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Steak s celym korenim

Prisady

400 g steak zo sviec¢kovice 2 PL 48 % smotany

(hruby 1,5cm-2,5 cm) 1 PL dijonskej hor¢ice

50 g nesoleného masla 1 PL olivového oleja

2 Salotky, na malé kocky 1 PL zeleného celého korenia

100 ml hovadzieho vyvaru ¢ierne a biele celé korenie podla chuti
2 PL worcesterskej omacky sol'a korenie podla chuti

2 PL brandy

Sposob pripravy

Steaky osuste kuchynskou utierkou a do oboch stran vtlaéte Cierne a biele celé korenie.
Zakryte féliou alebo plastovou féliou a na pribl. 2 - 3 hodiny nechajte v chladnicke.
Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 180 °C.

VloZte steak do koSa na varenie s nelepivym povrchom a pecte pribl. 6 (rare), 8
(medium) alebo 10 (dobre prepecené) minit podla preferencii. V polovici pedenia steak
otocte, aby karamelizoval na oboch stranéch.

Zatial'urobte oméacku. V panvici zohrejte olej a maslo a na miernom ohni upecte $alotky
do mékka. Do panvice pridajte worcesterskd oméacku, brandy a vyvar. Kratko povarte,
pricom zoskrabte dno panvice, aby sa premiesali chute. Pridajte zelené celé korenie,
horéicu a smotanu, potom okorerite podla chuti.

Vyberte maso z teplovzdusnej fritézy a nechajte pribl. 5 mindt odpocivat predtym,

ako ho diagonélne rozrezete na platky. Pridajte madso do omacky. Premiesajte, aby sa
premiesali masové stavy a omackou zo zeleného korenia a aby sa méso prehrialo.




Jemne vyprazané jahnacie kotlety s rozmarinom a cesnakom

Prisady

Zlahka oprazené jahnacie kotlety s 1% PL nasekaného cerstvého rozmarinu
rozmarinom a cesnakom 1 CL suSenej mletej Cervenej papriky
15 malych jahnacich kotliet vetvicky Cerstvého rozmarinu (volitelné)
2 PL nasekaného cesnaku Sposob pripravy

Sposob pripravy

V malej miske zmieSajte cesnak, rozmarin a mlett ¢ervent papriku. Do oboch stran
kazdej jahnacej kotlety votrite % PL zmesi.

Posypte jahracie kotlety solou a ulozte ich na tanier, prikryte a dajte ich do chladni¢ky na
priblizne 30 mindt, najlepsie az na 4 hodiny.

Teplovzdu$nl fritézu predhrejte na 200 °C.

PoloZte jahnacie kotlety do varného kosa s nelepivym povrchom a pecte priblizne 10-15
minut, podla toho, aké prepecené méso uprednostriujete. V polovici pripravy premiesajte.
Jahnacie kotlety mézete ozdobit rozmarinom a potom podavaijte.

Opekana zelenina

Prisady

8 cherry paradajok na strapci 1 Eervend paprika, platky

5 stracikov cesnaku, celych aj so Supkami 1 It paprika, platky

3 malé nové zemiaky, Supky 2 cukety, nakrajana $ikmo na platky
umyté, neoSupané 2 polievkové lyZice olivového oleja
3 velké hnedé 1 polievkova lyzica zmesi byliniek
Sampindny, na stvrtky Sol'a korenie podla chuti

1 biela cibula, na stvrtky

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Vlozte vsetky prisady do velkej, okrdhlej misy alebo taniera, pokryté olivovym olejom.
Okorente podla chuti a posypte zmesou byliniek. Vlozte do kosa na varenie s nelepivym
povrchom a pecte pribl. 20 - 25 minut. V polovici pecenia premiesajte, aby sa vietka
zelenina prepiekla.

POZNAMKA: Takisto je vietky prisady mozné vlozif priamo do
kosa na varenie s nelepivym povrchom.







Pecené bataty

Prisady

2 bataty nakrajané na malé kusky 1 CL ¢ili vlogiek

2 PL olivového oleja sol'a korenie podla chuti
Sposob pripravy

Nakrajané bataty vlozime do panvice so studenou, osolenou vodou a privedieme do
varu. Po dosiahnuti bodu varu slant vodu zlejte.

Bataty dajte do misky, polejte ich olejom a premiesajte, aby nim boli rovnomerne
pokryté. Pridajte ¢ili vlo¢ky, dochutte solou a korenim podla chuti a premiesajte.
Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Bataty poloZte do varného kosa s nelepivym povrchom a pecte priblizne 18 - 25 minat,
kym zemiaky nebudd mékké a zlatohnedé.

Odporuca sa kés na varenie s nelepivym povrchom v polovici pecenia potriast, aby sa
bataty piekli rovnomerne.

Pred podavanim ich posypte morskou solou.

Pecené zemiaky s rozmarinom

Prisady

1 stredne velky biely zemiak, 1 vetvicka cerstvého rozmarinu
nakrdjame na malé kdsky olej v spreji

1 rozdrveny strucik cesnaku sol' a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Nakrajané bataty vlozime do panvice so studenou, osolenou vodou a privedieme do
varu. Po dosiahnuti bodu varu slant vodu zlejte.

Kasky zemiakov nasypte do misky, pridajte ostatné ingrediencie a vSetko spolu
zmiesajte.

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

Postriekajte zemiaky olejom, aby bola na kazdom tenka vrstva, ulozte ich do varného
kosa s nelepivym povrchom a pecte priblizne 18 - 25 minut alebo kym nebudu
zlatohnedé a zvonka chrumkavé.

Odporuca sa kés na varenie s nelepivym povrchom v polovici pecenia potriast, aby sa
bataty piekli rovnomerne.




PETRA

ELECTRIC

SEIT 1968

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

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na petra-sk@teknihall.com

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informéacie, ktoré st na
fnom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vrétit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v stlade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na vietky novo zakdpené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dlzka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zdkaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolo¢nost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardnd 12-mesacénu
zaruku s platnostou od datumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym ucelom. V pripade nespréavneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavédzujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, ze nebude mozné poskytnut potrebnd nahradu, zékaznikovi
pontkneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouZivania ani na
spotrebny material, ako st zastréky, poistky atd.

Upozoriujeme, ze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obéas menit, preto vam
odporuc¢ame ich kazdej ndvsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna cast tejto zaruky ani pokynov svisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyviiuje vase zékonné prava.

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

batérie, ktoré sa v fiom nachadzaju, sa nesmd likvidovat s komunélnym odpadom. Namiesto
toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recyklaciu batérif
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomozu
zachovat prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie

a zivotné prostredie z dévodu moznej pritomnosti nebezpedénych latok v batéridch a elektrickych

a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidaciou. Niektorf
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoziuji pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek tdajov na elektrickom a
elektronickom zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel. DalSie informécie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/
obecnom Urade, u sluzby likvidacie komunélneho odpadu alebo u predajcu.

E Tento symbol na produkte, jeho batériach alebo obale znamen3, Ze tento produkt a vetky
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2§l YEAR GUARANTEE

*Ak chcete ziskat narok na predizent zaruku,
prejdite na strankuguarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svoj produkt do 30 dni od nakupu.

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