 10

tiefgefrorene

Fischfrikadellen, gro3 180 2025

tiefgefrorene

Fischfrikadellen, klein 180 1520

tiefgefrorene Scampi 180 10-15

tiefgefrorene Zwiebelringe | 180 15

Hahnchenstiicke,

vorgeformt und ohne 180 15

Knochen (tiefgefrorene)
Schneiden Sie den Fisch in Streifen, walzen Sie ihn

Fischstreifen 180 10 in Ei und anschlieBend in gewtirztem
Semmelmehl.
Schneiden Sie das Fleisch in Streifen, wélzen Sie es

Hahnchenstreifen 180 10-15 in Ei und anschlieBend in gewlirztem
Semmelmehl.

Schnitzel (vom Hahnchen/ 180 15 Klopfen Sie das Fleisch flach, panieren Sie es mit Ei

Kalb/Schwein) und anschlieBend mit gewiirztem Semmelmehl.

Hahnchenschenkel 180 25-30 Die @ar;elt ist von der Gro3e des Produkts
abhangig.

Tortillas 200 510 Reiben Sie dlgTortlllas mit Ol ein, damit sie von
auflen knusprig werden.

schottische Eier 170 1520 Die gargelt ist von der GroB3e des Produkts
abhangig.
mit Salz und Pfeffer bestreuen, mit 1 EL Ol

. betraufeln, 5 Minuten vor Ende der Garzeit en

Wol-Gericht 180 | 2530 | enig Sauce hinzufiigen (Chili, SiBer Chili
Knoblauch etc.)

Wiirste 180 10 Das Fett tropft in die Schiissel.




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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
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 l'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et 'entretien par |'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 |'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

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

Veillez a ne pas utiliser l'appareil a proximité ou sous des matériaux
combustibles (par exemple, des rideaux).

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

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.
® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de |'eau.
Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de 'appareil.
N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.
Restez a I'écart de I'évent a l'arriere de I'appareil - de 'air chaud sort de cette ouverture.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Minuterie 7. Compartiment

2. Voyant d'alimentation 8.  Panier

3. Voyant de thermostat 9. Poignée

4. Thermostat 10. Couvercle

5. Corps principal 11, Verrou (appuyez)

6.  Récipient @b Résistant au lave-vaisselle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez a la main les pieces amovibles.
Au début, il est possible que I'élément chauffant dégage un peu de fumée.
I se peut que cela sente un peu, mais cela est normal. Assurez-vous que la piéce soit bien aérée.
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RECIPIENT/ PANIER

Pour retirer le récipient du corps principal :

1. Tenezla partie supérieure du corps principal.

2. Saisissez la poignée avec I'autre main.

3. Extrayez le récipient du corps principal (Figure A).

4. Déposez le récipient sur un dessous de plat résistant a la chaleur.

Pour retirer le panier du récipient :

1. Faites glisser le couvercle vers le corps principal, afin d'exposer la plus grande partie du verrou
(Figure B).

2. Appuyez sur le verrou pour déverrouiller la poignée du récipient (Figure C).

3. Soulevez la poignée et le panier du récipient (Figure D).

PRECHAUFFEZ

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Réglez le thermostat sur la température souhaitée.

Réglez la minuterie sur 5.

Le voyant d'alimentation s'allume.

Le voyant du thermostat s'allume lorsque l'appareil atteint la température de fonctionnement. Le
voyant s'allumera et s'éteindra en fonction de I'opération du thermostat pour maintenir la température.
6. Lorsque la minuterie revient sur 0, I'appareil s'éteint.

ANE Sl S

UTILISATION

. Couvrez les aliments d'une mince couche d'huile. Ne versez pas de I'huile dans le récipient.
En insérant le compartiment dans les rainures a l'intérieur du panier, vous pouvez cuire différents
aliments simultanément, par exemple des scampis et des frites (aliments surgelés dans les deux cas)
- cuisez les frites pendant 5 minutes, retirez le récipient, ajoutez les scampis, remettez le récipient en
place, et poursuivez la cuisson pendant 15 minutes de plus.
. Veillez a tenir a portée de main des gants de cuisine (ou un chiffon) et un set de table résistant a la
chaleur ou une assiette a diner pour déposer le récipient aprés la cuisson.
1. Retirezle récipient du corps principal.
2. Insérez le compartiment, si nécessaire
3. Placezles aliments dans le panier - ne surchargez pas le panier. Laissez suffisamment d'espace pour
que l'air chaud puisse circuler entre les aliments.
4. Remettez le récipient en place dans le corps principal.
5. Réglezla minuterie sur la durée souhaitée.
6. A mi-cuisson, retirez le récipient, secouez-le et/ou mélangez les aliments, puis remettez le récipient
en place dans le corps principal.
7. Lappareil s'éteint lorsque vous retirez le récipient, puis se rallume lorsque vous le remettez a sa place.
La minuterie poursuit le compte a rebours.
8.  Lorsque la minuterie revient sur 0, I'appareil s'éteint.
9.  Veérifiez la cuisson des aliments. Si vous étes dans le doute, faites cuire un peu plus.
10. Débranchez |'appareil.
11.  Pour éteindre I'appareil manuellement, réglez la minuterie sur 0.
12.  Retirez le récipient du corps principal. Déposez le récipient sur un dessous de plat résistant a la chaleur.
13.  Appuyez sur le verrou et extrayez la poignée et le panier du récipient.

SOINS ET ENTRETIEN

Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
Lavez a la main les piéces amovibles.

Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.
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Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de I'appareil. Cela
affecte 'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.

RECYCLAGE

substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non

=mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

ﬁ Afin d’éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des

RECETTES
ANNEAUX D'OIGNON
« Oignon + Farine assaisonnée
« Lait + Huile végétale

Préchauffez a 180° C. Découpez I'oignon en lamelles. Séparez les anneaux. Trempez les anneaux dans du
lait. Roulez les anneaux dans la farine assaisonnée. Arrosez les anneaux avec de I'huile. Faites cuire a 180° C
pendant 15-20 minutes.

POISSONS PANES

« Y% oignon + 60 g chapelure

« 2 brin persil « 1ceuf

+ 1 pincée chillien poudre + Farine assaisonnée
« 1filet de poisson « Sel et poivre

Préchauffez a 180° C. Mélangez |'oignon et le persil pendant 5 secondes, ajoutez le poisson, le chili, le sel
et le poivre et mélangez pendant 10 secondes. Transférez dans un récipient et pliez en forme de 20 g
enduits de chapelure. Divisez le mélange en 10 petites portions ou en 4 grandes portions. Formez une
boule avec chaque portion. Roulez la boule dans la farine assaisonnée. Roulez la boule dans un ceuf battu.
Enduisez la boule de chapelure. Aplatissez les portions. Faites cuire les petites portions pendant 10-15
minutes, les grandes portions pendant 15-20 minutes. Retournez les aliments a mi-cuisson.

POULET A LA KIEV

« 2gousses dail « 1oeuf

« 2 poitrines de poulet, dépouillées et désossées  « chapelure

« 50gbeurre + 1 pincée poivre noir
+ 2 brin persil

Préchauffez a 180° C. Mélangez 'ail, le persil et le poivre pendant 10-20 secondes, ajoutez le beurre et
mélangez pendant 15 secondes. Coupez chaque poitrine de poulet sur la face longue et ouvrez le filet en
forme de papillon. Couvrez les aliments avec un film plastique et martelez pour aplatir. Mettez une
cuillerée du mélange au centre de chaque poitrine, puis enroulez le poulet autour du mélange. Roulez la
boule dans la farine assaisonnée.

Roulez la boule dans un ceuf battu. Enduisez la boule de chapelure. Couvrez de papier sulfurisé. Laissez
reposer au réfrigérateur pendant une heure. Faites cuire pendant 30-35 minutes. Retournez les aliments a
mi-cuisson.

GENOISE CLASSIQUE

+ 100 g farine fermentante + 100 g sucre en poudre

+ 100 g beurre « 2 ceufs

Préchauffez a 155° C. Combinez le tout avec un mixeur pendant 2 minutes. Placez un grand étui en papier
dans le panier. Versez le mélange dans I'étui en papier. Faites une petite entaille au centre, pour éviter que
le milieu ne monte excessivement. Faites cuire pendant 15-20 minutes. Ne vérifiez pas la cuisson avant au
moins 10 minutes, faute de quoi I'éponge va s'affaisser.



CEUFS A L'ECOSSAISE

+ 500 g beeuf haché + sel et poivre

« Y2 0ignon « 5ceufs

+ 2 brinthym + chapelure

« 2 brin persil « farine assaisonnée
+ 1 pincée Poivre de Cayenne + huile végétale

Préchauffez a 170° C. Mélangez I'oignon, le sel, le poivre, le poivre de Cayenne et les herbes aromatiques.
Ajoutez le mélange a la viande hachée. Faire cuire 4 ceufs. Pelez les coquilles des ceufs. Enduisez les ceufs
de farine, puis enroulez-les complétement dans la viande hachée. Roulez la boule dans un ceuf battu.
Enduisez la boule de chapelure. Arrosez les anneaux avec de I'huile. Faites cuire pendant 15 minutes.
Retournez les aliments a mi-cuisson.

LONGE DE PORC A LA MOUTARDE ET AU MIEL AVEC DES LEGUMES ROTIS

+ 2 carotte + 2 courgette

+ Longe de porc + 30 ml Moutarde de Dijon
+ 2 panais « 15 ml miel

+ 2oignon rouge + 15 mlhuile végétale

« 6tomates cherry + sel et poivre

Préchauffez a 170° C. Coupez les carottes, les panais, les courgettes et I'oignon en morceaux. Faites revenir
les légumes dans un récipient avec I'huile, le sel et le poivre, en vous assurant qu'ils sont bien enrobés.
Mélangez la moutarde et le miel dans un plat, puis enduisez la longe de ce mélange. Placez le filet dans le
centre du panier, et entourez-le des légumes. Faites cuire pendant 40-60 minutes. La durée de cuisson
dépend de la taille des aliments. Toutes les 15 minutes, retournez la longe de porc et mélangez les
légumes.

SCHNITZEL DE POULET

« 1oeuf « 15 g de Parmesan rapé
« 2 poitrines de poulet, dépouillées et désossées  + 1 brin persil

« 20 g farine assaisonnée + 15 ml huile végétale

+ 759 chapelure + sel et poivre

« 4 gzestede citron, rapé

Préchauffez a 180° C. Coupez chaque poitrine de poulet sur la face longue et ouvrez le filet en forme de
papillon. Couvrez les aliments avec un film plastique et martelez pour aplatir. Mélangez la chapelure, le
zeste de citron, le parmesan et le persil.

Roulez la boule dans la farine assaisonnée. Roulez la boule dans un ceuf battu. Enduisez la viande de ce
mélange de chapelure. Arrosez les anneaux avec de I'huile. Faites cuire pendant 15-20 minutes. Retournez
les aliments a mi-cuisson.

SCHNITZEL DE VEAU/PORC
Suivez la recette indiquée pour le schnitzel de poulet, mais utilisez 2 morceaux de poitrine de veau ou
deux morceaux de porc, désossés et dégraissés.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

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. Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou
I'étiquette.



Aliment °C @ (min) | Commentaires
rincez, séchez avec une serviette, saupoudrez de
frites 200 20 sel, de poivre et enduisez d'une cuillére a café
d'huile
une couche - 12 minutes
frites surgelées 200 12-20 panier a moitié plein - 15 minutes
panier plein (espacé, pas tassé) — 20 minutes
uartiers de pommes de rincez, séchez avec une serviette, saupoudrez de
?erre P 200 20 sel, de poivre et enduisez d'une cuillére a café
d'huile
quartiers de’pommes de 200 12-20
terre surgelés
) pour obtenir croGte croustillante, frottez-la avec de
pommes de ter au four 180 30-40 I'huile
rincez, séchez avec une serviette, saupoudrez de
pommes de terre roties 180 25-35 sel, de poivre, de romarin écrasé (facultatif) et
enduisez d'une cuillére a café d'huile
samosas 180 10-15
samosas surgelés 180 20
poissons panés, grands 180 15-20
poissons panés, petits 180 10
poissons panés surgelés, }
grands 180 20-25
poissons panés surgelés, 180 1520
petits
scampis surgelés 180 10-15
anneaux d'oignon surgelés 180 15
produits de poulet désossés
1A . X 180 15
prédécoupés (surgelés)
barres de poissons 180 10 coupez le poisson en laniéres, roulez-les dans de
P I'ceuf, puis dans de la chapelure assaisonnée
goujons de poulet 180 10-15 coupez la viande en laniéres, roulez-les dans de
I'ceuf, puis dans de la chapelure assaisonnée
schnitzel (poulet/veau/pord)| 180 15 attendrissez la viande, roulez-la dans de I'ceuf, puis
P P dans de la chapelure assaisonnée
cuisses de poulet 180 25-30 la durée de cuisson dépend de la taille des aliments
. B pour obtenir une préparation croustillante, frottez
tortillas 200 5-10 avec de I'huile
ceufs a I'écossaise 170 15-20 la durée de cuisson dépend de la taille des aliments
assaisonnez de sel et de poivre, arrosez d'une
. . cuillére a café d'huile, ajoutez un peu de sauce 5
friture (stir-fry) 180 2530 minutes avant la fin de la cuisson (sauce chili,
piment doux, ail, etc.)
saucisses 180 10 la graisse est collectée dans le récipient




Lees 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:

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.
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 de kabel
buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

A\De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare materialen
(bijv. gordijnen).

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

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.
®  Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.
Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.
Houd de ventilatieopeningen van het apparaat vrij aangezien er hete lucht uit zal komen.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Timer Voedselscheider

2. Stroomlampje Mand

3. Thermostaatlampje Handvat

4. Temperatuurregelaar Klep

5. Hoofdeenheid Vergrendeling (druk)

6. Schaal @ Vaatwasmachinebestendig

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Was de afneembare onderdelen met de hand.

In het begin kan een beetje stoom uit het element komen.

Dit kan een lichte geur verspreiden, maar hier hoeft u zich geen zorgen om te maken. Zorg voor
goede ventilatie.
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SCHAAL/MAND
Zo verwijdert u de schaal van de hoofdeenheid:

1.
2.
3.
4.

Houd de bovenkant van de hoofdeenheid vast.
Houd het handvat vast met de andere hand.
Haal de schaal uit de hoofdeenheid (afb. A).
Plaats de schaal op een isolerende onderlegger.

Zo haalt u de mand uit de schaal:

1.

Verschuif de klep in de richting van de hoofdeenheid om de vergrendeling grotendeels weer te
geven (afb. B).

2. Druk op de vergrendeling om het handvat los te maken van de schaal (afb. C).

3. Til'het handvat en de mand op uit de schaal (afb. D).

VOORVERWARMEN

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur.

3. Steldetimerinop 5.

4.  Het stroomlampje licht nu op

5. Hetthermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt. Het zal
vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt

6.  Wanneer de timer op 0 staat, wordt het apparaat uitgeschakeld.

GEBRUIK
Giet een laagje olie over het voedsel en niet in de schaal.

«  Alsudevoedselscheider in de gleuven van de mand plaatst, kunt u verschillende etenswaren
tegelijk bakken, zoals scampi’s en frietjes (beide ingevroren). Bak de frietjes gedurende 5 minuten,
verwijder de schaal, voeg de scampi’s toe, plaats de schaal opnieuw en bak nogmaals gedurende 15
minuten.

«  Zorg ervoor dat u ovenhandschoenen (of een doek) bij de hand hebt, en een hittebestendige mat of
bord om de schaal op te plaatsen na het koken.

1. Verwijder de schaal uit de hoofdeenheid.

2. Plaats indien nodig de voedselscheider

3. Plaats het eten in de mand maar doe de mand niet te vol. Laat ruimte tussen de etenswaren voor de
circulatie van hete lucht.

4.  Plaats de schaal opnieuw in de hoofdeenheid.

5. Stel de timer naar wens in.

6. Halverwege het bakken verwijdert u de schaal, schudt u ermee en/of draait u de etenswaren om.
Plaats vervolgens de schaal opnieuw in de hoofdeenheid.

7. Hetapparaat wordt uitgeschakeld wanneer u de schaal verwijdert. Schakel het dus opnieuw in
wanneer u de schaal opnieuw plaatst. De timer blijft aftellen.

8. Wanneer de timer op 0 staat, wordt het apparaat uitgeschakeld.

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

10. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

11, Als u het apparaat handmatig wilt uitschakelen, zet u de timer op 0.

12.  Verwijder de schaal uit de hoofdeenheid. Plaats de schaal op een isolerende onderlegger.

13.  Druk op de vergrendeling en til het handvat en de mand op uit de schaal.

ZORG EN ONDERHOUD

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

2. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

3. Wasde afneembare onderdelen met de hand.



@ U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.
Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten beinvloeden.
De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

RECEPTIJES
UIENRINGEN
- Ui + Gekruide bloem
« Melk « Plantaardige olie

Verwarm voor op 180 °C. Snijd de ui in sneetjes. Scheid de ringen. Dompel het eten onder in melk. Rol het
eten door gekruide bloem. Besprenkel het eten met olie. Bak gedurende 15-20 minuten op 180.

VISKOEKJES

< hui + 60 g broodkruimels
« 2 takje peterselie « ei

« 1 snufje chilipoeder + Gekruide bloem

« 1visfilet « Zout en peper

Verwarm voor op 180 °C. Meng de ui en peterselie gedurende 5 seconden, voeg de vis, chili, zout en peper
toe en meng gedurende 10 seconden. Breng over naar een schaal en bestrooi in 20 g paneermeel. Deel
het mengsel in 10 kleine porties of 4 grote porties. Maak een bol met elke portie. Wentel het eten door
gekruide bloem. Wentel het eten door losgeklopt ei. Wentel het eten door paneermeel. Druk de porties
plat. Bak kleine porties gedurende 10-15 minuten, grote porties gedurende 15-20 minuten. Halfweg het
bakken, draait u het eten om.

KIP KIEV

« 2kipfilet o Tei

+ 2teentjes look «+ Broodkruimels

+ 50 g boter + 1 snufje zwarte peper

« 2takje peterselie

Verwarm voor op 180 °C. Meng het look, de peterselie en de peper gedurende 10-20 seconden, voeg de
boter toe en meng gedurende 15 seconden. Snijd de kippenborst in de lengte en vouw deze open. Bedek
de kippenborst met plasticfolie en sla het plat. Doe een lepel van het mengsel in het midden van elke
kippenborst en wikkel het mengsel met de kippenborst. Wentel het eten door gekruide bloem. Wentel
het eten door losgeklopt ei. Wentel het eten door paneermeel. Bedek met vetvrij papier. Leg de bereiding
voor een uur in de koelkast. Bak het eten gedurende 30-35 minuten. Halfweg het bakken, draait u het eten
om.

KLASSIEKE VICTORIA CAKE VAN BISCUITDEEG

+ 100 g zelfrijzend bakmeel + 100 g rietsuiker

+ 100 g boter o 2ei

Verwarm voor op 155 °C. Vermeng alles met een mixer gedurende 2 minuten. Plaats een groot papieren
omhulsel in de mand. Schep het mengsel op het papieren met een lepel. Maak een kleine deuk in het
midden om te vermijden dat het te veel reist. Bak het eten gedurende 15-20 minuten. Laat het apparaat
gedurende 10 minuten ongestoord werken zodat het gerezen deeg niet inzakt.
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SCHOTSE EIEREN

+ 500 g gehakt « Zout en peper

« Yaui « Sei

+ 2takje tijm + Broodkruimels

« 2takje peterselie + Gekruide bloem
+ 1snufje Cayennepeper + Plantaardige olie

Verwarm voor op 170 °C. Meng de ui, het zout, de peper, de cayennepeper en de kruiden. Vermeng het
mengsel met het gehakt. Maak 4 zachtgekookte eieren. Pel de eieren. Wentel de eieren in bloem en bedek
deze volledig met het gehakt. Wentel het eten door losgeklopt ei. Wentel het eten door paneermeel.
Besprenkel het eten met olie. Bak het eten gedurende 15 minuten. Halfweg het bakken, draait u het eten
om.

VARKENSLENDE MET MOSTERD, HONING EN GEGRILDE GROENTEN

+ 2 wortel varkenslende + 30 ml sterke mosterd

+ 2 pastinaak + 15 mlhoning

« 2rode ui 15 ml plantaardige olie
+ 6 kerstomaatjes + Zouten peper

+ 2courgette

Verwarm voor op 170 °C. Snijd de wortels, pastinaken, courgettes en ui in stukjes. Roer de groenten in een
schaal met de olie, het zout en de peper. Zorg ervoor dat ze allemaal een goede laag hebben. Meng de
mosterd en de honing op een schotel en smeer dit mengsel op het lendestuk. Plaats het lendestuk in het
midden van de mand en schep rondom de groenten met een lepel. Bak het eten gedurende 40-60
minuten. Duur hangt af van de grootte van het voedsel. Draai elke 15 minuten het lendestuk om en roer
de groenten.

KIPSCHNITZEL

« 2kipfilet + 15 g geraspte parmezaan
« lei + 1takje peterselie

+ 20 g gekruide bloem + 15 ml plantaardige olie

« 75 g broodkruimels « Zout en peper

« 4 gcitroenschil, geraspt

Verwarm voor op 180 °C. Snijd de kippenborst in de lengte en vouw deze open. Bedek de kippenborst
met plasticfolie en sla het plat. Meng het paneermeel, de geraspte citroenschil, de parmezaan en de
peterselie. Wentel het eten door gekruide bloem. Wentel het eten door losgeklopt ei. Wentel het eten
door het mengsel van het paneermeel. Besprenkel het eten met olie. Bak het eten gedurende 15-20
minuten. Halfweg het bakken, draait u het eten om.

KALFS/VARKENSSCHNITZEL
Gebruik het recept van kipschnitzel maar vervang de 2 stukken kippenborst met vetvrije kalfs- of
varkensvlees zonder beenderen.

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.

«  Bij het koken van voorverpakte voedingsmiddelen, volg de richtlijnen op de verpakking of het label.
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Voedsel °C @ (min) | Opmerkingen

frietjes 200 20 spoel, droog mgt een handdoek, voeg zout, peper
en 1 theelepeltje olie toe
één laag - 12 minuten

bevroren frietjes 200 12-20 mand halfvol - 15 minuten
mand vol (niet volgepropt) - 20 minuten

. spoel, droog met een handdoek, voeg zout, peper

aardappelpartjes 200 20 en 1 theelepeltje olie toe

ingevroren 200 1220

aardappelpartjes

aardappels in de schil 180 30-40 wrijf in met olie voor een krokante schil
spoel, droog met een handdoek, voeg zout, peper,

gepofte aardappelen 180 25-35 gemalen rozemarijn (optioneel) en 1 theelepeltje
olie toe

samosa's 180 10-15

ingevroren samosa's 180 20

viskoekjes, grote 180 15-20

viskoekjes, kleine 180 10

ingevroren viskoekjes, 180 2025

grote

ingevroren viskoekijes, 180 1520

kleine

ingevroren scampi's 180 10-15

ingevroren uienringen 180 15

voorgevormde

kipingrediénten zonder 180 15

beenderen (ingevroren)

visgoujons 180 10 snijd Qe vis in repen, rol door ei en daarna door
gekruid paneermeel

kipgoujons 180 10415 snijd Qe kip in repen, rol door ei en daarna door
gekruid paneermeel

schnitzel (kippen-/kalf-/ 180 15 sla het vlees plat, haal door ei en daarna door

varkensvlees) gekruid paneermeel

kipkarbonade 180 25-30 duur hangt af van de grootte van het voedsel

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
voeg zout, peper en 1 theelepel olie toe, voeg 5

roerbak 180 25-30 minuten voor het einde een klein beetje saus toe
(chili, zoete chili, look, enz.)

sauzen 180 10 het vet druppelt in de schaal
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto |'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali 0 senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si pud incorrere. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La 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 I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Non collegare 'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.

Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente di

servizio, per evitare pericoli.
®  Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
Per evitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti metallici,
taglienti o appuntiti.
Lasciare libero lo sfiato nella parte posteriore dell'apparecchio - da qui verra fuori l'aria calda.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Timer 7. Separatore
2. Spiadi“acceso” 8. Cestello
3. Spiadel termostato 9. Manico
4. Controllo della temperatura 10.  Coperchio
5. Corpo 1. Blocco (premere)
6. Ciotola @ Lavabile in lavastoviglie

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Lavare a mano le parti rimovibili.

Inizialmente, dall'elemento puo fuoriuscire un po' di fumo.

Si pud produrre un certo odore, ma non e da preoccuparsi. Assicurarsi pero che la stanza sia ben
ventilata.
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CIOTOLA/CESTELLO

Per rimuovere la ciotola dal corpo:

1. Tenere ferma la parte superiore del corpo.

2. Afferrare il manico con l'altra mano.

3. Estrarre la ciotola dal corpo (Fig. A).

4. Poggiare la ciotola su un sottopentola.

Per rimuovere il cestello dalla ciotola:

1. Fare scorrere la coperchio verso il corpo, per visualizzare la maggior parte del blocco (Fig. B).
2. Premere il blocco verso il basso, per sbloccare il manico dalla ciotola (Fig. C).

3. Sollevare manico e cestello dalla ciotola (Fig. D).

PRERISCALDAMENTO

Inserire la spina nella presa di corrente.

Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta.

Impostare il timer sulla posizione 5.

La spia di'acceso' si illuminera

Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato. La spia
luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona per mantenere la
temperatura selezionata.

6. Quando il timer tornera sullo 0, I'apparecchio si spegnera.

nuhhwn =

MODO D’USO

« Aggiungere l'olio al cibo come rivestimento, non versare I'olio nella ciotola.

. Montando il separatore nelle scanalature interne al cestello, & possibile cuocere insieme alimenti
diversi, per esempio. scampi e patatine (entrambi congelati) - cuocere le patatine per 5 minuti,
rimuovere la ciotola, aggiungere gli scampi, rimontare la ciotola e cuocere per altri 15 minuti.

. Tenere dei guanti da forno (o uno strofinaccio) a portata di mano e un sottopentola resistente al

calore o un piatto di portata per poggiare la ciotola dopo la cottura.

Rimuovere la ciotola dal corpo:

Montare il separatore, se necessario

Mettere il cibo nel cestello - non riempire troppo il cestello. Lasciare spazio per permettere all'aria

calda di circolare fra le parti del cibo.

Rimontare la ciotola nel corpo.

Impostare il timer all'orario desiderato.

A meta cottura, rimuovere la ciotola, agitarla e/o mescolare il cibo, poi rimontare la ciotola nel corpo.

L'apparecchio si spegnera quando la ciotola sara rimossa, quindi bisognera accenderlo di nuovo

quando verra rimontata. Il timer continuera ad effettuare il conto alla rovescia.

8. Quando il timer tornera sullo 0, I'apparecchio si spegnera.

9.  Controllare che il cibo sia cotto. Se non vi sentite sicuri, cuocetelo ancora un poco.

10. Staccare la spina dalla presa di corrente.

1. Per spegnere I'apparecchio manualmente, portare il timer a 0.

12. Rimuovere la ciotola dal corpo. Poggiare la ciotola su un sottopentola.

13. Premere il blocco verso il basso e sollevare il manico e il cestello dalla ciotola.

W=

Nowvas

CURA E MANUTENZIONE

1. Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

3. Lavare a mano le parti rimovibili.

@ Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali. Il danno dovrebbe
essere solo estetico e non dovrebbe modificare l'operativita dell'apparecchio.
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RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

RICETTA
ANELLI DI CIPOLLA
+ Cipolla « Farina aromatizzata
. Latte + Olio vegetale

Preriscaldare a 180 °C. Affettare la cipolla. Separare gli anelli. Immergere nel latte. Passare nella farina
aromatizzata. Spruzzare con olio. Cuocere a 180° per 15-20 minuti.

FISHCAKES

« Yacipolla + 60 g pane grattato
« 2 rametto prezzemolo + Tuovo

+ 1 pizzico peperoncino in polvere « farina aromatizzata
« 1filetto di pesce + saleepepe

Preriscaldare a 180 °C. Mescolare la cipolla ed il prezzemolo per 5 secondi, aggiunge il pesce, il chili, sale e
pepe e mescolare per 10 secondi. Trasferire in una ciotola e passare in 20 g di pangrattato. Dividere la
miscela in 10 porzioni piccole o in 4 porzioni grandi. Formare una palla con ogni porzione. Passare nella
farina aromatizzata. Passare nell'uovo sbattuto. Passare nel pangrattato. Appiattire le porzioni. Cuocere le
porzioni piccole per 10-15 minuti, quelle grandi per 15-20 minuti. Girare durante la cottura.

POLLO KIEV

« 2 spicchio d'aglio + Tuovo

« 2 petti dipollo, senza pelle e disossati + pane grattato

+ 50gburro + 1 pizzico pepe nero

« 2 rametto prezzemolo

Preriscaldare a 180 °C. Mescolare aglio, prezzemolo e pepe per 10-20 secondi, aggiunge il burro, e
mescolare per 15 secondi. Affettare ogni petto di pollo lungo il bordo lungo e aprirlo a forma di farfalla.
Coprire con della pellicola aderente e battere con un batticarne per appiattire. Mettere un cucchiaio di
miscela nel mezzo di ogni petto, poi avvolgere il pollo sopra la miscela. Passare nella farina aromatizzata.
Passare nell'uovo sbattuto. Passare nel pangrattato. Coprire con carta oleata. Lasciare riposare in
frigorifero per un'ora. Cuocere per 30-35 minuti. Girare durante la cottura.

PAN DI SPAGNA CLASSICO ‘VICTORIA’

+ 100 g farina fermentante + 100 g zucchero raffinato

+ 100 g burro « 2uovo

Preriscaldare a 155 °C. Mescolare tutto con un mixer per 2 minuti. Mettere un grande stampo in carta nel
cestello. Mettere la miscela con un cucchiaio nello stampo in carta. Lasciare un piccolo avvallamento al
centro, per impedire che la parte centrale si alzi troppo. Cuocere per 15-20 minuti. Non controllare per
almeno 10 minuti, altrimenti si abbassera.

UOVA FRITTE ALLA SCOZZESE

+ 500 g manzo macinato « saleepepe

« Yacipolla + 5Suovo

+ 2rametto timo + pane grattato

« 2 rametto prezzemolo « farina aromatizzata
+ 1 pizzico Pepe di Cayenna + oliovegetale
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Preriscaldare a 170 °C. Mescolare cipolla, sale, pepe, pepe di Cayenna e odori. Mescolare la miscela con la
carne tritata. Portare a lieve ebollizione 4 uova. Squsciare le uova. Passare le uova nella farina quindi
coprire completamente con la carne tritata. Passare nell'uovo sbattuto. Passare nel pangrattato. Spruzzare
con olio. Cuocere per 15 minuti. Girare durante la cottura.

LONZA DI MAIALE ALLA SENAPE E MIELE CON VERDURE ARROSTITE

+ 2carota + 2zucchina

+ lonza di maiale 30 ml mostarda di Digione
« 2 pastinaca « 15 ml miele

+ 2cipollarossa « 15 mlolio vegetale

+ 6 pomodori ciliegia + saleepepe

Preriscaldare a 170 °C. Tagliare a pezzi le carote, le pastinache, le zucchine e la cipolla. Mescolare le verdure
in una ciotola con olio, sale e pepe, assicurarsi che sia tutto ben coperto. Mescolare la senape ed il miele in

un piatto, poi spalmare su tutta la lonza. Mettere la lonza al centro del cestello, e distribuire tutt'attorno le

verdure con un cucchiaio. Cuocere per 40-60 minuti. Il tempo di cottura dipende dalle dimensioni del cibo.
Ogni 15 minuti, girare la lonza e mescolare le verdure.

SCHNITZEL DI POLLO

+ 1uovo + 15 g parmigiano grattugiato
2 pettidi pollo, senza pelle e disossati + 1 rametto prezzemolo

« 20 g farina aromatizzata + 15 mlolio vegetale

+ 759 pane grattato + sale e pepe

+ 4 gbuccia di limone, grattugiate

Preriscaldare a 180 °C. Affettare ogni petto di pollo lungo il bordo lungo e aprirlo a forma di farfalla.
Coprire con della pellicola aderente e battere con un batticarne per appiattire. Mescolare pangrattato,
buccia di limone, parmigiano e prezzemolo. Passare nella farina aromatizzata. Passare nell'uovo sbattuto.
Passare nella miscela di pangrattato. Spruzzare con olio. Cuocere per 15-20 minuti. Girare durante la
cottura.

SCHNITZEL DI VITELLO/MAIALE
Seguire la ricetta per lo schnitzel di pollo, ma sostituire con 2 pezzi di petto di vitello o due pezzi di maiale,
dopo avere disossato la carne ed eliminato il grasso.

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 é completamente opaco all'interno.

. Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

Alimento °C @ (min) | Commenti

patate a bastoncino 200 20 sciacquare, asciugare con un panno, salare, pepare

(pommes frites) e aggiungere 1 cucchiaino di olio

atate a bastoncino uno strato - 12 minuti
?ur elate (pommes frites) 200 12-20 cestello pieno a meta - 15 minuti
9 p cestello pieno (sfuse, non stipate) - 20 minuti

patate a tocchi 200 20 sciacquare, asciugare con un panno, salare, pepare
e aggiungere 1 cucchiaino di olio

patate a tocchi congelate 200 12-20

patate con la buccia 180 30-40 per una buccia croccante, spennellare con olio
sciacquare, asciugare con un panno, salare, pepare,

patate arrosto 180 25-35 aggiungere del rosmarino tritato (a scelta) e 1
cucchiaino di olio
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Alimento °C @(min) Commenti

samosas 180 10-15

samosas congelati 180 20

fishcakes, grandi 180 15-20

fishcakes, piccoli 180 10

fishcakes congelati, grandi 180 20-25

fishcakes congelati, piccoli 180 15-20

scampi congelati 180 10-15

anelli di cipolla congelati 180 15

prodotti a base di pollo

disossato preformati 180 15

(congelati)

pesce goujons 180 10 tagliare il pesce a strisce, passarlo nell'uovo, poi
nel pangrattato aromatizzato

pollo goujons 180 10-15 tagliare la carne a strlscg, passarla nell'uovo, poi
nel pangrattato aromatizzato

schnitzel (pollo/vitello/ 180 15 battere la carne rendendola piatta, passare

maiale) nell'uovo, poi nel pangrattato aromatizzato

cosce di pollo 180 25-30 Lli:)eompo di cottura dipende dalle dimensioni del

tortillas 200 5-10 per una crosta croccante, spennellare con olio

uova fritte alla scozzese 170 1520 Lli:)eompo di cottura dipende dalle dimensioni del
salare, pepare e aggiungere 1 cucchiaino di olio,

frittura (stir-fry) 180 25-30 aggiungere poca salsa 5 minuti prima della fine
(chili, chili dolce, aglio, etc)

salsicce 180 10 il grasso gocciola nella ciotola
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Lea las instrucciones, guérdelas 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 bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios 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 afos.

A Las superficies del aparato estaran calientes.

No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej.,
cortinas).

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

Si el cable est4 danado, éste debera ser cambiado por el fabricante o su

agente de servicio, para evitar peligro.
® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.
No utilice utensilios metélicos o afilados, éstos dafiaran las superficies antiadherentes.
La rejilla de ventilacién situada en la parte trasera del aparato despedird aire caliente; manténgase
alejado de ella.
No use el aparato para cualquier otro propésito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Temporizador 7. Separador de alimentos

2. Luzdeencendido 8. Cesta

3. Luzdel termostato 9. Asa

4. Control de temperatura 10. Tapa

5. Cuerpo 11.  Dispositivo de cierre (pulse)
6. Bol @ Apto para lavavajillas

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lave 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.
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BOL/CESTA
Para retirar el bol del cuerpo del aparato:

1.
2.
3.
4.

Sujete la parte superior del cuerpo.

Agarre el asa con la otra mano.

Extraiga el bol del cuerpo (Fig. A).

Deje el bol sobre un salvamanteles aislante.

Para retirar la cesta del bol:

1.

Deslice la tapa hacia el cuerpo, de modo que la mayor parte del dispositivo de cierre quede al
descubierto (Fig. B).

2. Pulse hacia abajo el dispositivo de cierre para liberar el asa del bol (Fig. C).

3. Levanteelasay la cesta hacia afuera del bol (Fig. D).

PRECALENTAR

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Fije el control de temperatura a la temperatura deseada.

3. Ajuste el temporizador en 5.

4. laluzdeencendido se activara.

5. Laluzdel termostato se iluminard cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo. Entonces
empezard a encenderse y apagarse ya que el termostato estard trabajando para mantener la
temperatura.

6. Cuando el temporizador vuelva a la posicion 0, el aparato se apagara.

UTILIZACION

. No eche aceite en el bol, unte los alimentos con un poco de aceite.

. Encajando el separador de alimentos en las ranuras del interior de la cesta podra cocinar a la vez
alimentos distintos. Por ejemplo, para cocinar gambas rebozadas y patatas fritas (ambas congeladas),
cocine las patatas durante 5 minutos, retire el bol, afada las gambas, vuelva a colocar el bol y
cocinelo todo durante otros 15 minutos.

«  Tengaamano guantes para el horno (o un trapo) y un salvamanteles resistente al calor o un plato
llano para poner el bol después de la coccion.

1. Retire el bol del cuerpo.

2. Encaje el separador de alimentos, si desea utilizarlo.

3. Coloque los alimentos en la cesta, sin llenarla demasiado. Deje suficiente espacio para que el aire
caliente circule entre los trozos de alimentos.

4. Vuelvaa colocar el bol en el cuerpo.

5. Ajuste el temporizador al tiempo deseado.

6.  Cuando los alimentos estén a medio cocinar, retire el bol, agitelo y/o dé la vuelta a los alimentos y
vuelva a poner el bol en el cuerpo.

7. Elaparato se apagara cuando retire el bol y se encendera de nuevo cuando vuelva a colocarlo en su
sitio. El temporizador sequird la cuenta atras.

8. Cuando el temporizador vuelva a la posicién 0, el aparato se apagara.

9. Compruebe que los alimentos se han cocinado. En caso de duda, déjelos hacerse un poco mas.

10. Desenchufe el aparato.

11.  Para apagar el aparato manualmente, ponga el temporizador a 0.

12.  Retire el bol del cuerpo. Deje el bol sobre un salvamanteles aislante.

13.  Pulse hacia abajo el dispositivo de cierre y levante el asa y la cesta hacia afuera del bol.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1.
2.
3.

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.
Lave a mano las piezas que puedan separarse.
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Puede lavar estas piezas en el lavajillas.
Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los acabados de las
superficies del aparato. El daio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
E E peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

RECETAS
CROQUETAS DE PESCADO
« Ya2cebolla « 609 panrallado
+ 2 ramito perejil + Thuevo
« 1 pizca chile en polvo + harina sazonada
+ 1filete de pescado + saly pimienta

Precalentar a 180 °C. Mezclar la cebolla y el perejil en la batidora durante 5 segundos, anadir el pescado,
chile, sal y pimienta y pasar por la batidora durante 10 segundos. Pasar la mezcla a un bol y cubrir con 20 g
de pan rallado. Dividir la mezcla en 10 porciones pequeias o en 4 porciones grandes. Formar una bola con
cada porcion. Rebozar en harina sazonada. Rebozar en huevo batido. Rebozar en pan rallado. Aplastar las
porciones. Cocinar las porciones pequeias durante 10-15 minutos y las porciones grandes durante 15-20
minutos. Dar la vuelta a las porciones a mitad de cocinado.

POLLO KIEV

« 2dientes de ajo + 1huevo

+ 2 pechugas de pollo deshuesadas y sin piel + panrallado

+ 50 g mantequilla + 1 pizca pimienta negra

+ 2 ramito perejil

Precalentar a 180 °C. Mezclar el ajo, el perejil y la pimienta en la batidora durante 10-20 segundos, afadir
la mantequilla y pasar por la batidora durante 15 segundos. Cortar longitudinalmente cada pechuga de
pollo y abrirla en forma de mariposa. Cubrir los ingredientes con film transparente y aplastarlos hasta que
queden planos. Poner una cucharada de la mezcla en el centro de cada pechuga y doblar ésta sobre la
mezcla. Rebozar en harina sazonada. Rebozar en huevo batido. Rebozar en pan rallado. Cubrir con papel
encerado. Dejar reposar en la nevera durante una hora. Cocinar durante 30-35 minutos. Dar la vuelta a las
porciones a mitad de cocinado.

AROS DE CEBOLLA

+ cebolla + harina sazonada

+ leche + aceite vegetal

Precalentar a 180 °C. Cortar la cebolla en aros. Separar los aros. Mojar los ingredientes en leche. Rebozar
los ingredientes en harina sazonada. Untar los ingredientes con aceite. Cocinar a 180 durante 15-20
minutos.

BIZCOCHO ESPONJOSO CLASICO VICTORIA

+ 100 g harina con levadura + 100 g azucar glasé

+ 100 g mantequilla + 2huevo

Precalentar a 155 °C. Mezclar todos los ingredientes en la batidora durante 2 minutos. Colocar un molde
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grande de papel en la cesta. Extender la mezcla en el molde de papel con una cuchara. Dejar la parte
central con algo menos de grosor para que no se alce demasiado al cocerse. Cocinar durante 15-20
minutos. No compruebe la cocciéon durante al menos 10 minutos, o la masa no se alzara.

HUEVOS ESCOCESES

+ 500 g carne picada de ternera + saly pimienta

+ Y2 cebolla + 5huevo

+ 2 ramito tomillo + panrallado

« 2ramito perejil + harina sazonada
+ 1 pizca Pimienta de cayena + aceite vegetal

Precalentar a 170 °C. Mezclar la cebolla, |a sal, la pimienta, la pimienta de cayena y las hierbas aromaticas.

Juntar la mezcla con la carne picada. Hervir 4 huevos. Pelar las cascaras de los huevos. Rebozar los huevos

en harina y cubrirlos completamente con la carne picada. Rebozar en huevo batido. Rebozar en pan
rallado. Untar los ingredientes con aceite. Cocinar durante 15 minutos. Dar la vuelta a las porciones a

mitad de cocinado.

LOMO DE CERDO EN SALSA DE MOSTAZA Y MIEL CON VERDURAS ASADAS

+ 2zanahoria + 2 calabacin

+ lomo de cerdo del grosor de 4 costillas + 30 ml mostaza de Dijon
+ 2 chirivia + 15 ml miel

+ 2cebollaroja + 15 ml aceite vegetal

« 6tomates cherry + saly pimienta

Precalentar a 170 °C. Cortar en trozos las zanahorias, las chirivias, los calabacines y la cebolla. Mezclar en
un bol las verduras con aceite, sal y pimienta hasta que queden bien alifadas. Mezclar la miel y la mostaza
en un plato y untar la mezcla por todo el lomo de cerdo. Colocar el lomo de cerdo en el centro de la cesta
y repartir las verduras alrededor con una cuchara. Cocinar durante 40-60 minutos. El tiempo de cocinado
depende del tamaio de los ingredientes. Dar la vuelta al lomo y remover las verduras cada 15 minutos.

SCHNITZEL DE POLLO

« 1huevo + 15 g queso Parmesano rallado
« 2 pechugas de pollo deshuesadas y sin piel « 1 ramito perejil

+ 20 g harina sazonada + 15 ml aceite vegetal

« 75gpanrallado « salypimienta

+ 4gpiel delimon, rallada

Precalentar a 180 °C. Cortar longitudinalmente cada pechuga de pollo y abrirla en forma de mariposa.
Cubrir los ingredientes con film transparente y aplastarlos hasta que queden planos. Mezclar el pan
rallado con cascara de limén, queso parmesano y perejil. Rebozar en harina sazonada. Rebozar en huevo
batido. Cubrir con la mezcla de pan rallado. Untar los ingredientes con aceite. Cocinar durante 15-20
minutos. Dar la vuelta a las porciones a mitad de cocinado.

SCHNITZEL DE TERNERA/CERDO
Seguir la receta de schnitzel de pollo, sustituyendo el pollo por 2 trozos de pecho de ternera o de cerdo,
deshuesados y limpios de grasa.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

. Use estos tiempos solamente como guia

. 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.

. Cuando cocine alimentos empaquetados, siga las instrucciones del paquete o la etiqueta.
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Alimentos °C @ (min) | Observaciones
lavar las patatas y secarlas con un trapo;

patatas fritas 200 20 untarlas con sal, pimienta y una cucharada
de aceite
una capa - 12 minutos

patatas fritas congeladas 200 12-20 media cesta 15 mlnutgs .
cesta entera (con los gajos sueltos, sin
amontonar) - 20 minutos
lavar las patatas y secarlas con un trapo;

gajos de patata 200 20 untarlas con sal, pimienta y una cucharada
de aceite

gajos de patata congelados 200 12-20

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

samosas (empanadillas) 180 10-15

samosas (empanadillas) congeladas 180 20

croquetas de pescado, grandes 180 15-20

croquetas de pescado, pequenas 180 10

croquetas de pescado congeladas, 180 2025

grandes

croque~tas de pescado congeladas, 180 1520

pequefas

gambas rebozadas congeladas 180 10-15

aros de cebolla congelados 180 15

trozos de pollo deshuesados y

180 15

premoldeados (congelados)

varitas de pescado 180 10 cortar el pescado en tiras, rebozar en huevo
y en pan rallado sazonado

varitas de pollo 180 10-15 cortar la carne en tiras, rebozarla en huevo
y en pan rallado sazonado
aplastar la carne hasta que quede plana,

schnitzel (de pollo/ternera/cerdo) 180 15 rebozar en huevo y en pan rallado
sazonado

muslos de pollo 180 25-30 el tlerppo de cqcmadq depende del
tamano de los ingredientes

tortillas de maiz o harina 200 5-10 untar con aceite para que quede crujiente

huevos escoceses 170 15-20 el t|er11po de cqcmadg depende del
tamano de los ingredientes
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.)

salchichas 180 10 la grasa queda en el bol
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUgi\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes basicas de seguranca:

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
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criancas com menos de 8 anos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex.,
cortinas).

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

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 utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
Nao utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes.
Mantenha-se afastado da saida de ventilagéo na parte traseira do aparelho, pois é expelido ar quente
da mesma.
Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Temporizador 7. Separador

2. Luzdeligacdo 8. Cesto

3. Luzdo termdstato 9. Pega

4. Controlo de temperatura 10. Cobertura

5. Corpo 1. Fecho (premir)

6. Recipiente @ Lavavel naméaquina

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Lave a méo as pecas removiveis.
Inicialmente, a resisténcia podera libertar um pouco de fumo.
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Este processo pode provocar um certo cheiro, mas néo precisa de se preocupar. Verifique se a
divisdo esta bem ventilada.

RECIPIENTE/CESTO
Para remover o recipiente para fora do corpo:

1.
2.
3.
4.

Segure a parte superior do corpo.

Agarre a pega com a outra mao.

Puxe o recipiente para fora do corpo (fig. A).

Coloque o recipiente numa superficie com isolamento.

Para retirar o cesto para fora do recipiente:

1.
2.
3.

Deslize a cobertura na direccao do corpo para expor grande parte do fecho (fig. B).
Prima o fecho para baixo para desbloquear a pega do recipiente (fig. C).
Levante a pega e o cesto para fora do recipiente (fig. D).

PRE-AQUECIMENTO

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

2. Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada.

3. Defina o temporizador para 5.

4. Aluzdeligacdo iluminar-se-a.

5. Aluz do termdstato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.A partir dai
ir-se-4 acendendo e apagando a medida que o termostato trabalha para manter a temperatura.

6. Quando o temporizador regressar ao 0, o aparelho desligar-se-a.

UTILIZACAO

. Adicione 6leo aos alimentos como revestimento, ndo verta 6leo para o interior do recipiente.

. Se encaixar o separador nas ranhuras internas do cesto, podera confeccionar diferentes alimentos ao
mesmo tempo, p.ex: gambas e batatas fritas (ambos congelados). Cozinhe as batatas fritas durante 5
minutos, retire o recipiente, acrescente as gambas, volte a colocar o recipiente e cozinhe durante
mais 15 minutos.

. Tenha luvas de forn o (ou um pano de cozinha) a méo, e uma base ou prato termo-resistente para
colocar o recipiente quando tiver acabado de cozinhar.

1. Retire o recipiente para fora do corpo.

2. Encaixe o separador, se necessario.

3. Coloque os alimentos no cesto - ndo encha demasiado. Deixe espaco para que o ar quente possa
circular por entre os pedacos de alimentos.

4. Volte a colocar o recipiente no corpo.

5. Programe o temporizador para o tempo que necessita.

6. A meio da confeccao, retire o recipiente, sacuda-o, e/ou vire os alimentos ao contrario. Em seguida,
volte a colocar o recipiente no corpo.

7. Oaparelho desligar-se-a quando retirar o recipiente e ligar-se-a novamente quando o voltar a
colocar. O temporizador continuara a contagem decrescente.

8. Quando o temporizador regressar ao 0, o aparelho desligar-se-a.

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

10. Desligue o aparelho.

1. Paradesligar o aparelho manualmente, rode o temporizador para 0.

12.  Retire o recipiente para fora do corpo. Coloque o recipiente numa superficie com isolamento.

13. Prima o fecho para baixo e levante a pega e o cesto para fora do recipiente.

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

2. Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.
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Lave a mdo as pecas removiveis.

Podera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

Se utilizar uma méquina de lavar loica, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o acabamento da
superficie. Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregdveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo
= deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregdveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

RECEITAS
FISHCAKES

« Yacebola + 60 g padoralado

+ 2raminho salsa « Tovo

+ 1 pitada malagueta moida + Farinha temperada
+ 1Filete de peixe + Salepimenta

Pré-aqueca a 180 °C. Misture a cebola e a salsa durante 5 segundos, adicione o peixe, o chilli, o sal e a
pimenta e misture durante 10 segundos. Transfira a mistura para um recipiente e envolva em 20 g de pdo
ralado. Divida a mistura em 10 porcdes pequenas ou 4 por¢des grandes. Molde cada por¢ao numa bola.
Passe por farinha temperada. Passe por ovo batido. Passe por pao ralado. Espalme as porcdes. Cozinhe
porcoes pequenas durante 10-15 minutos e grandes durante 15-20 minutos. Vire as por¢des ao contrdrio a
meio da confecgdo.

KIEV DE GALINHA

+ 2dentes dealho + Tovo

« 2 peitos de frango, desossados e sem pele + Paoralado

+ 50 g manteiga « 1 pitada pimenta preta

+ 2raminho salsa

Pré-aqueca a 180 °C. Misture o alho, a salsa e a pimenta durante 10-20 segundos, adicione a manteiga e
misture durante 15 segundos. Corte cada peito de galinha ao longo da extremidade e abra em forma de
borboleta. Cubra o peito com pelicula aderente e espalme com um martelo. Coloque uma colher cheia da
mistura no meio de cada peito e depois feche uma das abas por cima da mistura. Passe por farinha
temperada. Passe por ovo batido. Passe por pao ralado. Cubra com papel vegetal a prova de gordura.
Deixe repousar no frigorifico durante 1 hora. Cozinhe durante 30-35 minutos. Vire as por¢des ao contrario
a meio da confecgéo.

RODELAS DE CEBOLA
« Cebola + Farinha temperada
+ Leite + Oleo vegetal

Pré-aqueca a 180 °C. Corte a cebola. Separe as rodelas. Mergulhe em leite. Passe por farinha temperada.
Salpique com 6leo. Cozinhe a 180°C durante 15-20 minutos.

PAO-DE-LO CLASSICO VICTORIA

+ 100 g farinha com fermento + 100 g agucar branco refinado

+ 100 g manteiga + 20v0

Pré-aqueca a 155 °C. Misture os ingredientes numa misturadora durante 2 minutos. Coloque uma forma
de papel grande no cesto. Coloque a mistura com uma colher para dentro da forma de papel. Deixe uma
pequena fenda no meio para impedir que o centro inche demasiado. Cozinhe durante 15-20 minutos. Ndo
verifique durante, pelo menos, 10 minutos, ou podera provocar o colapso.
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OVOS PANADOS

+ 500 g carne de vaca picada + Sal e pimenta

+ Yacebola « 5o0vo

+ 2 raminho tomilho + Péoralado

« 2raminho salsa « Farinha temperada
+ 1 pitada Pimenta de caiena + Oleo vegetal

Pré-aqueca a 170 °C. Misture a cebola, o sal, a pimenta, a pimenta de caiena e as ervas aromaticas.
Combine a mistura com a carne picada. Confeccione 4 ovos mal cozidos. Retire as cascas dos ovos.
Passe-os por farinha e depois cubra-os completamente com a carne picada. Passe por ovo batido. Passe
por pao ralado. Salpique com 6leo. Cozinhe durante 15 minutos. Vire as por¢des ao contrario a meio da
confecgdo.

LOMBO DE PORCO COM MOSTARDA E MEL, COM LEGUMES ASSADOS

+ 2cenoura + 2 courgette

+ lombo de porco + 30 ml mostarda de Dijon
+ 2cherovia « 15mlmel

+ 2 cebolavermelha + 15 ml 6leo vegetal

+ 6 tomates cereja + Sal e pimenta

Pré-aqueca a 170 °C. Corte as cenouras, as cherovias, as courgettes e a cebola em pedacos. Misture os
legumes numa tigela com o 6leo, sal e pimenta, assegurando-se de que ficam bem revestidos. Misture a
mostarda e 0 mel num prato e depois esfregue ao longo de todo o lombo. Coloque o lombo no centro do
cesto e coloque os legumes com uma colher a volta do mesmo. Cozinhe durante 40-60 minutos. O tempo
depende do tamanho dos alimentos. A cada 15 minutos, vire o lombo e remexa os legumes.

SCHNITZEL DE GALINHA

+ lovo + 15 g de queijo parmesdo ralado
« 2 peitos de frango, desossados e sem pele + 1raminho salsa

+ 20 g farinha temperada + 15 ml 6leo vegetal

+ 759 péoralado + salepimenta

+ 15 mlraspa de limdo

Pré-aqueca a 180 °C. Corte cada peito de galinha ao longo da extremidade e abra em forma de borboleta.
Cubra o peito com pelicula aderente e espalme com um martelo. Misture o pao ralado, a raspa de liméo, o
parmesao e a salsa. Passe por farinha temperada. Passe por ovo batido. Passe os alimentos pela mistura de
pao ralado. Salpique com 6leo. Cozinhe durante 15-20 minutos. Vire as por¢des ao contrario a meio da
confecgéo.

SCHNITZEL DE VITELA/PORCO
Siga a receita para o schnitzel de galinha, mas substitua por dois pedacos de peito de vitela ou porco,
desossados e sem gordura.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientacdo. 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.
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Alimento °C @(min) Comentarios

batatas fritas 200 20 enxage, seque com uma to’alha,’passe por sal,
pimenta e uma colher de ché de éleo
uma camada - 12 minutos

batatas fritas congeladas 200 12-20 cesto cheio até metade - 1.5 minutos .
cesto completamente cheio (solto, ndo entupido)

— 20 minutos

gomos de batata 200 20 enxague, seque com uma togalha,’passe por sal,
pimenta e uma colher de ché de éleo

gomos de batata 200 12-20

congelados

batatas assadas com casca 180 30-40 para uma casca estaladica, esfregue com 6leo
enxague, seque com uma toalha, passe por sal,

batatas assadas 180 25-35 pimenta, rosmaninho esmagado (opcional) e uma
colher de ché de 6leo

chamucas 180 10-15

chamucas congeladas 180 20

fishcakes, grandes 180 15-20

fishcakes, pequenos 180 10

fishcakes congelados, 180 2025

grandes

fishcakes congelados, 180 1520

pequenos

gambas congeladas 180 10-15

rodelas de cebola 180 15

congeladas

pedacos de galinha

pré-moldados e 180 15

desossados (congelados)

goujons de peixe 180 10 corte o peixe em tiras, passe por ovo e pao ralado
temperado

goujons de galinha 180 10415 corte a carne em tiras, passe por ovo e pdo ralado
temperado

schnitzel (galinha/vitela/ 180 15 espalme a carne com um martelo, revista com ovo

porco) e depois com péo ralado temperado

coxas de galinha 180 25-30 o tempo depende do tamanho dos alimentos

tortilhas 200 5-10 para uma cobertura estaladica, esfreque com 6leo

ovos panados 170 15-20 o tempo depende do tamanho dos alimentos
passe por sal, pimenta e uma colher de cha de

fritura (stir-fry) 180 25-30 6leo, adicione um pouco de molho 5 minutos
antes do fim (chilli, chilli doce, alho, etc.)

salsichas 180 10 a gordura verte para o recipiente

37



Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn 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. Barn 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
reekkevidden af bgrn under 8 ar.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braendbare
materialer (f.eks. gardiner).

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et flernstyret system.

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

skader undgas.
®  Brug ikke dette apparat i nzerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med
vand.
Anbring apparatet pd et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.
Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.
Hold afstand til udluftningen bag pa apparatet - der vil komme varm luft ud af den.
Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Timer Skillevaeg

2. Strgmindikator Kurv

3. Termostatlampe Handtag

4. Temperaturvaelger Daeksel

5. Base Las (tryk)

6. Skal @w Taler opvaskemaskine

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE 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.
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SKAL/KURV

Sadan tages skalen af basen:

1. Tag fat gverst pa basen.

2. Tagfatihandtaget med den anden hand.

3. Trekskalen ud af basen (fig. A).

4,  Stil skdlen pa en bordskaner.

Sadan tages kurven op af skalen:

1. Skub dakslet i retning mod basen, sa det meste af lasen kommer til syne (fig. B).
2. Tryklasen ned for at lesne handtaget fra skalen (fig. C).

3. Lefthandtaget og kurven ud af skalen (fig. D).

FORVARMNING

1. Tilslut apparatet til strom.

2. Indstil temperaturveelgeren pa den gnskede temperatur.

3. Settimeren pd 5.

4. Stromindikatorlampen vil lyse.
5. Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning. Den vil herefter

teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.
Nar timeren vender tilbage til 0, slukker apparatet.

o

BRUG

Tilsaet olie til maden som et lag, hzeld ikke olie i skalen.

«  Ved at satte skilleveeggen ned i rillerne indvendigt i kurven, kan du tilberede forskellige slags mad
samtidigt, f.eks. jomfruhummere og pommes frites (begge dele frosne) - tilbered pommes fritene i 5
minutter, tag skalen ud, tilseet jomfruhummere, saet skalen tilbage og tilbered i yderligere 15 minutter.

«  Havovnhandsker (eller et viskestykke) ved handen og en bordskaner eller en middagstallerken til at
stille skalen pa efter tilberedning.

1. Tag skélen ud af basen.

2. Montér skilleveeggen, om ngdvendigt.

3. Leeg maden ned i kurven - fyld ikke kurven for meget. Beregn plads sa den varme luft kan cirkulere
mellem stykkerne af mad.

4. Setskalen tilbage i basen.

5. Indstil timeren pd den gnskede tilberedningstid.

6.  Nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet, skal du tage skdlen ud, ryste den, og/eller vende maden,
saet derefter skdlen tilbage i basen.

7. Apparatet vil slukke, ndr du tager skédlen ud, og derefter taende igen, nar du seetter den tilbage.
Timeren vil fortseette med at taelle ned.

8. Nartimeren vender tilbage til 0, slukker apparatet.

9.  Seefter om maden er tilberedt. Er du i tvivl, sa tilbered den lidt leengere.

10. Tag stikket ud af stikkontakten.

1. Sluk for apparatet manuelt ved at satte timeren pa 0.

12.  Tag skalen ud af basen. Stil skilen pa en bordskaner.

13.  Tryklasen ned, og left handtaget og kurven ud af skalen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tag apparatets stik ud og lad det kole af.

2. Torapparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

3. Vaskde aftagelige dele af i handen.

@ Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen. Der beskadiges kun
udseendemaessigt og dette bar ikke pavirke apparatets drift.
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GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er mzerket med et af
|

disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

OPSKRIFTER
LOGRINGE
. log + krydret mel
« maelk + vegetabilsk olie

Forvarm ved 180 °C. Skeer lggene i skiver. Adskil ringene. Dyb maden i maelk. Rul maden i krydret mel.
Steenk maden med olie. Tilbered ved 180 i 15-20 minutter.

FISKEFRIKADELLER

« Ylog « 60grasp

« 2dusk persille « Teg

« 1 knivspids chilipulver « krydret mel
« 1 fiskefilet + salt og peber

Forvarm ved 180 °C. Blend lag og persille i 5 sekunder, tilszet fisk, chili, salt og peber, og blend i 10
sekunder. Flyttes over i en skal, vend 20 g spsk. rasp i. Del blandingen op i 10 smd portioner eller 4 store
portioner. Rul hver portion til en bolle. Vend maden i krydret mel. Vend maden i sammenpisket aeg. Vend
maden i rasp. Tryk portionerne flade. Tilbered sma portioner i 10-15 minutter, store portioner i 15-20
minutter. Vend maden, ndr halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

CHICKEN KIEV

. 2fed hvidlag « Teg
« 2kyllingebryst uden skind og ben .+ rasp
+ 509 smer + 1knivspids sort peber

+ 2 dusk persille

Forvarm ved 180 °C. Blend hvidlgg, persille og peber i 10-20 sekunder, tilseet smer, og blend i 15 sekunder.
Skaer hvert kyllingebryst igennem langs den lange kant og aben dem i sommerfugleform. Daek maden
med film og bank den flad. Laeg en skefuld af blandingen midt pa hvert bryst, og pak derefter
kyllingekgdet omkring blandingen. Vend maden i krydret mel. Vend maden i sammenpisket ag. Vend
maden i rasp. Daek med fedtafvisende papir. Lad hvile i kgleskabet i en time. Tilbered maden i 30-35
minutter. Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

KLASSISK SUKKERBR@DSBUND

+ 100 g selvhaevende mel + 100 g fintmalet sukker

+ 100 g smear « 2&g

Forvarm ved 155 °C. Ror det hele sammen med en handmikser i 2 minutter. Szet en sort papirkasse ned i
kurven. Haeld blandingen ned i papirkassen ved hjzlp af en ske. Lav et lille hul i midten for at forhindre
midten i at haeve sig for meget. Tilbered maden i 15-20 minutter. Se ikke til maden i mindst 10 minutter,
ellers vil svampen falde sammen.

FARSINDBAGTE AG

+ 500 g hakket ked + salt og peber

« Yaleg + S5&g

+ 2 dusk timian .+ rasp

« 2dusk persille + kryddermel

+ 1knivspids Cayennepeber + vegetabilsk olie
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Forvarm ved 170 °C. Blend l@g, salt, peber, cayennepeber og krydderurter. Rgr blandingen sammen med
hakkekgdet. Lav 4 bledkogte ag. Pil skallerne af eeggene. Vend seggene i mel og daek dem fuldstaendigt
med hakkekgdet. Vend maden i sammenpisket a&g. Vend maden i rasp. Steenk maden med olie. Tilbered
maden i 15 minutter. Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

SENNEPS-HONNING SVINEM@RBRAD MED BAGTE GRONSAGER

+ 2gulergdder + 2squash

+ svinemgrbrad + 30 ml dijonsennep

« 2 pastinak + 15 mlhonning

+ 2rodleg + 15 ml vegetabilsk olie
+ 6 cherrytomater + saltog peber

Forvarm ved 170 °C. Skaer gulergdder, pastinak, courgetter og lag i mindre stykker. Rer gronsagerne i en
skal med olie, salt og peber, sorg for at de er godt deekkede. Bland sennep og honning i en tallerken og
smer blandingen ud over hele mgrbraden. Leeg mgrbraden i midten af kurven og grensagerne rundt om
den. Tilbered maden i 40-60 minutter. Tiden afhaenger af stykkernes storrelse. Hvert 15 minut; vend
mgrbraden og rer i gransagerne.

KYLLINGESCHNITZEL

+ 1ag + 15 g Parmesan, revet
+ 2kyllingebryst uden skind og ben + 1 dusk persille

+ 20 g krydret mel « 15 ml vegetabilsk olie
« 75grasp « salt og peber

« 4 gcitronskal, revet

Forvarm ved 180 °C. Skeer hvert kyllingebryst igennem langs den lange kant og aben dem i
sommerfugleform. Daek maden med film og bank den flad. Blend rasp, citronskal, parmesan og persille.
Vend maden i krydret mel. Vend maden i sammenpisket a&g. Vend maden i raspblandingen. Staenk maden
med olie. Tilbered maden i 15-20 minutter. Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

KALVE-/SVINEK@DSCHNITZEL
Folg opskriften pa kyllingeschnitzel, men erstat de 2 stykker bryst med to stykker kalve- eller svineked,
uden ked og fedtkant.

TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

+  Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende

+  Tilbered altid ked, fierkree og halvfabrikata heraf (hakket ked, burgerbeffer, etc.), til kadsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

+  Vedtilberedning af feerdigtilberedt mad falges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

Madvare oC @ (min) Bemaerkninger
. skyl, ter med viskestykke, vend i lidt salt og 1 tsk.
pommes frites (tynde) 200 20 olie
étlag - 12 minutter
frosne pommes frites 200 12-20 halvfuld kurv - 15 minutter
(tynde) fuld kurv (med luft imellem, ikke taetpakket) - 20
minutter
Kartoffelbade 200 2 skyl, tor med viskestykke, vend i lidt salt og 1 tsk.
olie
frosne kartoffelbade 200 12-20
bagekartofler med fyld 180 30-40 gnid med olie for at fa en sprgd overflade
. skyl, tor med viskestykke, vend i lidt salt, peber,
bagte kartofler 180 2535 stedt rosmarin (valgfrit) og 1 tsk. olie
samosas 180 10-15
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Madvare °C @ (min) | Bemaerkninger
frosne samosas 180 20
fiskefrikadeller, store 180 15-20
fiskefrikadeller, sma 180 10
frosne fiskefrikadeller, store | 180 20-25
frosne fiskefrikadeller, sma 180 15-20
frosne jomfruhummere 180 10-15
frosne lggringe 180 15
formede kyllin
uden ben ();ros?)epmdUkter 180 15
fiskestrimler 180 10 ikaer fisken i strimler, rul dem i &eg, dernaest i
rydret rasp
kyllingestrimler 180 10415 ikaer kodet i strimler, rul dem i &g, dernaest i
rydret rasp
schnitzel (kyllinge-/kalve-/ 180 15 bank kedet fladt, vend det i ag, dernaest i krydret
svinekgd) rasp
kyllingelar 180 25-30  |tiden afhaenger af stykkernes stgrrelse
tortillas 200 5-10 gnid med olie for at fa en sprad overflade
farsindbagte &g 170 15-20 tiden afhaenger af stykkernes stgrrelse
vend i lidt salt, peber og 1 tsk. olie, tilsaet lidt sauce
stir fry 180 25-30 5 minutter for maden er faerdig (chili, sad chili,
hvidlgg, etc.)
polser 180 10 fedtet drypper ned i skalen.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmdnna sékerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga 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. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utféras av barn,
savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

A Apparatens utsida blir varm.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex.
gardiner).

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
Om sladden @r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvédnd inte denna apparat néra badkar, dusch, handfat eller andra behéllare fér vatten.
Stéll apparaten pa en fast, jdmn och varmetalig yta.
Det ska finnas ett utrymme pd minst 50 mm runt hela apparaten.
Anvénd ingenting av metall och inte heller nagot vasst féremal - belaggningen kan repas.
Se upp for ventilationsdppningarna pa apparatens baksida — varm luft kan stromma ut darifran.
Anvénd inte grillen fér ndgot annat @ndamal an det avsedda.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Timer 7. Insats

2. Strémlampa 8.  Frityrkorg

3. Termostatlampa 9. Handtag

4. Temperaturreglage 10. Tackplatta

5. Huvuddel 1. Las (tryck)

6.  Skal @ Kan diskas i diskmaskin

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Diska avtagbara delar for hand.
Vid de forsta anvdndningarna kan elementet ryka lite.
Det luktar kanske lite, men det betyder ingenting. Se bara till att rummet @r val ventilerat.

SKAL/FRYTRKORG

Ta ut skalen fran huvuddelen:
1. Halli huvuddelens 6vre del.
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2. Fattatagihandtaget med den andra handen.

3. Tautskalen fran huvuddelen (Fig. A).

4. Satt skalen pa ett varmetaligt underlagg.

Ta upp frityrkorgen fran skélen:

1. Skjut tackplattan mot huvuddelen sa att det mesta av laset blir synligt (Fig. B).
2. Tryck ned laset for att frigora handtaget fran skalen (Fig. C).

3. Lyft upp handtaget och frityrkorgen fran skélen (Fig. D).

FORVARMA

Satt stickproppen i vaggkontakten.

Stall in temperaturreglaget pa énskad temperatur.

Stéllin timern pa 5.

Strémlampan lyser.

Termostatlampan téands nar apparaten har kommit upp till ratt temperatur. Den kommer sedan att
téandas och sléckas vaxelvis allteftersom termostaten justerar temperaturen.

Ugnen sténgs av nér timern atergar till 0.

nhHhwn =

o

ANVANDNING

«  Tackingredienserna med olja men hall ingen olja i skdlen.
Genom att placera insatsen i sparen pa frityrkorgens insida kan man tillaga olika livsmedel
tillsammans, till exempel scampi och pommes frites (frysta) - tillaga pommes frites i 5 minuter, ta ut
skdlen och tillsatt scampi, sétt tillbaka skalen och tillaga i ytterligare 15 minuter.
Ha grillvantar eller en handduk i narheten samt ett varmetaligt underlagg eller en tallrik att sdtta
skalen pa.

1. Tautskalen fran huvuddelen.

2. Sattiinsatsen om den ska anvandas.

3. Ldggingredienserna i frityrkorgen - 6verfyll inte. Se till att det finns plats mellan ingredienserna sa
att varmluften kan cirkulera.

4, Satttillbaka skalen i huvuddelen.

5. Stéllin timern pa 6nskad tid.

6. Tautskalen efter halva tillredningstiden, skaka pa den och/eller vand pa ingredienserna och satt
sedan tillbaka skélen i huvuddelen.

7. Apparaten stangs av nar du tar ut skalen och sétts pa igen nar du satter tillbaka skalen. Timern
kommer att fortsédtta nedrakningen.

8. Ugnen stangs av nar timern atergar till 0.

9.  Kontrollera om ingredienserna ar fardiga eller om de behdver lite léngre tid.

10. Dra ur sladden pa apparaten.

11, Vrid timern till O for att stanga av apparaten manuellt.

12.  Taut skdlen fran huvuddelen. Satt skalen pa ett varmetaligt underlagg.

13.  Tryck ned Iaset och lyft upp handtaget och frityrkorgen fran skalen.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden till apparaten och lat apparaten svalna.

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

3. Diska avtagbara delar for hand.

@w| Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin. Detta kan endast eventuellt medfora
ytlig paverkan som inte inverkar pd apparatens funktion.
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ATERVINNING

For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av

dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.

RECEPT
LOKRINGAR
. 1ok + kryddat mjél
« mjolk « vegetabilisk olja

Forvarm till 180 °C. Skar l6ken i ringar. Separera ringarna fran varandra. Doppa ingredienserna i mjolk.
Panera ingredienserna i kryddat mjol. Droppa olja pé ingrediensena. Tillaga i 15-20 minuter vid 180 °C.

FISKKAKOR

« Yhlok + 60 g strobrod

+ 2 kvist persilja + 1dgg

+ 1nypa chilipulver + kryddat mjol

1 fiskfilé « salt och peppar
Forvarm till 180 °C. Mixa I6k och persilja i 5 sekunder, tillsétt fisk, chili, salt och peppar och mixa i 10

sekunder. Lagg blandningen i en skél och ror forsiktigt in 20 g strébrdd. Dela upp blandningen i 10 mindre
eller 4 storre delar. Rulla varje del till en boll. Panera ingredienserna i kryddat mjél. Doppa ingredienserna i
uppvispat dgg. Panera ingredienserna i strébrdd. Platta ut delarna. Tillaga de mindre delarna i 10-15
minuter och de storre i 15-20 minuter. Vand delarna nér halva tillagningstiden dterstar.

CHICKEN KIEV

« 2Kklyftor vitlok + 1é&gg
« 2 skinn- och benfria kycklingbrostfiléer « strobrod
+ 509 smor + 1 nypa svartpeppar

+ 2 kvist persilja

Forvarm till 180 °C. Mixa vitlok, persilja och peppar i 10-15 sekunder, blanda med smor och mixai 15
sekunder. Dela varje kycklingbrost pd langden och vik ut delarna i fjérilsform. Tack kycklingbrésten med
plastfolie och banka ut dem. Ldgg en sked av blandningen i mitten av varje kycklingbrdst och lagg sedan
ihop kottet Gver mixen. Panera ingredienserna i kryddat mjél. Doppa ingredienserna i uppvispat gg.
Panera ingredienserna i strobrod. Tack med smérpapper. Lagg kycklingbrésten i kylen en timme. Tillaga i
30-35 minuter. Vand delarna nér halva tillagningstiden aterstar.

KLASSISK SOCKERKAKA TILL TARTBOTTEN

+ 100 g vetemjol med bakpulver + 100 g strosocker

+ 100 g smor + 2499

Forvarm till 155 °C. Blanda allt i en mixer i 2 minuter. Satt en stor pappersform i frityrkorgen. Hall
blandningen i pappersformen. Gor ett litet snitt i mitten sa att mittdelen inte hojer sig for mycket. Tillaga
i 15-20 minuter. Vdnta minst 10 minuter med att kontrollera kakan annars kan den sjunka ihop.

FRITERADE SMARATTER

« 500 g kottfars « salt och peppar
« Y2lok + 5499

« 2 kvist timjan « strobrod

« 2 kvist persilja + kryddat mjol
1 nypa Kajennpeppar vegetabilisk olja

Forvarm till 170 °C. Mixa 16k, salt, peppar, kajennpepparoch ortkryddor. Blanda i kottfarsen. Koka 4 dgg
(I6skokta). Skala dggen. Panera aggen i mjél och lagg dem sedan i kéttfarsen sa att de blir helt tackta.
Doppa ingredienserna i uppvispat dgg. Panera ingredienserna i strébrdd. Droppa olja pa ingrediensena.
Tillaga i 15 minuter. Vand delarna nér halva tillagningstiden aterstar.
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SENAPS- OCH HONUNGSPANERAD KOTLETTRAD MED ROSTADE GRONSAKER

« 2morot « 2 zucchini/squash

+ kotlettrad, + 30 ml dijonsenap

+ 2 palsternacka + 15mlhonung

« 2rodlok 15 mlvegetabilisk olja
+ 6 korsbarstomater « salt och peppar

Forvarm till 170 °C. Skar morotter, palsternackor, zucchini och 16k i bitar. Ror gronsakerna i en skal med olja,
salt och peppar. Kontrollera att alla grénsakerna blir vél tackta. Blanda samman senap och honungi ett
matkarl och bred ut dver kotlettraden. Lagg kotlettraden mitt i frityrkorgen med grénsakerna runt om.
Tillaga i 40-60 minuter. Tillagningstiden beror pa hur stora delar som tillagas. Vénd kotlettraden efter 15
minuter och blanda grénsakerna.

KYCKLINGSCHNITZEL

+ 13gg + 15 g parmesanost, riven
+ 2 skinn- och benfria kycklingbrostfiléer « 1 kvist persilja

+ 20 g kryddat mjol + 15 mlvegetabilisk olja

« 75gstrobrod « salt och peppar

+ 4 gcitronskal, rivet

Forvarm till 180 °C. Dela varje kycklingbrost pa langden och vik ut delarna i fjarilsform. Tack
kycklingbrosten med plastfolie och banka ut dem. Blanda strébrod, citronskal (den yttersta delen),
parmesan och persilja. Panera ingredienserna i kryddat mjol. Doppa ingredienserna i uppvispat dgg.
Panera schnitzlarna i strobréd. Droppa olja pa ingrediensena. Tillaga i 15-20 minuter. Vand delarna nar
halva tillagningstiden aterstar.

KALV/FLASKSCHNITZEL
Folj receptet for kycklingschnitzel men anvand i stéllet 2 bitar av kalv- eller flaskfilé (utan ben och fett).

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som végledande.

«  Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften trénger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.

. Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade livsmedel.

Livsmedel °C @ (min) | Kommentarer

friterad potatis (pommes 200 20 skolj, handdukstorka, tillsatt salt, peppar och en

frites) tesked olja

. . . ett lager: 12 minuter

?"(‘)ﬁfgztsff'r'itteer;d potatis 1 500 1220 | halvfull frityrkorg: 15 minuter

p full frityrkorg (16st packad): 20 minuter

Klyftpotatis 200 20 skolj, han.ddukstorka, tillsatt salt, peppar och en
tesked olja

frysta klyftpotatis 200 12-20

bakad potatis 180 30-40 stryk pa olja for sprodare skal

rostad potatis 180 25.35 skolj, hganddukstorka, tillsatt salt, peppar,'hackad
rosmarin (kan uteslutas) och en tesked olja

samosas 180 10-15

frysta samosas 180 20

fiskkakor, stora 180 15-20

fiskkakor, sma 180 10

frysta fiskkakor, stora 180 20-25
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Livsmedel °C @ (min) | Kommentarer

frysta fiskkakor, sma 180 15-20

frysta scampi 180 10-15

frysta lokringar 180 15

fardigstyckade

kycklingdelar utan ben 180 15

(frysta)

| w0 e e e ot vt

sc__hnitzel (kyckling/ kalv/ 180 15 banka ut kéttgt, doppa de'_c.i uvaispat dggoch

flask) panera sedan i kryddat strobrod

kycklinglar 180 25-30 t?llagningstiden beror pa hur stora delar som
tillagas

tortillas 200 5-10 stryk pa olja for en sprodare yta

friterade smaratter 170 1520 tillagningstiden beror pa hur stora delar som
tillagas
tillsatt salt, peppar och en tesked olja, tillsatt

woka 180 25-30 kryddor de sista 5 minuterna (till exempel chili,
sweet chili eller vitl6k)

korv 180 10 fettet droppar ned i skalen
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Les 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

Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares 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.

Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks.
gardiner).

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utenders.
Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
Ikke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.
Hold deg unna ventilen pa baksiden av apparatet - varm luft vil komme fra den.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HIEMMET

FIGURER

1. Tidsbryter 7. Avdeler

2. Strgmlampe 8.  Kurv

3. Termostatlampe 9. Handtak

4. Temperaturkontroll 10. Lokk

5. Kabinett 1. Las (skyv)

6. Bolle Kan vaskes i oppvaskmaskin
FOR FORSTEGANGSBRUK

Vask avtakbare deler for hand.

Det kan komme litt royk fra elementet i starten.

Dette kan lukte litt, men det er ikke noe a bekymre seg for. Forsikre deg om at rommet er godt
ventilert.
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BOLLE/KURV

For & fierne bollen fra kabinettet:

1. Holditoppen av kabinettet.

2. Tatakihandtaket med den andre handen (Fig. A).

3. Trekk bollen ut av kabinettet.

4, Huvil bollen pa en isolert matte.

For & fjerne kurven fra bollen:

1. Skyv lokket mot kabinettet for a eksponere det meste av Iasen (Fig. B).
2. Skyv lasen ned for & lasne handtaket fra bollen (Fig. C).

3. Left handtaket og kurven ut av bollen (Fig. D).

FORVARME

1. Hakontakten i stepselet.

2. Sett temperaturkontrollen til ansket temperatur.

3. Setttidsbryteren pd 5.

4. Stromlampen vil lyse.

5. Termostatlampen vil lyse nér apparatet nar driftstemperatur. Den vil deretter kretse mellom pa og av

fordi termostaten vil jobbe med a holde temperaturen.
Nar tidsbryteren ndr 0, vil ovnen sl seg av.

BRUK

Tilsett olje i maten som et belegg, ikke hell olje i bollen.

. Ved & montere avdeleren til sporene inne i kurven kan du tilberede ulike matvarer sammen, f.eks.
scampi og chips (begge frosne) - kok chipsene i fem minutter, ta ut bollen, tilsett scampi, sett bollen
inn igjen, og kok i 15 minutter til.

«  Brukovnsvotter (eller en klut) og en plate eller tallerken som taler varme som du kan sette bollen pa
etter koking.

1. Fjern bollen fra kabinettet.

2. Monter avdeleren om ngdvendig

3. Lett matenikurven - ikke overfyll kurven. La det vaere plass til at den varme luften kan sirkulere
mellom matstykkene.

4, Settbollen tilbake i kabinettet.

5. Stillinn tidsbryteren til den tiden du trenger.

6. Halvveisitilberedelsen tar du ut bollen og rister den og/eller snur maten over. Sett sa bollen tilbake i
kabinettet.

7. Apparatet slar seg av ndr du fierner bollen og deretter sl seg pa igjen ndr du setter den tilbake.
Tidsbryteren vil fortsette a telle ned.

8.  Nartidsbryteren nar 0, vil ovnen sla seg av.

9. Sjekk at maten er ferdig tilberedt. Hvis du er i tvil, ber du la den sta litt til.

10. Koble fra apparatet

11.  For asld av apparatet manuelt setter du tidsbryteren til 0.

12. Fjern bollen fra kabinettet. Hvil bollen pa en isolert matte.

13.  Skyv lasen nedover, og left handtaket og kurven ut av bollen.

o

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det kjgle seg.

2. Torkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Vaskavtakbare deler for hand.

@ Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen. Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.
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RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
|

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

OPPSKRIFTER
KLASSISK VICTORIA SUKKERBR@DKAKE
+ 100 g selvhevende mel + 100 g finkornet sukker
+ 100 g smer + 2eqg

Forvarm til 155 grader. Kombiner alt med en mikser i to minutter. Legg et stort papir i kurven. Hell
blandingen i papiret. La det vaere igjen en liten grop i midten, slik at ikke midten stiger for mye. Tilbered i
15-20 minutter. Ikke se etter maten for det har gatt minst ti minutter, ellers vil svampen kollapse.

FISKEKAKER

« Yalok + 60 g bredsmuler
« 2kvast persille « Tegg

+ 1klype chilipulver + krydret mel

« 1filetavfisk « saltog pepper

Forvarm til 180 grader. Bland gk og persille i fem sekunder, tilsett fisken, chili, salt og pepper, og bland i ti
sekunder. Legg alt over i en bolle, og bland inn 20 g med bredsmuler. Fordel blandingen i ti sma porsjoner
eller fire store porsjoner. Rull hver porsjon til en ball. Rull maten i krydret mel. Rull maten i pisket egg. Rull
maten i bradsmuler. Flat ut porsjonene. Tilbered sma porsjoner i 10-15 minutter, store porsjoner i 15-20
minutter. Snu maten etter halve tilberedningstiden.

LOKRINGER
. lok + krydret mel
« melk « vegetabilsk olje

Forvarm til 180 grader. Skjeer loken. Separer ringene. Dypp maten i melk. Rull maten i krydret mel. Drypp
olje over maten. Tilbered ved 180 grader i 15-20 minutter.

KYLLING KIEV

- 2fedd hvitlgk + legg
+ 2kyllingbryst, uten skinn og ben + bredsmuler
+ 50 g smer + Tklype sort pepper

« 2kvast persille

Forvarm til 180 grader. Bland hvitlgk, persille og pepper i 10-20 sekunder, tilsett smor, og bland i 15
sekunder. Skjeer hvert kyllingbryst langs langsiden, og &pne dem som en sommerfugl. Dekk maten med
plastfolie, og sla den flat. Legg en skje av blandingen i midten av hvert bryst, og brett deretter kyllingen
rundt blandingen. Rull maten i krydret mel. Rull maten i pisket egg. Rull maten i brgdsmuler. Dekk med
bakepapir. La det sta a hvile i kjgleskapet i en time. Tilbered i 30-35 minutter. Snu maten etter halve
tilberedningstiden.

SKOTSKE EGG

+ 500 g kjottdeig + salt og pepper
« Yalok + 5eqg

+ 2kvast timian + bredsmuler

« 2kvast persille + krydret mel

+ 1klype Kajennepepper + vegetabilsk olje

Forvarm til 170 grader. Bland Igk, salt, pepper, kajennepepper og urter. Kombiner blandingen med
kjgttdeig. Blatkok fire egg. Ta skallet av eggene. Dekk eggene i mel, og dekk de deretter helt med
kjottdeig. Rull maten i pisket egg. Rull maten i bradsmuler. Drypp olje over maten. Tilbered i 15 minutter.
Snu maten etter halve tilberedningstiden.
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SVINEKAM MED SENNEP OG HONNING OG STEKTE GR@ONNSAKER

+ 2gulrot « 2squash

+ svinekam + 30 ml Dijon-sennep
+ 2 pastinakk + 15 ml honning

+ 2rodlgk + 15 ml vegetabilsk olje
+ 6 cherrytomater + salt og pepper

Forvarm til 170 grader. Skjeer gulrgtter, pastinakk, squash og lgk i biter. Ror grennsakene i en bolle med
olje, salt og pepper, og serg for at alt er godt dekket. Bland sennep og honning i en skél, og smer sd inn
svinekammen. Legg svinekammen i midten av kurven, og fordel grennsakene rundt den med skje.
Tilbered i 40-60 minutter. Tid avhenger av sterrelsen. Snu svinekammen og rer grannsakene hvert 15.
minutt.

KYLLINGSCHNITZEL

« Tegg + 15 g Parmesanost, revet
« 2kyllingbryst, uten skinn og ben « 1kvast persille

+ 20 g krydret mel + 15 ml vegetabilsk olje

+ 759 bradsmuler « salt og pepper

+ 4 gsitronskall, revet

Forvarm til 180 grader. Skjeer hvert kyllingbryst langs langsiden, og &pne dem som en sommerfugl. Dekk
maten med plastfolie, og sla den flat. Bland bredsmuler, sitronskall, parmesan og persille. Rull maten i
krydret mel. Rull maten i pisket egg. Dekk maten i bredsmuleblandingen. Drypp olje over maten. Tilbered
i 15-20 minutter. Snu maten etter halve tilberedningstiden.

SCHNITZEL MED KALVEKJ@TT/SVINEKJOTT
Folg oppskriften for kyllingschnitzel, men erstatt med to stykker kalvebryst eller to biter med svinekjott
uten bein og fett.

STEKETID OG SIKKERHET

+  Brukdisse steketidene kun som veiledende tider.

+ Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.

« Vedsteking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

Mat oC @ (min) Kommentar

pommes frittes 200 20 ;Il(j);ll, terk med héndkle, tilsett salt, pepper og 1 ts
ett lag - 12 minutter

frosne pommes frittes 200 12-20 kurv halvfull - 15 minutter

kurv full (Igst, ikke tettpakket) - 20 minutter

skyll, tark med handkle, tilsett salt, pepper og 1 ts

potetbater 200 20 olje

frosne potetbater 200 12-20

poteter med skall 180 30-40 gni inn med olje for a fa et sprott skall
ovnsstekte poteter 180 25-35 ﬁgg&;g;k(\rgfgf:fg‘igﬁ :'S'ijjt; salt, pepper, malt
samosa 180 10-15

frossen samosa 180 20

fiskekaker, store 180 15-20

fiskekaker, sma 180 10

frosne fiskekaker, store 180 20-25
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Mat °C @ (min) | Kommentar
frosne fiskekaker, sma 180 15-20
frosne scampi 180 10-15
frosne lgkringer 180 15
benfrie prefabrikkerte 180 15
kyllingprodukter (frosne)
frityrstekt fisk 180 10 skjeer fisken i strimler, rull den forst i egg, deretter i
krydrede smuler
frityrstekt kylling 180 10-15 skjeer kjottet i strimler, rull det forst i egg, deretteri
krydrede smuler
schnitzel (kylling/ 180 15 sla kjottet flatt, rull det forst i egg, deretter i
kalvekjott/svinekjott) krydrede smuler
kyllinglar 180 25-30 tid avhenger av stgrrelsen
tortilla 200 5-10 gni inn med olje for & f& en sprg overflate
skotske egg 170 15-20 tid avhenger av sterrelsen
i tilsett salt, pepper og 1 ts olje, tilsett litt saus fem
wok 180 25-30 minutter for slutt (chili, saet chili, hvitlgk osv.)
polser 180 10 fettet drypper ned i bollen
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa 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. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset 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.

Al kdyta laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden
alapuolella.

Al yhdist3 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
Q@  Ala kaytd taté laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavan sailion Idhella.
Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestévélle alustalle.
Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
Al3 kdyta metallisia tai terdvid tydkaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.
Pysy etddlld laitteen takana olevasta aukosta - siitd tulee kuumaa ilmaa.
Al kéyta laitetta mihinkadn muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1. Ajastin 7. Jakaja
2. Virran merkkivalo 8.  Kori
3. Termostaatin valo 9. Kahva
4. Lampdotilansaato Kansi
5. Runko Lukko (paina)
6. Kulho Konepesun kestava

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pese kasin irrotettavat osat.

Elementti saattaa aluksi savuta hieman.

Se voi aiheuttaa hieman hajua, mutta siitd ei kannata huolestua. Varmista, ettd huoneessa ilma
vaihtuu kunnolla.
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KULHO/KORI

Kulhon poistaminen rungosta:

1. Pida kiinni rungon paalta.

2. Tartu toisella kadella kahvaan.

3. Vedd kulho irti rungosta (kuva A).

4. Aseta kulho eristetylle alustalle.

Korin poistaminen kulhosta:

1. Liu'uta kansi kohti runkoa, jolloin suurin osa lukosta paljastuu (kuva B).
2. Painalukko alas vapauttaaksesi kahvan kulhosta (kuva C).

3. Nosta kahva ja kori ulos kulhosta (kuva D).

ESILAMMITYS

Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

Aseta lampdtilansaddin haluttuun lampétilaan.

Aseta ajastin kohtaan 5.

Virran merkkivalo palaa

Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttoldmpétilan. Se syttyy ja sammuu
sitten termostaatin toimiessa ja pitdesséd lampatilan tasaisena.

Kun aika on 0, laite kytkeytyy pois paalta.

nmhwn =

o

KAYTTO

. Lisad oljy ruoan pinnalle, &l kaada sité kulhoon.

. Kiinnittamalla jakajan korin sisdpuolella oleviin uriin voit valmistaa erilaisia ruokia samanaikaisesti,
esim. meriravunpyrstdja ja ranskalaisia (molemmat pakastettuja) - valmista ranskalaisia 5 minuuttia,
poista kulho, lisdd meriravunpyrstdt, aseta kulho takaisin ja jatka valmistusta vield toiset 15 minuuttia.

. Kaytd patakinnasta (tai liinaa) kdsissd ja lampod kestavaa alustaa tai ruokalautasta, jonka paélle laitat

kulhon valmistuksen jalkeen.

Poista kulho rungosta.

Kiinnitd jakaja tarvittaessa

Laita ruoka koriin - ald ylitayta koria. Jata kuumalle ilmalle tilaa kiertad ruokakappaleiden ymparilla.

Laita kulho takaisin runkoon.

Aseta ajastin haluamaasi aikaan.

Puolessa valissa ruoanvalmistusta poista kulho, ravista sitd ja/tai kadntele ruokaa, laita kulho takaisin

runkoon.

7. Laite kytkeytyy pois pdalta, kun poistat kulhon, ja kytkeytyy takaisin paalle, kun laitat kulhon takaisin.
Ajastin jatkaa ajan laskemista.

8.  Kunaika on 0, laite kytkeytyy pois paalta.

9. Tarkista, ettd ruoka on valmista. Jos epdilet, jatka valmistusta vield hetki.

10. Irrota laite sdhkdverkosta.

1. Jos haluat kytked virran pois manuaalisesti, voit kdantaa ajastimen arvoon 0.

12.  Poista kulho rungosta. Aseta kulho eristetylle alustalle.

13.  Painalukko alas ja nosta kahva seka kori ulos kulhosta.

oA wn =

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

2. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

3. Pese kasin irrotettavat osat.

Qo Voit pestd nama osat myos pesukoneessa.

Astianpesukoneen ankara ympéristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn. Vahinko on vain kosmeettinen
eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.
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KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttoiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.

RESEPTEJA
SIPULIRENKAAT
« sipuli + maustettu jauho
+ maitoa + kasvisoljya

Esilimmitd 180 asteeseen. Viipaloi sipuli. Erottele renkaat. Kasta ruoka maitoon. Pydrittele ruoka
maustetussa jauhossa. Pirskottele ruokaan 6ljyd. Valmista 180 asteessa 15-20 minuuttia.

KALAPIHVIT

« Vasipuli + 60 g korppujauhot
« 2 oksa persiljaa + 1kananmuna

+ 1 hyppysellinen chili-jauhetta + maustettu jauho

« 1kalafilee + suolaa ja pippuria

Esilimmitd 180 asteeseen. Sekoita sipulia ja persiljaa 5 sekuntia, lisaa sitten kala, chili, suola ja pippuri ja

sekoita 10 sekuntia. Siirra kulhoon ja paéllysta kayttamalla 20 g korppujauhoa. Jaa seos 10 pienempaén

palaan tai 4 isompaan palaan. Pydrittele jokainen pala palloksi. Paallystd ruoka maustetuilla jauhoilla.

Paallystd ruoka vatkatulla kananmunalla. Paallysta ruoka korppujauhoilla. Taputtele pallot litteiksi.

Valmista pienid pihvejd 10-15 minuuttia, isoja pihveja 15-20 minuuttia. Kédnnd ruoka, kun valmistus on
puolessa vilissa.

KIOVAN KANA

+ 2 kynttd valkosipulia + 1kananmuna
+ 2 broilerinrintaa + korppujauhot
+ 50 g voita + 1 hyppysellinen mustapippuria

« 2ksa persiljaa

Esilammita 180 asteeseen. Sekoita valkosipulia, persiljaa ja pippuria 10-20 sekuntia, lisaa voi ja sekoita 15
sekuntia. Tee jokaiseen kananrintaan viilto pituussuunnassa ja avaa se perhosen muotoon. Peitd ruoka
muovikalvolla ja nuiji littedksi. Aseta lusikallinen seosta jokaisen kananrinnan keskelle, kddnnd kana sitten
seoksen padlle. Paallystd ruoka maustetuilla jauhoilla. Paallysta ruoka vatkatulla kananmunalla. Paallysta
ruoka korppujauhoilla. Peitd leivinpaperilla. Anna olla jadkaapissa tunnin verran. Valmista ruokaa 30-35
minuuttia. K&édnna ruoka, kun valmistus on puolessa vélissa.

PERINTEINEN VICTORIA-KUIVAKAKKU

+ 100 g itsestddn nousevia jauhoja + 100 g hienoa sokeria

+ 100 g voita + 2 kananmuna

Esilimmitd 155 asteeseen. Yhdistd kaikki sekoittimella, sekoita 2 minuuttia. Aseta iso paperipussi koriin.
Lusikoi seos paperipussiin. Jata pieni syvennys keskelle, jotta keskiosa ei nouse liikaa. Valmista ruokaa
15-20 minuuttia. Al3 tarkista ennen kuin vihintaan 10 minuuttia on kulunut, muuten taikina laskee.

SCOTCH EGGS

+ 500 g jauhelihaa + suolaa ja pippuria
« Vasipuli + 5kananmuna

+ 2 oksa timjamia + korppujauhot

« 2 oksa persiljaa + maustettu jauho
+ 1 hyppysellinen Cayenne-pippuri + kasvisoljya
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Esilammitd 170 asteeseen. Sekoita sipuli, suola, pippuri, cayenne-pippuri ja yrtit. Yhdista seos jauhelihaan.
Keitd 4 munaa pehmeiksi. Kuori munat. Pydrita munat jauhoissa ja peita sitten kokonaan jauhetulla lihalla.
Paallysta ruoka vatkatulla kananmunalla. Paallysta ruoka korppujauhoilla. Pirskottele ruokaan 6ljya.
Valmista ruokaa 15 minuuttia. Kddnna ruoka, kun valmistus on puolessa valissa.

PORSAAN ULKOFILEE SINAPILLA JA HUNAJALLA SEKA PAAHDETUT KASVIKSET

+ 2 porkkanaa + 2 kesdkurpitsa

« porsaan ulkofilee + 30 ml Dijonin sinappia
« 2 palsternakkaa + 15 ml Hunajaa

+ 2 punasipuli + 15 ml kasvisoljya

+ 6 cherry-tomaatteja + suolaaja pippuria

Esildammité 170 asteeseen. Pilko porkkanat, palsternakat, kesakurpitsat ja sipuli paloiksi. Sekoittele
kasviksia kulhossa, jossa on 6ljyd, suolaa ja pippuria, varmista, ettd kaikki peittyvat hyvin. Sekoita sinappi
ja hunaja astiassa ja voitele filee talla seoksella. Aseta filee koriin keskelle ja asettele kasvikset sen
ympérille. Valmista ruokaa 40-60 minuuttia. Aika riippuu ruokakappaleen koosta. Kdanna filee ja
sekoittele kasviksia joka 15. minuutti.

KANALEIKE

+ 1kananmuna + 15 g Parmesan-juustoa, raastettuna
+ 2 broilerinrintaa + 1 oksa persiljaa

+ 20 g maustettu jauho + 15 ml kasvisoljya

+ 75 g korppujauhot « suolaa ja pippuria

+ 4 graastettua sitruunan kuorta

Esilammitd 180 asteeseen. Tee jokaiseen kananrintaan viilto pituussuunnassa ja avaa se perhosen
muotoon. Peita ruoka muovikalvolla ja nuiji littedksi. Sekoita korppujauhot, sitruunan kuori, parmesaani ja
persilja. Paallysta ruoka maustetuilla jauhoilla. Paallysta ruoka vatkatulla kananmunalla. Leivita ruoka
korppujauheseoksella. Pirskottele ruokaan 6ljya. Valmista ruokaa 15-20 minuuttia. Kddnna ruoka, kun
valmistus on puolessa valissa.

VASIKAN-/PORSAANLEIKE
Noudata kanaleikkeen ohjetta, mutta kdyta 2 vasikan rintapalaa tai kahta palaa porsaanlihaa, luut ja rasvat
poistettuina.

VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS

. Kaytd 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 esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

Ruoka-aines °C @ (min) | Huomautukset

perunalastut (ranskalaiset 200 20 huuhtele, kuivaa talouspaperiin, lisda suolaa,
perunat) pippuria ja 1 tl 6ljya

yksi kerros — 12 minuuttia

kori puoliksi tdynnd - 15 minuuttia

kori tdynna (ilmavasti, ei tiukassa) - 20 minuuttia

huuhtele, kuivaa talouspaperiin, lisda suolaa,

jaadtyneet perunalastut g
(ranskalaiset perunat) 200 12:20

lohkoperunat 200 20 . L T
pippuriaja 1 tl 6ljya

pakastetut lohkoperunat 200 12-20

kuoriperunat 180 30-40 saat rapean kuoren hieromalla niihin 6ljya
huuhtele, kuivaa talouspaperiin, lisda suola,

paistetut perunat 180 25-35 pippuri, murskattu rosmariini (valinnainen) ja 1 tl
oljya
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Ruoka-aines °C @ (min) | Huomautukset

samosat 180 10-15

pakastetut samosat 180 20

kalapihvit, isot 180 15-20

kalapihvit, pienet 180 10

pakastetut kalapihvit, isot 180 20-25

pgkastetut kalapihvit, 180 1520

pienet

pakastetut 180 10-15

meriravunpyrstot

pakastetut sipulirenkaat 180 15

luuttomat esimuotoillut 180 15

kanatuotteet (pakastetut)

kalapuikot 180 10 Ralontele kala pu]k0|k5|, pyorllttele.munassaja sen
jalkeen maustetuissa korppujauhoissa

kanapuikot 180 10-15 _p_almttele liha pUI'kOIkSI, pyor_lttele munassa ja sen
jalkeen maustetuissa korppujauhoissa

leike (kana/vasikka/porsas) | 180 15 nuiji liha qhuek5|, vo!tele rT\unaIIa jasitten
maustetuilla korppujauhoilla

kanankoivet 180 25-30 aika riippuu ruokakappaleen koosta

tortillat 200 5-10 saat rapean pinnan hieromalla 6ljylla

scotch eggs 170 15-20 aika riippuu ruokakappaleen koosta
lisaa suola, pippuri ja 1 tl 6ljyd, lisda hieman

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

nakit 180 10 rasva valuu kulhoon
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OPUTIOPHULA SNNIEKTPUYECKAA
lMpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPAHUTE VX, NPY NepeAaye CONPOBOAMUTE NHCTPYKLUMeN. [epes nprmeHeHnem
U3eNNA CHIMNTE C HEro YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Cﬂep,yl?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKUMAM NO 6e30nacHOCTY, BK/OYas caiepyoouwme:

icnonb3oBaHme JaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 fieT, nnuamm ¢
OrpaHyYeHHbIMN GU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHbBIMY
CNOCOBHOCTAMM, HELOCTAaTKOM OMbITa UKW 3HAHWUI JONYCKaeTCA Npu
YCNOBUW KOHTPONA WA UHCTPYKTaxa M OCO3HAHUA CBA3aHHbIX PUCKOB.
[leTam 3anpeLyeHo urpatb ¢ ycTponcTBoM. OUnCTKY 1 06CnyxmBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbINOMHATL €T CTapLue 8 neT Npu yCioBuu
HabnoAeHNA B3POCbIMM. XpaHuTe YyCTPONCTBO 1 Kabenb B HeJOCTYMHOM
Ana fetein Ao 8 net mecre.

A\ ToBepxHOCTU Nprbopa HarpeBaoTCA.

He ncnonb3yinte npmbop pAgom C ropouMmm matepuanamm (Hanpumep,
3aHaBecKaMmu) Unm Nog HUMM.

He nogcoepuHante nprnbop yepes Tamep Uy CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO
yrnpasneHus.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH fomkeH ObiTb 3aMeHeH MPON3BOANTENEM,
CEPBUCHbBIM areHToOM WAV APYrM KBaNUGULMPOBAHHbBIM IMLIOM ANA

npenoTBpaleHna onacHOCTH.

®  He nonb3yittech yCTPONCTBOM B6AM3N BaHHbI, AyLia, 6acceiiHa uin npounx eMKOCTel ¢ BOAOIA.
YcTaHaBnmBaiiTe npnbop Ha yCTONYMBYIO, FOPU30HTaNbHYIO, TEPMOCTOINKYI0 MOBEPXHOCTb.
OcTaBbTe Mo MeHblUel Mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOICTBa.
He nonb3yitecb MeTanMyecknmMm uam oCTpbIMI NPeAMEeTaMi, KOTOpble MOTYT NOBPeANTD
aHTUNPUrapHble NOBEPXHOCTMW.
OcTeperaiiTecb BEHTUNALMOHHOTO OTBEPCTUA B 3a[iHEN YaCTI YCTPOWNCTBA — 3 Hero 6yaeT BbIXOAUTb
ropAYNii BO3AyX.
Mpurbop npeaHa3HayeH TONbKO ANA NPUTOTOBNEHNA MULLW.
He ncnonb3yitte npnbop, i oH NOBpeXaeH Uim paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO 414 6bITOBOIO UCNOJIb3OBAHUA

UNNIOCTPALIUA

1. Tanmep 7. [Teperopogka

2. Jlamnoyka nuTaHuA 8. Kop3uHa

3. WHpnkatop TepmocTata 9. Pyuka

4. Perynatop Temnepatypbl 10. Kpbiwka

5. Kopnyc 11, 3amok (Haxum)

6. Yawa @] MOoXHO MbITb B MOCYAOMOEUHON MaLUMHe

NEPEA NEPBbIM UCMOJZIb3OBAHUEM NMPUBOPA

CbeMmHble getanu cnefyeTt MbiTb BPYYHYIO.
HOHaqany OTOT SNIEMEHT MOXeT Cierka AbIMUTbCA.
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« MoxeT noABUTbCA He6GOMbLLION 3anax, HO BOJIHOBATbCA He cToUT. ObecneybTe XOpOLLYK BEHTUAALMIO
KOMHaTbl.

YALLA/ KOP3UHA

Yro6bl M3BNEYb Yally 13 Kopnyca:

1. YpepxwuBanTe Bepx Kopnyca.

2. [pyroii pykoil yaepxmsarte pyuKy.

3. JlocTtaHbTe yawy n3 Kopnyca (puc. A).

4. TomecTuTe Yally Ha TENSION30NNPOBAHHYIO MOACTABKY.

Yto6bl M3BNEYL KOP3WHY 13 YaLLK:

1. CABMHbTE KPbILKY B CTOPOHY KOpMyca, 4Tobbl OTKPbITb 60NbLUYI0 YacTb 3aMKa (puc. B).
2. Hapaute Ha 3aMOK, YTOObI OTCOE[MHUTL PyyKy OT Yawm (puc. C).

3. Vi3BnekuTe pyuKy v Kop3uHy 13 yawwm (puc. D).

NMPEABAPUTENIbHbIA HATPEB

BcTaBbTe BUIKY B PO3€TKY.

Ha perynatope TemnepaTypbl yCTaHOBWTE HEOGXOANMYIO TeMMepaTypy.

YcTaHoBUTe Talimep Ha 5.

3aroputca MHAMKATOP NUTaHNA.

VHpuKaTop TepMocTaTa CBETUTCSA, KOTAa YCTPOWCTBO HarpeBaeTcA 1o paboyeli TemnepaTypbl. 3aTem
JlaMMOYKa NOOYEPEeHO BKITIOYAETCA U BbIKIOYAETCA BO BPEMA NOAAEPKaHUA TEPMOCTATOM HYKHOM
Temneparypbl.

6.  Korpa 3HaueHue Talimepa focTuraet 0, yCTPONCTBO BbIK/IOYAETCA.

AKCMNYATALMNA

«  [lo6aBnsitTe Macno K efie Kak NOKpbITHE, He 3an1BaiiTe Macso B YaLly.

«  YcTaHOBKa Neperopoaku B AYekn BHYTPY KOP3MHbI MO3BOSIAET FOTOBWTb Pa3NyHble BULbI
NpoAyKTOB BMECTe, HanpuyMep KPEeBETKM 11 YMNCbl (€CIN 1 Te, 1 Te 3aMOPOXeHb) — TOTOBbTE YNMCbl B
TeueHue 5 MIHYT, N3BNeKUTE Yally, A06aBbTE KPEBETKY, MOMECTUTE Yally 06paTHO 1 rOTOBLTE elle
15 MUHYT.

. /I3BneKas yally ¢ NpuroTOBAEHHBIM 6/IOOM, NCMONb3YINTE KYXOHHbIE PyKaBHLibl (TPAMKY), U CTaBbTe
€e Ha TePMOCTONKYI0 MOACTABKY U TapesKy.

1. V3Bnekute vally u3 kopnyca.

2. BcraBbTe neperopogky, ecnm 31o Heobxoanmo.

3. [lomecTuTe NpoAyKTbl B KOP3UHY — He NepenosHaAiiTe Kop3uHy. OCTaBbTe MPOCTPAHCTBO /1A
LIMPKYNALMI rOpAYEero Bo3ayxa Mexay TOMTAMU NPOAYKTOB.

4. YcTaHOBUTE Yallly Ha ee MecTo B Kopnyce.

5. YcTaHOBUTe TaliMep Ha HYXHOe BpeMms.

6. HacepenuHe npolecca NpUroToBneHNA U3BNEKNTE Yallly, BCTPAXHUTE ee N/Unn nepeBepHuTe
npoayKTbl, 3aTeM NoMecTuTe Yally 06paTHO B KOpMyC.

7. YCTPOWCTBO OTKMIOUYMTCA NPU N3BNEYEHUM YaLu, 3aTEM BKIIIOUNTCA CHOBA MPU MOMELLEHNN ee

06paTHo. Talimep NPOAOKNT 06PATHbIN OTCYET BPEMEHM.

Korpa 3HaueHwe Taiimepa gocTuraet 0, yCTPOICTBO BbIK/IOYAETCA.

9.  [poBepbTe, NPUrOTOBMIEHDI I NPOAYKTI. B C/ly4ae COMHEHMI yBeNNYbTe BPpeMsi MPUrOTOBEHNS
elle Ha HeCKOMbKO MUHYT.

10.  OTKnloumTe NPUGOP OT 3MEKTPOCETU.

11. YT06bI BBIKNIOUUTD MUTAHE YCTPONCTBA BPYUHYIO, yCTAHOBUTE Talimep Ha 0.

12.  WN3BnekuTe yally 13 Kopnyca. [lomecTuTe yally Ha TENON30NNPOBAHHYIO MOLCTABKY.

13.  HapaBwTe Ha 3aMOK 1 MOAHUMUTE PYUKY 1 KOP3UHY U3 YaLuy.

uhwN =

o0
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yxoa n ObCNYXMNBAHUE

1. OTKmoumuTe NPUGOP OT PO3ETKN 1 AAliTE EMY OCTbITh.

2. [poTprTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHON TKaHbIO.

3. CbemHble fieTanu cnegyet MbiTb BPYUHYIO.

3TV fleTanu MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHO MaLUKHe.

JKCTpeMarnbHas cpefia BHYTpY Nprnbopa MOXeT BUATb Ha NOKpbITUeE. MoBpexaeHrs MOryT 6biTb TONbKO
BHELUHVMMU, He BIUAIOWMMM Ha paboTy nprnbopa.

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npuéopsl 1 6aTaper 0JHOPA30BOrO AN MHOTOPA30BOrO UCMOSb30BaHNS,
MOMeYeHHbIe OZHUM U3 3TVX CUMBOJIOB, HEOBXOAMMO YTUAM3UPOBATH OTAENBbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENBHO YTUAN3NPYITE SEKTPUYECKNE 1
3MIEKTPOHHbIE N3AENNS, a TaKKe (eCan 3TO NpUMeHMMO) 6aTapen OAHOPA30BOTO WK
MHOTOPa30BOro NCMo/b30BaHNA B COOTBETCTBYIOLMX OPULMANBHBIX MYHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOLOB.

ﬁ ﬁ Bo n3bexaHvie BO3eNCTBIA BpeHbIX BELLECTB HAa OKPYatoLLYyio Cpefly 1 340POBbe
I

PELENTbI
JIYKOBbBIE KOJIbLIA
< NyK + MpuUnpaBfeHHas Myka
+ MOJIOKO + pacTuTenbHoe Maco

MpenBapuTenbHo HarpeiiTe Npu Temnepatype B 180 rpagycos. Mopexbre nyK. Pasgenute Konbua.
OkyHuTe NpofyKT B Monoko. O6BanaiiTe NPOAyKT B NpunpasneHHoN Myke. COpbI3HUTE NPOAYKT MacioM.
[oTosbTe npu Temnepatype 180 rpagycos B TeyeHne 15-20 MUHYT.

PbIBHbIE KOTNIETbI

« YanyK « 60 r naHMPOBOYHbIE CyXapu
+ 2 BETOYKa MEeTpyLLKa « 1anyo

+ 1 WwenoTka MONOTbIN NepeL, unau + NpunpaBieHHas MyKa

+ 1 pbl6HOE dune + COonb U nepeL

MpenBaputenbHo Harpeiite Npu Temnepatype B 180 rpagycos. lepemeLuriBaiTe NyK 1 NETPYLUKY B
TeueHue 5 cekyHa, fobaBbTe pbiby, Unnu, conb, Nepe 1 nepemelurBaiiTe B TeueHre 10 CeKyHA.
[TepemecTuTe B Yally 1 cBepHuTe B 20 I NaHMPOBOYHbIX Cyxapel. Pasgennte cmecb Ha 10 ManeHbKmx
nopuui unm 4 6onblune nopuun. CBepHUTE Kaxayto U3 NOpLMiA B WapKK. [ToKkpoiiTe npoayKT
npunpasneHHo mykoi. O6BansaiTe NpofyKT BO B36UTLIX AlLax. ObBanalTe NpoayKT B NaHNPOBOYHbIX
cyxapsx. PasrnagbTe nopuuu. foToBbTE ManeHbkme nopuum B TedeHne 10-15 MUHYT, 6onblume nopumn B
TeyeHune 15-20 muHyT. [lepeBepHMTE NPOAYKT Ha CepearHe npoLecca NPUroToBAeHMA.

KYPULA NO-KUEBCKU

+ 2 3y60K YeCHOK « Taiuo
« 2 KypuHble rpyaKu, 6e3 Koxu 1 KocTei + MaHVPOBOYHbIE CyXapu
« 50rmacno + 1 WenoTKa YepHbI nepew

+ 2 BeTOoYKa NeTpyLuKa

MpenBapuTenbHo HarpeiiTe Npu Temnepatype B 180 rpagycos. lNepemelurBaiiTe YeCHOK, nepew v
neTpyLKy B TeyeHne 10-20 cekyHA, f0b6aBbTe CIMBOYHOE MAC/IOo 1 NepemMeLlrBaiiTe B TeueHune 15 cekyHp,.
Pa3pexbTe Kaxayio 13 KypUHbIX FPYAOK BAOMb 1 packpoiiTe ee B opme 6abouku. Mokpoiite NpoayKT
KyNIMHapHO NeHKoi 1 0T6erTe. lToMeCcTrTe NOXKY CMeCH B LLEHTP KaXX IOV rpyaKM, 3aTeM 3aBepHUTE
CMecb B KypATUHY. [ToKpoiTe NpoAyKT NpunpasneHHomn Mykoii. O6sanaiiTe NpoayKT BO B36UTHIX ALaX.
O6BansAiTe NPOAYKT B MaHNPOBOYHbIX CyXapsX. 3aBEpHUTE B XKMPOHENPOHULaemyto Gymary. [lomecTuTe B
XONoANAbHUK Ha yac. [oToBbTe B TeueHwue 30-35 muHyT. [epeBepHuUTe NPOAYKT Ha cepefuHe npoLecca
NpUroToBAEHNA.
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KNACCUYECKUA BUCKBUTHDbIA TOPT VICTORIA SPONGE (T'YBKA BUKTOPUW)

+ 100 r 6nrHHaA MyKa + 100 g Menkuii caxapHblii Necok

+ 100 g macno « 28nuo

lMpenBapuTenbHO HarpenTe npu Temnepatype B 155 rpagycos. CmeLunBanTe Bce C MOMOLLbIO MUKCePa B
TeueHwe 2 MHYT. [lomecTuTe B KOP3rHY 60nbLLyio GymaxHyto dopmy. [lomecTiTe cmech B GymaxHyio
dopmy. OcTaBbTe HebONbLLYI0 BMATUHY B LIEHTPE, 4TobbI CepeanHa He CINLWKOM NofjHANach. [oToBbTe B
TeyeHune 15-20 MuHYT. He npoBepAainTe MUHIMYM 10 MUHYT, MHaye onapa ocAderT.

ANLIA NO-WOTNAHACKU

« 500 r roBsxuit papL + COnb 1 nepeL

« YanyK + 5anuo

+ 2 BETOYKA TUMbAH *+ MaHWPOBOYHbIE CyXapy
+ 2 BeTOYKa MeTpyLUKa + NpunpasieHHasa myKa
+ 1 wenotka KaneHckui nepew + pacTuTenbHoe Macso

lMpeaBapuTenbHO HarpeiiTe npy Temnepatype B 170 rpagycos. CmeluaiiTe iyK, CONb, NepeL, KaneHCKuin
nepew v Tpasbl. Jo6aBbTe cMech B dapLu. CBapute BCMATKY 4 Aiua. OunctuTe aiua. Mocbinbte aiua
MYKOI 11 MOJTHOCTbIO MOKpOiATe X papiuem. ObBanaiTe npoayKT Bo B36UTbIX AlLax. O6BansainTe NpoayKT
B MaHMPOBOYHbIX CyXxapsx. COpbI3HUTE MPOAYKT Maciom. [0ToBbTe B TedeHune 15 MuHyT. [epeBepHuTe
NPOAYKT Ha cepeanHe npoLecca NPUroToBAeHUA.

CBUHAA KOPEMKA C TOPYULIEN U MEJIOM, C TPUMPABOWM U3 »KAPEHbIX OBOLLEV

+ 2 MOPKOBb + 2 KabayoK LUyKnHU

+ CBUHaA Kopeiika + 30 Mn gUOHCKasA ropumnLa
+ 2 nacTepHak « 15mnmepn

+ 2 KpaCHbll penyaTtbii NyK + 15 pacTuTenbHoe macno

+ 6 MOMNZOPbI <YeppU» + Conb 1 nepel

MpeaBapuTenbHO HarpenTe npu Temnepartype B 170 rpagycoB. MopexbTe MOPKOBb, NacTepHaK, Kabauok 1
YK Ha KYcouKu. TaTtenbHOo NepemMelLaiiTe OBOLM B Yalle C PacTUTENbHBIM MAC/IOM, COMbIO 1 MepLiEM.

CmeluaitTe ropuniy 1 mef Ha 6NtofiLle, 3aTeM HamaXXbTe UMM Kopeliky. [loMecTnTe KOpeiKy B LIEHTP

KOP3MHbI 1 BbINOXUTE OBOLLM BOKPYT Hee. [0ToBbTe B TeueHme 40-60 MyuHYT. Bpema 3aBrcuT OT pa3mepa
nopuun. Kaxgble 15 MUHYT nepeBopaunBainTe KOperKy 1 nepemellBanTte 0BoLM.

KYPUHbI WWHULENDb

+ Tanuo + 15 napme3saH, TepTbin

+ 2 KypuHble rpyaKy, 6e3 Koxu 1 KocTen + 1 BeTOYKa neTpyLuka

+ 201 npunpas/ieHHaA MyKa 15 mn pacTutenbHoe mMacno
+ 75 NaHNPOBOYHbIE CyXapu + Cconb v nepey

+ 41 MMOHHadA Ueapa, Teptas

lMpeasapuTenbHO HarpeiiTe npu Temnepatype B 180 rpagycos. PaspexbTe Kaxaylo 13 KyPUHBIX rpyAoK
BAOMb 11 packpoiiTe ee B popme 6aboukm. [okpoiTe NPOAYKT KyNMHapHOI nneHKoi 1 oT6eiiTe. Cmeluaite
MaHNPOBOYHbIE CyXapu, TMMOHHYIO LieApy, NapMe3aH 1 neTpyLuKy. [TokpoiiTe NpoayKT npunpaBeHHow
mykoi. O6BansiTe NpofyKT BO B3OUTbIX ALIaX.

Ob6BanaiiTe NPOAYKT B NaHMPOBOYHON cMecu. COpbI3HITE NPoayKT Maciiom. [oToBbTe B TeyeHue 15-20
MUHYT. [epeBepHUTE NPOAYKT Ha CepefuHe NpoLiecca NPUroToBAEHUS.

roBAMWUN/CBUHON WWHULLESTb
CnepyitTe pelenTy Ans KypUHOTo WHNLENS, HO 3aMeHNTe KypuLy Ha 2 KycKa FOBAAVHbBI U CBUHUHBI, 63
KOCTen 1 xupa.

BPEMA MPUTOTOBJIEHNA N BE3OMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

Bpems npurotoBnieHNs yKasaHo NprnbansnTenbHo.

+  ToToBbTE MACO, NTULY ¥ MPOAYKTbI UX NepepaboTku (bapLu, pybneHble budTeKcbl 1 T. 4.) O TeX Nop,
MoKa BblAeNAeMblil COK HE CTaHET NPo3payHbIM. [0TOBbTE pbiby 40 TEX MOP, NOKa MAKOTb He CTaHEeT
MONHOCTbIO MATOBOIA.
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I'Ipm npurotoBneHnmn ¢aCOBaHHbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB cnenyl?lTe YKa3aHWAM Ha yraKOoBKe 1in

3TUKETKe.
MpopykTbi °C @ (min) | NpumevaHuns
OMOJIOCHUTE, BbITPUTE, 06BanAiiTe B COnK, nepLe n
yuncsl (KapTodenb dpun) 200 20 OCHIATE, BITP P
OJHOW YalHOW NOXKE Macna
OAVH Cnom — 12 MUHYT
3aMOpPOKEHHbIe YMNChl 200 1220 HanonoBKHY 3anoiHeHHasA Kop3uHa — 15 MUHYT
(kapTodens dpw) MOMHOCTbIO (HEMMOTHO) 3aMNOfIHEHHAA KOP3MHa —
20 MUHYT
OMOJIOCHUTE, BbITPUTE, 06BanAiiTe B CONK, nepLe n
NIOMTUKM KapTodens 200 20 OCHIATE, BITP P
OJHOW YaHOW NOXKe Macna
3aMOPOXEHHbIE TOMTUKN
P 200 12:20
KapTodens
KapToLIKa B MyHAVpe 180 30-40 ANA XPYCTALEN KOXYPbl, HaTpUTE Macaom
OMOJIOCHUTE, BbITPUTE, 06BANAiATe B CONK, NepLie,
XapeHbli KapTodenb 180 25-35 Pa3mMONOTOM po3MapuiHe (MpK XKenaHnm) u oOgHON
YaiHoOW NOXKe Macna
YTUHbIE PYNETUKM 180 10-15
3aMOPOXEHHbIE YTUHbIe
P y 180 20
pyneTuKkm
pbi6HbIE KOTNETbI, KpynHble | 180 15-20
pblGHble KOTNETbI, MenKme 180 10
3aMOpOXKEeHHbIe pbliOHble
P P 180 20-25
KOT/IETbI, KpYrHble
3aMOpPOXKEHHbIE PbliOHble
P P 180 15-20
KOT/ETbI, MENKre
3aMOPOXKEHHbIE KPEBETKM 180 10-15
3aMOpPOKEHHble NlyKOBble
P y 180 15
KonbLa
¢dopMoBaHHble 13aenus 13
KypATUHbI 6e3 KocTeil 180 15
(3aMOpOXKEeHHbIE)
nopexbTe pblby Ha MONOCKM, 06BanAiTe B AL
KYCOYKM pblObl 180 10 P poiby ! He,
3aTeM B NPUMNpPaBIEHHbIX MAHWPOBOYHBIX CyXapAX
NopexbTe MACO Ha MONOCKN, 0bBansiiTe B AlLe,
KYPUHbIE KyCOUKM 180 10-15
3aTem B NpUNpaBAeHHbIX NaHMPOBOYHbIX CyXapsaX
WHMuenb (KypATuHa/ 180 15 0ThelITe MACO, MOKPOITE ANLIOM, 3aTEM
roBAANHa/CBUHIHA) npWnpaBneHHbIMU NAaHUPOBOYHBIMI CyXapAmM
KypuiHble GefpbilKK 180 25-30 BpeMA 3aBMUCUT OT pa3Mepa nopumm
TOPTU/bY 200 5-10 ANA XPYCTALLE NOBEPXHOCTU, HATPUTE MAac/IoM
AL NO-WOTNAHACKM 170 15-20 BpeMsA 3aBUCUT OT pa3mepa nopuum
obBanAnTe B conu, nepue 1 1 YanHom noxKe
obxapuBaHue ¢ 180 25-30 Macra, j06aBbTe HEMHOTO COYyCa 3a 5 MUHYT A0
nomeLunBaHmem FOTOBHOCTW (YNNI, CNAAKUIA YNIIN, YECHOYHbIN U T.
A)
COCUCKN 180 10 XKUp CTeKaeT B vally
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve veku 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 rizikm. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pfistroj nepouzivejte blizko Ci pod hoflavymi materidly (napf. zaclonami).
Pristroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nddob obsahujicich vodu
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do viech stran.
Nepouzivejte zadné kovové Ci ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.
Vlyhybejte se otvoru umisténému vzadu na pfistroji - bude z néj vychézet horka para.
Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym ucelim nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte zadné kovové Ci ostré predméty — poskodili byste nepfilnavy povrch.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Casova¢ 7. Délicisténa

2. Kontrolka pfipojeni k siti 8. Kos

3. Kontrolka termostatu 9. Drzadlo

4. Regulator teploty 10.  Kryt

5. Télo 1. Zamek (stisknéte)

6. Misa @ Vhodné pro mytiv mycce

PRED PRVNIM POUZITIM
Rucné umyjte snimatelné dily.
Zpocatku muze topné téleso trochu dymit.
Mize to nepatrné zapachat, ale nejde o nic rizikového. Ovéite, zda je mistnost spravné odvétravana.

MiSA/KOS

Jak vyjmout misu z téla:

1. Pridrzte horni ¢ast téla.

2. Uchopte drzadlo druhou rukou.

3. Misuztélavytdhnéte (Obr. A).

4. Misu odloZte naizola¢ni podlozku.
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Jak vyjmout ko$ z misy:

1. Kryt posurite smérem k télu tak, aby byl zdmek co nejvice vidét (Obr. B).
2. Zamek stisknéte, ¢imz se drzadlo z misy odemkne (Obr. C).

3. Drzadlo s koSem z misy vyzvednéte (Obr. D).

PREDEHRATI

1. Zasurite zastrcku do zasuvky.

2. Reguldtor teploty nastavte na pozadovanou teplotu.

3. Casova¢ nastavte na 5.

4. Roazsviti se kontrolka pfipojeni k siti.

5. Pozahrati pristroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu. Stfidavé se bude

rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje nastavenou teplotu.
Kdyz se ¢asovac vrati na 0, pfistroj se vypne.

o

POUZITI

. Olejem jidlo polijte jen na povrchu, do misy olej nelijte.
Kdyz do otvord uvniti koSe vsadite délici sténu, mizete pfipravovat riiznd jidla zaroven, napf. scampi
a hranolky (oboje mrazené) - hranolky pfipravujte 5 minut, vyjméte misu, pfidejte scampi, dejte misu
zpét a pfipravujte daldich 15 minut.
Méjte vzdy pfipravené rukavice na peceni (nebo utérku) a tepelné odolnou podlozku nebo mélky
talif, na ktery po skonceni vafeni misu polozite.

1. Vyjméte misu z téla.

Vsadte délici sténu, pokud je to potieba.

Do kose vlozte jidlo - ko$ nepieplriujte. Nechte mezi jednotlivymi kousky jidla prostor, aby horky

vzduch mohl proudit.

Vlozte misu zpét do téla.

Na casovaci nastavte vami pozadovany cas.

V poloviné pfipravy misu vyjméte a protiepte ji, anebo jidlo obratte, potom vlozte misu zpét do téla.

Pfistroj se pfi vyjmuti misy vypne, ¢ili po jejim vloZeni zpét piistroj znovu zapnéte. Casovac bude dal

odpoditavat cas.

8.  Kdyz se ¢asovac vréti na 0, pfistroj se vypne.

9. Zkontrolujte, zda je jidlo hotové. Pokud si nejste zcela jisti, nechte ho jesté chvili vafit.

10.  Vytdhnéte pristroj ze zasuvky.

1. Pokud chcete pfistroj vypnout manualné, otocte ¢asovacem na 0.

12. Vyjméte misu z téla. Misu odlozte na izola¢ni podlozku.

13.  Stisknéte zdmek a vyzvednéte drzadlo s kosem z misy ven.

w N

Nowv

PECE A UDRZBA

1. Pristroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Vsechny plochy otiete Cistym vihkym hadrem.

3. Ruc¢né umyjte snimatelné dily.

@ Tyto dily mlzete umyt v mycce na nddobi.

Extrémni prostiedi uvniti mycky midze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni. Poskozeni je pak pouze
kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpec¢nym
ﬁ latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
= NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recykla¢nim/sbérném misté.
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RECEPTY

CIBULOVE KROUZKY
« cibule « ochucena mouka
mléko « rostlinny olej

Predehfejte na 180. Cibuli nakrajejte na platky. Krouzky od sebe oddélte. Potom je namocte v mléce.
Obalte v ochucené mouce. Pokapte je olejem. Vafte na 180°C po dobu 15-20 minut.

RYBI KARBENATKY

« Yhcibule + 60 g strouhanka
+ 2 snitka petrzel + 1vejce

+ 1 3petka mleta chilli paprika + ochucend mouka
« 1rybifilet « sllapept

Predehfejte na 180. Cibuli s petrzelkou 5 vtefin michejte, pfidejte rybu, chilli, sGl a pepF, a michejte po
dobu 10 vtefin. Piesypte do misy a pfimichejte 20 g strouhanky. Smés rozdélte na 10 malych kousk( nebo
na 4 velké kousky. Kazdy kousek uvélejte do kulicky. Kulicky obalte v ochucené mouce. Obalte kulicky v
rozslehaném vejci. Kulicky obalte ve strouhance. Jednotlivé kulicky zplostéte. Malé kousky pfipravujte
10-15 minut, velké kousky 15-20 minut. V poloviné pfipravy kousky obratte.

KURECI KIEV

+ 2 strouzky cesnek + 1vejce
« 2 kureci prsa bez klize a vykosténa + strouhanka
+ 50 g maslo + 1 3petka cerny pepf

+ 2 snitka petrzel

Predehiejte na 180. Cesnek, petrzelku a pepf 10-20 vtefin michejte, pFidejte maslo a michejte po dobu 15
vtefin. Podél delsi strany kazdé kufeci prso nafiznéte a rozeviete ho do tvaru motyla. Prikryjte
potravinovou folii a naklepejte. Doprostfed kazdého prsa dejte IZicku smésy, potom kufetem smés zavirite.
Kuli¢ky obalte v ochucené mouce. Obalte kulicky v rozslehaném vejci. Kulicky obalte ve strouhance.

Zakryjte pecicim papirem. Dejte na hodinu do lednice. Vafte 30-35 minut. V poloviné pfipravy kousky -
obratte. @

KLASICKY VIKTORIANSKY PISKOT

+ 100 g samokynouci mouka + 100 g mouckovy cukr

+ 100 g maslo « 2vejce

Predehfejte na 155. Vse smichejte v mixéru, mixujte 2 minuty. Do kose vlozte velky papirovy kosik. Smés
IZici naberte do papirového kosiku. Uprostfed nechte malou prohluben, aby prostfedek nemohl piilis
nakynout. Vafte 15-20 minut. Minimdalné 10 minut jidlo nekontrolujte, aby vytvoreny nékyp nesplasknul.

SKOTSKA VEJCE

+ 500 g mleté hovézi « sllapept

« Yacibule « Svejce

+ 2 snitka tymian « strouhanka

« 2snitka petrzel + kofenéna mouka
« 1 3petka Kajensky pepf + rostlinny olej

Predehfejte na 170. Smichejte cibuli, stl, pep¥, kajensky pepf a bylinky. Smés smichejte s mletym masem.
Uvaite namékko 4 vejce. Z vajec oloupejte skofdpky. Obalte vejce v mouce a potom je kompletné obalte v
mletém mase. Obalte kulicky v rozslehaném vejci. Kulicky obalte ve strouhance. Pokapte je olejem. Varte
15 minut. V poloviné pfipravy kousky obratte.

VEPROVA PECINKA S HORCICI, MEDEM A RESTOVANOU ZELENINOU

+ 2mrkev + 2cukina

+ vepfova pecinka + 30 ml Dijonské hoicice
« 2 pastindk « 15mlmed

« 2cervend cibule « 15 mlrostlinny olej

« 6rajcata cherry nakrajend na poloviny « stlapepf
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Predehfejte na 170. Nakrajejte mrkev, pastinak, cuketu a cibuli na vétsi kousky. Zeleninu v mise
promichejte s olejem, soli a pepfem, a ujistéte se, Ze vSechny kousky jsou dobfe obalené. V misce
smichejte hoi¢ici s medem a celou pecinku touto smési pomazte. Pecinku umistéte doprostied kose a
kolem IZici rozmistéte zeleninu. Vafte 40-60 minut. Cas se odviji od velikosti jidla. Pe¢inku po kazdych 15
minutdch obracejte a zeleninu promichejte.

KURECI RIZEK (SCHNITZEL)

« Tvejce + 15 g parmazén - strouhany
+ 2 kufteci prsa bez kiize a vykosténa + 1 snitka petrzel

« 20 g ochucena mouka + 15 ml rostlinny olej

« 75gstrouhanka « sulapepf

+ 4 gcitrénové kdra - nastrouhat

Predehfejte na 180. Podél delsi strany kazdé kufeci prso nafiznéte a rozeviete ho do tvaru motyla. Prikryjte
potravinovou folii a naklepejte. Strouhanku smichejte s nastrouhanou citrénovou kdrou, parmazéanem a
petrzelkou. Kulicky obalte v ochucené mouce. Obalte kuli¢ky v rozslehaném vejci. Maso v této
strouhankové smési obalte. Pokapte je olejem. Vaite 15-20 minut. V poloviné pfipravy kousky obratte.

TELECI/VEPROVY RIiZEK
Postupuijte stejné jako u kuteciho fizku, ale misto kufete pouZzijte 2 kousky teleciho nebo vepiového masa,
bez kosti a bez tu¢nych ¢asti.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. 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.

Potraviny oC @ (min) Komentarie

hranolky 200 20 oEJ.Iéc.hnéte jsé, osgé?e utérlggvu, Fédqé osolte,
pfidejte pepf a 1 ¢ajovou IZicku oleje
jedna vrstva - 12 minut

mrazené hranolky 200 12-20 ko$ z pulky plny - 15 minut
kos plny (na volno, ne napéchovany) - 20 minut

americké brambory 200 20 oeléc'hnéte j?’ osgétce utérlS(.)vu, Fédqé osolte,
pridejte pepf a 1 ¢ajovou IZicku oleje

g:;aniir(\)er;mencke 200 12-20

pInéné brambory 180 30-40 potiete je olejem, aby byly na povrchu kiupavé
oplachnéte je, osuste utérkou, rddné osolte,

restované brambory 180 25-35 pridejte pepf, drceny rozmaryn (volitelné) a 1
Cajovou lzicku oleje

samosa 180 10-15

mrazena samosa 180 20

rybi karbanatky, velké 180 15-20

rybi karbanatky, malé 180 10

\r/r:arliéene rybi karbandtky, 180 20-25

Q;Téené rybi karbanatky, 180 1520

mrazené scampi 180 10-15
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Potraviny °C @ (min) | Komentare

mrazené cibulové krouzky 180 15

predtvarované kureci

produkty bez kosti 180 15

(mrazené)

rybi goujons 180 10 rybi maso nakrajejlte na pasky, obalte ve vajicku a
potom v ochucené strouhance

kufeci goujons 180 10-15 maso nakrajejte na pésky, obalte ve vajicku a
potom v ochucené strouhance

Rizek (schnitzel) (kufeci/ maso naklepejte, obalte ve vajicku a potom v

. - 180 15 .

teleci/veprovy) ochucené strouhance

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

tortilly 200 5-10 potrete je olejem, aby byly na povrchu kiupavé

skotska vejce 170 15-20 ¢as se odviji od velikosti jidla
fadné osolte, pfidejte pepi a 1 ¢ajovou Izicku oleje,

michej a smaz (stir-fry) 180 25-30 5 minut pred koncem pridejte trochu omécky
(chilli, sladké chilli, cesnek, atd.)

pérky 180 10 tuk odkapévé do misy
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:
Tento pristroj mézu 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. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.
Pristroj a elektrickl Snuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.
A\ Povrchy spotrebica budu hortce.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi (napr.
zaclonami).
Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.
Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k
riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.

Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspor 50 mm.

Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

Vlyhybajte sa vetraciemu otvoru v zadnej ¢asti pristroja - bude z neho vychddzat horuci vzduch.

Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Gcel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Casova¢ 7. Priehradka
2. Svetelnd kontrolka napajania 8.  Kosik
3. Svetielko termostatu 9. Rucka
4. Regulator teploty 10.  Kryt
5. Telo 1. Zamok (stlacit)
6. Nadoba @ Vhodny do umyvacky riadu
PRED PRVYM POUZITIM

Odnimatelné ¢asti umyvajte ru¢ne.

Na zaciatku moze ohrievacie teleso trochu dymit.

Méze to trochu zapachat, ale nie je to ni¢, ¢oho by ste sa mali obavat. Zabezpecte dobré vetranie
miestnosti.
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NADOBA/ KOSIK

Vyberanie nddoby z tela:

1. Pridrziavajte vrchnu Cast tela.

2. Druhou rukou uchopte racku.

3. Né&dobu vytiahnite z tela (Obr. A).

4. Nadobu poloZte na izolovanu podlozku.

Vyberanie kosika z nadoby:

1. Odsunte kryt smerom k telu, aby ste odkryli vacsiu ¢ast zamku (Obr. B).
2. Stlacte zamok a odomknite ricku z nadoby (Obr. C).

3. Dvihnite ruc¢ku s kosikom von z naddoby (Obr. D).

PREDHRIATIE

VloZte zéstrcku do zasuvky na stene.

Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu.

Casovac nastavte na 5.

Svetelnd kontrolka napajania bude svietit.

Ked pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit. Potom bude cyklicky zapinat
a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri udrziavani teploty.

6. Ked'sa casovac vrati do 0, rira sa vypne.

v AW s

POUZIVANIE

«  Olej pridavajte k jedlu ako nater, nenalievajte olej do nddoby.

. Zalozenim priehradky do otvorov vo vnutri kosika mozete spolu pripravovat rozne jedld, napr. krevety a
hranolceky (oboje mrazené) - pecte hranolceky 5 minut, vyberte nddobu, pridajte krevety, nadobu
vratte a pecte dalSich 15 minut.

Majte poruke kuchynské chiapky (alebo utierku) a tepelne odoInu podlozku alebo plytky tanier, na
ktoré polozite nddobu po vareni.

1. Né&dobu vyberte z tela.

2. Akjeto potrebné, zalozte priehradku.

3. Vlozte jedlo do kosika - kosik neprepifiajte. Medzi kiiskami jedla nechajte priestor na cirkulaciu
hortceho vzduchu.

4. Nadobu vlozte spat do tela.

5. Nastavte ¢asovac na cas, ktory potrebujete.

6.V polovici varenia nadobu vyberte, potraste fnou a/alebo jedlo obratte, potom nadobu znovu vlozte do
tela.

7. Kednadobu vyberiete, pristroj sa vypne, potom sa znovu zapne, ked ju vratite na miesto. Casova¢ bude
pokracovat v odpocitavani.

8.  Ked'sa ¢asovac vrati do 0, rira sa vypne.

9.  Skontrolujte, ¢i je jedlo uvarené. Ak méte pochybnosti, varte ho o ¢osi dlhsie.

10.  Odpojte pristroj z elektrickej siete.

11. Ak chcete pristroj vypnut ru¢ne, otocte ¢asovac na 0.

12. Né&dobu vyberte z tela. Nddobu polozte na izolovanu podlozku.

13.  Stlacte zamok a vyberte ricku a kosik z nadoby.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spotrebic¢ vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Vsetky povrchy utrite istou vihkou utierkou.

3. Odnimatelné ¢asti umyvajte rucne.

@] Tieto Casti mozete umyvat v umyvacke riadu.

Extrémne prostredie v umyvacke riadu moéze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva. Pripadné poskodenie
by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie pristroja.
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RECYKLACIA

Aby nedochdadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
E nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunélnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusSnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

RECEPTY
CIBULOVE KRUZKY
« cibula « muka s korenim
+ mlieko + zeleninovy olej

Predhrejte rdru na 180. Nakrajajte cibulu. Oddelte krizky. Namacajte jedlo v mlieku. Obalte jedlo v muke s
korenim. Pokvapkajte jedlo olejom. Pecte na 180 stuprioch 15 - 20 mindt.

RYBACIE KOLACIKY

« Yacibula + 60 g struhanka

2 vetvitka petrzlen + 1vajce

« 1 tipka praskového cili + muka s korenim

« 1filézryby « sol'acierne korenie

Predhrejte rdru na 180. Miesajte cibulu a petrzlen 5 sekind, pridajte rybu, Cili, sol' a ¢ierne korenie a
miesajte 10 sekund. Preneste do nddoby a vmiesajte 20 g struhanky. Rozdelte zmes na 10 mensich porcii
alebo 4 vacsie porcie. Z kazdej porcie vytvarujte gulku. Obalte jedlo v muke s korenim. Obalte jedlo vo
vyslahanom vajci. Obalte jedlo v striihanke. Porcie vyrovnajte. Malé porcie pripravujte 10-15 minut, velké
porcie 15- 20 minut. V polovici pripravy jedlo otocte.

KURACIE KIEV

2 stracikov cesnak + 1vajce
« 2 kuracie prsia, bez kosti a koze « strihanka
+ 50 g maslo « 1 8tipka cierne korenie

+ 2 vetvicka petrzlen

Predhrejte rdru na 180. Miesajte cesnak, petrzlen a ¢ierne korenie 10-20 sekund, pridajte maslo a miesajte
15 sekdnd. Prekrojte véetky kuracie prsia po dizke a otvorte ich do tvaru motyla. Zakryte jedlo
potravinovou féliou a vyklepte na plocho. Do stredu kazdého mésa pridajte za lyZicu zmesi a potom ju
zabalte do kuracieho masa. Obalte jedlo v muke s korenim. Obalte jedlo vo vy$lahanom vajci. Obalte jedlo
v strihanke. Zakryte mastnym papierom. Nechajte hodinu odlezat v chladnicke. Jedlo varte 30-35 minut.
V polovici pripravy jedlo otocte.

KLASICKY PISKOTOVY KOLAC VIKTORIA

+ 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku + 100 g praskovy cukor

+ 100 g maslo « 2vajce

Predhrejte rdru na 155. Vsetko spolu miesajte mixérom 2 mintty. Do kosika vlozte velké papierové vrecko.
Zmes prelozte lyzicou do papierového vrecka. Nechajte v strede malu priehlbinu, aby ste zabranili
prilisnému vystupeniu v prostriedku. Jedlo varte 15-20 minut. Nekontrolujte aspori 10 mindt, inak cesto splasne.

KARBONATKY

+ 500 g pomletého hovadzieho mésa + sol acierne korenie
« Yacibula « 5vajce

« 2 vetvicka tymian « struhanka

+ 2 vetvicka petrzlen + ochutend muka

« 1 stipka Cayenské korenie « zeleninovy olej

Predhrejte rdru na 170. Zmiesajte cibulu, sol, ¢ierne korenie, cayenské korenie a bylinky. Pridajte zmes do
mletého masa. Uvarte 4 vajcia na makko. Skrupiny z vajec olUpte. Vajcia obalte mikou a Gplne zakryte
mletym mésom. Obalte jedlo vo vyslahanom vajci. Obalte jedlo v strihanke. Pokvapkajte jedlo olejom.
Jedlo varte 15 minut. V polovici pripravy jedlo otocte.
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BRAVCOVA ROSTENKA S HORCICOU A MEDOM S PECENOU ZELENINOU

« 2mrkva + 2cuketu

« bravcova rostenka + 30 ml Dijonska hor¢ica
+ 2 pastrnak + 15mlmed

« 2cervendcibula + 15 ml zeleninovy olej

« 6 paradajky cherry, rozkrojené napoly « sol acierne korenie

Predhrejte rdru na 170. Nakrdjajte mrkvu, pastrnak, cukety a cibulu na kocky. Zeleninu zamiesajte v
nadobe s olejom, solou a ¢iernym korenim tak, aby boli vietky dobre obalené. Zmiesajte horcicu a med v
miske, potom rozotrite po celej rostenke. Rostenku vlozte do stredu kosika a lyZicou rozlozte okolo nej
zeleninu. Jedlo varte 40-60 mindt. Cas zavisi od velkosti jedla. Kazdych 15 minGt oto¢te rodtenku a
zamiesajte zeleninu.

KURACI SCHNITZEL

+ 1vajce + 15 g parmezan, nastrihany
« 2 kuracie prsia, bez kosti a koze « 1 vetvicka petrzlen

+ 20 g muka s korenim + 15 ml zeleninovy olej

« 75gstruhanka « sol'acierne korenie

+ 4 (g citrénové kora, postruhana

Predhrejte riru na 180. Prekrojte vietky kuracie prsia po dizke a otvorte ich do tvaru motyla. Zakryte jedlo
potravinovou féliou a vyklepte na plocho. Zmiesajte struhanku, citrénovu Stavu, parmezan a petrzlen.
Obalte jedlo v muke s korenim. Obalte jedlo vo vyslahanom vajci. Obalte jedlo v strihankovej zmesi.
Pokvapkajte jedlo olejom. Jedlo varte 15-20 minut. V polovici pripravy jedlo otocte.

TELACI/BRAVCOVY SCHNITZEL
Postupujte podla receptu na kuraci schnitzel, ale nahradte 2 kusy pfs telacim alebo dvoma kusmi
brav¢ového, bez kosti a tuku.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

«  Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.

. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka cista
$tava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je maso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.

. Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nélepke.

Surovina °C @ (min) | Poznamky

oplachnite, osuste utierkou, premiesajte so solou,

hranol¢eky 200 20 o . .. .
¢iernym korenim a 1 ¢ajovou lyZzi¢kou oleja

jedna vrstva - 12 minut
mrazené hranolceky 200 12-20 kosik naplneny do polovice - 15 minut
plny kosik (volne, nie natesno) — 20 minut

oplachnite, osuste utierkou, premiesajte so solou,

opekané americké zemiaky | 200 20 ¢iernym korenim a 1 ¢ajovou lyzickou oleja

mrazené americké zemiaky | 200 12-20

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 c¢iernym korenim, roztlacenym rozmarinom (médze
sa vynechat) a a 1 ¢ajovou lyzickou oleja

samosa 180 10-15

mrazené samosa 180 20

rybacie kolaciky, velké 180 15-20

rybacie kolaciky, malé 180 10
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Surovina °C @ (min) | Poznamky

mrazené rybacie kolaciky, 180 20-25

velké

mrazené rybacie kolaciky, 180 1520

malé

mrazené krevety 180 10-15

mrazené cibulové krizky 180 15

kuraf:le polotqvary bez 180 15

kosti (mrazené)

- nakrajajte rybu na pésiky, obalte vajickom, potom

ryba typu ,goujon 180 10 v strdhanke s korenim

kuracie goujon 180 10-15 nakr'fljajte mdso na pa5|ky, obalte vajickom, potom
v strihanke s korenim

schnitzel (kuraci/telaci/ vyklepte méso, obalte vo vajicku, potom v

P 180 15 . ,

bravcovy) strihanke s korenim

kuracie stehnd 180 25-30 Cas zavisi od velkosti jedla

tortilly 200 510 k d95|ahnut|u chrumkavého povrchu potrite
olejom

karbonéatky 170 15-20 Cas zavisi od velkosti jedla
premiesajte so solou, ¢Ciernym korenim a 1 ¢ajovou

rychlo opecte 180 25-30 lyZickou oleja, 5 minut pred koncom pridajte
trochu omécky (Cili, sladké ¢ili, cesnakova, atd')

parky 180 10 tuk kvapka do nadoby
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych w
Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.
Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.
Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu.
Nie zastaniaj otworu wentylacyjnego z tytu urzadzenia - wydobywa sie z niego gorace powietrze.

Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Regulator czasowy 7. Przegroda

2. Lampka zasilania 8. Kosz

3. Lampka termostatu 9. Uchwyt

4. Regulator temperatury 10.  Pokrywa

5. Korpus 11. Zamek blokady (nacisnij i otwérz)
6. Miska @ Mozna my¢w zmywarce

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Inne czesci nalezy my¢ recznie.
N poczatku, grzatka moze troche dymic.
Moze wystapic lekki zapach ,spalenizny”. Nie stanowi to zadnego zagrozenia. Upewnij sig, ze
pomieszczenie jest dobrze przewietrzane.
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MISKA/KOSZ

Aby wyjac miske z korpusu:

1. Przytrzymaj gorna czes¢ korpusu.

2. Drugareka chwy¢ uchwyt.

3. Wyciagnij miske z korpusu (Rys. A).

4. Potéz miske na izolujacej podktadce.

Aby wyjac kosz z miski:

1. Przesun pokrywe w strone korpusu, tak zeby widoczna byfa wieksza cze$¢ zamka blokady (Rys. B).
2. Naci$nij zamek blokady, aby odblokowac¢ uchwyt od miski (Rys. C).

3. Wyjmij uchwyt z koszem z miski (Rys. D).

WSTEPNE PODGRZANIE

Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

Ustaw termostat na potrzebna temperature.

Ustawic regulator czasowy na 5.

Zaswieci sie lampka zasilania

Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature. Bedzie to
nastepowac w cyklu wiaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac temperature.
Gdy czas powrdéci do 0, urzagdzenie wytgczy sie.

nhHhwn =

o

UZYCIE

. Polej olejem produkt, nie wlewaj oleju do miski.

. Po zatozeniu przegrody na szczelinach wewnatrz kosza, mozna jednoczesnie przygotowywac rézne
potrawy, np. krewetki z frytkami (jedne i drugie mrozone) - smaz frytki przez 5 minut, wyjmij miske,
dodaj krewetki, ponownie wtéz miske, i smaz jeszcze przez 15 minut.

. Zaktadaj zaroodporne lub tkaninowe rekawice kuchenne oraz zaroodporne podktadki lub talerze do
ustawienia miski po ugotowaniu.

1. Wyjmij miske z korpusu.

2. Wrazie potrzeby, zatéz przegrode

3. Umies¢ potrawe w koszu - nie napetniaj nadmiernie kosza. Pozostaw do$¢ wolnej przestrzeni, tak,
aby gorace powietrze mogto obiega¢ pomiedzy kawatkami potrawy.

4. Ponownie zat6z miske na korpus.

5. Ustaw regulator czasowy na zadany czas.

6. W potowie przygotowywania wyjmij miske, Wstrzasnij, i/lub odwrd¢ potrawe, a nastepnie wtdz
miske w korpus.

7. Urzadzenie wytaczy sie po wyjeciu miski, a nastepnie ponownie sie wtaczy po jej zatozeniu.
Regulator czasowy bedzie kontynuowac odliczanie.

8.  Gdy czas powrdci do 0, urzadzenie wytaczy sie.

9.  Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jedli nie jeste$ pewna, piecz jeszcze troche.

10.  Wyjac wtyczke z gniazdka.

1. Aby recznie wylgczy¢ urzadzenie, przestaw regulator czasowy na 0.

12. Wyjmij miske z korpusu. Potéz miske na izolujacej podktadce.

13.  Naci$nij zamek blokady, zdejmij uchwyt z koszem z miski.

KONSERWACJA 1 OBStUGA

1. Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

3. Inne czedci nalezy myc recznie.

@ Te czesci mozna my¢ w zmywarce.

Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptynac na wykorczenie powierzchni urzadzenia. Szkody po
wyjeciu ze zmywarki mogg by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywaé na dziatanie urzadzenia.
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RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
I

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/

recyklingu.
PRZEPISY KULINARNE
KOTLECIKI RYBNE
« Yacebula + 60 g butka tarta
+ 2 gatazka pietruszka + 1jajo
« 1 szczypta chilli w proszk + makaz przyprawami
« 1filetzryby « solipieprz

Rozgrzej do 180 °C. Miksuj cebule i natke pietruszki przez 5 sekund, dodaj rybe, chili, sél i pieprz i miksuj
przez 10 sekund. Przet6z do miski, i uformuj 20 g w butce tartej. Podziel mieszanine na10 matych porgji lub
4 duze porcje. Z kazdej porcji utocz kulke. Obsyp w mace z przyprawami Obsyp w ubitym jajku. Obsyp w
butce tartej. Sptaszcz porcje. Piecz mate porcje przez 10-15 minut, duze porcje przez 15-20 minut. W
potowie pieczenia odwré¢ na drugg strone.

CHICKEN KIEV

« 2zabek czosnek « Tjajo
« 2 piersi zkurczaka bez kosci i skéry + butkatarta
« 50 g masto + 1szczypta czarny pieprz

+ 2gafazka pietruszka

Rozgrzej do 180 °C. Miksuj czosnek, natke pietruszki i pieprz przez10-20 sekund, dodaj masto i miksuj
jeszcze przez 15 sekund. Przekrdj kazdg piers kurczaka wzdtuz dtuzszej krawedzi i otworz na ksztatt
motyla. Przykryj elementy folig spozywczg i sttucz mtotkiem. Wtdz tyzke mieszanki w srodek kazdej piersi,
a nastepnie zawin kurczaka. Obsyp w mace z przyprawami Obsyp w ubitym jajku. Obsyp w bulce tarte;j.
Przykryj papierem pergaminowym. Wstaw na godzine do lodéwki. Piecz przez 30-35 minut. W potowie
pieczenia odwrd¢ na druga strone.

BISZKOPT KLASYCZNY VICTORIA
+ 100 g maka samo-rosnaca + 100 g cukier puder

+ 100 g masto « 2jajo

Rozgrzej do 155 °C. Potacz wszystko w mikserze przez 2 minuty. W6z duzy papierowy pojemnik w kosz.

Przetéz tyzka mieszanine do tego papierowego pojemnika. Posrodku pozostaw wklesniecie, aby srodek za
bardzo nie wyrést. Piecz przez 15-20 minut. Nie sprawdzaj, przez co najmniej 10 minut, bo opadnie.

JAJKA PO SZKOCKU

+ 500 g mielona wotowina + solipieprz
 Yhcebula + 5jajo

+ 2 gatazka tymianek + butkatarta

+ 2 gatazka pietruszka + maka z przyprawami
« 1szczypta Pieprz cayenne « olejrodlinny

Rozgrzej do 170 °C. Zmiksuj cebule, sél, pieprz, pieprz cayenne i ziota. Potacz mieszanine z miesem
mielonym. Ugotuj 4 jajka na miekko. Obierz jajka ze skorup. Obsyp jajka w mace, a nastepnie catkowicie
pokryj w miesie mielonym. Obsyp w ubitym jajku. Obsyp w butce tartej. Skrop olejem. Piecz przez 15
minut. W potowie pieczenia odwrd¢ na druga strone.
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SCHAB W MUSZTARDZIE | MIODZIE Z PIECZONYMI WARZYWAMI

+ 2marchew « 2 cukinia

+ schab + 30 ml Musztarda Dijon
+ 2 pasternak + 15 mlmiéd

« 2czerwona cebula + 15 ml olej rodlinny

+ 6 pomidory cherry, potéwki « solipieprz

Rozgrzej do 170 °C. Pokréj marchew, pasternak, cukinie i cebule na kawatki. Zmieszaj warzywa w misce z
olejem, sola i pieprzem, tak zeby wszystkie byty dobrze pokryte. Wymieszaj musztarde i miéd w naczyniu,
a nastepnie rozprowadz na catym schabie. Wt6z schab do $rodka kosza, i tyzka utéz wokét niego warzywa.
Piecz przez 40-60 minut. Czas zalezy od wielkosci potrawy. Co 15 minut, przewrd¢ schab i mieszaj
warzywa.

SZNYCEL Z KURCZAKA

+ 1jajo + 15 g Parmezan, starty
« 2 piersi z kurczaka bez kosci i skéry « 1gatazka pietruszka
+ 20 g maka z przyprawami + 15 mlolej rodlinny

+ 75gbuika tarta « solipieprz

+ 4 g skorka cytrynowa, starta

Rozgrzej do 180 °C. Przekrdj kazda piers kurczaka wzdtuz dtuzszej krawedzi i otwérz na ksztatt motyla.
Przykryj elementy folig spozywczg i sttucz mtotkiem. Zmiksuj butke tarta, skorke z cytryny, parmezan i
pietruszke. Obsyp w mace z przyprawami Obsyp w ubitym jajku. Obsyp butka tarta. Skrop olejem. Piecz
przez 15-20 minut. W potowie pieczenia odwrd¢ na druga strone.

SZNYCEL CIELECY / WIEPRZOWY
Postepuj wedtug przepisu na sznycel z kurczaka, ale zastosuj 2 kawatki piersi cielecej lub dwa kawatki
wieprzowiny, po usunieciu kosci i ttuszczu.

ONION RINGS

+ cebula + maka z przyprawami

+ mleko + olejrodlinny

Rozgrzej do 180 °C. Pokrdj cebule w plastry. Oddziel pierscienie. Zanurz w mleku. Obtocz w mace z
przyprawami. Skrop olejem. Piecz w 180°C przez 15-20 minut.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

. Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek.

. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

. Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazdwki na
opakowaniu lub etykiecie.

Zywnosé °C @ (min) | Uwagi

chipsy (frytki 200 20 op’fu.cz, 0susz r.eczmklem, obrzu¢ sola pieprzem,
polej tyzka oleju
jedna warstwa - 12 minut

. . . g kosz wypetniony w potowie - 15 minut

mrozone frytki (francuskie) | - 200 1220 kosz petny (produkty luzne, nieécisniete) - 20
minut

potato wedges 200 20 0p’quZ, 0susz (ecznlklem, obrzu¢ sola pieprzem,
polej tyzka oleju

mrozone potato wedges 200 12-20

jacket potatoes 180 30-40 natrzyj olejem, aby uzyskac chrupigca skdrke
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Zywnosé °oC @ (min) | Uwagi
optucz, osusz recznikiem, obrzu¢ solg, pieprzem,

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

samosas 180 10-15

mrozone samosas 180 20

kotleciki rybne, duze 180 15-20

kotleciki rybne, mate 180 10

trjnur;)gone kotleciki rybne, 180 2025

g\ur;):one kotleciki rybne, 180 1520

mrozone krewetki 180 10-15

mrozone onion rings 180 15

e et | [

goujons zryb 180 10 Eotnij rybe.w paski, obtoc; w jajku, a nastepnie w

utce tartej z przyprawami

goujons z kurczaka 180 10-15 potnij mieso w paski, obtocz‘wjajku, a nastepnie
w butce tartej z przyprawami

sz.nycel (kgrczak/ciele;cina/ 180 15 st’:uc; mieso, obtoczleajku, a nastepnie w butce

wieprzowina) tartej z przyprawami

uda z kurczaka 180 25-30 czas zalezy od wielko$ci potrawy

tortilla 200 5-10 natrzyj olejem, aby byfa chrupiaca

jajka po szkocku 170 15-20 czas zalezy od wielkosci potrawy
obrzuc sola, pieprzem, polej tyzka oleju, 5 minut

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

kietbaski 180 10 ttuszcz kapie do miski

77



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:

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 ukljuc¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢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.

Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
Nemojte koristiti metalna ili ostra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.
Drzite se dalje od otvora za zrak na straznjem dijelu uredaja - vruc zrak ¢e izaci iz njega.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Tajmer 7. Pregrada

2. Svjetlo napajanja 8. Kosara

3. Svjetlo termostata 9. Drska

4. Kontrolna tipka temperature 10.  Poklopac

5. Kuciste 11, Zapor (pritisnite)

6. Posuda @w Prikladno za pranje u perilici
PRIJE PRVE UPORABE

Operite ru¢no odvojive dijelove.
Na pocetku iz elementa moze izlaziti malo dima.
MozZe se osjetiti neprijatan miris, ali to je normalno. Osigurajte dobru ventilaciju prostorije.

POSUDA/ KOSARA

Za skidanje posude s kucista:

1. Drzite gornji dio kucista.

2. Drugom rukom uhvatite drsku.

3. lzvucite posudu iz kucista (SI. A).

4. Stavite posudu na izoliranu podlosku.
Za skidanje kosare s posude:
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1. Kliznim pokretom pomjerite poklopac prema kucistu, kako biste otkrili najveci dio zapora (SI. B).
2. Pritisnite zapor prema dolje, kako biste deblokirali drsku od posude (S. C).
3. lzvadite drsku i kosaru iz posude (SI. D).

PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Stavite utikac u uti¢nicu.

Postavite kontrolnu tipka temperature na potrebnu temperaturu.

Postavite tajmer na 5.

Upalit Ce se svjetlo napajanja.

Termostat Ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu. Zatim ce se u ciklusima ukljucivati i
iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

6.  Kad se vrijeme vrati na 0, uredaj ce se iskljuciti.

ik wn =

UPORABA

. Ulje dodajte hrani kao premaz; nemojte ga sipati u posudu.

. Postavljanjem pregrade u utore u unutradnjosti kosare, mozete kuhati razli¢itu hranu zajedno; npr.
skampe i krumpirice (oboje smrznuti). Pecite krumpiri¢e 5 minuta, skinite posudu, dodajte Skampe,
vratite posudu na mjesto i pecite jo$ 15 minuta.

. Drzite rukavice za pecnicu pri ruci, kao i podlosku otpornu na toplinu ili plo¢u na koju cete postaviti
posudu poslije kuhanja.

1. Skinite posudu s kucista.

2. Postavite pregradu, ako je potrebno.

3. Stavite hranu u koSaru - nemojte prepuniti ko3aru. Ostavite mjesto za kruzenje vruéeg zraka izmedu
komada hrane.

4. Vratite posudu na svoje mjesto u kuciste.

5. Postavite tajmer na potrebno vrijeme.

6.  Nakon pola vremena pecenja, izvadite posudu, protresite je i/ili okrenite hranu, potom vratite
posudu u kuciste.

7. Uredaj Ce se iskljuciti kad izvadite posudu i ponovo Ce se ukljuciti kad je vratite na mjesto.Tajmer e
nastaviti s odbrojavanjem vremena.

8. Kad se vrijeme vrati na b, uredaj ce se iskljuciti.

9. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pecenjem.

10.  Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

1. Zarucno iskljucivanje uredaja, okrenite tajmer na 0.

12. Skinite posudu s kucista. Stavite posudu na izoliranu podlosku.

13.  Pritisnite zapor prema dolje i izvadite drsku i kosaru izvan posude.

ISCENJE | ODRZAVANJE

Izvucite utikac iz uticnice i ostavite uredaj da se ohladi.

Obriite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

3. Operite ru¢no odvojive dijelove.

@ Te dijelove mozete prati u perilici.

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

NSOk

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
ﬁ uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
mmmm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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RECEPTI
RIBLJE POLPETE

« Yaluk + 60 g krusne mrvice
+ 2grancica persina « 1jaje

+ 1 prstohvat ¢ilija u prahu « zacinjeno brasno

« Tribljifilet + solipapar

Prethodno zagrijte na 180 °C. Mijesajte luk i persin 5 sekundi, dodajte ribu, ¢ili, sol i papar i mijesajte 10
sekundi. Prenesite u posudu i umijesajte 20 g krusnih mrvica. Podijelite smjesu na 10 malih dijelova ili 4
velika dijela. Zavijte svaki dio u lopticu. Uvaljajte hranu u zacinjeno brasno. Uvaljajte hranu u istuceno jaje.
Uvaljajte hranu u krusne mrvice. Izravnajte dijelove. Pecite male dijelove 10-15 minuta, a vece 15-20
minuta. Nakon pola vremena pecenja okrenite hranu.

PILETINA NA KIJEVSKI NACIN

« 2reznjevi ¢eSnjaka « 1jaje
« 2 pilecaprsa, bez koze i kostiju + krusne mrvice
+ 50gmaslaca 1 prstohvat crnog papra

+ 2grancica persina

Prethodno zagrijte na 180 °C. Mijesajte ¢esnjak, persin i papar 10-20 sekundi, dodajte maslac i mijesajte 15
sekundi. Narezite pileca prsa uzduzno i otvorite ih u obliku leptira. Pokrijte hranu prozirnom pripijaju¢om
folijom i izlupajte ju kako bi se izravnala. Stavite punu Zlicu mjeavine u sredinu svakog prsa, potom
omotajte piletinu oko mjesavine. Uvaljajte hranu u zacinjeno brasno. Uvaljajte hranu u istuceno jaje.
Uvaljajte hranu u krusne mrvice. Pokrijte papirom otpornim na masnocu. Ostavite u hladnjaku jedan sat.
Pecite hranu 30-35 minuta. Nakon pola vremena pecenja okrenite hranu.

KLASICNA VICTORIA SPONGE CAKE (TORTA OD DIZANOG TIJESTA)

+ 100 g brasna s dodatkom praska za pecivo + 100 g finog Secera u prahu

+ 100 g maslaca .« 2jaje

Prethodno zagrijte na 155 °C. Mijesajte sve mikserom oko 2 minuta. U kosaru stavite veliki papirnati kalup.
Zlicom stavite smjesu u papirnati kalup. Ostavite malo udubljenje u sredini, kako bi se sprijecilo preveliko

podizanje srediSnjeg dijela. Pecite hranu 15-20 minuta. Nemojte provjeravati najmanje 10 minuta, jer ¢e u
protivnom spuzvasti biskvit opasti.

SKOTSKA JAJA

+ 500 g mljevene govedine « solipapar

« Valuk « 5jaje

+ 2grancica timijana « krusne mrvice

+ 2grancica persina + brasno sa za¢inima
+ 1 prstohvat Cayenne paprike + biljnog ulja

Prethodno zagrijte na 170 °C. Mijesajte luk, sol, papar, cayenne papriku i aromati¢na bilja. Umijesajte
mjesavinu s mljevenim mesom. Meko skuhajte 4 jaja. Oljustite jaja. Uvaljajte jaja u brasno i potom ih
potpuno obloZite mljevenim mesom. Uvaljajte hranu u istu¢eno jaje. Uvaljajte hranu u krusne mrvice.
Pospricajte hranu uljem. Pecite hranu 15 minuta. Nakon pola vremena pecenja okrenite hranu.

KOLUTOVI OD LUKA
+ luk « zacinjeno brasno
« mlijeka « biljnog ulja

Prethodno zagrijte na 180 °C. NareZite luk na kolutove. Razdvojite kolutove. Umocite hranu u mlijeko.
Uvaljajte hranu u zacinjeno brasno. Popricajte hranu uljem. Pecite na 180 °C 15-20 minuta.

SVINJSKA REBRA SA SENFOM, MEDOM | PECENIM POVRCEM

« 2mrkve + 2tikvica
svinjska rebra + 30 ml Dijon senfa

« 2 pastrnjaka « 15mlmed

+ 2crveniluk + 15 mlbiljnog ulja

+ 6 prepolovljene ,cherry” rajcice + solipapar
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Prethodno zagrijte na 170 °C. Nasjeckajte na komadice mrkve, pastrnjake, tikvice i luk. Mijesajte u posudi
povrce s malo ulja, soli i papra, dok se svo povrce nije dobro premazalo. U jednoj posudi mijesajte senf s
medom i potom ga premazite preko rebara. Stavite rebra u centar kosare i Zlicom okolo stavite povrce.
Pecite hranu 40-60 minuta. Vrijeme ovisi o velicini hrane. Svakih 15 minuta okrenite rebra i promijesajte
povrce.

PILECA SCHNITZEL

+ 1jaje + 15 g parmezana, ribanog
« 2pileca prsa, bez koze i kostiju + 1grancica persina

+ 20 g zacinjeno brasno « 15gbiljnog ulja

+ 75 g krudne mrvice + solipapar

+ 4g ribana korica limuna

Prethodno zagrijte na 180 °C. Narezite pileca prsa uzduzno i otvorite ih u obliku leptira. Pokrijte hranu
prozirnom pripijaju¢om folijom i izlupajte ju kako bi se izravnala. Mijesajte krusne mrvice, limunovu koricu,
parmezan i persin. Uvaljajte hranu u zacinjeno brasno. Uvaljajte hranu u istuceno jaje. Uvaljajte hranu u
mjesavinu krusnih mrvica. PoSpricajte hranu uljem. Pecite hranu 15-20 minuta. Nakon pola vremena
pecenja okrenite hranu.

TELECA/SVINJSKA SCHNITZEL
Slijedite recept za pile¢u $niclu, ali zamijenite s 2 komada telecih prsa ili dva komada svinjetine; odstranite
kosti i masne dijelove.

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.

Namirnice oC @ (min) Napomene

Praeni krumpirici 200 20 9perlt§ |h osu§|te krpom i ubacite sol, papari 1
¢ajnu Zlicicu ulja
jedan sloj - 12 minuta

smrznuti krumpirici 200 12-20 poluprazna kosara - 15 minuta
puna kosara (ne zbijena ili natrpana) - 20 minuta

kritke krumpira 200 20 ?pent? }h, osusite krpom i ubacite sol, papari 1
¢ajnu Zlicicu ulja

smrznute kriske krumpira 200 12-20

neoguljeni krumpiri 180 30-40 za hrskavu koricu, istrljajte uljem

peceni krumpiri 180 25-35 ope.ntve 'h.’ osvu5|te‘ kr.povm ! ubva.cvl.te SOI" papar,
zgnjeceni ruzmarin i 1 ¢ajnu Zlicicu ulja

samose 180 10-15

smrznute samose 180 20

riblje polpete, velike 180 15-20

riblje polpete, male 180 10

smrznute riblje polpete, 180 20-25

velike

smrznute riblje polpete, 180 1520

male

smrznuti Skampi 180 10-15

smrznuti kolutovi od luka 180 15
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Namirnice °C @ (min) | Napomene
preformirani pileci
proizvodi bez kostiju 180 15
(smrznuti)
riblji ,,gpgjons” (dugi uski 180 10 izrezite ribuvpa. duge us!<e komade, uvaljajte u jaje i
komadi ribe) potom u zacinjene mrvice
pileci ,,goujons” (dugi uski 180 10-15 izreilite meso na guge uske kpmade, uvaljajte u
komadi mesa) jaje i potom u zacinjene mrvice
schnjtzel (pileca/teleca/ 180 15 ?niclu izlupajvt.e !<ako bi se izravnala, uvaljajte u jaje
svinjska) i potom u zacinjene mrvice
pileci zabatci 180 25-30 vrijeme ovisi o veli¢ini hrane
tortilje 200 5-10 za hrskavu koricu, istrljajte uljem
Skotska jaja 170 15-20 vrijeme ovisi o veli¢ini hrane
ubacite sol, papar i jednu ¢ajnu Zlic¢icu ulja, dodajte
przenje s mijeSanjem 180 25-30 malo umaka 5 minuta prije kraja pecenja (Cili, slatki
¢ili, cednjak, itd.)
kobasice 180 10 masnoca kaplje u posudu
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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:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fiziCnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrZevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

A Povrsine naprave se segrejejo.

Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr.
zavesami).

Te naprave ne smete prikljucite na Casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Te naprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s sredstvom
proti sprijemanju.
Poskrbite, da okoli zra¢nika na zadnji strani naprave ne bo niesar - saj iz njega prihaja vro¢ zrak.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Casovnik 7. Pregrada

2. Lucka za vklop 8. Kosara

3. Luckatermostata 9. Rocaj

4. Nastavitev temperature 10.  Zgornja ploscica

5. Ohisje 1. Zaklep (pritisnite)

6. Skleda @w Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
PRED PRVO UPORABO

Odstranljive dele pomijte ro¢no.

Na zacetku se lahko iz elementa nekoliko kadi.

Pri tem se lahko pojavi neprijeten vonj, vendar naj vas to ne skrbi. Poskrbite, da je soba dobro
prezracena.
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SKLEDA/ KOSARA

Za odstranitev sklede iz ohisja:

1. Drzite zgornji del ohisja.

2. Zdrugo roko primite rocaj.

3. Iz ohisja potegnite skledo (slika A).

4. Skledo poloZite na izolirano podlago.

Za odstranitev ko3are iz sklede:

1. a) Zgornjo ploscico potisnite proti ohisju, da razkrijete vedji del zaklepa (slika B).
2. b) Zaklep pritisnite navzdol, da odklenete rocaj s sklede (slika C).

3. ¢ Dvignite rocajin kosaro iz sklede (slika D).

PREDGREVANJE

Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo.

Casovnik nastavite na 5.

Zasvetila bo lucka za vklop.

Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo. Nato se veckrat vklopi in izklopi, ko
termostat ohranja stalno temperaturo.

Ko se ¢asovnik vrne na 0, se naprava izklopi.

nhHhwn =

o

UPORABA

. Olje dodajte na hrano kot preliv, ne nalijte ga v skledo.

. Z namestitvijo pregrade v reze znotraj kosare lahko hkrati pripravite ve¢ razli¢nih jedi, npr. Skampe in
ocvrt krompircek (oboje zamrznjeno) - kuhajte zamrznjen krompirc¢ek 5 minut, nato odstranite
skledo, dodajte zamrznjene $kampe, znova vstavite skledo in kuhajte $e 15 minut.

. Pri roki imejte kuhinjske rokavice (ali krpo) in toplotno odporno prevleko ali kroznik, na katerega
boste dali skledo po kuhanju.

1. Odstranite skledo iz ohigja.

2. Po potrebi namestite pregrado.

3. Hrano dajte v kosaro - kosare ne smete prevec napolniti. Pustite dovolj prostora, da lahko vro¢ zrak
krozi med kosi hrane.

4. Zamenjajte skledo v ohisju.

5. Casovnik nastavite na zeleni ¢as.

6.  Na polovici kuhanja odstranite skledo, jo stresite in/ali obrnite hrano, nato skledo ponovno
namestite v ohisje.

7. Naprava se bo izklopila, ko boste odstranili skledo, in se ponovno vklopila, ko jo boste ponovno
namestili. Casovnik bo e naprej odsteval.

8. Ko se ¢asovnik vrne na 0, se naprava izklopi.

9. Preverite, ali je hrana kuhana. Ce niste prepricani, jo kuhajte 3e nekaj ¢asa.

10. Napravo odklopite.

11. Zaroc¢niizklop naprave nastavite ¢asovnik na 0.

12.  Odstranite skledo iz ohisja. Skledo polozite na izolirano podlago.

13.  Zaklep pritisnite navzdol in dvignite rocaj in kosaro iz sklede.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

2. Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

3. Odstranljive dele pomijte ro¢no.

@ Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin. Morebitne poskodbe bodo
vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
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RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
mmmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

RECEPTI
CEBULNI OBROCKI
. Cebula « zacinjena moka
+ mleko « rastlinsko olje

Segrejte na 180 stopinj. Narezite ¢ebulo. Locite obrocke. Hrano pomocite v mleko. Hrano povaljajte v
zacinjeni moki. Po hrani poskropite olje. Kuhajte pri 180 stopinjah 15-20 minut.

RIBJI POLPETI

« Y5 cebula + 60 g krusne drobtine
« 2vejica petersilj + 1jajce

+ 13¢epeciliv prahu + zacinjena moka

« Tribjifile « solin poper

Segrejte na 180 stopinj. V mesalniku mesajte 5 sekund ¢ebulo in petersilj, dodajte ribo, ¢ili, sol in poper ter
mesajte $e 10 sekund. Prenesite v skledo in vmesajte 20 g krusnih drobtin. Mesanico razdelite v 10
majhnih porcij oz. v 4 velike porcije. Vsako porcijo oblikujte v kroglico. Hrano povaljajte v zacinjeni moki.
Hrano povaljajte v razzvrkljanem jajcu. Hrano povaljajte v krusnih drobtinah. Splos¢ite porcije. Majhne
porcije kuhajte 10-15 minut, velike porcije 15-20 minut. Obrnite hrano med kuhanjem na polovici.

PISCANEC PO KIJEVSKO

« 2 stroki ¢esen « 1jajce

+ 2 pis¢angje prsi, brez koze in kosti + krudne drobtine

« 50 gmaslo « 13Cepecrni poper

« 2vejica petersilj

Segrejte na 180 stopinj. V mesalniku mesajte 10-20 sekund cesen, petersilj in poper, dodajte maslo in
mesajte Se 15 sekund. Pis¢an¢je prsi prerezite po dolgem in jih razprite, da dobite obliko metulja. Meso
prekrijte s folijo za Zivila in potolcite, da ga sploscite. Na sredino vsakih prsi dajte eno Zlico mesanice, nato
zavijte meso okoli mesanice. Hrano povaljajte v zacinjeni moki. Hrano povaljajte v razzvrkljanem jajcu.
Hrano povaljajte v krusnih drobtinah. Pokrijte s papirjem za pecenje. Pustite, da pociva v hladilniku eno
uro. Hrano kuhajte 30-35 minut. Obrnite hrano med kuhanjem na polovici.

KLASICNI VIKTORIJANSKI BISKVIT

+ 100 g samovzhajalna moka + 100 g sladkor v prahu

+ 100 g maslo + 2jajce

Segrejte na 155 stopinj. Z mesalnikom mesajte 2 minuti, dokler ne zdruzite vseh sestavin. V sredino ko3are
dajte veliko posodo iz papirja. Z Zlico prenesite mesanico v papirnato posodo. Na sredini naredite majhno
zarezo, da preprecite previsok dvig sredine. Hrano kuhajte 15-20 minut. Vsaj 10 minut ne preverjajte, v
nasprotnem primeru se bo testo sesedlo.

PANIRANA JAJCA

+ 500 g mleta govedina + solin poper

« Yacebula + Sjajce

« 2vejica timijan + krusne drobtine
« 2 vejica petersilj « zacinjena moka
+ 13¢epecKajenska paprika « rastlinsko olje
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Segrejte na 170 stopinj. V mesalniku zmesajte ¢ebulo, sol, poper, kajensko papriko in zeli$¢a. MeSanico
zmesajte z mletim mesom. Mehko skuhajte 4 jajca. Olupite jajca. Jajca povaljajte v moki in jih popolnoma
prekrijte z mletim mesom. Hrano povaljajte v razzvrkljanem jajcu. Hrano povaljajte v krudnih drobtinah.
Po hrani poskropite olje. Hrano kuhajte 15 minut. Obrnite hrano med kuhanjem na polovici.

SVINJSKA LEDVENA PECENKA Z GORCICO IN MEDOM TER PECENO ZELENJAVO

2 korencek + 2bucka

+ svinjska ledvena pecenka + 30 ml dijonska gorcica
« 2 pastinak « 15mlmed

« 2rdeca cebula + 15 ml rastlinsko olje

+ 6 Cednjev paradiznik, polovice + solin poper

Segrejte na 170 stopinj. Korencek, pastinak, jedilne bucke in ¢ebulo narezite na koscke. V skledi premesajte
zelenjavo, ki ste ji dodali olje, sol in poper, da se lepo prekrije. Zmesajte gorcico in med, nato povsem
premazite meso. Ledveno pecenko polozite na sredino kosare in okoli naloZite zelenjavo. Hrano kuhajte
40-60 minut. Cas priprave je odvisen od velikosti kosov. Vsakih 15 minut obrnite meso in preme3ajte
zelenjavo.

PANIRANI PISCANCJI ZREZEK

+ 1jajce + 15 g parmezan, nariban
« 2 piscancje prsi, brez koze in kosti 1 vejica petersilj

+ 20 g zacinjena moka « 15 ml rastlinsko olje

+ 75 gkrusne drobtine + solin poper

+ 49 naribana limonina lupinica

Segrejte na 180 stopinj. Pis¢ancje prsi prerezite po dolgem in jih razprite, da dobite obliko metulja. Meso
prekrijte s folijo za zivila in potolcite, da ga sploscite. V mesalniku zmesajte krusne drobtine, limonov sok,
parmezan in petersilj. Hrano povaljajte v zacinjeni moki. Hrano povaljajte v razzvrkljanem jajcu. Meso
povaljajte v krusni mesanici. Po hrani poskropite olje. Hrano kuhajte 15-20 minut. Obrnite hrano med
kuhanjem na polovici.

PANIRANI TELECJI/SVINJSKI ZREZEK
Uporabite recept za pis¢ancji zrezek, vendar namesto pis¢anc¢jega mesa vzemite 2 kosa telecjih prsi ali 2
kosa svinjine, brez kosti in mascobe.

CASI KUHANJA 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.

Hrana °C @ (min) | Opombe

operite, osusite z brisaco, dodajte sol, poper in 1
jedilno Zlico olja ter premesajte

ena plast - 12 minut

zamrznjen krompircek 200 12-20 na pol polna kosara - 15 minut

polna kosara (ne nabito polna) - 20 minut

operite, osusite z brisaco, dodajte sol, poperin 1

ocvrti krompircek 200 20

krompirjevi krhlji 200 20 jedilno Zlico olja ter preme3ajte
zamfznjeni krompirjevi 200 1220

krhlji

neolupljen pecen krompir 180 30-40 za hrustljavo skorjico krompir naoljite
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Hrana °C @ (min) | Opombe
operite, osusite z brisaco, dodajte sol, poper,

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

samose 180 10-15

zamrznjene samose 180 20

ribji polpeti, veliki 180 15-20

ribji polpeti, majhni 180 10

\z/:}\kriznjeni ribji polpeti, 180 2025

f:\a;?r:ﬁ?jeni ribji polpeti, 180 1520

zamrznjeni Skampi 180 10-15

zamrznjeni ¢ebulni obroc¢ki | 180 15

preoblikovani pis¢an¢ji

izdelki brez kosti 180 15

(zamrznjeni)

panirani ribji traki 180 10 :’jibe ngreiite nava.trakov.e, povaljajte v jajcu, nato v

robtinah z za¢cimbami

panirani pis¢angji trakci 180 10-15 geéisr?j::ifa:gé]t?;;ikove’ povaljajte v jajcu, nato v

panirani zrezek (pis¢angji/ meso potolcite, povaljajte v jajcu, nato Se v

telegji/svinjski) 180 15 zacinjenih drobtinah

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

tortilje 200 5-10 za hrustljave tortilje namazite z oljem

panirana jajca 170 15-20 Cas priprave je odvisen od velikosti kosov
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 (Cili, sladki ¢ili, cesen itd.)

klobase 180 10 v skledo kaplja mascoba
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AoPANEG UEPOG Kal OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéate 6Aa Ta UNIKA CUOKELATIAC TIPLV aTTo TN XPr0oN.

SHMANTIKA METPA AXOANEIAZ
Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUUTIEPINAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:
H napovoa cuokeun umopéei va xpnotuomnoinBei amd maidid nAkiag dvw
TWV 8 £TWV Kal ATOMA E PEIWUEVEC OWUATIKES, AloBNTAPLEG 1 SLOVONTIKES
IKavOTNTEC R ATopa Tou Sev SlaBETouV EMAPKN EUMELPIa 1) yvwan, umié TV
npoUnéOeon 611 Ba Bpiokovtal umo emifAeyn r Ba AdBouv OXETIKEG
o6nyieg Kal KaTavoouV Toug KIVEUVOUG TIOU EVEXEL N XPNON TNG CUOKEUNC.
Ta maubia dev mpémel va XpnOIUOTTOI0UV TN OUCKEUN wg maiyvidt. O
KaBaplopdg kat n cuvtipnon anod xpnotn 6ev mpémel va
TpaypatomnolovvTal amod maidld, EKTOC KL av givat Avw Twv 8 ETWV Kal
Bpiokovtal umo emiBAedn. Na dlatnpeite Tn oUOKELR Kal To KAAWSIo
HakpLd amé maidid nAIkiag KATw Twv 8 eTwv.
A O em@Avele TN OUOKEUNC BeppaivovTal urePBOoAKA.
Mnv xpnOolUOTIOLEITE TN CUOKEUN TTANGIOV i KATW ammd 0PAEKTA UAIKA (TT.X.
KOUPTIVEQ).
Mn cuvdEeTe T CUOKEUN UE XPOVOSIAKOTTN ) CUCTNUA TNAEXEIPIOMOU.
Eav to kaAwdio gival pBappévo, mpémel va avtikataotadei amd Tov
KOTAOKEVAOTH, TOV QVTITPOCWTO TOV 1 KATTOL0 £€0UC1000TNEVO
TIPOOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
®  Mnv xpnolpomoleite QUTH T CUOKEUN KOVTA O€ MMAVIEPEC, VTOL{IEPES, VIMTHPES iy ANa Soxeia ou

TIEPIEXOLV VEPO.

TomoBeTOTE TN OUOKELN OE 0TaABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

ApnrioTe eAeUBepO xWPO 50 mm TOUAdXIoTOV YUPW ATTO TN CUCKEUN).

Mn xpnotpomoleite peTAANIKA 1 atxunped avTikeipeva, Ba mpokaAéoeTe {npid oTIC avTIKOANTIKES

EMPAVEIEC.

Mnv mAnGI&LeTE TNV OTIT) AEPICHOU OTO TTHOW UEPOG TNG CUOKEVNG — EEEPXETAL KAUTAG A€Pag.

Mn xpnotpomoleite Tn CUOKEUR yla omoladAmoTe AANN Xprion mépa amd To YAGIUO TPOPWV.
Mn xpnolgomoleite Tn CUOKeUN €4V givat @Bappévn 1 Tapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Xpovodiakdmng 7. NoKwploTiKO

2. Auyvia oxvog 8.  Kahabu

3. Auyvia Beppootdtn 9. XewpohaPn

4. AakonTng Oeppokpaaciag 10.  Kdhuppa

5 Zopa 1. Ao@dlela (matioTe)

6. Kadog @] MAévetal og MAUVTHPIO TATWY

MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH

MA\UveTe Ta AMOOTIWHEVA EEQPTALATA OTO XEPL.

Ynv apxn, n avtiotaon pmopei va BydAet Aiyo kamvo.

Mmopei va undpéel kamota pupwdid, alNd Sev gival kdTi avnouxnTiko. BeBaiwbeite 611 To Swpudtio
agpifeTat kaha.
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KAAOZ/ KAAAOI

Ma va agalpéoete Tov KAdo amo To owa:

1. Mdote T0 MAvw PEPOC TOU OWHATOC.

2. Kpatote kahd ™ xelpohaPn pe To dAo xépl.

3. Tpaprte tov kado é€w amd to owpa (Eik. A).

4, AKOUUMAOTE TOV KASO O€ OVWHEVN EMPAVELD.

MNa va agalpéoeTe To kKaAdBi amd Tov kado:

1. ZUPETE TO KAAUUMA TIPOC TO UEPOC TOU GWHATOC, YIa VA armoKAAUQBE To LeyaAUTEPO HEPOC TNC
ao@dAeiag (Ek. B).

2. MNatriote v ao@dlela, yla va amac@alioete Tnv xelpohafr amo tov kado (Ei. C).

3. AvaonkwoTe TV Xelpohafn kal To kahdBi é§w amd tov kddo (Eik. D).

NMPOGEPMANZH

Yuvdéote To Buopa otny mpila.

BaMte Tov Slakomtn Oeppokpaociag otny amaitovpevn Beppokpaacia.

lupioTe Tov Xpovodiakdmtn oTo 5.

H Auyvia 1ox0o¢ avdpet

H Auyvia Beppootatn avdBel dtav n cuokeun gtavel og Beppokpacia Aertoupyiac. Katomv Ba avapet
Kat Ba ofrioel kabwe o BeppooTdng Ba Acitoupyei yia Slatripnon Tng Beppokpaaciac.

6. ‘Otav o xpovodiakontng etdoel oTo 0, n cuokeur| Ba amevepyomolnOei.

nmhwn =

XPHZH

MpooBéote AASL 01O QayNnTo yia eMANePN, Un pixvete Aadt péoa atov Kado.

. Edv TomoBeTroeTe TO SlaxwploTIKG OTIG OTéG TTOU BpickovTal Yéoa 0To KAAAB, pmopeite va
HaYELPEPETE SLAPOPETIKA TPOPIUA CUYXPOVWC, TLX. YEUTAPES KAl TNYAVITEC TTATATEC (Kal Ta SUO
KOTEPUYUEVQ) — LOYEIPEPTE TIC TNYAVITEG TTATATEC Yla 5 NeMTd, apaipéoTe Tov KAdo, TpooOEoTE TIC
yaumapeg, Baite Tov kado oTn Béon Tou, Kal HayelpEPTE yia AANa 15 AemmTa.

. MeTd amo 1o payeipepa va TAVETE ToV KAGO e yavTia @oUpvou (1 e TTavi) Kat Vo TO OKOUUTTATE O
BeppdvToxn emedavela 1 o€ matéAa.

1. AQaipéoTe Tov KASO ammd TO OWHA.

2. TomoBetriote o SlaXwpIOTIKO, EQOTOV XpeldleTal

3. TomoBeTroTE T TPOPIUA HEGA 0TO KANGO! — pn mapayepiCete To KaAAOL. Na a@rveTe Xwpo yla Tov
KauTo aépa mou Ba KuKAo@opei avdpeoa ota S1aQopa TpOPIa.

4. TomoBetriote mAAL TOV KAGO 0TO CWUAL.

5. PuBuioTe Tov XpovodiakomTn oTov Xpdvo mou XpeldleoTe.

6.  ITO UIOA TOU HOYEIPEUATOC, APAPEDTE TOV KASO, AVOKIVAOTE TOV, Kal/f} AVAKATEPTE KAAA TO QaynTo,
HeTd TomoBeTHOTE TOV KASO KAl TTAAL 0TO OWHA.

7. Houokeun amevepyomoleital 6Tav agatpeitat o Kadog, kal meita evepyomoleital Eava otav
emoTpéPel 0N Béon Tou. O xpovodiakdmtng ouveyilel Tnv avtioTpoen pétpnon.

8. 'Otav o xpovolSiakémng ¢tdoel 0to 0, n cuokeur Ba amevepyomolnbei.

9. BePaiwbeite 0TI TO PayNnToO €xel LayelPEUTEL Av éxeTe omoladimoTe ap@IBolia, HayelpéPTe To yia Aiyo
akoua.

10.  AmoouvdéoTe Tn ouokeun amd To pelpa.

11. Tia va amevepyomoINOETE T GUOKEUN JE LN QUTOHATO TPOTO, OTPEPTE TOV Xpovodiakomtn otn Béon 0.

12, AQaipéoTe Tov KAS0 amod To OWHA. AKOUUTTAOTE TOV KASO G€ MOVWHEVN ETPAVELQ.

13. MNatriote TNV ao@dlela, Kal avaonKwoTe TNy XelpohaPn kat 1o kahabi é§w amd Tov kddo.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

1. BydMte o BUOA TNG OUOKEUNC amd TV TPIla Kal aQrjoTe TV VA KPUWOEL
2. IkoumioTe ONeC TIC eMQAVELEC pe Eva KaBapd Bpeyuévo mavi.
3. MM\Ovete Ta amoomwpeva 0PTHUATA OTO XEPL
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@] Mmopeite, av BéNeTe, va MAOVETE AUTA Ta E£0PTHUATA OTO TTALVTHPIO MATWV.

To akpaio mepIBANOV péoa 0TO MAUVTHPLO TIATWY UMOPEL VA EMTNEEACEL TA EMPAVEIOKA QVIPIoUATA.
Eav mpokAnBei Bopd ota e€aptipata amd To muvTrplo mdTtwy, Oa eival oTnv eEWTEPIKN TOUG EUPAvION
povo, Sev Ba emnpeaoTei n Aeltoupyia TNG CUGKEUNC.

ANAKYKAQZH

Ma v amo@uyn mpoPAnuatwy oto mepIBAAov Kat TV uyeia Aoyw emPBAaBwv ouciwy,
ﬁ K Ol GUOKEUVEG Kall Ol EMAVAPOPTICOPEVEG KAl PN EMAVOPOPTI(OHEVEG UmATAPIES TTOU
= ETIONUAIVOVTAL PE KATIOIO ATTO AUTA Ta GUUPBOAG, Sev TTPEMEL VA amoppinTovTal HE T
Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mavTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEC
OUOKEVEC Kal, OTToU XpelaleTal, TIC Emava@opTI(OUEVEG Kal LN ETAVAQOPTI{OUEVES
pmatapieg, o€ KAataAAno, emiono onpeio GUANOYRC/AVOKUKAWGNG.

ZYNTATEXZ
KPEMMYAIA ZE POAENEX
KPEUULSL + KAPUKEUPEVO OAELPL
« yaha + OomopéAalo

MpoBepudvete otoug 180 Babpouc. Koyte ta Kpeppudia og podéhec. Alaxwpiote Tic podéNec. BouTtAte Ta
TPO@IUA O€ YAAA. ANEUPWOTE TA TPOPIHA LIE KAPUKEUUEVO AAeUPL. PavTioTe Ta Tpo@iua pe Aadt
Mayelpéyte otouc 180 Babuoug yia 15-20 Aemta.

WAPOKPOKETEX

« Yakpeppodt « 609 TPIpPEVN Gpuyavid
« 2 KAadAKI paivTavog « Tapyd

« 1 mpéla mmepld oIl o€ oKdvn +  KOPUKEUPEVO aNelpL

+ 1 @INéTo Yaplov « oNGTLKat méL

MpoBepuavete otoug 180 Babpouc. Avapeifte To KPEUULSL Kal TOV HaivTavo yla 5 SeutepolemnTa,
npooBéate Ydpl, ToIN, alatomimepo, kal avapeiTe yia 10 SeutepoONenTa. MeTa@épeTe O UMOA, Kal
naomalioTe pe 20 g Yixouha Pwpitov. XwpioTe To peiypa og 10 PIKpEG MEPIBEG 1 O 4 peYAAeC pepibeg.
MAdoTe TV KABE pepida oe UMANA. ANEUPWOTE TA TPOPIUA IE KAPUKEUUEVO OAEVPL. ANEIPTE TA TPOPIUA HE
XTUmnpévo auyd. MaomalioTe Ta TPOPIUaA e Pixouha Pwiov. MaTAOTE TIC HePISEC yia va Yivouv TACKE.
MayelpéPte TIG MIKPEC PEPIOEC yia 10-15 NemTd, TIG PeyANeg Pepideg yia 15-20 Aemtd. Ta Miod Tou
payelpépatoc avamodoyupioTe Ta Tpd@Iua.

KOTOMOYAO KIEBOY

« 2 okelibeg okdpdo « Tapyo
+ 2 @INETO KOTOTOUAOU, XWPIG IETOA KAl KOKAAO « TPIUMEVN Ppuyavid
+ 50 g Poutupo « 1 mpéla pavpo mmépl

« 2 KAadAKI paivtavog

MpoBepuavete otoug 180 Babpouc. Avapeifte To okopdo, ToV PalvTavo Kat To mmépt yia 10-20
SeutepolenTa, pooBéate To BoUTUPO, Kat META avapeifTe yia 15 Seutepohenta. KOYte KAOe KOUUATL
0TrB0C KOTOMOUAO KATA MIKOG Kal avoi€Te To oav metalouda. KaAUYTE Ta Tpd@Ia e PePBpavn Kal
XTUTTAOTE T PE 161KO 0PI yia va Yivouv mhaké. Pi§Te pia koutalid amo to peiypa otn péon Kabe
KOMMATIOU 0TABOUC, YETA TUAIETE TO KOTOTIOUAO YIa v HEIVEL PEOA TO UElyUa. AAEUPWOTE TA TPOPIUA LE
KOPUKEUEVO aNeUPL. ANEIPTE TA TPOPIUA HE XTUTTNUEVO auyo. MaomalioTe Ta Tpd@Ipa pe Pixouha YwpIo.
Kaloyte pe avtikoAnTiké xapti. BaAte 1o oo Yuyeio yia pia wpa. Mayeipépte ta 1po@ipa yia 30-35
NeMTA. ZTa MIOA TOU PAYEIPEUATOC AvVATTOSOYUPIOTE T TPOPIUAL.

KAAZZIKO EMONZ KEIK BIKTQPIA
+ 100 g alelpL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU + 100 g Aerrtr) {axapn
+ 100 g Boutupo « 2afyo

90



MpoBepuavete otoug 155 Babuole. Avapei€te OAa Ta UNIKA pe pigep yia 2 Aemtd. BATte pia peydin xdptivn
Onkn péoa oto KaAabL. Pi€te To peiypa pe KouTdM péoa otn xdpTivn Bfkn. AQnoTe éva UIKpd Kevo 6To
KEVTPO WOTE VA UMOSIOETE TO METO va avéPel TOAU YnAd. Mayelp€PTe Ta TpoO@Iua yia 15-20 Aemtd.
MepipéveTe TOUNdXIoTOV 10 AETTA yia va To EAEYEETE, AANWG TO PaynTo Ba EePOUOKWOEL

2ZKOTZEZIKA AYTA

+ 500 g Kiudg « a\ATLKaL TTTéPL

« Yakpeppudt « 5aByo

+ 2 kAadaki Bupdpt « TPIUPEVN GPLYaVIA
+ 2 KAadAKI paivtavag + KOPUKEUMEVO aNeUpL
« 1 mpéla Mmépt Kaylév « omopéalo

MpoBepuavete atoug 170 fabuole. Avapei€te To KPEPPUUSL, Ue aNATL, TIITEPL, TITEPL KAYIEV KAl UITAXAPIKA.
YuVSUAOTE TO Uelypa e Tov KIUd. BpdoTe 4 auyd pehdta. Kabapiote ta Tod@Aia amod ta avyd. ANEUPpWOTE
TO QUYA KAl HETA OKEMAOTE TA EVTEAWCE HE TOV KIUA. ANEIPTE T TPOQIUA HE XTUTpéVO auyd. MaomalioTe
Ta TPOPIUA pe Yixouha Ywuiol. PavtioTe Ta Tpd@iua pe Aadt Mayelpépte ta pd@ipa yia 15 Aemtd. Ita
MIOA TOU HAYEIPEUATOC avamoSoyupioTe Ta TPO@IUAL.

XOIPINO KAPE ME ZAATZA AMNO MOYZTAPAA KAl MEAI ME TAPNITOYPA WHTA
AAXANIKA

« 2KapoTo + 2 KOAOKUBAKL

+ Xolpvo Kapé + 30 ml pouotdpda vtildv
+ 2TACTIVAKN « 15 ml péh

+ 2 KOKKIVO KPEUMUOL « 15 ml omopéhaio

+ 6 VTOMATAKIO, KOUMEVD OTN HEON « a\dTLKaL TTéPL

MpoBepuavete oToug 170 fabuoie. KoYTe Ta kapdta, TIG TACTIVAKEC, Ta KOAOKUBAKIA KAl TO KPEUUUAL o8
peydha Koppdtia. Avakatéte ta Aaxavikd péoa oe pmol padi pe Aad, ahatominepo, gppovtifovtag va
KaAu@Bouv mavTou. Avapei€te Tn pouoTapda Kal To PEAL O €va TTATO, HETA OAEIPTE OAOKANPO TO KAPE.
BdaMte 10 Kapé 0TO KEVTPO TOu KAAABI0U, Kal PE €va TMPOUVI TOMOBETAOTE Ta AaxaviKd yupw TOu.
MayelpéPte ta Tpd@Ipa yla 40-60 Aemrtd. O xpdvocg e€aptdtatl amo To péyebog Tou Tpo@ipou. Kdbe 15
AeMT4, yupiCeTe TO Kapé Kal AVAKATEVETE Ta AAXaVIKA.

INITZEA KOTOMOYAO

« Tapyd + 15 g Napuelava, Tpippévn
+ 2 QINETO KOTOTOUAOU, XWPIG TIETOA Kall KOKAAO + 1 KhadaKL paivtavog

+ 20 g KOPUKEUMEVO OAELPL + 15 ml omopéhaio

+ 75 g TPIPMEVN Gpuyavid «  aAATLKOL TTITEPL

+ 4 g &ooua Aepoviov

MpoBepuavete oToug 180 Pabuouc. Koyte kaBe Koppdtt 6TO0G KOTOMOUAO KATA UAKOG Kal AVOiETE To oav
netaloda. KaAuyte ta tpd@iua pe pepBpavn Kal XTUMHOTE Ta He 101KO 0QUPI yla va Yivouv TAKE.

Avapeifte Ta Yixoula Tou PwptoL pe Euopa Aepovioy, mapueldva kat paiviavo., AAEUPWOTE TA TPOPIUA HE
KOPUKEUPEVO aNeUpl. ANEIDTE TA TPO@IUA LE XTUTTNPEVO auyd. MaoTaNoTE Ta TPOPIUA LIE TO MElyHa amd
Ta Yixouha Ywpiov. Pavtiote ta pd@ipa pe Adt Mayelpépte ta Tpo@Ipa yia 15-20 Aentd. Xta piod Tou
MAYEIPEUATOC AvVATOSOYUPIOTE T TPOPIUAL.

INITZEA MOXZXAPIZIO/XOIPINO
E@apuooTe TN ouvtayn yla To oVIiToeA KOTOTOUAO, AN QVTIKATAOTAOTE PE 2 KOUUATIa 0THB0C
pooxapiolo 1 U0 KOPUATIA XOIPIvE, 0T omoia £Xouv agalpeDei Ta kKOKaAa kat Ta Nimm.

XPONOI WHZIMATOX & AXOANEIA TPOOIMQN

. Xpnotpomolote autolg TOUG XPOVoUG HOVO WG ONUEI0 avaopdg.

. Na YrVeTE To KPEAC, TA TTOUAEPIKA, KABWE Kal Ta TAapdywyd ToUE (KIMAC, WmMETEKIA KAL) éw¢ 6TOU va
e€ayBouv OMot ol xupoi Toug. Na PriveTte To Pdpt Ewg GTou va podicouv OAEC Ol TAEUPEC TOU.

. Katd 1o Yrioipo mpoCUOKEUAGUEVWY TPOPWY, VA OKOAOUBEITE TAVTOTE TIC 0dnyieg Tou
avaypAgovTal 6T CUCKEVATIA 1 TNV ETIKETA.
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Tpoipa °C @ (min) | Mapatnpnoeig
TVaVITEC TATaTE 200 20 Eem\OveTe, oKoUTTOTE e TETOETA, PiETe ANdTI KAl
ny ¢ ¢ mmmépLkat 1 K.y. AadL
Mo oTpwon - 12 \entd
. . g KaAAOL yepdTo péxpt T péon — 15 Aemta
KaTepuypevee matateq 200 1220 KaAaB1 mApeg (apatd, OxL oTpIHwYpéva) - 20
\entd
TOTATEC KUSWVATE 200 20 Eem\UveTe, okoumioTe pe METOETA, PIETE ANdTI KAl
¢ ¢ mmépLkat 1 K.y. Aadt
KOTEYUYLEVEC TaTATEC 200 1220
KUSWVATEG
TIATATEC ME TN PAOUSA 180 30-40 yla tpayavr Aouda, TpiPTe pe Aadt
Eem\OveTe, oKoUTTOTE e TETOETA, Pi§Te aNdTL,
PNTEC MOTATEC 180 25-35 mmépL, TpIRpévo SevdpoAiBavo (mpoatpeTikd) Kat 1
K.y. Aadt
Jaudoa 180 10-15
KatePuypéva oapooa 180 20
PAPOKPOKETEC, LEYANEG 180 15-20
YOPOKPOKETEC, MIKPEG 180 10
Katepuypevee 180 2025
YOAPOKPOKETEG, MEYANEG
KaTskI)uyui—:ysc . 180 15-20
POPOKPOKETEG, UIKPEG
KATEPUYUEVEC YAUTAPES 180 10-15
KGTEIKI)UYMEVQ KpeppLdia oe 180 15
poSENEG
£TOlMa TPOIGVTa
KOTOTOUAOU XWwpi¢ KOKAAX 180 15
(kateYuyuéva)
DT Laniol 180 10 KOYTE TO Papl o Awpideg, aNeiPTeE e auyo Kat
¢ Yap £TIEITA UE KAPUKELPEVA Pioula
\ETa KOTOTOUAOL 180 10-15 KOYTE TO KpEag o& Awpibec, aNelPTe pe auyod Kal
¢ ETIEITA € KAPUKELPEVA YiYoula
. . XTUTTAOTE TO KpEag e 181K oupi yla va yivel
0\(/)';02)\ l(}(cgoa’cz)t;)\o/ 180 15 TIAGKE, QAEIPTE UE AUYO Kall ETIEITA IE KAPUKEUUEV
poaoxapl/xotp Viyouha
MmoUTIo KOTOTIOUAO 180 25-30 0 Xpovog egaptdtal amd To uéyebog Tou TPoYipou
TOPTIylOG 200 5-10 yla va gival tpayavd, Tpipte pe Aadt
OKOTOE(IKa auyd 170 15-20 0 Xpovog e€aptdtal amd To uéyebog Tou TPoPipou
. . pi€te alati, mmépt kat pia K.y. Mdy, mpooBéate Aiyn
;ﬂ:}géhgxgzgtags 180 25-30 0dAtoa 5 AemTd MPOTOU TEAEIWOETE TO paAYEIpEUa
XEC " (toil, yAuko Toill, okopdo, KAL)
AOUKAVIKA 180 10 10 Aimog otadel péoa oTov kado
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csdkkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan személyek csak
felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektd|
elzarva.

A\ A késziilék feltletei felforrésodnak.

Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggdnyok) kozelében
vagy alatt.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zit6 kapcsoléhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkerdilje a

veszélyeket.
® Ne hasznalja a késziiléket furdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
Helyezze a készlléket egy stabil, sik, hdallo fellletre.
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.
Ne hasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliiletet.
A készlilék hatuljan 1évé szell6z6t hagyja szabadon - ebbél forré levegd tavozhat.
A késziiléket kizarélag élelmiszer siitésére hasznalja.
Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. 1dézité Rekesz

2. MUkodésjelz6 fény Kosar

3. Termosztét kijelz6 ldmpa Fogantyu

4. HOmérsékletszabalyozo Fedél

5. Haz Zar (nyomja meg)

6. Tl Mosogatdgépben moshatd
AZELSO HASZNALAT ELOTT

Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.

Elészor az elem kissé fiistolhet.

Lehet, hogy egy kis szagot érez, de emiatt nem kell aggddnia. Gondoskodjon a helyiség megfelelé
szell§zésérdl.
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TAL/ KOSAR

A tél eltavolitdsdhoz a hazrol:

1. Fogja meg a héz tetejét.

2. Amasik kezével ragadja meg a fogantyut.

3. Huzzakiatélat a hazbol (A. abra).

4. Helyezze a télat egy szigetelt alatétre.

A kosar eltavolitdsdhoz a talbol:

1. CsuUsztassa a fedelet a haz felé, hogy a zar nagy része lathatova valjék (B. abra).
2. Nyomja le a zérat, igy a fogantyut kioldja a talbol (C. abra).

3. Emelje ki a fogantyut és a kosarat a talbdl (D. bra).

ELOMELEGITES

Tegye be a dugot a csatlakozo aljzatba.

Allitsa a hémérsékletszabalyozét a kivant hémérsékletre.

Allitsa az id6zitét 5 percre.

A mUkddésjelzo fény égni fog

A termosztat jelzéfénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az izemi hémérsékletet. Ezutan
be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat m(ikodik, hogy fenntartsa a kivant hémérsékletet.
Amikor az id6zit6 visszaér a 0-ra, a készllék kikapcsol.

A wN =

o

HASZNALAT

«  Azolajat az ételhez adja hozz3, ne folyasson olajat a télba.

. Ha a rekeszt behelyezi a kosarban 1évé nyildsokba, akkor kiilonbozé ételeket fézhet egyiitt, pl.

rakot és siilt burgonyét (mindketté fagyasztott) — fézze a stilt burgonyét 5 percig, vegye le a

talat, adja hozza a rékot, cserélje ki a talat, majd f6zze ujbol 15 percig.

Legyen kéznél keszty (vagy konyharuha) és egy héallé alatét, amire rateheti a talat f6zés utan.

Vegye ki a talat a hazbol.

Ha szlikséges, helyezze be a rekeszt

Tegye az ételt a kosarba, de ne toltse tul a kosarat. Hagyjon helyet, hogy a forro levegé

keringeni tudjon az ételdarabok kézott.

Tegye vissza a télat a hazba.

Allitsa be az idézitét a szilkséges id6re.

A f6zés felénél vegye ki a talat, rdzza meg és/vagy forditsa meg az ételt, majd tegye vissza a

talat a hazra.

7. Atéleltavolitasakor a készllék kikapcsol, majd amikor visszateszi, megint bekapcsol. Az id6zité
folytatja a visszaszamlalast.

8. Amikor az id6zit6 visszaér a 0-ra, a késziilék kikapcsol.

9.  Ellendrizze, hogy az étel megfétt-e. Ha nem biztos benne, f6zze még egy kicsit.

10. Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

11. Ha manudlisan szeretné kikapcsolni a késziiléket, dllitsa az id6zitét 0-ra.

12.  Vegye ki a talat a hazbdl. Helyezze a talat egy szigetelt alatétre.

13.  Nyomija le a zarat, majd emelje ki a fogantyut és a kosarat a talbdl.

w N =

o vk

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbol és hagyja kihdlni.
2. Azosszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. Kézzel mosogassa el a levehetd részeket.

Ezek az elemek mosogatdgépben is moshatdk.
A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak. A kopas
csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késztilék mlikodését.
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UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
nem Ujratolthetd akkumulatorokban jelen |évé veszélyes anyagok jelentette
L]

kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-Ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.

RECEPTEK
HAGYMAKARIKAK
+ hagyma « flszerezett liszt
. Tej + ndvényiolaj

Elémelegitjitk 180°C-ra. Felszeleteljlik a hagymat. Szétvalasztjuk a karikakat. Tejbe meritjiik. Megforgatjuk
flszerezett lisztben. Megpermetezziik olajjal. 180°C-on 15-20 percig fézzik.

HALPOGACSAK

+ Y2hagyma + 60gmorzsa

« 2 4gacska petrezselyem + 1nagy

+ 1 csipetnyi chilli por « flszerezett liszt
« 1halfilé + s6ésbors

Elémelegitjilk 180°C-ra. 5 masodpercig kevergessiik a hagymat és a petrezselymet, adjuk hozza a halat, a
chillit, sét, borsot, és keverjiik 10 masodpercig. Tegyiik at egy télba, és szérjunk ré 20 g zsemlemorzsat A
keveréket osszuk fel 10 kis adagra vagy 4 nagy adagra. Mindegyik adagbol forméazzunk labdat. Forgassuk
meg flszeres lisztben. Forgassuk meg felvert tojasban. Forgassuk meg zsemlemorzsaban. Lapitsuk el a
fasirtokat. A kis fasirtokat 10-15 percig, a nagyokat 15-20 percig fézziik. A f6zés felénél forditsuk meg a
fasirtokat.

KIJEVI CSIRKE

. 2gerezd fokhagyma + 1nagy
« 2 csirkemellek, bérrel és csonttal + morzsa
« 50gvaj + 1 csipetnyi feketebors

« 2 4gacska petrezselyem

Elémelegitjitk 180°C-ra. 10-20 masodpercig kevergetjlik a fokhagymat, a petrezselymet és a borsot,
hozzaadjuk a vajat, és keverjiik még 15 méasodpercig Hosszaban kettévagjuk ketté mindegyik csirkemellet,
és széthajtjuk pillangd formaban. A husra féliat tesziink és laposra klopfoljuk. Mindegyik mell kozepébe
egy kanalnyit tesziink a keverékbdl, majd 6sszehajtjuk a csirkemelleket. Forgassuk meg fiszeres lisztben.
Forgassuk meg felvert tojasban. Forgassuk meg zsemlemorzséban. Zsirpapirral lefedjik. Egy éréra a
h(itészekrénybe tesszlk. Az ételt 30-35 percig f6zziik. A f6zés felénél forditsuk meg a fasirtokat.

HAGYOMANYOS VIKTORIA PISKOTA

+ 100 g sutéporos liszt + 100 g kristalycukor

+ 100gvaj + 2nagy

Elémelegitjiik 155°C-ra. Egy mixerrel 2 percig mindent 6sszevegyitlink. A kosarba egy nagy papirtaskat
teszlink. Belekanalazzuk a keveréket a papirtaskaba. Kézépen egy kis horpadast hagyunk, hogy a kozepe
ne emelkedjen fel tulsdgosan. Az ételt 15-20 percig f6zziik. Legaldbb 10 percig ne nyissuk ki, kiilénben a
piskdta dsszeesik.

SKOT TOJASOK

+ 500 g daralt marhahus + séésbors

+ Y2 hagyma + 5nagy

« 2 é4gacska kakukkfd + morzsa

« 2 4gacska petrezselyem « flszeres liszt
+ 1 csipetnyi Cayenne-bors + noévényiolaj
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Elémelegitjiik 170°C-ra. Osszekeverjiik a hagymat, a s6t, borsot, cayenne-borsot és a fiiszereket. A fenti
keveréket 6sszekeverjik a dardlt hussal. 4 lagytojast készitiink. Meghdmozzuk a tojdsokat. A tojasokat
lisztbe forgatjuk, majd betakarjuk a darélt hussal. Forgassuk meg felvert tojasban. Forgassuk meg
zsemlemorzsaban. Megpermetezziik olajjal. Az ételt 15 percig f6zziik. A f6zés felénél forditsuk meg a
fasirtokat.

MUSTAROS-MEZES KARAJ SULT ZOLDSEGEKKEL

. 2sérgarépa + 2 zukkini

« sertéskaraj + 30 ml dijoni mustar
+ 2 paszterndk « 15mlIméz

+ 2voréshagyma + 15 mlndvényiolaj
6 cseresznye paradicsomok, felezve « séésbors

Elémelegitjiik 170°C-ra. Feldaraboljuk a sdrgarépat, paszternakot, cukkinit és hagymat. Egy télban
Osszekeverjik a zoldségeket olajjal, soval és borssal, hogy mindenhol jél érje. Egy edényben dsszekeverjik
a mustart a mézzel, majd mindenhol jél bekenjlk vele a karajt. A karajt a koséar kdzepére tessziik, majd
koré halmozzuk a zoldségeket. Az ételt 40-60 percig f6zziik. Az id6 az étel méretétdl fiigg. 15 percenként
megforditjuk a karajt és megkeverjiik a z6ldségeket.

RANTOTT CSIRKE

+ 1nagy « 15 g reszelt parmezén

« 2 csirkemellek, bérrel és csonttal « 1agacska petrezselyem
+ 20 g flszerezett liszt + 15 ml ndvényiolaj

« 75gmorzsa « s6ésbors

+ 4 greszelt citromhéj

Elémelegitjiik 180°C-ra. Hosszaban kettévéagjuk ketté mindegyik csirkemellet, és széthajtjuk pillango
formaban. A husra féliat tesziink és laposra klopfoljuk. Osszekeverjiik a zsemlemorzsat, citromhéjat,
parmezant és petrezselymet. Forgassuk meg fszeres lisztben. Forgassuk meg felvert tojasban. A hust
beleforgatjuk a zsemlemorzsas keverékbe. Megpermetezziik olajjal. Az ételt 15-20 percig fézziik. A f6zés
felénél forditsuk meg a fasirtokat.

RANTOTT BORJU/SERTES
A rantott csirke receptjét kell kdvetni de 2 darab mellet egy borju vagy két sertésszelettel helyettesitstink
(zsir- és csontmentes).

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

. Ezek az id6tartamok csupén téjékoztato jelleglek.

«  Ahust, szarnyasokat és ezek szdrmazékait (vagdaltak, huspogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sziinik. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.

. Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatasokat.

Etel °C @ (min) | Megjegyzések

oblitse le, itassa le a vizet, s6zza, borsozza, és
adjon hozza 1 tk. olajat

egy réteg - 12 perc

200 12-20 félig telt kosar - 15 perc

chips (hasabburgonya) 200 20

fagyasztott chips

(hasabburgonya) tele kosér (lazén, nem megpakolva) - 20 perc
. oblitse le, itassa le a vizet, sézza, borsozza, és

burgonyahasabok 200 20 adjon hozza 1 tk. olajat

fagyasztott g

burgonyahasabok 200 1220

tolt6tt burgonya 180 30-40 ha ropogosan szeretné, dérzsolje be olajjal
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Etel °C @ (min) | Megjegyzések
Oblitse le, itassa le a vizet, s6zza, borsozza,

tepsiben silt burgonya 180 25-35 flszerezze rozmaringgal (ha szeretné) és adjon
hozzd 1 tk. olajat

ot | iy | 03

fagyasztott samosa 180 20

halfasirt, nagy 180 15-20

halfasirt, kicsi 180 10

fagyasztott halfasirt, nagy 180 20-25

fagyasztott halfasirt, kicsi 180 15-20

fagyasztott scampi 180 10-15

stilt hagymakarikak 180 15

filézett és el6re

Corterermetek L

(fagyasztott)

halrudak réantva 180 10 végja a"halat csikokra, forgassa,meg tojasban,
majd fliszerezett zsemlemorzsaban

csirkerudacskak rantva 180 10-15 \flégja a hust csikokra, forqassa meg tojasban, majd

(iszerezett zsemlemorzsaban

réntgtt szelet (csirke/borju/ 180 15 klllopfolja ki a hust, forgassla meg tojasban, majd

sertés) fliszerezett zsemlemorzsaban

csirkecombok 180 25-30 az id6 az étel méretétdl fligg

tortilla 200 5-10 ha ropogésan szereti, dorzsélje be olajjal

skot tojasok 170 15-20 az id6 az étel méretétdl figg
s6zza, borsozza, adjon hozza 1 tk. olajat, majd a

serpenyds ragu (stir-fry) 180 25-30 vége elbtt 5 perccel egy kevés szoszt (chilli, édes
chilli, fokhagymas stb.)

kolbészok 180 10 a zsirt a talba csopdg
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri 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 gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

A\ Cihazin ylizeyleri cok isinabilir.

Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda
kullanmayin.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
®  Bucihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.
Cihazin gevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz yiizeye zarar verirsiniz.
Cihazin arka kismindaki havalandirmayi acik tutmaya calisin - sicak hava buradan gelecektir.
Cihaz, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Zamanlayicl 7. Bolme

2. Glg lambasi 8. Sepet

3. Termostat lambasi 9. Sap

4. Isikumandasi 10. Yapak

5. Govde Kilit (bastir)

6. Kase @ Bulasik makinesinde yikanabilir
iLK KULLANIMDAN ONCE

Gikarilabilen parcalari elde yikayin.
Baslangicta, 1sitma devreleri az miktarda duman gikarabilir.
Ik calistirmada biraz koku olabilir, endiselenmeyin. Cihazin calistinldigi alani iyice havalandirin.
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KASE/SEPET

Kaseyi gévdeden ¢ikarmak icin:

1. Govdeyi en lst kismindan tutun.

2. Dider elinizle sapi kavrayin.

3. Kaseyi govdeden cekerek cikarin (Sekil A).

4.  Kaseyi, yalitkan bir nihalenin tizerine koyun.

Sepeti kaseden ¢ikarmak icin:

1. Kapagi gévdeye dogru kaydirarak, kilidin buytik bir kismini agiga gikarin (Sekil B).
2. Kilidi asagi dogru bastirin ve sapin kilidini kaseden ¢6zin (Sekil C).

3. Sapive sepeti, kaseden kaldirarak cikarin (Sekil D).

ON ISITMA

1. Fisi prize takin.

2. Istkumandasini gerekli istya ayarlayin.

3. Zamanlayicly1 5 konumuna getirin.

4. Gig lambasi yanacaktir.

5. Cihaz calisma sicakhdina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir. Termostat, Gtintin kullanimi

sirasinda 1sty1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman zaman devreye girer veya devre disi kalir.
Surre 0 konumuna geldiginde, cihaz kendiliginden kapanacaktir.

o

KULLANIM

Yiyecegin ylizeyini yagla kaplayin, kagi kaseye dokmeyin.

+  Bolmeyi sepetin ic kismindaki yuvalara yerlestirerek, farkli yiyecekleri bir arada pisirebilirsiniz, drn.
karides ve patates kizartmasi (her iki de dondurulmus) - patatesleri 5 dakika pisirin, kaseyi gikarin,
karidesleri ekleyin, kaseyi tekrar yerine yerlestirin ve 15 dakika daha pisirin.

«  Kaseyi tutmak icin firin eldivenleri (veya bir bez) ve pisirme sonrasinda tizerine koymak icin 1siya
dayanikli bir mat veya yemek tabagi kullanin.

1. Kaseyi gévdeden ¢ikarin.

2. Gerekiyorsa, bdlmeyi takin.

3. Yiyecedi sepete yerlestirin - sepeti asiri doldurmayin. Sicak havanin yiyecek parcalari arasinda
dolagabilmesi icin alan birakin.

4. Kaseyi yeniden govdeye yerlestirin.

5. Zamanlayicyi dilediginiz zamana ayarlayin.

6.  Pisirme suresinin yarisina geldiginizde, kaseyi cikarin, sallayin ve/veya yiyecedi alt-iist edin, sonra
kaseyi yeniden gévdeye yerlestirin.

7. Kaseyi cikardiginizda cihaz kapanacak, tekrar yerine yerlestirdiginizde yeniden agilacaktir.
Zamanlayici geri saymaya devam edecektir.

8.  Sure 0 konumuna geldiginde, cihaz kendiliginden kapanacaktir.

9. Yiyecegin pistigini kontrol edin. Stipheniz varsa, biraz daha pisirin.

10.  Cihazin fisini prizden ¢ekin.

11. Cihazi manuel olarak kapatmak icin, zamanlayiciyr 0 konumuna getirin.

12.  Kaseyi gdvdeden cikarin. Kaseyi, yalitkan bir nihalenin tizerine koyun.

13.  Kilidi asagi dogru bastirin ve sapi ve sepeti kaseden kaldirarak cikarin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

2. Tum ylzeyleri nemli bezle silin.

3. Gikarilabilen parcalari elde yikayin.

@b Bu parcalar bulagik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir. Dig gorlintislerinde hasar olabilir,
ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini énlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
== genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Grinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

YEMEK TARIFLERI
SOGAN HALKALARI
+ sogan « baharatl un
. st + siviyag

Firini 180 de 6nceden isitin. Soganlari dilimleyin. Halkalar bibirinden ayirin. Yiyecedi stite batirin. Yiyecegi
baharatli una bulayin. Yiyecegin lizerine yag serpistirin. 180 de recede 15-20 dakika pisirin.

BALIK KOFTESI

+ Yasogan + 60 g ekmek kirintilar
+ 2 sebzeler maydanoz + Tyumurta

+ 1 tutam aci toz kirmizibiber « baharatli un

+ 1 balik filetosu « tuzve biber

Firin1 180 de 6nceden isitin. Sogan ve maydanozu 5 saniyeligine mutfak robotundan gegirin, baligi, aci
biberi, tuz ve karabiberi ekleyin ve robotu 10 saniye daha calistirin. Karisimi bir kaseye aktarin ve icine 20 g
ekmek kirintisi ekleyin. Karisimi 10 kiiclik veya 4 bliylk porsiyona béltn. Her porsiyonu yuvarlayarak bir
kofte haline getirin. Yiyecegi baharatli una bulayin. Yiyecedi ¢irpilmis yumurtaya bulayin. Yiyecegi ekmek
kirntisina bulayin. Porsiyonlari yassilastirin. Kiiciik porsiyonlari 10-15 dakika, biiytik porsiyonlari 15-20
dakika pisirin. Pisirme siiresinin ortasina geldiginizde, yiyecedi alt-Ust edin.

KIEV TAVUGU

« 2 sanimsak disleri « Tyumurta

+ 2 adet tavuk gogs, derisi ve kemikleri alinmis « ekmek kirntilar

+ 50gtereyag + 1 tutam karabiber

« 2 sebzeler maydanoz

Firini 180 de 6nceden isitin. Sarimsak, maydanoz ve karabiberi 10-20 saniye mutfak robotundan gegirin,
tereyadi ekleyin ve robotu 15 saniye daha calistirin. Her tavuk gogsiinii uzun kenari boyunca dilimleyin ve
acarak bir kelebek bicimi verin. Yiyecegi streg filmle kaplayin ve doverek diizlestirin. Her tavuk gégsiiniin
ortasina karisimdan bir kasik dolusu koyun, sonra tavugun kenarlarini karisimin tizerine dolayin. Yiyecegi
baharatli una bulayin. Yiyecedi ¢irpiimis yumurtaya bulayin. Yiyecegi ekmek kirintisina bulayin. Tavugu bir
finn kagidi ile kaplayin. Buzdolabinda bir saat dinlendirin. Yiyecegi 30-35 dakika pisirin. Pisirme siiresinin
ortasina geldiginizde, yiyecegi alt-ust edin.

KLASIK VICTORIA KEKI
+ 100 g kendiliginden kabaran un + 100 g pudra sekeri
+ 100 g tereyagd « 2yumurta

Firini 155 de 6nceden isitin. TUm malzemeleri bir mikserle 2 dakika karistirin. Sepetin icini bliylik bir kagitla
kaplayin. Karisimi kasikla kagit kaplamanin icine koyun. Orta kismin ¢ok fazla kabarmasini dnlemek icin,
ortada kiictik bir cukur birakin. Yiyecegi 15-20 dakika pisirin. En az 10 dakika firinin kapagini kontrol icin
acmayin, aksi takdirde hamur ¢okecektir.
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ISKOC YUMURTALARI

+ 500 g dana kiyma « tuzve biber

+ Y2s50g8an + Syumurta

+ 2 sebzeler kekik + ekmek kirintilari
+ 2 sebzeler maydanoz + cesniliun

+ 1 tutam Arnavut biberi « siviyag

Firini 170 de 6nceden isitin. Sogan, tuz, karabiber, arnavut biberi ve otlari harmanlayin. Karisimi kiymaya
ekleyerek yogurun. 4 yumurtayi az haglayin. Yumurtalarin kabuklarini soyun. Yumurtalari unla kaplayin ve
sonra etraflarini tamamen kiyma ile kaplayin. Yiyecegi cirpilmis yumurtaya bulayin. Yiyecegi ekmek
kirintisina bulayin. Yiyecegin tzerine yag serpistirin. Yiyecedi 15 dakika pisirin. Pisirme suresinin ortasina
geldiginizde, yiyecegi alt-tist edin.

KIZARTILMIS SEBZE YANINDA, HARDALLI VE BALLI DOMUZ FILETO

+ 2havug + 2 dolmalik kabak

+ domuz fileto + 30 ml Dijon hardal
+ 2yabanihavug « 15 mlbal

+ 2adet kirmizi sogan « 15 mlsiviyag

+ 6 adet kiraz domatesi, ikiye bollinmiis « tuzve biber

Firini 170 de énceden isitin. Havug, yabani havug, sakiz kabagi ve sogani iri parcalar halinde dograyin.
Sebzeleri bir kasede yag, tuz ve karabiberle, iyice kaplanmis olmalarina dikkat ederek karistirin. Hardali ve
bali bir kapta cirpin, sonra filetonun her tarafina siriin. Filetoyu sepetin ortasina koyun ve sebzeleri bir
kasikla etrafina yerlestirin. Yiyecegi 40-60 dakika pisirin. siire, yiyecegin boyutuna baglidir Her 15 dakikada
bir, filetoyu cevirin ve sebzeleri karistirin.

TAVUK SNITZEL

+ 1yumurta + 15 g Parmesan, rendelenmis
+ 2 adet tavuk gogst, derisi ve kemikleri alinmis « 1 sebzeler maydanoz

+ 20 g baharatliun « 15mlsiviyag

« 75 g ekmek kirintilari + tuzve biber

+ 4glimon kabugu rendesi

Firini 180 de 6nceden isitin. Her tavuk g6gstinl uzun kenari boyunca dilimleyin ve acarak bir kelebek
bicimi verin. Yiyecegi stre¢ filmle kaplayin ve doverek dizlestirin. Ekmek kirintisini, rendelenmis limon
kabugu, parmesan peyniri ve maydanozla harmanlayin. Yiyecedi baharatl una bulayin. Yiyecegi cirpilmis
yumurtaya bulayin. Yiyecegi ekmek kirintisina koyarak her tarafini karisimla kaplayin. Yiyecegin tzerine
yag serpistirin. Yiyecedi 15-20 dakika pisirin. Pisirme slresinin ortasina geldiginizde, yiyecegi alt-Gst edin.

DANA/DOMUZ SNITZEL
Tavuk snitzel icin verilen tarifi izleyin, ancak burada 2 par¢a gogs etini, kemikleri ve yagi ¢ikarilmis iki
parca dana veya domuz eti ile degistirin.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI
«  Verilen slireleri sadece size yol géstermeleri icin kullanin.

«  Eti, kiimes hayvanlarini ve tlrevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.

Baligi etli kismi tamamen matlagincaya dek pisirin.
«  Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket izerindeki tiim yonergeleri izleyin.
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Yiyecek °C @(min) Yorumlar
patates kizartmasi (parmak durulayin, mutfak bezi ile kurulayin, tuz, karabiber
200 20 P
patates) ve 1 yemek kasigi yagla hafifce karistirin
bir kat - 12 dakika
dondurulmus patates 200 1220 sepet yari dolu - 15 dakika
kizartmasi (parmak patates) sepet tam dolu (sikistinlmamis, gevsek sekilde)
- 20 dakika
elma dilimli patatesler 200 20 durulayin, mutfzik be'2| ile kurulayin, tuz, karabiber
ve 1 yemek kasigi yadla hafifce karistirin
dondurulmus elma dilimli 200 1220
patatesler
kumpir 180 30-40 gevrek bir kumpir icin, patatesi yagla ovusturun
durulayin, mutfak bezi ile kurulayin, tuz, karabiber,
finnda kizarmis patates 180 25-35 biberiye yapraklari (istege bagl) ve 1 yemek kasigi
yagla hafifce karistirin
samsa 180 10-15
dondurulmus samsa 180 20
balik koftesi, biiytik 180 15-20
balik koftesi, kiictik 180 10
dgnfiurulmu5 balik koftesi, 180 20-25
biylk
E9nf:luru|mug> balik kdftesi, 180 15-20
tctik
dondurulmus karides 180 10-15
dondurulmus sogan 180 15
halkalar
kemiksiz dnceden
sekillendirilmis tavuk 180 15
Urtinleri (dondurulmus)
N baligi seritler halinde kesin, yumurtaya ve sonra
kedi baligi 180 10 baharatli ekmek kirintisina bulayin
} eti seritler hakinde kesin, yumurtaya ve sonra
tavuk pane 180 10-15 baharatli ekmek kirintisina bulayin
. eti doverek diizlestirin, yumurtaya ve sonra
snitzel (tavuk/dana/domuz) | - 180 15 baharatl ekmek kirintisina bulayin
tavuk budu 180 25-30 slire, yiyecegin boyutuna baglidir
tortilla 200 5-10 gevrek bir yiizey icin, yagla ovun
isko¢ yumurtalari 170 15-20 slire, yiyecegin boyutuna baglidir
s0zza, borsozza, adjon hozzé 1 tk. olajat, majd a
serpenyds ragu (stir-fry) 180 25-30 vége el6tt 5 perccel egy kevés szdszt (chilli, édes
chilli, fokhagymas stb.)
kolbészok 180 10 a zsirt a talba csopog
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de cdtre
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. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curdtarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
dacad 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.

Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.

® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, nivelata, termorezistenta.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu folositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.
Nu stati aproape de de orificiul de ventilare al aparatului - acesta emite aer fierbinte.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Temporizator Compartiment

2. Becalimentare Cos

3. Bectermostat Maner

4. Control temperatura Capac

5. Unitate principala Incuietoare (apasati)

6. Vas Se poate spala in masina de spalat vase

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

Initial, elementul poate scoate putin fum.
S-ar putea sa miroasa putin, insa nu va ingrijorati. Asigurati-vd ca inceperea este bine ventilata.

VAS/ COS

Pentru a scoate vasul de pe unitatea principala:
1. Tineti partea de sus a unitatii principale.
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Apucati manerul cu cealaltd mana.

Impingeti vasul pentru a-l scoate de pe unitatea principala (Fig. A).

Ldsati vasul sa se odihneascd pe un suport izolat.

entru a scoate cosul din vas:

Glisati capacul inspre unitatea principald, pentru a expune o mare parte din incuietoare
(Fig. B).

. Apasati incuietoarea in jos, pentru a debloca manerul de pe vas (Fig. C).

3. Ridicati manerul si cosul de pe vas (Fig. D).

"~ ohhwnN

PREINCALZITI

Bagati intrerupatorul in priza.

Setati controlul temperaturi la temperatura necesara.

Reglati temporizatorul pe 5.

Becul de alimentare va licari

Becul termostatului se va aprinde atunci cdnd aparatul atinge temperatura de functionare.Apoi se va
aprinde si se va stinge, pe masurd ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a mentine
temperatura.

6. Cand cronometrul ajunge la 0, aparatul se va stinge.

nhwn =

UTILIZARE

«  Addugati ulei deasupra alimentelor, nu turnati ulei in vas.

. Montand compartimentul in orificiile din interiorul cosului, puteti gati impreund diferite alimente,
spre ex., creveti si cartofi pai (@ambele congelate) - gatiti cartofii pai 5 minute, scoateti vasul, addugati
crevetii, puneti vasul la loc si gatiti inca 15 minute.

«  Tineti laindeméana manusi de bucdtdrie (sau un prosop) si 0 rogojina termorezistenta sau o farfurie
intinsa pentru a aseza vasul pe ea dupa preparare.

1. Scoateti vasul de pe unitatea principala.

2. Montati compartimentul, daca este necesar

3. Introduceti alimentele in cos - nu umpleti excesiv cosul. Lasati spatiu pentru a permite aerului
fierbinte sd circule printre alimente.

4. Punetivasul la locin unitatea principald.

5. Setati temporizatorul pe timpul dorit.

6. Lajumatatea timpului de preparare, scoateti vasul, agitati-l si/sau intoarceti alimentele, apoi puneti
vasul la loc in unitatea principala.

7. Aparatul se va opri atunci cand indepartati vasul, apoi va porni din nou cand il puneti la loc.
Temporizatorul va continua sa cronometreze.

8.  (Cand cronometrul ajunge la 0, aparatul se va stinge.

9. Verificati daca alimentele sunt gatite. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

10.  Scoateti aparatul din priza.

11. Pentru a opri aparatul manual, mutati temporizatorul pe 0.

12.  Scoateti vasul de pe unitatea principald. Lasati vasul sa se odihneascd pe un suport izolat.

13.  Apasati incuietoarea in jos si ridicati manerul si cosul de pe vas.

NGRUJIRE Sl INTRETINERE

|

1. Scoateti aparatul din priza si ldsati-| sa se raceasca.

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

3. Cikarlabilen parcalari elde yikayin.

@ Puteti spala aceste componente in masina de spdlat vase.

Mediul extrem din interiorul masinii de spélat vase poate afecta suprafetele. Va fi afectat doar aspectul
acestora, nu va fi afectatd functionarea aparatului.
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
ﬁ E aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

RETETE
INELE DE CEAPA
« ceapa « fdind condimentata
. lapte + uleivegetal

Preincalziti la 180 de grade. Feliati ceapa. Separati inelele. Inmuiati alimentele in lapte. Treceti
alimentele prin faind condimentata. Turnati ulei peste alimente. Gatiti la 180 de grade, 15-20 de
minute.

CROCHETE DIN PESTE

+ Y5 ceapa + 609 pesmet

« 2 crengutd patrunjel « Tou

+ Un praf de pudré de chilli . fdind condimentata
« 1file de peste « saresi piper

Preincalziti la 180 de grade. Amestecati ceapa si patrunjelul 5 secunde, adaugati pestele, ardei iute, sare si
piper si amestecati 10 secunde. Transferati totul intr-un vas si addugati 20 g de pesmet. Impartiti
amestecul in 10 portii mici sau 4 portii mari. Formati o chiftea din fiecare portie. Treceti alimentele prin
faina condimentata. Treceti alimentele prin ou batut. Treceti alimentele prin pesmet. Turtiti portiile. Gatiti
portiile mici 10-15 minute, iar portiile mari 15-20 de minute. La mijlocul timpului de preparare, intoarceti
alimentele.

PUI KIEV

+ 2 catei usturoi + lou

+ 2 piept de pui, dezosat si fara piele + pesmet

« 50gunt + Un praf de piper negru

+ 2 crengutd pétrunjel

Preincalziti la 180 de grade. Amestecati usturoiul, patrunjelul si piperul 10-20 de minute, addugati untul si
amestecati timp de 15 secunde. Taiati fiecare piept de pui pe lung si deschideti-l in forma de fluture.
Acoperiti carnea cu folie de plastic si bateti-o. Puneti o lingurd de amestec in fiecare bucata de piept, apoi
impachetati puiul peste amestec. Treceti alimentele prin faind condimentata. Treceti alimentele prin ou
batut. Treceti alimentele prin pesmet. Acoperiti cu hartie de copt. Lasati la frigider timp de o ora. Gétiti
alimentele 30-35 de minute. La mijlocul timpului de preparare, intoarceti alimentele.

PRAJITURA VICTORIA CLASICA

+ 100 g fdind cu agent de crestere + 100 g zahar pudra

+ 100gunt « 20U

Preincélziti la 155 de grade. Incorporati totul cu ajutorul unui mixer, timp de 2 minute. Asezati o hartie
mare in cos. Introduceti amestecul cu o lingura in hartie. Lasati un spatiu mic in centru, pentru a impiedica
cresterea excesiva a mijlocului. Gatiti alimentele 15-20 de minute. Nu verificati timp de 10 minute, riscati ca

preparatul sd cada.
OUA SCOTIENE

+ 500 g carne de vita tocatd + saresipiper

+ Y5 ceapa + 5Sou

+ 2crengutd cimbru + pesmet

+ 2 crengutd pétrunjel « fdind condimentata
« Un praf de Piper Cayenne + uleivegetal
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Preinclziti la 170 de grade. Amestecati ceapa, sarea, piperul, piperul Cayenne si ierburile. incorporati la
amestec carnea tocatd. Fierbeti 4 oud moi. Decojiti oudle. Treceti oudle prin fdind, apoi acoperiti-le
complet cu carne tocata. Treceti alimentele prin ou batut. Treceti alimentele prin pesmet. Turnati ulei
peste alimente. Gatiti alimentele 15 de minute. La mijlocul timpului de preparare, intoarceti alimentele.

COTLET DE PORC CU MUSTAR SI MIERE CU LEGUME PRAJITE

+ 2morcov + 2dovlecel

+ cotlet de porc + 30 ml mustar de Dijon
« 2 pastarnac + 15 ml miere

+ 2 ceapd rosie + 15 ml ulei vegetal

+ 6 rosii cherry, jumdtati + sare i piper

Preincélziti la 170 de grade. Taiati morcovul, pastarnacul, dovleceii si ceapa in bucdti mari. Amestecati
legumele intr-un vas cu ulei, sare si piper, asigurandu-va ca toate sunt bine acoperite. Amestecati mustarul
si mierea intr-o farfurie, apoi turnati-le peste cotlet. Asezati cotletul in centrul cosului si addugati legumele
imprejurul lui. Gétiti alimentele 40-60 de minute. Timpul de preparare depinde de cantitatea alimentelor.
La fiecare 15 minute, intoarceti cotletul si amestecati legumele.

SNITEL DE PUI

+ lou + 15 gParmezan, ras

« 2 piept de pui, dezosat si fara piele + 1 crenguta patrunjel
+ 20 gfdind condimentata + 15 ml ulei vegetal

+ 75gpesmet + sare si piper

+ 4glamaie, rasa

Preincalziti la 180 de grade. Taiati fiecare piept de pui pe lung si deschideti-l in forma de fluture. Acoperiti
carnea cu folie de plastic si bateti-o. Amestecati pesmetul, zeama de lamaie, parmezanul si patrunjelul.
Treceti alimentele prin féina condimentata. Treceti alimentele prin ou batut. Treceti alimentele prin acest
amestec cu pesmet. Turnati ulei peste alimente. Gatiti alimentele 15-20 de minute. La mijlocul timpului de
preparare, intoarceti alimentele.

SNITEL DE VITA/PORC
Urmati reteta pentru snitelul de pui, insd inlocuiti cu 2 bucdti cu piept de vitd sau doud bucdti de carne de
porc, fara grasime si oase.

TIMPI DE GATIRE S| SIGURANTA ALIMENTELOR

. Folositi acesti timpi doar in scop informativ.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pand
cand carnea devine opaca.

. Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

Alimente °C @ (min) | Comentarii

spalati-i, uscati-i cu un prosop de bucétarie,
presarati sare, piper si 1 lingurita de ulei

un strat - 12 minute

cartofi congelati (prdjiti) 200 12-20 0 jumatate de cos - 15 minute

cos intreg (rdsfirat, nu aglomerat) - 20 minute

cartofi prajiti 200 20

spalati-i, uscati-i cu un prosop de bucatdrie,

cartofi wedges 200 20 < ; S o )
presarati sare, piper si 1 lingurita de ulei
cartofi wedges congelati 200 12-20
cartofi copti 180 30-40 pentru a obtine un cartof crocant, ungeti-I cu ulei
spalati-i, uscati-i cu un prosop de bucatdrie,
cartofi prajiti 180 25-35 presdrati sare, piper, rozmarin tocat (optional) si 1

linguritd de ulei
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Alimente °C @(min) Comentarii

pateuri (samosas) 180 10-15

pateuri (samosas) 180 20

congelate

crochete din peste, mari 180 15-20

crochete din peste, mici 180 10

crochete din pe;te 180 20-25

congelate, mari

crochete din peste 180 1520

congelate, mici

creveti congelati 180 10-15

inele de ceapd congelate 180 15

semipreparate cu pui fara 180 15

0s (congelate)

felii de peste 180 10 tdiati pe§tele.|n bucati, treceti-le prin ou, apoi prin
pesmet condimentat

felii de pui 180 10-15 taiati carnea in bucati, treceti-le prin ou, apoi prin
pesmet condimentat

. R bateti carnea, treceti-o prin ou, apoi prin pesmet

snitel (de pui/vitd/porc) 180 15 condimentat

aripioare de pui 180 25-30 tlmpul de preparare depinde de cantitatea
alimentelor

tortilla 200 5-10 pentru a obtine un produs crocant, ungeti-I cu ulei

ous scotiene 170 1520 tlmpul de preparare depinde de cantitatea

; alimentelor

presarati sare, piper si 1 lingurita de ulei, adaugati

preparate la tigaie 180 25-30 putin sos cu 5 minute inainte de final (ardei iute,
ardei dulce, usturoi etc.)

carnati 180 10 grdsimea se scurge in vas
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXKHM NPEANA3HU MEPKU

CI'IE,EI,BaVITe OCHOBHUTE MePKK 3a 6E3OI'IaCHOCT, BKOUYNTENHO:

To3u ypen moxe Aia ce M3non3Ba OT fella Haj 8-roguLlHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHnYeHn GU3NYECKK, CETVBHN U YMCTBEHN CMOCOBHOCTY,
W JIUNCA Ha ONWT M NMO3HAHWA, ako Ca HarneXAaHn/MHCTPYKTUPAHN 1
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpanT aeua. MoyncTeaHeTo
1 NoaApbKKaTa He TPAOBA Aa Ce 13BbPLLBAT OT A€Ld, OCBEH aKO Te He Ca
Haf 8-roAmLiHa Bb3pacT U HAKOW v Harnexaa. MaseTe ypega n kabena ot
feua nof 8-roguniiHa Bb3pacr.

ATOBbPXHOCTTA Ha Ypea LUe Ce HaropeLw.

He nonsBaiTe ypeaa 61130 Ao nan nog 3ananmmm matepuanm (Hanp.
nepaera).

He cBbp3BanTe ypefa upes Tanmep Uam cmctema 3a AUCTaHLUMOHHO
ynpaBneHue.

Ako KabenbT e noBpefeH, Tol TpAbBa [1a Ce NOAMEHN OT NPOK3BOAUTENS,
HEroB NpeLCTaBMTEN 3a CEPBU3HO 0OCTYKBaHEe 1N JPYro

KBaJ'IVI(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3u uen numue, 3a a ce n3berHe BCAKaKbB puck.
®  He BukopuncToByiiTe el NpUCTpiil NO6AU3Y BaH, AyLiB, 6aceliHiB Ta iHWMX pe3epByapis i3 BOAOH.
lMocTaBeTe ypefa Ha TBbpAa, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
OcBobopeTe NPOCTPaHCTBO OT NoHe 50 MM 0Kono ypeaa.
He n3nonsearrte MeTanHn UM oCTPU NPeAMETH, ThIA KaTo Te Lie NOBPeAAT He3anensalmte
MOBBPXHOCTW.
[MaseTe ce OT OTBOPaA B 33[jHaTa YacT Ha ypeAa — U3NyCKkaHe Ha ropeLy Bb3ayx.
He n3nonsearite ypepna 3a uenu , pasaimyHu oT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
He n3non3Baiite ypena, ako € NOBPeAeH Unu He paboTy U3psAAHO.

CAMO 3A JOMALLUHA YINOTPEBA

UNIOCTPALLIUU

1. Tanimep 7. Tperpaga

2. Jlamnuyka 3a 3axpaHBaHETO 8. Kow

3. Jlamnnyka 3a TepmocTata 9. [pbxka

4. KoHTpon Ha Temnepatypara Kanak

5. Tano Kniouanka (HaTucHete)

6. Kyna @ [MMpurogeH 3a MyeHe B CbAOMUANHA MaLLMHA

NPEAN NMBbPBOHAYAJIHO M3NOJI3BAHE

M3muiiTe cMeHseMnTE YacTu.

[TbpBOHaYANHO eNeMEHTBT MOXKeE [la U3MyCHe Mako KOnM4ecTBo napa.

ToBa MOXe Aa Npean3BrKa MUPK3Ma, HO TA He Tpsabea Aa Bu 6e3nokou. YBepeTe ce, ye nomeLLleH1eTo
€ fobpe BEHTUANPAHO.
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KYMA/ Kol

3a pa ceanute KynaTa OT TANOTO:

1.
2.
3.
4.

XBaHeTe ropHaTa 4acT Ha TAN0TO.

C gpyraTa cv pbKa XBaHeTe ipbXKaTa.

/i3gbpnaiiTe Kynata u3BbH TAn0TO (Our. A).

MocTaBeTe Kynata BbpXy TOMO 130MMPALLA MOAOXKKA.

3a fja MaxHeTe KoLla oT Kynarta:

1.
2.
3.

nb3HeTe Kanaka B NOCOKa KbM TANOTO, 3a fja ce OTKpUeE Kio4vaskaTa, KOJIKOTO MOXe noBeye (®wr. B).

HaTtucHeTe Kntouankara, 3a fia OTKounUTe ApbxKata ot Kynata (Qur. C).
MoBpurHeTe ApbxKaTa 1 KOLLa 13BbH KynaTa (Gur. D).

NMPEABAPUTEJIHO 3ArPABAHE

1. BknoueTe Lencena B 3axpaHBaLy1A KOHTAKT.

2. 3apanTe HeobxoanmaTta TemMnepaTypa Ypes KOnyeTo 3a perynatop Ha Temnepartypara .

3. HactpoiTe Talimepa Ha 5.

4. JlamnuukaTa 3a 3aXpaHBaHETO CBETBa

5. Jlamnunykata Ha TepMocTaTa LLe CBETHe, KOraTo ypeabT AOCTUrHe paboTHaTa Temnepatypa. Cneg
TOBa LLe Ce BKIIoYBa 11 U3KM0YBa 3ae[iHO C TepMOCTaTa, JOKAaTO TON NofAAbpKa TemnepaTypara.

6. Korato TaiimepbT ce BbpHe Ha 0, ypefbT e ce N3KYM.

YMNOTPEBA

+  HeHanuBarite onvno B Kynata, HamaxkeTe ro Bbpxy NPOAYKTUTE KaTo MOKpUTUE.

+  [ocTaBAaiiki Nperpajara B xneboBeTe, HaM1pPaLYy Ce B KOLLA, MOXeTe fja NPUroTBATE PasfnyHu
NPOAYKTU 3aefiHO, HANPUMep CKamnu 1 MbpxeHn KapTodu (1 BEeTe 3amMmpaseHm) — cnoxeTe
MbpXXeHUTe KapTodu fia ce rOTBAT 5 MUHYTH, MaxHeTe KynaTa, nprbaBeTe ckamnuTe, BbpHeTe KynaTa
1 TV OCTaBeTe Aa ce roTBAT owe 15 MUHYTW.

«  [lpbXTe NoA pbKa pbKaBuLM 3a GypHa (Mn Kbpna), NOAN0XKKa MW YMHUA, 32 fla CIOXKUTE KynaTa
Cnep roTseHe.

1. CeaneTe Kynarta OT TANOTO.

2. Ako e HeobxoaMMmO, HamecTeTe nperpajara.

3. CnoxeTe NpoAyKTWTe B KOLIa — He ro npenbiBalite. OcTaBeTe NPOCTPaHCTBO MeX/y NapyeHLarta
MPOAYKT, 32 Aa MOXe ropeLmnAT Bb3AyX fa LMpKyampa.

4. BbpHeTe KynaTa 06paTHO B TANOTO.

5. Hactpoiite Taiimepa 3a BpemMeTo, KOeTo BI € He06XOAMMO.

6.  KoraTo n3muHe nonoBuHaTa OT BPEMETO 3a rOTBEHe, CBafeTe KynaTa, pasknaTeTe A u/uan obbpHeTe
NpoAyKTUTe OT ipyraTa CTPaHa, ciefj KOeTo BbpHeTe Kynata 06paTHO B TANOTO.

7. YpepbT ce U3KMIOYBA, KOraTo CBaNnTe KyrnaTta 1 OTHOBO Ce BKJIK0YBA, KOraTo Al BbpHeTe 06paTHO.
TalimepbT NpoLb/KaBa Aa 0TOPOABA BPEMETO.

8.  KoraTo TaliMep®bT Ce BbpHe Ha 0, ypeabT Lie Ce U3KITIoUN.

9. [poBepeTe fanu xpaHaTa e rotoBa. B cnyuaii e ce CbMHABaTe, A OCTaBeTe Aa Ce MPUroTBA OLue
13BECTHO BpeMme.

10. W3knioueTe ypepa OT 3axpaHBaHeTo.

11, 3a pbyHO M3KNKOYBaHe Ha Ypefa, 3aBbpTeTe Taimepa Ha 0.

12.  CBanete Kynata oT TAnoTo. [locTaBeTe KynaTa BbpXy TOMO 1301paLLa NOANOXKa.

13.  HaTucHeTe Kntoyankata u n3BageTe ApbxKaTa v KOLa OT KynaTa.

FPUXU N NOAAPDKKA

VI3kntoueTe ypefia OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe fja U3CTHHe.
MoumncTeTe BCMUKM MOBBPXHOCTY C YMCTA BAAXKHa Kbpna.

M3muninTe cmeHAemMmUTE YacTu.

MoxeTe aa nsmmeTe Te3n YacTu B CbAOMUANHI MalUUHA.
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AKo n3non3earte CbAOMUANHA, €KCTpeMHaTa cpefia B MUASTHATa MallHa MOXe fia noBpean
NMOBBPXHOCTHUTE NOKPUTMA Ha MOBbPXHOCTUTE. Morat fja ce nony4yat CaMO KO3METUYHN HapaHABaHWUA,
KOMTO HAMa fia NOBNUAAT BbPXY pa60TaTa Ha ypefna.

PELUMKJINPAHE

3a fia ce u3berHat eKonorMyHY 1 3pasHN NPobaemMm Nopaam Haanume Ha onacHu
cybCcTaHuny, ypeguTe, akyMynaTopHUTE U HeaKyMynaTopHUTe 6aTepum, 0603HaueHm ¢
I

e[ViH OT Te31 CUMBONY, He TPAGBa Aia Ce U3XBBPAAT 3aeAHO C HECOPTUPAHU OBLLMHCKI
oTnaabyy. BuHaru u3xebpnsiTe eNnekTpUUecKi 1 eNeKTPOHHU MPOAYKTY 1, KbAETO €

MPUNOXNMO, aKyMyNnaTOPHIN 1 HeaKyMynaTopHW 6aTepun, Ha NOAXOAALLO oduLManHo
MSACTO 3a peLmKnnpaHe/cboupaHxe.

PELENTA
NMUNE KUEB
« 2 CKUNNAKA YeCbH « 1anue
2 nunewkn ropau, 6e3 Koxa u 06e3KoCTeHN . raneta
+ 50 runcto macno « 1 wWmnKka yepeH nunep

+ 2 K/IOHYe MargaHo3

lMpepaBaputenHo 3arpelite dypHata Ha 180 rpagyca. bnengupaiiTe nyka, margaHosa u nunepa B
npogbeHue Ha 10-20 cekyHam, fobaseTe MacnoTo v bneHgupaiite 3a 15 cekyHaun. Hapexete Bcska
nuneLuKa rbpfia no Abarua Kpan v A pasrbpHeTe. Mokpuite xpaHaTa ¢ ponno 1 HauykaiiTe, 3a Aa ce
n3paBHU. [ocTaBeTe MbXKNYKa OT CMECTa Mo CpefjaTa Ha BCsiKa MbpAa, Cef KOeTo 06BuMIATe NIETO OKOJO0
cmecTa. OBanaiTe xpaHata B 6pallHo ¢ noanpasku. OBanaiite xpaHaTta B pa3buto aiiue. OBansaite
XpaHaTa B raneta. [TokpuiiTe C HeNpoMoKaema 3a MasHuHY xapTua. OcTaBeTe fa NPeCcToun B XNaguiHNKa 3a
uac. OctaBeTe xpaHarta fia ce roteu 3a 30-35 MuHyTW. O6bpHETE NPOAYKTHATE KAaTo U3MMHE MOJIOBMHATA OT
BPEMeTO 3a roTBeHe.

KNACNYECKU NAHOULUMAH ,BUKTOPUA”

+ 100 r camoHabyxBalLo 6paLiHO 100 r nygpa 3axap

« 100 r yncrto macno . 28anue

MpenBaputenHo 3arpelite ¢pypHata Ha 155 rpagyca. CmeceTe BCMUYKO C MUKCEP, B MPOABITKEHNE Ha 2
MuHyTW. MocTaBeTe ronsAiMa GuUATpUpaLLa xapTus B Kowwa. [pexsbpneTe cMecTa BbB GunTpupallara
xapTua. B ueHTbpa odopmeTe Manka BANbOHATUHA, 3a Aa He OyXHe NpekaneHo MHoro cpepata. OctaseTe
XpaHaTa fja ce roteu 3a 15-20 muHyTW. He npoBepABaiiTe B npogb/ikeHne Ha 10 MUHYTW, B NPOTHBEH
CNyyal BTacanoTo TecTo Lye ce pa3Banu.

JIYYEHU KPBIr4ETA

« NyK + 6OpallHO C NoANpaBKK

+ MAAKO + pacTMTenHoO Macno

lMpepBaputenHo 3arpeiite dypHata Ha 180 rpagyca. Hapexete nyka. Otaenete kpbryetata. [lotonete rv B
npsicHo Mnsiko. OBansiiTe ru B 6palwHo ¢ nognpasku. MopbceTe ru ¢ onmo. loTeeTe Ha 180 rpagyca, 3a
0K0110 15-20 MUHYTW.

PUBHU KIOOTETA

« Yanyk « 60rraneta

+ 2 KNOHYe MargaHo3 « 1aiue

+ 1 Wwunka umnm Ha npax + OpallHo C NoANpaBKK
« 1 ¢une ot puba . conwvnunep
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MpenBapuTenHo 3arpelite ¢pypHata Ha 180 rpagyca. bneHavpaiite nyka u maraaHo3a B NPOABIIKEHME Ha 5
MUHYTU, fo6aBeTe pubaTa, YNNUTO, CONTa M NUMepPa, Cied KoeTo breHAMpaiiTe B NPoAbXeHe Ha 10
cekyHau. Mpecunete B Kyna v fobaseTe 20 r raneTa. Pa3fenete cmecta Ha 10 Mankum uav 4 ronemu yacTu.
OT BCAKa YacT opopmeTe Tonka. OBanaAliTe xpaHata B 6paLlHo ¢ nognpasku. OBanaiiTe xpaHaTa B pa3bmTto
Anue. OBanaiTe xpaHaTta B raneta. i3paBHeTe yacTute. [0TBETE MaNKMUTe YacTW B NPOAbIIKeHMe Ha 10-15
MUHYTU, a ronemute — Ha 15-20 MuHyT1. O6bpHETE NPOAYKTUTE KaTo M3MMHE NOMOBMHATa OT BPEMETO 3a
roTBEHe.

ANUA NO LWOTNAHACKHN

« 500 r roBexpaa karima + conununep

« YanyK « Sanue

+ 2 KNOHYe MallepKa + raneta

+ 2 KNOHYe MargaHo3 + OBKYCeHo 6pallHo
+ 1 wunka MHoro nioT yepseH nunep + pacTUTEeNHO Macio

MpepBapuTenHo 3arpeiite dypHata Ha 170 rpagyca. bneHaupaiite nyka, conta, nunepa, MHOro NOTYA
yepBeH nunep n 6unkuTe. lobaBeTe HaKbILAHOTO TECTO KbM cMecTa. CBapeTe 4 AlLa CbC Con.
MpemaxHeTe 06BMBKNTE Ha ALaTa. OBanAlTe rv B 6pallHO, Clief KOETO MOKPHUIATE M3LANO CbC CMENEHOTO
meco. OBansaiiTe xpaHaTa B pa3buTo siile. OBansinTe xpaHaTta B raneTa. [TopbceTe ru ¢ onvo. OctaBete
XpaHarta fia ce roteu 3a 15 MuHyTU. O6bpHETE NPOAYKTUTE KaTo N3MUHE NONOBMHATa OT BPEMETO 3a
roTBeHe.

CBUHCKO OUNIE CTOPYULIA, MEA U MEYEHU 3ENEHYYLN

+ 2 MOpPKOB + 2 TUKBNYKA

« CBUHCKO ¢une + 30 mnropumua ,AnxoH”
+ 2 nawbpHak « 15mnmeq

*+ 24epBeH NyK + 15 mMn pacTuTenHo Macno
+ 6 4yepy gOMaTu, HapA3aHN HaNONOBUHA + conwvnunep

MpenBapuTenHo 3arpeiite dypHata Ha 170 rpagyca. HapexeTe MOpKOBHMTE, NaLLbpHaKa, TUKBUYKUTE 1
nyKa Ha napueta. Pa3bbpkaiiTe 3eneHuyLuTe B Kyna 3aef{HO C OAIMOTO, CONTa W NINEepa, KaTo ce yBepuTe,
ye BCEeKU OT NPofyKTnTe e fo6pe Hama3saH. HanpaBeTe cmec OT ropumuata 1 Mefia B OTAENHA YNHUS, Cnej
KoeTo HamaxeTe duneto ¢ Hes. MocTaBeTe GUIETO B LIEHTHPA Ha KOLUA 1 OKOJO HEero n3cuneTe ¢ bxuua
3eneHuyumTe. OcTaBeTe XpaHaTa Aa ce rotem 3a 40-60 MuHyTU. BpemeTo 3a NpuroTesaHe 3aBncy ot
ronemmHata Ha npoayktute. ObpblyaitTe GrneTo 1 pa3bbpKBaiiTe 3eNEHUYLIUTE Ha BCEKN 15 MUHYTU.

MUNELWKW WWHULEN

« 1anue + 15 r[apmesaH, HacTbpraH
+ 2 nunewkm ropau, 6e3 Koxa n 06e3KocTeHm + 1 KnoHuye maraaHo3

« 20 r6pallHo C nognpaBKm + 15 mMn pacTuTenHo macno
+ 75rraneta + conwvnunep

+ 4T NIMMOHOBA KOPa, HacTbpraHa

MpenBapuTenHo 3arpeiite dypHata Ha 180 rpagyca. HapexeTe BcAka nuneLlka rbpfa no gbarus Kpai v s
pa3srbpHerte. [TokpuiATe xpaHaTa ¢ $onmo 1 HauyKaliTe, 3a fla Ce U3paBHW. bneHanpariTe ranetarta,
HacTbpraHaTa Kopa OT JIMMOH, MapMe3aH 1 MarAaHo3.

OBansiiTe XxpaHaTa B 6pallHo ¢ noanpaeku. OBanainTe xpaHaTa B pa3buTo aiiue. MoKpuinTe xpaHaTa CbC
cMmecTa oT raneTa. lMopbceTe ru c onvo. OcTaBeTe xpaHaTa Aa ce roteu 3a 15-20 muHyTn. O6bpHeTE
NPOAYKTUTE KaTo N3MIUHE NONOBKHaTa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

TENEWKN/CBUHCKUN LUHULIEN
[oTBeTE CNopep peLienTaTta 3a NUELWKM WHULEN, HO 3aMeHeTe C 2 napyeTa TenewkKo uim 2 napyere

CBUHCKO, 6€3 KOCTU 1 Ma3HUHU.

BPEME 3A TrOTBEHE U BESOMACHOCT HA XPAHUTE

«  W3non3Baiite Te31 BpeMeBM NepUOAN CaMo KaTo OPUEHTUPOBBUHMN.
«  ToTBeTe Meco, LOMALLIHM NTULM 1 NPOU3BOAHN (KaliMa, WHULENW 1 Ap.), A0KaTO npu 60ABaHe noTeye
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COK 6e3 KPbB. Pu6arta ce roteu, [OKaTo MecoTo no6|/|e Henpo3payeH BUA.
Korato roTBuTe npeaBapuTeNHO OMakoBaHU XpaHu, cneaBanTe BCUUKN YKa3aHuA, NocoYeHn Ha

OrMakoBKaTa Unn eTuKeTa.

Alimente °C @ (min) | Comentarii
U3n/akHeTe, NOACYLLETE C Kbpra, NprbaseTe con
unnc (MbpKeHN KapTodu) 200 20 » NoAcy pna, np !
nunep un 1 c.ni. oMo
€ANH CNon — 12 MUHYTU*HaNONOBMHA MbJeH KoL
3aMpa3seH Ynnc (TbpxeHn M
200 12-20 - 15 MUHYTV*NbAEH KoL (HO He NpeKaneHo MbiieH)
KapTodu)
- 20 MUHYTK
13nnakHeTe, NOACYLLETE C Kbpna, NpubaseTe con,
KapTodn Yepxmc 200 20 ACY P P
nunep n 1 c.n. onmo
3ampaseHu kaptodu
P prod 200 12:20
Yepxuc
MbJIHEHN KapTodu 180 30-40 3a XpynKaBa KOpW4Ka, HamaxeTe rv C osmo
U3nnakHeTe, NOACYLLETE C Kbpra, NpubaseTe con,
neyeHn kaptodu 180 25-35 nunep, CYykaH po3mapuH (no xenaHue) n 1 c.n.
0o
camoca 180 10-15
3aMpaseHun camoca 180 20
pVbHM KlopTeTa, ronemm 180 15-20
pVbHM KlodTeTa, ManKi 180 10
3amMpaseHu prbHmu
paseHm p 180 20-25
KlodTeTa, ronemu
3ampaseHu prbHu
pasenn p 180 15-20
KlodTeTa, Masnku
3aMpaseHun cKkamnm 180 10-15
3amMpaseHu NyyeHm
P y 180 15
Kpbryeta
npengapuTenHo opopmeHn
nunewwKn NpoayKTy 6e3 180 15
KOCT (3ampa3eHn)
HapexeTe pubaTa Ha NeHTW, OBanAiiTe B AlLE,
PU6HM NpbUNLK 180 10 P P a
cnep KOeTo B raneTa C NoAnpasku
HapexeTe MecoTo Ha IeHTU, OBansAnTe B ANLe,
nUAeLwWwKn NpbYnLm 180 10-15 P H
cnep KOeTo B raneTa C NoAnNpaBku
WwHUuen (nunewku/ 180 15 HauyKaiiTe MecoTo, OBanamnTe B ANLe, cnef KOeTo B
TeNeLKIN/CBUHCKM) ranerta c NoAnNpPaBKu
BPEMeTO 3a MPUroTBAHE 3aBKCK OT rofiemMmHaTa Ha
nunewkm byTyeTa 180 25-30 P P
npoayKTuTe
TopTUna 200 5-10 3a [la CTaHat XpynkaBsu, HaMaXeTe C 0IMo
. BPEMeTO 3a MPUroTBAHE 3aBKCK OT roflemMmmHaTa Ha
ANUa No WOoTNAHACKN 170 15-20 P P
npoAyKTUTe
CnoxeTe Con, yepeH nunep v 1 ¢.. onuo,
cTup-dpait 180 25-30 nprbaBeTe ManKko coc, 5 MUHYTW NPeau Kpas
(Ynnu, CNAKO YMNK, YECBH 1 Ap.)
HafeHNYKn 180 10 Ma3HMHaTa U3Tnya B Kynata
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Comments (daga) °C plakal)

Jildy mla L8 lganag ié.-’»i-«e Léj,?._?. 5 Lf?.u\ 20 200 Agdiall (ubllagll) 45,0)
G5l (e 8 )aian d3alas
15383 12 - 3aal5 48k

20 -l :15341 i:j:;ﬁi :jj: 12-20 200 Agliall (ulallal) s2anall (303 ,1)
45,8y
Jiliy mla b Lganias ddidias lgdia s Lgibadd

8 jpran Adalas (G laal) (3 samia 5 la)sys 20 200 5)dall jue adaldall adad
Gl e

12-20 200 saanall 3)diall jue (uhllall

G e LS8l b yiall 4y sdial) (udaldanll 30-40 180 L iy 4y sudiall Gudaldanl)
Jildg mla 8 lgaias didiag Lgdin g Lgihand)

8ppkac Adalag (OlaAN) Gsama gola)ss 25-35 180 A sdiall ulaldanll
Gl e

15-20 180 3)mS) sl Hilkad

10 180 5 jaraall ol Hillad

20-25 180 50281l Bawasdl dawd) Hilkd

15-20 180 b jaaall baanall dasdl Hilhad

10-15 180 daaall HaaSh) $ el

15 180 33aaall Joadll Cilila

15 180 saazall) plaall (e 4MAD Flaall cilaiia)

e gé 4aly (a§ PP dS...:u G%L.tﬂ.«ﬁ\ C‘L'él 10 180 ulial el

Jaia 23 38 3,3 ?
§asly a8 il yd JSG e aall) akad) .

¢ ' )d..:ﬁj J:i C_ll:"sé gg ?3 uig.g.” 10-15 180 ‘;h&“ GL;JM

alabll aaa e gl Gl 25-30 180 glaall dlf

S 39 488 Adia)ill 5-10 200 Tortillas

plabllpas Gl cidll sy 15-20 170 Scotch eggs
Gl e B pakan Abalay Jildg mle L8 lgaun

e 3382 5 Jud daliall (e Mli il 25-30 180 alislly Lgalsy o3
&) casis la Jilis la Jali) 4g30))
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20810-56 220-240V~50/60Hz 1230Watts

20810-56 220-240B~50/60r1 1230 BT

T22-9000436



