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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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©Petra znak towarowy.
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