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Steak s celym pepiem

Ingredience

400 g rosténky (1,5 cm-2,5 cm vysoké) 2 lzice tuéné smetany

50 g nesoleného masla 1 Izice dijonské hofcice

2 3alotky, nadrobno nakrajené 1 |Zice olivového oleje

100 ml hovéziho vyvaru 1 |zice celého zeleného pepre

2 |zice worcesterové oméacky Bily a Cerny cely pepf podle chuti
2 |zice brandy Sdl a pepr podle chuti

Postup

Vysuste steaky papirovou utérkou a zatlacte bily a ¢erny pepr do obou stran.

Zakryjte alobalem nebo folii a nechte v ledniéce po dobu 2-3 hodin.

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

VloZte steak do fritovaciho kosiku s nepfilnavym povrchem a pecte po dobu asi 6 (rare),
8 (medium) nebo 10 (well done) minut podle vlastni volby. V poloviné peceni steak
obratte, aby zkaramelizoval po obou stranach.

Mezitim si pfipravte oméacku. Na péanvi rozehrejte olej a méaslo a orestujte Salotky na
stfednim plameni, dokud nezméknou. Pfidejte worcesterovou omacku, brandy a vyvar.
Zprudka orestujte a obsah panve zamichejte, aby se chuté promichaly. Pridejte cely
zeleny pepf, hofcici a smetanu, poté dochutte.

Vyjméte maso z horkovzdusné fritézy a nechte asi 5 minut odlezet, poté jej podélné
nakréjejte na platky. Pridejte maso do oméacky. Promichejte $tdvu z masa s pepfovou
omackou a nechte maso prohrat.




Lehce smazené jehnéci platky s rozmarynem a €esnekem

Ingredience
15 malych jehnécich kotlet z Zzebirek 1 1zicka suseného drceného
2 Izice drceného cesneku Cerveného pepfre

1Y Izice Cerstvého rozmarynu, nakrajeného  Snitky cerstvé rozmaryny (volitelné)

Postup

V misti¢ce smichejte Cesnek, rozmaryn a drceny cerveny pepf. Na obé strany kazdé
jehnéci kotlety vetrete asi ¥4 cajové Izicky smési.

Posolte jehnédi kotlety a poloZte je na talif, prikryjte a dejte na pfiblizné 30 minut do
chladni¢ky (ideélné na 4 hodiny).

Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Polozte jehnédi kotlety do varného kose s nepfilnavym povrchem a varte priblizné 10-

15 minut, podle toho, do jaké miry si prejete maso propéct. V poloviné vareni protiepejte.
Podle potieby ozdobte jehnédi kotlety rozmarynem a podavejte.

Pecena zelenina

Ingredience

8 cherry raj¢at na vétvicce 1 &ervend paprika, nakrajena
5 strouzkl Cesneku, celé a neoloupané 1 zluté paprika, nakrajena

5 malych novych brambor, slupku pouze 1 cuketa, nakrajend zesikma
odistit, neloupat 2 pol. Izice olivového oleje

3 velké kastany 1 &aj. Izicka smési bylinek
houby, roz¢tvrcené Sul a pepf podle chuti

1 bild cibule, roz&¢tvrcena

Postup

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte vSechny ingredience do velké kulaté misy vymazané olivovym olejem.

Dochutte a posypte smési bylinek. Umistéte do varného kose s nepfilnavym povrchem
a pecte po dobu 20-25 minut. V poloviné vafeni promichejte, aby byla vSechna zelenina
rovnomérné upecena.

POZNAMKA: Popiipadé muizete ingredience pfimo vlozit do
varného kose s nepfilnavym povrchem.







Hranolky typu wedges ze sladkych brambor

Ingredience

3 sladké brambory, nakrajené na klinky 1 1zicka chilli papri¢ek
4 |zice olivového oleje Sl a pepf, podle chuti
Postup

Vlozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu. Po
dosazeni bodu varu osolenou vodu slijte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, prelijte olejem a promichejte, aby se rovhomérné
pokryly. Pridejte chilli vlo¢ky, podle chuti osolte a opeprete a promicheijte.

Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte hranolky typu wedges do varného kose s nepfilnavym povrchem a varte priblizné
18-25 minut, dokud brambory nezméknou a nezezlatnou.

Doporuéujeme protfepat fritovaci kosik s nepfilnavym povrchem v poloviné smazeni,
aby se hranolky typu wedges usmazily rovnomérné.

Posypte mofskou soli a podavejte.

Hranolky typu wedges s rozmarynem

Ingredience

3 stfedné velké bilé brambory, nakrédjené 1 snitka cerstvého rozmarynu
na malé klinky Olej na postrikani

3 strouzky ¢esneku, drceného Sdl a pepr podle chuti
Postup

VloZzte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu. Po
dosazeni bodu varu osolenou vodu slijte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, pfidejte zbyvajici pfisady a smichejte.
Predehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postrikejte hranolky typu wedges olejem tak, aby byl kazdy kousek lehce pokryty,

a vlozte je do varného kose s nepfilnavym povrchem a smazte po dobu 18-25 minut
nebo dozlatova.

Doporucujeme protfepat fritovaci kosik s nepfilnavym povrchem v poloviné smazeni,
aby se hranolky typu wedges usmazily rovnomérné.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KoéIn, Germany.

Pokud vam vyrobek nebude dodén v pfijatelném stavu, obratte se na nase oddéleni
zékaznickych sluzeb na adrese petra-cz@teknihall.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potiebovat udaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrétit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodeijci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vSechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pficemz

doba zaruky se bude lisit v zavislosti na vyrobku. Po predlozeni nélezitého dokladu

o zakoupeni poskytne spolec¢nost Petra standardni maloobchodni zaruku 12 mésict ode
dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, Ze byly vyrobky pouzivany v souladu s pokyny
pro jejich zamyslené pouziti v domacnosti. Jakékoli nespravné poutziti nebo rozebranf
vyrobkd zaruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily, které budou
shledény vadnymi. V pfipadé, Ze nebudeme moci poskytnout vyménu za stejny vyrobek,
nabidneme zékaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize. Tato zéruka se
nevztahuje na $kody zpisobené kazdodennim opotfebenim ani na spotfebni material,
jako jsou zastréky, pojistky atd.

Upozornujeme, Ze vySe uvedené smluvni podminky mohou byt ¢as od casu
aktualizovéany, a proto vdm doporuéujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi navstévé webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje, neomezuje ani
jinak neovliviiuje vase zdkonné prava.

Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, ze tento produkt a v ném
obsazené baterie se nesméji likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Namisto
toho je uzivatel odpovédny za jejich predani na pfislusné odbérové misto pro recyklaci
baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovanfi
napomohou ochrané pfirodnich zdroju a zabrani potencidlnim negativnim disledkdm pro lidské
zdravi a Zivotni prostredi, které by zplsobila pritomnost nebezpedénych latek v bateriich
a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace.
Néktefi prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli vratit vycerpané
vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pred likvidaci veskera
data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie,
elektricky a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni Gfad, sluzby
likvidace komunalniho odpadu nebo prodejce.




2§l YEAR GUARANTEE

"Abyste ziskali nédrok na prodlouzenou zaruku,
prejdéte na guarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svUj vyrobek do30 dni od nakupu.

Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraPe 5,
51149 Kéln, Germany.
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©Petra je ochranna znamka.

c € Vsechna préva vyhrazena.
CD180620/MD230222/V3





