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Filete a la pimienta

Ingredientes

400 g de solomillo (de 1,5cma2,5cm 2 cucharadas de crema doble

de grosor) 1 cucharada de mostaza de Dijon

50 g de mantequilla sin sal 1 cucharada de aceite de oliva

2 chalotas, bien picadas en dados 1 cucharada de pimienta verde en grano
100 ml de caldo de ternera Pimienta negra y blanca en grano al gusto
2 cucharadas de salsa Worcestershire Sal y pimienta al gusto

2 cucharadas de brandy

Elaboracién

Seque los filetes con papel de cocina y apriete la pimienta blanca y negra en grano por
ambos lados.

Cubralos con papel de aluminio o film transparente y, a continuacién, refrigérelos
durante unas 2y 3 horas.

Precaliente la freidora de aire caliente a 180 °C.

Coloque el filete en la cesta de cocinado con revestimiento antiadherente y cocinelo
durante unos 6 (poco hecho), 8 (al punto) o 10 (bien hecho) minutos, en funcién de

su preferencia. Dé la vuelta al filete a mitad del cocinado para que se caramelice por
ambos lados.

Mientras tanto, haga la salsa. Caliente el aceite y la mantequilla en una sartén y cocine
las chalotas a fuego medio hasta que estén blandas. Afiada la salsa Worcestershire, el
brandy y el caldo a la sartén. Cocinelo rapidamente, raspando el fondo de la sartén para
incorporar los sabores. Afada los granos de pimienta verde, la mostazay la cremayy, a
continuacién, sazone al gusto.

Retire la carne de la freidora de aire caliente y déjela reposar durante unos 5 minutos
antes de cortarla en diagonal en porciones. Ailada la carne a la salsa. Revuelva para
mezclar los jugos de la carne con la salsa de pimienta y para calentar la carne.




Chuletas de cordero sofritas con romero y ajo

Ingredientes
15 chuletas de aguja de cordero pequefias 1 cucharadita de cayena
2 cucharadas de ajo picado Ramitas de romero fresco (opcional)

1 cucharada y media de romero
fresco picado

Elaboracién

En un recipiente pequefo, mezcle el ajo, el romero y la cayena. Restregue
aproximadamente % cucharadita de la mezcla en ambos lados de las chuletas de cordero.
Espolvoree las chuletas de cordero con sal y coléquelas en un plato, cibralas y
refrigérelas durante aproximadamente 30 minutos o, preferiblemente, hasta 4 horas.
Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.

Coloque las chuletas de cordero en la cesta de coccidn con revestimiento antiadherente
y cocinelas durante unos 10-15 minutos, en funcién del punto al que se desee hacer la
carne. Agitela a mitad de coccién.

Aderece las chuletas de cordero con romero si lo desea y sirvalas.

Verduras asadas

Ingredientes

8 tomates cherry en rama 1 pimiento rojo, en tiras

5 dientes de ajo, enteros con la piel 1 pimiento amarillo, en tiras

5 patatas nuevas pequefias, con la piel Y5 calabacin, cortado en diagonal
lavada pero sin pelar 2 cucharadas de aceite de oliva

3 champifones comunes, cortados en 1 cucharadita de hierbas variadas
cuatro trozos Sal y pimienta al gusto

1 cebolla blanca, cortada en cuatro trozos

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.

Coloque todos los ingredientes en un plato o recipiente redondo y grande, recubiertos
de aceite de oliva. Sazone al gusto y espolvoree las hierbas variadas. Coléquelas en la
cesta de cocinado con revestimiento antiadherente y cocinelas durante unos

20 y 25 minutos. Remuévalas a mitad del cocinado para garantizar que todas las
verduras se cuezan bien.

NOTA: Como alternativa, los ingredientes se pueden colocar
directamente en la cesta de coccidn con revestimiento antiadherente.







Patatas gajo de boniato

Ingredientes
3 boniatos cortados en gajos pequefios 1 cucharada de escamas de chile
4 cucharadas de aceite de oliva Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Coloque las patatas cortadas en un recipiente con agua fria y llévela a ebulliciéon. Una
vez alcanzado el punto de ebullicién, escurra el agua salada.

Ponga los gajos de patata en un recipiente, vierta el aceite sobre ellas y mezcle para
que se cubran de manera uniforme. Ailada las escamas de chile, salpimiente al gusto y
remueve para mezclar todo.

Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.

Coloque los gajos de patata sobre la cesta de cocinado con revestimiento antiadherente
y cocinelos durante unos 18-25 minutos, hasta que las patatas estén tiernas.

Se recomienda agitar la cesta de cocinado con revestimiento antiadherente a mitad del
cocinado para garantizar que los gajos se cocinen uniformemente.

Espolvoree sal marina y sirva.

Patatas gajo con romero

Ingredientes

3 patatas blancas medianas, cortada en 1 ramita de romero fresco
gajos pequefios Aceite en espray

3 dientes de ajo machacados Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Coloque las patatas cortadas en un recipiente con agua fria y llévela a ebulliciéon. Una
vez alcanzado el punto de ebullicién, escurra el agua salada.

Coloque los gajos de patata en un recipiente, aflada los ingredientes que faltan y
mézclelo todo.

Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.

Pulverice el aceite de forma que todos los gajos queden ligeramente impregnados,
coléquelos en la cesta de coccidn con revestimiento antiadherente y cocinelos durante
unos 18-25 minutos o hasta que estén dorados y crujientes por fuera.

Se recomienda agitar la cesta de cocinado con revestimiento antiadherente a mitad del
cocinado para garantizar que los gajos se cocinen uniformemente.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KoéIn, Germany.

Si este producto no llega a usted en condiciones aceptables, pdngase en contacto con
nuestro departamento de atencion al cliente en petra-es@teknihall.com

Tenga a mano el albaran, puesto que se le solicitaran datos en él incluidos.

Si desea devolver este producto, hagalo en el distribuidor en el que lo adquirié y no
olvide incluir el recibo (la devolucién quedara sujeta a los términos y condiciones
del distribuidor).

Garantia

Todos los productos adquiridos como nuevos llevan la garantia del fabricante; el periodo
de tiempo de la garantia variaré en funcién del producto. Cuando se pueda presentar

un justificante de compra, Petra proporcionaré una garantia estandar de 12 meses al
minorista a partir de la fecha de compra. Esto solo es aplicable cuando los productos

se han utilizado segun las instrucciones para su uso doméstico previsto. Cualquier uso
incorrecto o desmantelamiento de los productos invalidard cualquier garantia.

Conforme a la garantia, nos comprometemos a reparar o sustituir de forma gratuita
cualquier pieza defectuosa. En caso de que no podamos proporcionar una sustitucion
exacta, se ofrecerd un producto similar o se reembolsaré el coste. Los dafios causados
por el desgaste diario no estén cubiertos por esta garantia, ni los consumibles, como
enchufes, fusibles, etc.

Tenga en cuenta que los términos y condiciones anteriores pueden actualizarse
periédicamente y, por lo tanto, le recomendamos que los compruebe cada vez que
visite el sitio web.

Nada de lo dispuesto en esta garantia o en las instrucciones relativas a este producto
excluye, restringe o afecta de otro modo sus derechos legales.

Eliminacién de residuos de baterias y de equipos eléctricos y electrénicos

que contenga no se deben desechar junto con la basura doméstica. Es responsabilidad del usuario

depositarlo en un punto de recogida adecuado para el reciclaje de baterias y equipos eléctricos y

electrénicos. Esta recogida y reciclaje por separado ayudaré a conservar los recursos naturales y a evitar
posibles consecuencias negativas para la salud humana y el medio ambiente debido a la posible presencia de
sustancias peligrosas en las baterias y los equipos eléctricos y electrénicos, que podrian estar causados por una
eliminacion de residuos inadecuada. Algunos distribuidores ofrecen servicios de recogida que permiten al
usuario devolver equipos agotados para una eliminacion adecuada. Es responsabilidad del usuario borrar los
datos de los equipos eléctricos y electrénicos antes de su eliminacién. Para obtener més informacién acerca
de dénde desechar las baterias y los residuos eléctricos y electrénicos, pédngase en contacto con su autoridad
local, con el servicio de recogida de residuos domésticos o con el distribuidor.

E Este simbolo en el producto, sus baterias o su embalaje significa que este producto y cualquier bateria




2§l YEAR GUARANTEE

“Para acceder a la garantia ampliada,
vaya a guarantee.upgs.com/petra y registre el
producto en un plazo de 30 dias a partir de la
fecha de compra.

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