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SEIT 1968

Steak mit Pfefferkérnern

Zutaten

400 g Lendensteak (1,5-2,5 cm Dicke) 1 EL Dijon-Senf

50 g ungesalzene Butter 1 EL Olivendl

2 Schalotten, fein gewdrfelt 1 EL griine Pfefferkorner

100 ml Rinderbriihe Schwarze und weiBBe Pfefferkdrner
2 EL Worcestershire-Sof3e nach Geschmack

2 EL Brandy Salz und Pfeffer zum Abschmecken

2 EL Schlagsahne

Zubereitung

Die Steaks mit Kiichenpapier trocknen und die schwarzen und weiBBen Pfefferkdrner auf
beiden Seiten in das Fleisch dricken.

Mit Folie abdecken und dann ca. 2 bis 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Heizen Sie die HeiBluftfritteuse auf 180 °C vor.

Legen Sie das Steak in den antihaftbeschichteten Frittierkorb und garen Sie es je nach
Praferenz fur ca. 6 (blutig), 8 (rosa) oder 10 (durchgebraten) Minuten. Das Steak nach
der Halfte der Zeit wenden, um es auf beiden Seiten zu karamellisieren.

In der Zwischenzeit die SoBe zubereiten. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten bei mittlerer Hitze garen, bis sie weich sind. Die Worcestershire-Sol3e, den Brandy
und die Brihe in die Pfanne geben. Aufkochen lassen und gut umriihren, um die Aromen
einzubinden. Die griinen Pfefferkérner, Senf und Sahne hinzugeben und abschmecken.
Nehmen Sie das Fleisch aus der Heif3luftfritteuse und lassen Sie es ca. 5 Minuten ruhen,
bevor Sie es diagonal in Scheiben schneiden. Geben Sie das Fleisch zur Sauce hinzu.
Umrihren, um die Fleischsafte mit der PfeffersoBBe zu verbinden und das Fleisch warm
zu halten.




Leicht gebratene Lammkoteletts mit Rosmarin und Knoblauch

Zutaten
15 kleine Lammkoteletts 1 TL getrocknete rote Pfefferkormer, zerstoBen
2 EL Knoblauch, gehackt Frische Rosmarinzweige (optional)

1% EL frisches Rosmarin, gehackt

Zubereitung

In einer kleinen Schissel Knoblauch, Rosmarin und zerstoBenen roten Pfeffer
zusammengeben. Beide Seiten der Lammbkoteletts mit etwa 2 TL der Mischung einreiben.
Die Lammbkoteletts auf einen Teller legen, mit Salz bestreuen, abdecken und etwa

30 Minuten, vorzugsweise bis zu 4 Stunden, in den Kiihlschrank stellen.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Lammkoteletts anschlieBend in den antihaftbeschichteten Frittierkorb geben und
ca. 10-15 Minuten garen, je nachdem, wie durchgegart das Fleisch sein soll. Nach der
Halfte schitteln.

Die Lammkoteletts gegebenenfalls mit Rosmarin garnieren und servieren.

Gerostetes Gemiise

Zutaten

8 Kirschtomaten 1 rote Paprika, in Streifen geschnitten
5 Knoblauchzehen im Ganzen, ungeschélt 1 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten
5 kleine Fruhkartoffeln, 1 Zucchini, schrag geschnitten
abgeschrubbt, ungeschalt 2 EL Olivendl

3 groBe braune Champignons, geviertelt 1 TL gemischte Krauter

1 weiBe Zwiebel, geviertelt Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Alle Zutaten in eine groBe, runde Form oder Schissel geben, die mit Olivendl benetzt

ist. Nach Belieben wirzen und die gemischten Krauter darlber streuen. In den
antihaftbeschichteten Frittierkorb geben und ca. 20 bis 25 Minuten garen. Nach der Hélfte
der Zeit umrihren, um sicherzustellen, dass das gesamte Gemdse durchgegart ist.

HINWEIS: Alternativ konnen die Zutaten direkt in den
antihaftbeschichteten Frittierkorb gegeben werden.







SiiBkartoffelspalten

Zutaten

3 StBkartoffeln, in kleine Spalten geschnitten 1 TL Chiliflocken

4 El Olivendl Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Die Kartoffelspalten in einen Topf mit kaltem, gesalzenem Wasser geben und zum
Kochen bringen. Wenn der Siedepunkt erreicht ist, das Salzwasser abgieBen.

Die Kartoffelspalten in eine Schiissel geben, das Ol dariiber gieBen und umriihren, bis
alle Spalten gleichmaBig mit Ol bedeckt sind. Die Chiliflocken hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und verrihren.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Kartoffelspalten in den antihaftbeschichteten Frittierkorb geben und ca. 18 bis

25 Minuten garen, bis die Kartoffeln durch und goldbraun sind.

Es wird empfohlen, den antihaftbeschichteten Frittierkorb nach der Halfte der Garzeit zu
schitteln, um sicherzustellen, dass die Spalten gleichmaBig gegart werden.

Zum Servieren mit Meersalz bestreuen.

Kartoffelspalten mit Rosmarin

Zutaten

3 mittelgroBBe weiBe Kartoffeln, 1 frischer Rosmarinzweig

in kleine Spalten geschnitten Pflanzendl

3 Knoblauchzehen, zerdrlckt Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Die Kartoffelspalten in einen Topf mit kaltem, gesalzenem Wasser geben und zum
Kochen bringen. Wenn der Siedepunkt erreicht ist, das Salzwasser abgieBen.

Die Kartoffelspalten in eine Schissel geben, die restlichen Zutaten hinzufligen

und vermengen.

Die HeiBluftfritteuse auf 200 °C vorheizen.

Die Spalten mit o] bespriihen, sodass sie leicht benetzt sind, in den
antihaftbeschichteten Frittierkorb geben und ca. 18 bis 25 Minuten goldbraun und
knusprig garen.

Es wird empfohlen, den antihaftbeschichteten Frittierkorb nach der Hélfte der Garzeit zu
schitteln, um sicherzustellen, dass die Spalten gleichmaBig gegart werden.
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Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie sich
bitte an unsere Kundendienstabteilung unter petra-de@teknihall.com.

Bitte halten Sie Ihren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind.

Wenn Sie dieses Produkt zurlicksenden mochten, schicken Sie es bitte zusammen
mit dem Beleg an den Handler, bei dem es gekauft wurde (vorbehaltlich dessen
Geschéftsbedingungen).

Garantie

Fir alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hangt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden kann,
gewahrt Petra Gber den Einzelhéndler standardmaBig eine 12-monatige Garantie ab
Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemaB den Anweisungen fir vorgesehene
Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgeméBem Gebrauch oder Demontage
des Produkts erlischt jegliche Garantie.

Im Rahmen der Garantie verpflichten wir uns, defekte Teile kostenlos zu reparieren oder
zu ersetzen. Falls wir keinen exakten Ersatz anbieten kénnen, wird ein ahnliches Produkt
angeboten oder die Kosten werden erstattet. Schaden durch taglichen Verschleif3 sind
nicht durch diese Garantie abgedeckt und auch Verbrauchsmaterialien wie Stecker,
Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

Bitte beachten Sie, dass die oben genannten Geschaftsbedingungen von Zeit zu Zeit
aktualisiert werden kénnen. Wir empfehlen lhnen daher, diese bei jedem Besuch der
Website zu Uberprifen.

lhre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrankt oder
anderweitig beeintréchtigt.

Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgerdten
ﬁ Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet, dass dieses Produkt und

alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmtll entsorgt werden diirfen. Die Entsorgung hat
Uber eine geeignete Sammelstelle fiir das Recycling von Altbatterien und Elektro- und
Elektronikaltgeraten zu erfolgen. Die separate Sammlung und das Recycling tragen dazu bei, natiirliche
Ressourcen zu schonen und potenzielle negative Folgen fiir die Gesundheit und die Umwelt zu vermeiden, da in
Batterien sowie Elektro- und Elektronikaltgerdten Substanzen enthalten sind, die durch eine unsachgemaBe
Entsorgung die Umwelt geféhrden. Einige Einzelhéndler bieten Riicknahmen an. So kénnen Benutzer am
Lebendsende angelangte Geréate zuriickgeben und diese werden ordnungsgemal entsorgt.

Der Benutzer ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des Elektro- und Elektronikaltgerates
samtliche Daten auf dem Gerit geléscht werden. Weitere Informationen zur sachgemaBen Entsorgung von
Altbatterien sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten erhalten Sie bei der 6rtlichen Stadtverwaltung, den
stadtischen Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.
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"Um Anspruch auf die erweiterte Garantie zu haben,
gehen Sie bitte auf guarantee.upgs.com/petra
und registrieren Sie Ihr Produkt innerhalb von
30 Tagen nach dem Kaufdatum.

Hergestellt von:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraPe 5,
51149 Kéln, Germany.
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