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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.
Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowacd
podstawowe $rodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest
zgodne z napieciem w sieci lokalne;.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od

8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, a takze nieposiadajgce wiedzy
lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, pod
warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane
na temat bezpiecznego korzystania z tego urzagdzenia oraz
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny
uzywac go pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze
majg wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane w trakcie tych czynnosci.
Ten produkt nie jest zabawka.

Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub jakakolwiek czes¢ urzagdzenia
nie dziatajg prawidtowo badz zostaty one upuszczone lub
zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia
w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga by¢ serwisowane
przez uzytkownika. Naprawy nalezy powierzy¢ wytacznie
wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona
naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.
Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywad w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Wtagczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywaé z dala od Zrédet
ciepta i ostrych krawedzi, ktére mogg spowodowac uszkodzenia.



Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia,
ktére moga sie nagrzewac podczas pracy.

Urzgdzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujacych ciepto.
Nie wolno zanurzac urzgdzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzgdzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru po podfaczeniu
do sieci elektrycznej.

Nie nalezy odtgczac urzqdzenla od zasilania, ciggnac za przewod -
nalezy wy’rqczyc urzqdzeme i wyjgé wtyczke recznie.

Nie wolno uzywac produktu do celéw mnych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac akcesoridéw innych niz dotgczone do zestawu.
Nie nalezy uzywac urzadzenia w warunkach bezposredniego
nastonecznienia lub wysokiej wilgotnosci.

Nie nalezy przechowywac¢ produktu w miejscu narazonym

na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci.

Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

Nie nalezy dotykac¢ zadnych czesci urzgdzenia, ktére mogg sie
nagrzewac, ani elementéw grzejnych urzadzenia, poniewaz moze
to spowodowac obrazenia ciata.

W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotéw
ostrych lub powodujacych Scieranie. Nalezy uzywac wytacznie
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego fopatki, aby
unikng¢ uszkodzenia powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.
Zawsze nalezy odtgczac urzadzenie od zasilania po uzyciu, a takze
przed czyszczeniem lub konserwacja.

Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub
przechowywania urzadzenia nalezy zawsze upewnic sie, ze zostato
ono catkowicie schtodzone.

Zawsze nalezy uzywac urzgdzenia na stabilnej, odpornej na
wysokg temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajgce;j
komfort uzytkownika.

Nie zaleca sie uzywania przedfuzacza do zasilania urzadzenia.
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Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego
zegara ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz
ten, ktéry zostat dostarczony wraz z urzgdzeniem.
To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Nie nalezy go uzywac do celéw komercyjnych.
Zewnetrzna powierzchnia lub drzwiczki urzagdzenia moga sie
nagrzewac podczas pracy.
UWAGA: goraca powierzchnia — nie dotykaj zadnych czesci
ani powierzchni urzadzenia, ktére moga ulec nagrzaniu lub
elementdéw grzejnych urzadzenia.
OSTRZEZENIE: Urzgdzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatéw tatwopalnych.

Automatyczne wylaczanie

Frytownica na gorgce powietrze jest wyposazona w automatyczny
wytacznik. Funkcja ta aktywuje sie po uptywie ustawionego czasu
smazenia - regulator czasu zasygnalizuje uptyniecie czasu dzwiekiem,
a funkcja sie wtgczy, co spowoduje wytgczenie frytownicy.

UWAGA: jesli konieczne jest wytaczenie frytownicy przed
uptywem ustawionego czasu smazenia, wytacz urzadzenie i odtgcz
je od zasilania.

Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

Przed uzyciem sprawdz, czy ruszt z powtokg nieprzywierajaca jest
bezpiecznie zamocowany. W przeciwnym razie frytownica nie
bedzie dziatad.

Komore smazenia nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt kosza.
Nalezy zachowac ostroznos$¢ podczas wyjmowania
nieprzywierajgcego kosza do smazenia, poniewaz moze to
spowodowac uwolnienie pary.



ZAKAZY:

Odwracac kosza do smazenia z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu, gdy jest do niego przymocowana komora smazenia,
jako ze na dnie komory moze gromadzi¢ sie nadmiar oleju.
Przykrywac frytownicy ani wlotéw powietrza, jako ze zaburzytoby
to przeptyw powietrza i mogtoby wptyngé na wynik smazenia.

Nie napetnia¢ komory smazenia olejem ani zadnym innym ptynem.
Nie naciskac przycisku zwalniajgcego kosz z powtoka zapobiegajgca
przywieraniu przy jednoczesnym potrzasaniu sktadnikami.

Dotykac¢ komory smazenia w trakcie uzytkowania lub krétko
potem, jako ze staje sie ona bardzo gorgca; komore smazenia
trzymac wytgcznie za uchwyt.

Konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
wytgczy¢ frytownice i odtgczy¢ jg od zasilania, a nastepnie
poczekad, az catkowicie ostygnie.

KROK 1: przetrzyj jednostke gtéwng frytownicy na gorace
powietrze miekka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.

KROK 2: wyczys¢ kosz do smazenia z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu cieptg woda z dodatkiem mydta, a nastepnie
doktadnie wyptucz i osusz.

Nigdy nie zanurzaj jednostki gtéwnej frytownicy w wodzie ani w
zadnym innym ptynie.

Do czyszczenia frytownicy nie wolno uzywac silnych lub $ciernych
detergentdéw ani drucianych zmywakéw, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

UWAGA: frytownice na gorgce powietrze nalezy wyczysci¢ po
kazdym uzyciu.



ETRA

ELECTRIC

SEIT 1968

Opis czesci

N

&

Jednostka gtéwna frytownicy na
gorgce powietrze o pojemnosci 4,5 |
Komora smazenia

Kosz do smazenia z powtoka
apobiegajaca przywieraniu

Uchwyt kosza do smazenia

Przycisk zwalniajgcy kosz do smazenia

1

Plastikowa pokrywa

Cyfrowy panel sterowania
Przyciski regulatora temperatury
Przyciski regulatora czasu

. Przycisk trybu

. Przycisk zasilania

. Wyswietlacz LED




Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: przed podtgczeniem frytownicy do zasilania sieciowego nalezy wytrze¢ jego
obudowe miekka, wilgotng szmatka i doktadnie wysuszy¢.

KROK 2: wyczy$¢ kosz do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu ciepta woda
z dodatkiem mydta, a nastepnie doktadnie wyptucz i osusz.

KROK 3: postaw jednostke gtdéwna frytownicy na stabilnej, odpornej na wysoka
temperature powierzchni, na wysokosci komfortowe] dla uzytkownika.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu frytownicy moze pojawié

sie nieprzyjemny zapach lub troche dymu. Jest to zjawisko
normalne i wkrétce ustgpi. Zapewnij odpowiednig wentylacje w
trakcie korzystania z frytownicy na gorgce powietrze.

Przed pierwszym uzyciem frytownicy nalezy jg uruchomic

na okoto 10 minut bez umieszczania w niej jedzenia. Dzieki temu
wydobywajacy sie z urzadzenia na poczatku dym i nieprzyjemny
zapach nie wptyng na smak jedzenia.

Montaz frytownicy na gorace powietrze o pojemnosci 4,5 |

KROK 1: wtéz kosz z nieprzywierajgcg powtoka do komory smazenia i bezpiecznie
go zamocuj. Przesun plastikowa pokrywe przycisku zwalniajgcego do tytu, aby zakry¢
przycisk. Dzieki temu unikniesz nacis$niecia przycisku podczas uzytkowania.

KROK 2: wsun komore pieczenia do jednostki gtéwnej frytownicy, aby ja zamknaé.

UWAGA: frytownica na gorace powietrze jest fabrycznie
zmontowana. Przed uzyciem nalezy doktadnie zamkng¢ komore
smazenia; w przeciwnym razie urzgdzenie nie bedzie dziatad.

Korzystanie z cyfrowego panelu sterowania

Gdy frytownica jest podfgczona do zasilania sieciowego i wigczona, urzadzenie
wyemituje sygnat dzwiekowy, a przycisk zasilania zaswieci sig, wskazujac, ze frytownica
jest podtaczona do zrédta zasilania.

Aby wiaczy¢ frytownice, naci$nij przycisk zasilania.

Wyswietlacz LED bedzie pokazywaé naprzemiennie ,180°C" i ,15 MIN". Sa to domysIne
ustawienia pieczenia. Jesli wymagane sg inne ustawienia, mozesz zaprogramowacd czas
i temperature.
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Naci$nij przyciski regulatora czasu (4 lub ¥), aby zmieni¢ czas gotowania do maks. 30 minut.
Naci$nij przyciski regulatora temperatury (4 lub ¥), aby dostosowa¢ temperature w
zakresie 80-200°C. 4 lub ¥ przyciski moga by¢ przytrzymywane w celu szybkiej regulacji
czasu lub temperatury.

Po ustawieniu czasu i temperatury dotknij przycisku zasilania, aby rozpoczaé
podgrzewanie. Czerwona ikona ogrzewania wskazuje, ze frytownica nagrzewa sie, a
obracajace sie wokot niej diody LED wskazujg, ze wentylator dziata. Czerwony wskaznik
wigcza sie i wytgcza podczas pieczenia, co oznacza, ze frytownica reguluje temperature.
Czas i temperature mozna réwniez ustawié za pomocg przycisku ,MODE". Spowoduje
to automatyczne przetgczanie sie miedzy zaprogramowanymi ustawieniami czasu i
temperatury dla réznych potraw. Zaprogramowane ustawienia mozna dostosowac za
pomoca 4 lub ¥, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas lub temperature.

Po zakonczeniu pieczenia i uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy

i frytownica wytaczy sie. W dowolnym momencie czas i temperature mozna zmienic za
pomoca 4+ lub ¥.

Jesli komora smazenia zostanie otwarta w trakcie dziatania urzadzenia, proces smazenia
zostanie wstrzymany. Aby go wznowi¢, zamknij komore. Jesli komora pieczenia nie
zostata ponownie wtozona, frytownica na goragce powietrze wytgczy sie po 2 godzinach.
Aby wytaczyé frytownice, naci$nij ponownie przycisk zasilania. Czerwona ikona
ogrzewania przestanie by¢ widoczna, a frytownica wytgczy sie po 20 sekundach.

UWAGA: przycisk zasilania pozostanie podswietlony, gdy
urzagdzenie bedzie podtgczone.

Korzystanie z frytownicy na gorace powietrze o pojemnosci 4,5 |

KROK 1: podtacz frytownice na gorgce powietrze do sieci elektrycznej i wigcz

ja. Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy i zaswieci sie przycisk zasilania, aby
zasygnalizowad, ze jest podtaczone.

KROK 2: nacisnij przycisk zasilania, aby wiaczy¢ frytownice. Wyswietlacz LED bedzie
pokazywac naprzemiennie ,180 C"i,15 MIN", co oznacza, ze czas i temperatura sg
gotowe do zaprogramowania.

KROK 3: postepujac zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci ,Korzystanie z cyfrowego
panelu sterowania”, rozgrzewaj frytownice przez okoto 5 minut. Uzyj opcji 4 lub ¥, aby
zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas lub temperature.

KROK 4: gdy urzadzenie sie nagrzeje, wyjmij komore smazenia, wyciggajac ja z frytownicy
za pomoca uchwytu. Umiesé komore smazenia na ptaskiej, stabilnej powierzchni odpornej
na wysokie temperatury. Sprawdz, czy plastikowa pokrywa zastania przycisk zwalniajacy
kosz do smazenia, by uniknaé jego przypadkowego nacisniecia.

KROK 5: wt6z sktadniki do kosza do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu,
a nastepnie wsun komore smazenia z powrotem do jednostki gtéwnej frytkownicy, aby
ja zamknac.




KROK 6: Za pomoca cyfrowego panelu sterowania ustaw czas i temperature

smazenia odpowiednio do sktadnikéw. Czas i temperature mozna réwniez ustawié

za pomoca przycisku ,MODE". Spowoduje to automatyczne przetgczanie sie miedzy
zaprogramowanymi ustawieniami czasu i temperatury dla réznych potraw. Zaprogramowane
ustawienia mozna dostosowac za pomoca 4 lub ¥, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas lub
temperature. Nastepnie nacisnij przycisk zasilania, aby rozpoczagé pieczenie.

KROK 7: niektére sktadniki moga wymagaé potrzasniecia po uptywie potowy czasu
smazenia. Wyjmij komore smazenia, wyciggajgc uchwyt kosza z frytownicy na gorace
powietrze. Plastikowa ostona musi zakrywac przycisk zwalniajacy kosz. Uwazaj, aby nie
zwolni¢ kosza z powtoka nieprzywierajaca poprzez naci$niecie przycisku zwalniajgcego
kosz. Potrzasnij delikatnie komorg smazenia, a nastepnie wsun jg z powrotem do
jednostki gtéwnej frytownicy, aby ja zamknaé i kontynuowac smazenie.

KROK 8: po zakoriczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu frytownica wyemituje
kilka sygnatéw dzwiekowych i sie wytaczy. Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe, wyciggajac
komore z frytownicy za pomocg uchwytu kosza do smazenia. Jesli sktadniki nie sg
gotowe, zamknij komore i wtéz jg z powrotem do jednostki gtéwnej frytownicy. Za
pomoca cyfrowego panelu sterowania ustaw odpowiedni czas smazenia. Jesli potrawa
jest usmazona, nacisnij przycisk zwalniajgcy na uchwycie i wyjmij kosz do smazenia z
powtoka zapobiegajaca przywieraniu z komory smazenia, a potem wyjmij jego zawartosé
do miski lub na talerz. Jesli dane jedzenie jest duze lub delikatne, uzyj szczypcow
termoodpornych (niedofgczone do zestawu).

UWAGA: Nalezy zawsze rozgrza¢ frytownice przed
rozpoczeciem smazenia albo doda¢ okoto 3-5 minut do czasu
smazenia. Jesli czas smazenia lub ustawienie temperatury
trzeba zmienié podczas korzystania z urzadzenia, wystarczy
uzy¢ przycisku regulatora czasu lub temperatury, a frytownica
automatycznie dostosuje ustawienia.

UWAGA: nie nalezy wrzuca¢ jedzenia bezposrednio do miski ani
na talerz, poniewaz na dnie komory moze gromadzi¢ sie nadmiar
oleju, ktéry wycieknie na sktadniki. Nalezy zawsze wyja¢ z komory
kosz do smazenia z powtoka zapobiegajgca przywieraniu.
Podczas otwierania i zamykania komory piekarnika nalezy
zachowac ostroznosé, poniewaz nagrzewa sie ona do bardzo
wysokiej temperatury.

OSTRZEZENIE: Napiecie znamionowe jest nadal obecne nawet
po wytaczeniu frytownicy na gorgce powietrze. Aby na state
wylgczyc frytownice na gorace powietrze, odtagcz jg od zasilania.
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Korzystanie z kosza do smazenia z powloka zapobiegajaca przywieraniu

Kosz do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu mozna wyjaé, aby utatwié
korzystanie z niego.

KROK 1: aby wyja¢ z komory kosz do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu,
przesun do przodu plastikowg pokrywe, aby odstonic przycisk zwalniajacy kosz do smazenia.
KROK 2: nacisnij i przytrzymaj przycisk zwalniajgcy kosz, a potem ostroznie podnie$
uchwyt kosza, aby zwolni¢ kosz.

KROK 3: ponownie wtéz kosz z powtoka zapobiegajgca przywieraniu, umieszczajac go w
komorze smazenia, az bedzie pewnie zamocowany.

KROK 4: przesun plastikowa pokrywe z powrotem na miejsce, tak aby zakrywata
przycisk zwalniajgcy kosz.

OSTRZEZENIE: nigdy nie nalezy naciska¢ przycisku zwalniania
kosza, jesli komora jest uniesiona, poniewaz moze to spowodowacd
obrazenia ciata. Przycisk nalezy naciskac tylko wtedy, gdy komora
smazenia znajduje sie na pfaskiej, stabilnej powierzchni.

Zasady przygotowywania potraw

Ponizsze wskazdwki dotyczg przygotowywania okreslonych rodzajéw zywnosci przy
uzyciu frytownicy na gorace powietrze.

Sa to jedynie wskazdéwki, proces smazenia nalezy zawsze nadzorowad. Potrawa zawsze
musi by¢ bardzo goraca przed jej podaniem.

Ziemniaki i frytki

Potrawa llosé Przyblizony czas | Temperatura Dodatkowe informacje
gotowania

Cienkie mrozone | 300-700 g | 12-16 min 200°C Potrzasnij frytkami

frytki zgodnie z instrukcjami

zawartymi w rozdziale
.Korzystanie z cyfrowej
frytownicy na gorace
powietrze o pojemnosci
4,51".




Domowe frytki 300-800 g | 15-20 min 200 °C Postepuj zgodnie z
instrukcjami zawartymi
w sekgji ,Przewodnik
robienia frytek »krok po

kroku«”.
Domowe 300-800 g | 15-20 min 200 °C Wstepnie namocz
tédeczki tédeczki ziemniaczane
ziemniaczane w wodzie, aby usunad

skrobieg, a nastepnie
dodaj V2 tyzki oleju i
potrzasnij, postepujac
zgodnie z instrukcjami
w czedci ,Korzystanie
z cyfrowej frytownicy
na gorgce powietrze o
pojemnosci 4,5 I".

Mieso, w tym dréb

Potrawa llosé Przyblizony czas | Temperatura Dodatkowe informacje
gotowania

Stek 100-500 g | Dobrze 200 °C Obré¢ po uptywie
wypieczone: pofowy czasu pieczenia.
10 min
Srednio

wypieczone:
8 min

Stabo wypieczone:

6 min
Hamburger 100-500 g | 15-20 min 180 °C Obréé po uptywie
potowy czasu pieczenia.
Kotlety 100-500 g [ 10-15 min 200 °C Obré¢ po uptywie
wieprzowe potowy czasu pieczenia.
Piers z kurczaka | 100-500 g | 15-22 min 200 °C Zawsze sprawdzaj, czy

kurczak jest dobrze
upieczony.
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Podudzia z 100-500 g | 15-22 min 200 °C Zawsze sprawdzaj, czy
kurczaka kurczak jest dobrze
upieczony.

Przekaski i dodatki

Potrawa llosé Przyblizony czas gotowania | Temperatura

Mrozone kawatki kurczaka | 100-500 g 6-10 min 200 °C

(nuggetsy)

Sajgonki 100-400 g 8-10 min 200 °C

Faszerowane warzywa 100-400 g 12-15 min 160 °C
Wypieki i ciastka

Potrawa llosé Przyblizony czas gotowania | Temperatura

Quiche 400 g 20-22 min 180 °C

Ciasto 300 g 14-20 min 160 °C

Przewodnik robienia frytek , krok po kroku”

Domowe frytki

KROK 1: pokrdj ziemniaki na frytki o szerokosci ok. 1 cm.

KROK 2: umies¢ pokrojone ziemniaki w garnku z zimng woda. Zagotuj wode i gotu;j
ziemniaki przez ok. 3 minuty.

KROK 3: rozgrzej frytownice do temperatury 200°C.

KROK 4: odsacz ziemniaki z wody i doktadnie osusz recznikiem kuchennym.

KROK 5: posmaruj pokrojone ziemniaki 2 tyzki oleju do smazenia lub spryskaj olejem
w sprayu i witéz je do kosza do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Aby
uzyskac najlepsze rezultaty, dopilnuj, by ziemniaki byty catkowicie pokryte olejem.
KROK 6: smaz w temperaturze 200°C przez 15-20 minut.

KROK 7: regularnie potrzasaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upewnié sie, ze wszystkie
usmazg sie rownomiernie.

KROK 8: po usmazeniu, gdy beda juz chrupigce, wyjmij frytki z frytownicy, dopraw

i podawaj.




Mrozone frytki

KROK 1: rozgrzej frytownice do temperatury 200°C.

KROK 2: wt6z 300-700 g zamrozonych frytek do kosza do smazenia z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu.

KROK 3: Piecz przez ok. 12-16 minut.

KROK 4: regularnie potrzasaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upewnié sie, ze smaza
sie rbwnomiernie.

KROK 5: po usmazeniu, gdy beda juz chrupiace, wyjmij frytki z frytownicy, dopraw

i podawaj.

Przechowywanie

Przed odfozeniem frytownicy w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzié, czy jest ona
schtodzona, czysta i sucha.

Nigdy nie nalezy owija¢ $cisle przewodu wokét frytownicy na gorgce powietrze. Nalezy
owing¢ go luzno, aby uniknag¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT4221VDEEU7
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjécie: 1300 W







Panierowane filety rybne
Sktadniki

2300 g filetéw/poledwicy z dorsza (rownej 3 tyzki sera Parmezan
wielkosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty)  bazylia, suszona

100 g butki tartej olej w sprayu

1 jajko, ubite sél i pieprz do smaku
5 tyzek maki pszennej

Przygotowanie

Dodaj niewielka ilo$¢ maki do sredniej wielkosci miski i obtocz filety z dorsza w mace.
W drugiej misce wymieszaj butke tartg, parmezan i bazylie. Zanurz filety w jajku, a
nastepnie obtocz rybe w masie z butki tartej. Dodaj sél i pieprz do smaku.

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do temperatury 190 °C.

Spryskaj rybe olejem, wytdz ja do kosza z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i smaz
przez 15-20 minut lub do uzyskania ztocistobragzowego koloru.

Chrupiacy smazony kurczak

Sktadniki

3 kawatki kurczaka Ya tyzki pieprzu cayenne
300 g ptatkéw kukurydzianych 2 tyzeczki papryki

32 g maki uniwersalnej 1 tyzeczka mielonej szatwii
90 ml maslanki Olej w sprayu

1 tyzka musztardy Dijon Séli pieprz do smaku
Przygotowanie

W szerokiej misce lub na talerzu przypraw make solg i pieprzem. Zanurz kurczaka w
mace, tak aby byt nig catkowicie pokryty, a nastepnie strzasnij nadmiar maki, uderzajac
kurczakiem o brzeg miski, i odtéz go na bok. Wyrzué niewykorzystang make.

Umiesc¢ ptatki w duzej, zamykanej torebce (przed zamknieciem pozbadz sie z niej
powietrza) i przejedz po niej watkiem, aby pokruszy¢ ptatki. Wsyp pokruszone ptatki
kukurydziane do szerokiej miski lub na talerz.

W duzej misce wymieszaj maslanke, musztarde, pieprz cayenne, papryke i szatwie.
Zanurz kawatki kurczaka w mieszance maslankowej, a nastepnie obtocz je w
pokruszonych ptatkach kukurydzianych.

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 200 °C.

Utéz kawatki kurczaka w koszu z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, spryskaj je olejem
i piecz przez 5-10 minut.

Obniz temperature do 190 °C i piecz przez kolejne 15-20 minut (udka) lub 5-10 minut (ndzki).
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Kotlety wieprzowe

Sktadniki

4 kotlety wieprzowe Séli pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do temperatury 180 °C.

Dopraw kotlety solg i pieprzem.

Wiéz kotlety wieprzowe do kosza z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i smaz przez
okoto 18-20 minut.

Czas potrzebny do upieczenia kotletéw wieprzowych zalezy od preferencji; nalezy obrdcic¢
kotlety w potowie czasu smazenia, aby uzyskaé rownomierny kolor i poziom przypieczenia.

Pieczona szynka

Sktadniki

1,3 kg szynki LUB Séli pieprz do smaku
600 g szynki

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do temperatury 180 °C.

Umies$¢ szynke na ruszcie i lekko przykryj folia.

W przypadku szynki o wadze 600 g gotuj przez ok. 25 minut, odwrdéé i gotuj przez
kolejne 25 minut. Zdejmij folie i pozostaw do przyrumieniania przez okofo 10 minut, a
nastepnie ponownie obréc i piecz kolejne 10 minut.

W przypadku szynki o wadze 1,3 kg gotuj przez ok. 50 minut, odwrd¢ i gotuj przez
kolejne 50 minut. Zdejmij folie i pozostaw do przyrumieniania przez okoto 20 minut, a
nastepnie ponownie obréc¢ i piecz kolejne 20 minut.

Czas pieczenia moze sie rézni¢ w zaleznosci od ksztattu i grubosci miesa.

Sprawdz za pomoca patyczka, czy soki sg czyste.

Przyprawi¢ do smaku i podad.
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Stek w sosie pieprzowym

Sktadniki

400 g steku z poledwicy (o grubosci
1,5-2,5 cm)

50 g niesolonego masta

2 drobno posiekane szalotki

100 ml bulionu wotowego

2 tyzki sosu Worcestershire

2 tyzki brandy

Przygotowanie

2 tyzki $mietany kremowki

1 tyzka musztardy Dijon

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka ziarenek zielonego pieprzu
Ziarenka czarnego i biatego pieprzu
do smaku

Séli pieprz do smaku

Osusz steki papierowym recznikiem i natrzyj je z obu stron czarnym i bialym pieprzem.
Przykryj folig aluminiowa lub plastikowg i wtéz do lodéwki na 2-3 godziny.

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do temperatury 180 °C.

Umiesc¢ stek w koszu z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i piecz przez okoto 6 min.
(krwisty), 8 min. (Srednio wysmazony) lub 10 min. (dobrze wysmazony), zaleznie od
preferencji. W potowie pieczenia przewrdc stek, aby przypiekt sie z obu stron.

W miedzyczasie przygotuj sos. Rozgrzej olej i masto na patelni, dorzué szalotki i smaz
na $rednim ogniu, az beda miekkie. Dodaj sos Worcestershire, brandy i bulion. Gotu;j
szybko, zeskrobujac sktadniki z dna patelni, aby sos nabrat ich smaku. Dodaj ziarenka
zielonego pieprzu, musztarde i Smietane, dopraw do smaku.

Wyjmij mieso z frytownicy i odstaw na ok. 5 minut, a nastepnie pokréj je ukosnie w
plastry. Wtéz mieso do sosu. Wymieszaj, aby podgrzaé mieso i potaczyc¢ jego soki z

sosem pieprzowym.




Lekko podsmazone kotlety jagniece z rozmarynem i czosnkiem

Sktadniki
15 mate kotlety jagniece z zeberek a2 tyzeczki rozgniecionej suszonej
2 tyzki zmielonego czosnku czerwonej papryki

1 tyzka swiezego rozmarynu, posiekanego  $wiezy rozmaryn (opcjonalnie)

Przygotowanie

W matej misce potgcz czosnek, rozmaryn i rozgnieciong czerwonga papryke. Wetrzyj
okoto Y4 tyzeczki mieszaniny po obu stronach kazdego kotleta jagniecego.

Posyp kotlety jagniece solg i potdz na talerzu, przykryj i wtéz do lodéwki na okoto
30 minut lub najlepiej na 4 godziny.

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 200 °C.

Umiesc kotlety jagniece w koszu i smaz przez okoto 10-15 minut,

w zaleznosci od tego, jak dobrze mieso ma by¢ ugotowane. Wstrzagsnaé po uptywie
potowy czasu.

W razie potrzeby udekoruj kotlety jagniece rozmarynem, a nastepnie podaj.

Pieczone warzywa

Sktadniki

8 pomidorkdw koktajlowych na gatazce 1 czerwona papryka pokrojona w plastry
5 zabkdéw czosnku (z tuping) 1 z6tta papryka pokrojona w plastry

5 wyszorowanych mtodych 1 cukinia pokrojona w ukosne plastry
ziemniakdéw (nieobrane) 2 tyzki oliwy z oliwek

3 duze pieczarki pokrojone w ¢wiartki 1 tyzeczka mieszanki ziét

1 biata cebula pokrojona w ¢wiartki Séli pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do temperatury 200 °C.

Umiesc¢ wszystkie sktadniki w duzym, okragtym naczyniu lub misce nattuszczonej oliwg z
oliwek. Przypraw do smaku i posyp mieszanka ziét. Umiesé warzywa w koszu z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu i piecz przez 20-25 minut. W potowie tego czasu zamieszaj
warzywa, aby wszystkie byty dobrze upieczone.

UWAGA: sktadniki mozna umiescic tez bezposrednio w koszu z
powtoka zapobiegajaca przywieraniu.







kédeczki z batatéw

Sktadniki
3 stodkie ziemniaki pokrojone na 1 tyzeczka ptatkdéw chili
mate kawatki sél i pieprz do smaku

4 ttyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie

Wtéz ziemniaki do garnka z zimna, osolong wodga i zagotuj. Po osiggnieciu punktu
wrzenia odcedz osolong wode.

Wiéz kawatki ziemniakéw do miski, polej olejem i réwnomiernie wymieszaj. Dodaj ptatki
chili, przypraw solg i pieprzem do smaku i wymieszaj.

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 200 °C.

Umiesc¢ ziemniaki w koszu z powtoka zapobiegajgca przywieraniu i smaz przez okoto
18-25 minut, az beda miekkie i ztocistobrazowe.

Aby usmazyly sie rbwnomiernie, warto potrzasnaé koszem w potowie smazenia.

Posyp solg morska do podania.

kédeczki ziemniaczane z rozmarynem

Sktadniki

3 $rednie ziemniaki pokrojone na 1 gatazka swiezego rozmarynu
mate kawatki olej w sprayu

3 zabki czosnku, rozgniecione sél i pieprz do smaku
Przygotowanie

WHtéz ziemniaki do garnka z zimng, osolong woda i zagotuj. Po osiggnieciu punktu
wrzenia odcedz osolong wode.

Witz kawatki ziemniakéw do miski, dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj.

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 200 °C.

Spryskaj tédeczki olejem, wtéz je do kosza z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i piecz
przez 18-25 minut lub do uzyskania ztocistobragzowego koloru.

Aby usmazyty sie rownomiernie, warto potrzasna¢ koszem w potowie smazenia.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KoéIn, Germany.

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta, wysytajagc wiadomosé na adres: petra-pl@teknihall.com

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane bedag umieszczone tam informacje.

Jesli chcesz zwrécic ten produkt, zwrdcé go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktérego
zostat zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancja producenta. Okres
gwarangji rézni sie w zaleznos$ci od produktu. W przypadku przedstawienia
akceptowalnego dowodu zakupu firma Petra oferuje standardowa gwarancje, ktéra
mozna zrealizowad u sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty zakupu. Ma
ona zastosowanie tylko wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem
i do uzytku domowego. Nieprawidtowe uzycie lub demontaz produktéw spowoduje
utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany wszelkich czesci,
ktére zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jestesmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzadzenie lub zwrot
kosztéw. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych codziennym zuzyciem ani
materiatow eksploatacyjnych, takich jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietaé, ze powyzsze warunki moga by¢ od czasu do czasu aktualizowane,
dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w naszej witrynie.

Zadne z postanowien niniejszej gwarancji ani instrukgji tego produktu nie wyklucza, nie
ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposéb na te prawa nie wptywa.

Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac
E ich razem z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby

przekazac je do odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz

sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga
chronic¢ zasoby naturalne i zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i
$rodowisko naturalne, wynikajgcym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w
akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktére moga byé spowodowane
niewtasciwg utylizacjg. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg ustugi odbioru zuzytego sprzetu,
ktére umozliwiajg uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wtasciwej utylizacji. Uzytkownik
jest odpowiedzialny za usuniecie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskaé wiecej informacji na temat miejsc wyrzucania
baterii, odpaddéw elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem
miasta/gminy, firma zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.
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2§l YEAR GUARANTEE

"Aby skorzystac z przedtuzonej gwarancji, przejdz
na stroneguarantee.upgs.com/petra i zarejestruj
swoj produkt w ciggu 30 dni od daty zakupu.

Wyprodukowano przez:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraPe 5,

51149 Kéln, Germany.

WYPRODUKOWANO W CHINACH.
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