























UWAGA: Przed kazdym uzyciem na ptyte grzejng nalezy
nanies$¢ cienka warstwe oleju spozywczego, delikatnie wcierajac
go recznikiem papierowym. Pomoze to przedtuzyc okres
eksploatacji powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

W trakcie korzystania lampka kontrolna bedzie wtgczac

sie i gasng¢, aby zasygnalizowa¢, ze urzadzenie utrzymuje
wybrang temperature.

UWAGA: podczas pracy ptyta grzejna nagrzewa sie do
bardzo wysokiej temperatury. Aby unikngé obrazen, nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

OSTRZEZENIE: zachowaj ostrozno$¢ podczas gotowania -
urzadzenie wielofunkcyjne moze emitowac pare.

Przechowywanie

Przed odtozeniem urzadzenia wielofunkcyjnego w suche i chtodne miejsce nalezy
upewnic sie, ze urzadzenie jest czyste, chtodne oraz suche.

Nie wolno owija¢ $cisle przewodu wokét urzgdzenia wielofunkcyjnego. Nalezy
owing¢ go luzno, aby unikna¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT4247
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjscie: 1500 W




“Wszystkie ilustracje przepiséw wykorzystane w niniejszej
instrukcji obstugi majg wytgcznie charakter pogladowy.

Przepisy

Klopsiki z sosem pomidorowym

Sktadniki

Klopsiki

1500 g mielonej 2 zabki czosnku, obrane i
wotowiny rozgniecione

2 mate cebule, obranei 6 tyzek oliwy z oliwek
drobno posiekane 4 tyzki posiekanych ziot
2 jajka Sél i pieprz do smaku

Sos pomidorowy

4 puszki po 400 g 2 zabki czosnku, obrane
krojonych pomidoréw i rozgniecione

300 g swiezego startego 2 kostki rosotowe wotowe
sera mozzarella 4 tyzki purée

2 duze cebule, obranei pomidorowego

drobno posiekane Séli pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzewaj urzadzenie wielofunkcyjne przy
ustawieniu mocy grzania 1 przez ok. 1 minute;
posmaruj ptyte grzejna pokryta powtoka
zapobiegajaca przywieraniu olejem.

Wymieszaj cata cebule i czosnek. Smaz do
zmiekezenia i uzyskania lekko ztocistego koloru.
Podziel na dwie czesci, odtéz na bok i poczekaj,
az ostygna.

W misce wymieszaj mieso mielone z potowa zimnej
mieszanki cebuli i czosnku. Uzyj jajka do potaczenia
sktadnikéw, a nastepnie dopraw solg i pieprzem.

Z mieszaniny uformuj ok. 33 okragte kulki.

Rozgrzewaj urzgdzenie wielofunkcyjne przez ok. 1
minute przy ustawieniu mocy grzania 1.



Zwigksz moc grzania na ustawienia 2 przed dodaniem kulek. Nastepnie smaz je
przez okoto 8 minut na kazdej stronie lub do uzyskania brazowego koloru. Nie
rozgotuj klopsikéw na tym etapie.

Dodaj pozostata mieszanke cebuli i czosnku, a takze pomidory w kawatkach, ser
mozzarella, purée pomidorowe i kostki rosotowe.

Mieszaj, az klopsiki zostang doktadnie pokryte sktadnikami, a nastepnie gotu;j
na wolnym ogniu na ustawieniu mocy grzania 2 przez okoto 10-15 minut lub
do momentu, gdy klopsiki beda doktadnie ugotowane.

Stir-fry z wolowina i brokutami

Sktadniki

4300 g stekdéw z poledwicy 4-centymetrowy kawatek

wotowej pokrojonych w paski Swiezegoimbiru, obrany i drobno

(z usunietym ttuszczem) posiekanygarsé orzechdw nerkowca8
400 g brokutéw z delikatng todyga tyzek ciemnego sosu sojowego

2 czerwone cebule, obrane i posiekane 2 tyzki oliwy z oliwek

2 zabki czosnku, obrane i 4 tyzeczki oleju sezamowegosdl i
drobno posiekane czarny pieprz do smakumakaron

2 czerwone papryczki chili, bez ziaren, jajeczny do podania
doktadnie posiekanych

Przygotowanie

Rozgrzewaj urzadzenie wielofunkcyjne przy ustawieniu mocy grzania

1 przez ok. 1 minute; posmaruj ptyte grzejng pokryta powtoka zapobiegajaca
przywieraniu olejem.

Smaz cebule, czosnek, imbir i chili w oleju przez okoto 5 minut, mieszajac od
czasu do czasu.

Dodaj brokuty i gotuj przez kolejne 5-10 minut pod przykryciem, az brokuty
lekko sie zmiekna.

Zwieksz moc grzania na ustawienie 2 i dodaj wotowine pokrojong w paski.
Gotuj bez pokrywy, az wotowina lekko sie przyrumieni (ok. 3-5 minut). Uwazaj,
aby nie rozgotowa¢ wotowiny.

Przypraw solg i pieprzem, a nastepnie dodaj sos sojowy, oleju sezamowy i orzechy
nerkowca. Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki i smaz przez ok. 5-10 minut.
Podczas gotowania wiéz makaron jajeczny do garnka z wrzgcg woda,
postepujgc zgodnie z instrukcjami dotgczonymi do opakowania. Odlej wode i
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odtéz makaron na bok.
Po doktadnym ugotowaniu stir-fry z wotowing podaj danie z makaronem.

Paella z kurczakiem i chorizo

Sktadniki

400 g $wiezych obranych 2 czerwone papryki, pokrojone
krewetek, niegotowanych w plasterki2 kostki rosotowe drobiowe
400 g ryzu paella lub 1 éwiartka cytryny

risotto, niegotowanego 2 marchewki, obrane i

200 g mrozonego groszku drobno posiekane

140 g kietbasy chorizo, V4 peczka natki pietruszki,

grubo posiekanego drobno posiekanej

4 udka z kurczaka, bez skéry i kosci 1300 ml wrzacej wody

4 zabki czosnku, obrane i 2 tyzki oliwy z oliwek

drobno posiekane 2 tyzki wedzonej papryki

2 cebule, obrane i posiekane 2 tyzki puree pomidorowego

Przygotowanie

Rozgrzewaj urzadzenie wielofunkcyjne przy ustawieniu mocy grzania 1

przez ok. 1 minute; posmaruj ptyte grzejng pokryta powtoka zapobiegajgca
przywieraniu olejem.

Wymieszaj czosnek, cebule, marchew, pietruszke, chorizo, kurczaka i papryke.
Smaz przez ok. 5 minut.

Pokrusz kostke bulionowg i dodaj do mieszaniny, a nastepnie dodaj papryke
i przecier pomidorowy.

Zwieksz temperature do ustawienia mocy grzania 2. Dodaj ryz i mieszaj, az
zostanie doktadnie przykryty innymi sktadnikami.

Wlej 1000 ml wrzacej wody, dodaj sél i pieprz do smaku i zatéz pokrywe na
urzadzenie wielofunkcyjne.

Gotuj przez ok. 25 minut, mieszajac od czasu do czasu. Upewnij sie, ze pozostata
wystarczajgca ilos¢ wody do ugotowania ryzu; w razie potrzeby dodaj wiecej wody.
Po okoto 25 minutach wmieszaj groszek i krewetki, zatéz pokrywe i gotuj przez
kolejne 10 minut, az krewetki sie doktadnie ugotuja.

Przypraw lis¢mi pietruszki i kawatkiem cytryny.




Francuskie tosty

Sktadniki

4 kawatki pieczywa 80 ml mleka potttustego
brioche 2 tyzeczki masta

2 jajka 1 tyzeczka cynamonu
Przygotowanie

W duzym naczyniu lub w misce ubij razem jajka,
mleko i cynamon. Ubijaj, az do doktadnego
potaczenia sktadnikdw.

Zanurz kazdg kromke broszki w mieszance na tak
dtugo, az jg wchtonie.

Rozgrzej urzadzenie wielofunkcyjne, ustawiajagc moc
grzania 1 na ok. 1 minute, a nastepnie dodaj masto.
Po roztopieniu masta zwieksz ustawienie mocy
grzania na 2 i umies$¢ kromki brioszki na ptycie
pokrytej powtoka zapobiegajgca przywieraniu.
Smaz do przyrumienienia, a nastepnie odwrdd na
druga strone (ok. 2-3 minuty po kazdej stronie).
Uwazaj, aby nie przypali¢ brioszki. Skrop syropem
do podania.
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Notatki




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 K6lIn, Germany.

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

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane beda umieszczone tam informacje.

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

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancjg producenta.

Okres gwarancji rézni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia
akceptowalnego dowodu zakupu firma Petra oferuje standardowa gwarancje,
ktérg mozna zrealizowaé u sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty
zakupu. Ma ona zastosowanie tylko wtedy, gdy produkty byly uzywane zgodnie z
ich przeznaczeniem i do uzytku domowego. Nieprawidtowe uzycie lub demontaz
produktéow spowoduje utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany

wszelkich czesci, ktdre zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie

jestesmy w stanie zapewni¢ wymiany na dokfadnie 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 pamietad, 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 instrukcji 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

ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem z
odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekaza¢ je do odpowiedniego
mmmm Ppunktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Ten odrebny

proces zbierania i recyklingu pomaga chroni¢ zasoby naturalne i zapobiega potencjalnym negatywnym
wptywom na zdrowie ludzkie i srodowisko naturalne, wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w
akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktére moga by¢ spowodowane niewtasciwg utylizacja.
Niektorzy sprzedawcy detaliczni oferujg ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiajg uzytkownikowi zwrot
zuzytego sprzetu w celu wlasciwej utylizacji. Uzytkownik jest odpowiedzialny za usuniecie wszelkich danych na
urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wiecej informacji na temat miejsc
wyrzucania baterii, odpadéw elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/
gminy, firma zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.




3 LATA GWARANCIJI

"Aby skorzystaé z przedtuzonej gwarancji, przejdz
na strone guarantee.upgs.com/petra i zarejestru;j
swoj produkt w ciggu 30 dni od daty zakupu.

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