























NAPOMENA: Prije upotrebe papirnatim ru¢nikom pazljivo
utrljajte tanak sloj ulja za pecenje na grijacu plocu s
premazom protiv lijepljenja. Time produljujete vijek trajanja
premaza protiv lijepljenja.

Tijekom upotrebe svjetlosni indikator ukljucivanjem i
iskljucivanjem prikazuje odrzavanje temperature odabrane na
aparatu za pripremanje obroka.

OPREZ: Grijaca ploca tijekom upotrebe vrlo je vruéa; uvijek
nosite zastitne rukavice za pecnicu kako biste sprijecili ozljede.
UPOZORENJE: Budite pazljivi tijekom pecenja; aparat za
pripremanje obroka moze ispustati paru.

Spremanje

Provjerite je li se aparat za pripremanje hrane ohladio prije no $to ga spremite
na hladno i suho mjesto.

Kabel nikada nemojte ¢vrsto namatati oko aparata za pripremanje hrane;
labavo ga omotajte kako ga ne biste ostetili.

Tehnicki podaci

Sifra proizvoda: PT4247
Ulaz: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Izlaz: 1500 W
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* Fotografije recepata u ovom priru¢niku sluze u
ilustrativne svrhe.

Recepata

Mesne okruglice u umaku od rajcice

Sastojci

Za mesne okruglice

1500 g mljevene govedine 6 jusnih zlica

2 mala luka, oguljenai
narezana na sitno

2 jaja

2 reznja ¢esnjaka,
oguljena i zdrobljena

Za umak od rajcice

4 konzerve narezanih
raj¢ica od 400 g

300 g svjeze mozzarelle,
naribane

2 velika luka, oguljenai
narezana na sitno

Priprema

maslinovog ulja

4 jusne Zlice narezanih
zacinskih biljaka

Sol i papar, po ukusu

2 reznja ¢esnjaka,
oguljena i zdrobljena
2 posudice
govedeg temeljca

4 jusne zlice
koncentrata rajcice
Sol i papar, po ukusu

Aparat za pripremanje hrane oko 1 minutu
zagrijavajte na postavci topline 1; dodajte ulje na
grijacu plo¢u s premazom protiv lijepljenja.
Pomijesajte sav luk i ¢esnjak. Przite dok ne
omeksaju i poprime zlatnu boju. Razdvojite na dva
dijela i ostavite sa strane na hladenje.

U zdjeli pomijesajte mljeveno meso s jednom
polovicom ohladene mjesavine luka i ¢es$njaka.

Dodaijte jaje kako biste povezali sastojke pa zacinite

sa soli i paprom.

Od mjesavine napravite oko 33 okrugle kuglice.

Aparat za pripremanje hrane oko 1 minutu



zagrijavajte na postavci topline 1.

Povedajte temperaturu na postavku 2, a zatim dodajte mesne okruglice i
przite ih oko 8 minuta sa svake strane, dok ne poprime smedu boju. Pazite da
u ovoj fazi ne prepecete mesne okruglice.

Dodaijte preostalu mjesavinu luka i ¢esnjaka, zajedno s nasjeckanim rajcicama,
mozzarellom, koncentratom rajcice i govedim temeljcem.

Mijesajte dok potpuno ne prekrijete mesne okruglice i dopustite da priblizno
10-15 minuta kljuc¢aju na postavci topline 2, dok se potpuno ne ispeku.

Przena govedina s brokulom

Sastojci

4 x 300 g odrezaka, izrezanih u trake Komad dumbira od 4 cm, oguljen i

(bez masnoce) nasjeckan na sitnoSaka indijskih oras¢ica
400 g brokule s mekim stabljikama 8 jusnih Zlica tamnog sojinog umaka

2 crvena luka, oguljena i nasjeckana 2 jusne Zlice maslinovog ulja

2 reznja ¢esnjaka, oguljena i 4 7licice sezamovog ulja

nasjeckana na sitno Sol i papar, po ukusu

2 crvena cilija bez sjemenki, Rezanci s jajima, za posluzivanje

nasjeckana na sitno

Priprema

Aparat za pripremanje hrane oko 1 minutu zagrijavajte na postavci topline 1;
dodajte ulje na grijacu plocu s premazom protiv lijepljenja.

Luk, ¢esnjak, dumbir i cili przite na ulju oko 5 minuta. Povremeno pomijesajte.
Umijesajte brokulu i pripremajte dodatnih 5-10 s poklopcem, dok se
brokula malo ne smeksa.

Povedajte temperaturu na postavku topline 2 i dodajte trake govedine.
Pripremajte s poklopcem dok govedina ne poprimi svijetlosmedu boju
(pribl. 3-5 minuta). Pazite da ne prepecete govedinu.

Prije dodavanja sojinog umaka, sezamovog ulja i indijskih orasci¢a zacinite sa soli
i paprom. Temeljito pomijesajte sve sastojke i pripremajte oko 5-10 minuta.
Tijekom pripreme u posudu s kipu¢om vodom dodajte rezance s jajima i pratite
upute s paketa. Iscijedite i ostavite po strani.

Nakon temeljite pripreme przene govedine, posluzite s rezancima s jajima.
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Paelja od piletine s kobasicom chorizo

Sastojci

400 g svjezih ociséenih skampi, sirovih 2 pilece kocke

400 g rize za paelju ili rizoto, sirove 1 kriska limuna

200 g smrznutog graska 2 mrkve, oguljene i isjeckane na sitno
140 g kobasice chorizo, grubo narezane % busena persina s ravnim listom,

4 pileéa zabatka, bez koze i kostiju nasjeckana na sitno

4 reznja Cesnjaka, oguljenai 1300 ml kipuée vode

nasjeckana na sitno 2 jusne Zlice maslinovog ulja

2 luka, oguljena i nasjeckana 2 jusne Zlice dimljene paprike

2 crvene paprike, narezane na ploske 2 jusne Zlice koncentrata rajcice
Priprema

Aparat za pripremanje hrane oko 1 minutu zagrijavajte na postavci topline 1;
dodajte ulje na grijacu ploc¢u s premazom protiv lijepljenja.

Pomijesajte ¢esnjak, luk, mrkvu, persin, kobasicu chorizo, piletinu i papriku.
Przite oko 5 minuta.

Udrobite pilecu kocku u mjesavinu pa dodajte papar i koncentrat rajcice.
Povecajte temperaturu na postavku topline 2. Dodajte rizu i mijesajte dok je
temeljito ne prekrijete.

Ulijte 1000 ml kipuce vode, dodajte sol i papar po ukusu te stavite poklopac na
aparat za pripremanje obroka.

Pripremajte oko 25 minuta, uz povremeno mijesanje. Provjerite imate li
dovoljno vode za pripremu rize; ako je potrebno, dodajte vodu.

Nakon oko 25 minuta umijesajte grasak i Skampe, vratite poklopac i pripremajte
dodatnih 10 minuta, dok ne prokuhate skampe.

Zadinite s listovima persina i kriskom limuna.




PrZenica

Sastojci

4 kriske briosa obranog mlijeka
2 jaja 2 Zli¢ice putra
80 ml djelomic¢no 1 zlidica cimeta
Priprema

U velikoj zdjeli ili posudi zamutite jaja, mlijeko i
cimet. Mutite dok dobro ne izmijesate.

Svaki komad kruha umocdite u mjesavinu. Zadrzite
ga dovoljno dugo da moze upiti mjesavinu.
Aparat za pripremanje hrane oko 1 minutu
zagrijavajte na postavci topline 1, a zatim
dodajte putar.

Kada se otopi, povecajte temperaturu na postavku
topline 2 pa komade briosa postavite na grija¢u
ploc¢u s premazom protiv lijepljenja.

Pricekajte da poprime smedu boju, a zatim ih
preokrenite na drugu stranu (pribl. 2-3 minute
na svakoj strani). Budite oprezni kako ne biste
pregorili brios.

Poskropite zlatnim sirupom i posluzite.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 KOIn, Germany

Ako ovaj proizvod do vas nije stigao u prihvatljivom stanju, obratite se odjelu
korisnicke podrske na adresu petra-hr@teknihall.com.

Pripremite potvrdu o isporuci jer ¢e vam trebati podaci koji su na njoj navedeni.

Ako Zelite vratiti ovaj proizvod, vratite ga na prodajno mjesto na kojem ste ga
kupili i priloZite racun (podlozno uvjetima i odredbama prodajnog mjesta).

Jamstvo

Na sve nove kupljene proizvode odnosi se proizvodacevo jamstvo; trajanje
jamstva moze se razlikovati ovisno o proizvodu. Ako kupac moze predociti
dokaz kupnje, Petra ée maloprodajnom predstavniku pruZiti standardno
12-mjesecno jamstvo od datuma kupnje. Jamstvo je vazede samo ako su
proizvodi upotrebljavani za odgovaraju¢u namjenu u kuc¢anstvu. Svaka
zloupotreba ili rastavljanje proizvoda ponistit ¢e jamstvo.

Za vrijeme trajanja jamstva besplatno ¢emo popraviti ili zamijeniti sve neispravne
dijelove. Ako nismo u mogucnosti pruZiti isti zamjenski proizvod, ponudit cemo
slican proizvod ili povrat novca. Sva osteéenja nastala zbog uobicajene upotrebe
i trosenja nisu pokrivena ovim jamstvom, a isto vrijedi za potrosni materijal kao
Sto su utikaci, osiguradii sl.

Napominjemo da se gore navedeni uvjeti i odredbe mogu povremeno azurirati,
pa preporucujemo da ih provjerite svaki put kad se vratite na nase web-mjesto.

Nijedan dio ovog jamstva ili uputa za proizvod ne predstavlja iskljucenje ili
ogranicenje vasih zakonskih prava niti na bilo koji drugi nacin na njih utjece.

Odlaganje otpadnih baterija te elektri¢éne i elektronicke opreme

E Ovaj simbol na proizvodu, njegovim baterijama ili pakiranju znaci da se proizvod i baterije
koje sadrzi ne smiju odlagati s otpadom iz ku¢anstva. Umjesto toga, korisnikova je

mmm odgovornost predati ih na odgovarajuéoj lokaciji za prikupljanje baterija te elektri¢ne i
elektroni¢ke opreme radi recikliranja. To zasebno prikupljanje i recikliranje pomoci ¢e u ocuvanju
prirodnih resursa i sprie¢avanju potencijalnih negativnih posljedica za ljudsko zdravlje i okoli$ zbog
moguce prisutnosti opasnih tvari u baterijama te elektri¢noj i elektroni¢koj opremi, $to moze biti
uzrokovano neprimjerenim odlaganjem. Neke maloprodajne trgovine pruzaju usluge povrata koje
korisniku omogucuju povrat iskoristene opreme kako bi se ona odlozila na odgovarajudi nadin.
Korisnikova je odgovornost prije odlaganja izbrisati sve podatke iz elektri¢ne i elektronicke
opreme. Dodatne informacije o tome gdje mozete predati baterije te elektri¢nu i elektroni¢ku
opremu zatrazite od lokalnog gradskog/opéinskog ureda, nadlezne komunalne sluzbe ili trgovca.
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"Kako biste mogli upotrijebiti produzeno jamstvo,
otvorite guarantee.upgs.com/petra i registrirajte
svoj proizvod u roku od 30 dana nakon kupovine.

Proizvodac:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KOIn, Germany

PROIZVEDENO U KINI.

www.petra-electric.com
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