


















































PETRA

ELECTRIC

SEIT 1968
Cotes de porc

Ingrédients
4 cotes de porc Sel et poivre, a votre goit

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 180 °C.

Assaisonnez les cotes de porc avec du sel et du poivre.

Placez les cotes de porc dans le panier de cuisson antiadhésif et faites cuire pendant
environ 18 a 20 minutes de chaque coté.

Le temps de cuisson des cdtes de porc dépend des préférences de chacun ; il faut les
retourner a mi-cuisson pour obtenir une couleur et une caramélisation uniformes.

Légumes rotis

Ingrédients

8 tomates cerises en grappe 1 poivron rouge coupé en tranches

5 gousses d'ail entiéres avec la peau 1 poivron jaune coupé en tranches

5 petites pommes de terre nouvelles, 1 courgette coupée en tranches en biseau
nettoyées mais non épluchées 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

3 gros champignons de Paris coupés 1 cuillére a café de mélange d'herbes

en quatre aromatiques

1 oignon blanc coupé en quatre Sel et poivre, a votre godt

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.

Placez tous les ingrédients dans un grand plat rond ou un bol enduit d’huile d'olive.
Assaisonnez a votre convenance et saupoudrez le mélange d’herbes aromatiques.
Placez dans le panier de cuisson antiadhésif et faire cuire pendant 20 a 25 minutes
environ. Remuez a mi-cuisson pour vous assurer que tous les légumes sont bien cuits.

REMARQUE : vous pouvez également placer les ingrédients
directement dans le panier de cuisson a revétement antiadhésif.




Filet mignon au poivre

Ingrédients

400 g de bavette d'aloyau 2 cuilléres a soupe de créme fraiche épaisse
(1,5a2,5 cm d'épaisseur) 1 cuillére a soupe de moutarde de Dijon
50 g de beurre doux 1 cuillére a soupe d'huile d'olive

2 échalotes finement émincées 1 cuillére a soupe de grains de poivre vert
100 ml de bouillon de boeuf Grains de poivre noir et blanc, a votre go(t

2 cuilléres a soupe de sauce Worcestershire Sel et poivre, a votre go(t
2 cuilléres a soupe de brandy

Préparation

Séchez la bavette avec du papier absorbant et enfoncez les grains de poivre noir et
blanc sur chaque cété.

Recouvrez-les de papier d'aluminium ou de film plastique, puis laissez-les au
réfrigérateur pendant 2 a 3 heures.

Préchauffez la friteuse a air chaud a 180 °C.

Placez la bavette dans le panier de cuisson a revétement antiadhésif et laissez

cuire pendant environ 6 (saignant), 8 (a point) ou 10 (bien cuit) minutes selon votre
préférence. Retournez la bavette a mi-cuisson pour la caraméliser des deux cotés.
Pendant ce temps, préparez la sauce. Faites chauffer I'huile et le beurre dans une poéle,
puis faites cuire les échalotes a feu moyen jusqu'a ce qu'elles soient tendres. Ajoutez la
sauce Worcestershire, le brandy (ou cognac) et le bouillon dans la poéle. Faites cuire
rapidement en grattant le fond de la poéle pour faire infuser les arémes. Ajoutez les
grains de poivre vert, la moutarde et la créeme, puis assaisonnez a votre convenance.
Retirez la viande de la friteuse a air chaud et laissez reposer pendant 5 minutes environ
avant de couper en tranches en diagonale. Ajoutez la viande a la sauce. Remuez pour
mélanger le jus de viande avec la sauce au poivre pour réchauffer la viande.







Cotelettes d'agneau légérement frites au romarin et a l'ail

Ingrédients
15 petites cotelettes d'agneau 1 cuillere a café de piment rouge écrasé
2 cuilléres a soupe d'ail haché et séché

1 %2 cuillére a soupe de romarin frais haché Brins de romarin frais (facultatif)

Préparation

Dans un petit bol, mélangez I'ail, le romarin et le piment rouge écrasé. Frottez environ
Y4 cuillére a café du mélange sur les deux c6tés de chaque cételette d'agneau.
Saupoudrez les cotelettes d'agneau de sel et mettez-les sur une assiette, couvrez-les et
mettez-les au réfrigérateur pendant environ 30 minutes ou de préférence pendant 4 heures.
Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.

Placez les cotelettes d'agneau dans le panier de cuisson antiadhésif et laissez cuire
pendant environ 10 a 15 minutes, selon la cuisson de la viande. Remuez a mi-cuisson.
Garnissez les cotelettes d'agneau de romarin si vous le souhaitez et servez-les.

Potatoes de patates douces

Ingrédients

3 patates douces, coupées en petits quartiers 1 cuillére a café de flocons de piment
4 cuilléres a soupe d'huile d'olive Sel et poivre, a votre go(t
Préparation

Placez les quartiers pommes de terre dans une casserole d'eau froide salée et portez a
ébullition. Une fois le point d'ébullition atteint, videz 'eau salée.

Mettez les quartiers de pommes de terre dans un bol, versez I'huile et mélangez
pour couvrir uniformément. Ajoutez les flocons de piment, salez et poivrez a votre
golt et mélangez.

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.

Placez les quartiers dans le panier de cuisson a revétement antiadhésif et laissez cuire
pendant environ 18 a 25 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient tendres et dorés.

Il est recommandé de secouer le panier de cuisson a revétement antiadhésif a mi-cuisson,
afin de garantir une cuisson uniforme des quartiers.

Saupoudrez de sel de mer pour servir.
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Quartiers de pommes de terre au romarin

Ingrédients

3 pommes de terre blanches moyennes 1 branche de romarin frais
coupées en petits quartiers Huile en spray

3 gousses d'ail écrasées Sel et poivre, a votre go(t
Préparation

Placez les quartiers pommes de terre dans une casserole d'eau froide salée et portez a
ébullition. Une fois le point d'ébullition atteint, videz 'eau salée.

Placez les quartiers de pommes de terre dans un bol, ajoutez les ingrédients restants
et mélangez.

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.

Vaporisez d'huile les quartiers de maniére a ce qu'ils soient |égérement enduits,
placez-les dans le panier de cuisson antiadhésif et laissez cuire pendant environ

18 a 25 minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient dorés et croustillants a |'extérieur.

Il est recommandé de secouer le panier de cuisson a revétement antiadhésif a
mi-cuisson, afin de garantir une cuisson uniforme des quartiers.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 Koéln, Germany.

Si ce produit ne vous parvient pas dans un état acceptable, veuillez contacter notre
service clientéle a I'adresse petra-fr@teknihall.com

Veuillez vous munir de votre bon de livraison, car vous devrez fournir les
détails correspondants.

Si vous souhaitez retourner ce produit, veuillez le retourner au revendeur auprés duquel
il a été acheté en présentant votre recu (sous réserve de ses conditions générales).

Garantie

Tous les produits achetés neufs portent une garantie fabricant ; la durée de la garantie
varie en fonction du produit. Lorsque des preuves d'achat raisonnables peuvent étre
fournies, Petra fournira une garantie standard de 12 mois auprés du revendeur a
compter de la date d'achat. Ceci n'est applicable que si les produits ont été utilisés
conformément aux instructions pour leur utilisation domestique prévue. Tout(e)
utilisation abusive ou démontage des produits engendre la nullité de la garantie.

Dans le cadre de la garantie, nous nous engageons a réparer ou a remplacer
gratuitement toute piéce qui sera constatée défectueuse. Dans le cas ol nous ne
pouvons pas fournir un remplacement exact, un produit similaire sera offert ou le colt
remboursé. Tout dommage causé par |'usure quotidienne n'est pas couvert par cette
garantie, ni les consommables tels que les prises, les fusibles, etc.

Veuillez noter que les conditions générales ci-dessus peuvent étre parfois mises a jour et
nous vous recommandons de les parcourir a chaque fois que vous consultez le site Web.

Rien dans cette garantie ou dans les instructions relatives a ce produit n'exclut, ne
restreint ou n'affecte votre garantie légale.

Elimination des piles usagées et des équipements électriques et électroniques

Ce symbole figurant sur le produit, sur ses piles ou sur son emballage, signifie que ce produit et toutes

les piles qu'il contient ne doivent pas étre jetés avec les ordures ménageéres. Il est de la responsabilité de

|'utilisateur de les remettre a un point de collecte approprié destiné au recyclage des piles et des

équipements électriques et électroniques. Cette collecte sélective et ce recyclage contribuent a préserver
les ressources naturelles et a prévenir les conséquences négatives potentielles sur la santé et I'environnement,
liées a la présence possible de substances dangereuses dans les piles/batteries et les équipements électriques et
électroniques, pouvant étre causées par une élimination inadéquate des déchets. Certains revendeurs proposent
des services de reprise qui permettent a |'utilisateur de renvoyer les équipements usagés pour une mise au rebut
appropriée. Il est de la responsabilité de I'utilisateur de supprimer toutes les données situées sur les
équipements électriques et électroniques avant la mise au rebut. Pour plus d'informations sur les centres de
collecte des piles usagées et des déchets d'équipements électriques et électroniques, veuillez contacter votre
mairie, votre déchetterie locale ou le revendeur du produit.
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2§l YEAR GUARANTEE

"Pour bénéficier de |'extension de garantie,
rendez-vous sur guarantee.upgs.com/petra
et enregistrez votre produit dans les 30 jours

suivant I'achat.

Fabriqué par :
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 Kéln, Germany.

FABRIQUE EN CHINE.
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