


























“Orice imagini ale retetelor utilizate in prezentul
manual de instructiuni au doar scop ilustrativ.

Retete
Chiftele cu sos de rosii
Ingrediente

Pentru chiftele

1500 g carne de

vita tocata

2 cepe mici, decojite si
tocate fin

2 oua

Pentru sosul de rosii

4 conserve de 400 g de
rosii tocate

300 g mozzarella
proaspata, rasa

2 cepe mari, decojite

si tocate fin

Mod de preparare

2 catei de usturoi,
decojiti si zdrobiti

6 linguri de ulei

de masline

4 linguri de ierburi tocate
Sare si piper, dupa gust

2 catei de usturoi,
decojiti si zdrobiti

2 cuburi de supa
concentrata de vita

4 linguri de piure de rosii
Sare si piper, dupa gust

Preincalziti aparatul de gatit la setarea de caldura
1 timp de aprox. 1 minut; adaugati ulei pe plita de

gatit neaderenta.

Puneti si amestecati toatad ceapa si usturoiul. Prajiti
pana cand devin moi si usor aurii. Impartiti in dous,
puneti deoparte si lasati sa se raceasca.

Intr-un vas, combinati carnea tocata cu jumatate
din amestecul rece de ceapa si usturoi. Utilizati un
ou pentru a combina ingredientele si asezonati cu

sare si piper.

Impartiti amestecul in aprox. 33 de bile rotunde.

Preincalziti aparatul de gatit timp de aprox. 1 minut
la setarea de caldura 1.




Cresteti temperatura la setarea de caldura 2 inainte de a adauga chiftelele si
prajiti-le timp de aprox. 8 minute pe fiecare parte sau pana cand se rumenesc.
Nu gatiti prea mult chiftele in aceasta etapa.

Adaugati amestecul ramas de ceapa si usturoi, impreuna cu rosiile tocate,
brénza mozzarella, piureul de rosii si cubul de supa concentrata de vita.
Amestecati pana cénd chiftelele sunt acoperite bine si lasati sa fiarba la setarea de
caldura 2 timp de aprox. 10-15 minute sau pana cand chiftelele sunt gatite bine.

Stir-Fry cu carne de vita si broccoli

Ingrediente

4 fripturi de vita de 300 g, taiate in fasii 1 bucatd de ghimbir proaspat de

(cu grasimea indepartata) 4 cm, decojita si tocata fin

400 g de broccoli cu tulpinad moale O mana de nuci caju

2 cepe rosii, decojite si tocate 8 linguri de sos de soia inchis la culoare

2 catei de usturoi, decojiti si tocati fin 2 linguri de ulei de masline

2 ardei rosii iuti, curatati de seminte si 4 lingurite de ulei de susan

tocati fin Sare si piper negru, dupa gust
Taitei din ou, pentru servire

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de gatit la setarea de caldura 1 timp de aprox. 1 minut;
adaugati ulei pe plita de gatit neaderenta.

Prajiti ceapa, usturoiul, ghimbirul si ardeiul iute in ulei timp de aprox. 5
minute, amestecand ocazional.

Introduceti broccoliul si gatiti pentru inca 5-10 minute cu capacul pus, pana
cand broccoliul se inmoaie usor.

Cresteti temperatura la setarea de caldura 2 si adaugati fasiile de carne

de vita. Gatiti fara capac péna cénd carnea de vita devine usor rumena
(aprox. 3-5 minute). Aveti grija sa nu gatiti prea mult carnea de vita.
Asezonati cu sare si piper inainte de a adauga sosul de soia, uleiul de susan si nucile
caju. Amestecatj bine toate ingredientele si prajiti-le timp de aprox. 5-10 minute.
Intre timp, adaugati taiteii din ou intr-o oala cu apa fierbinte, urmand
instructiunile de pe ambalaj. Scurgeti si lasati deoparte.

Dupa ce stir-fry-ul cu carne de vita este gatit bine, serviti pe un pat de taitei din ou.




Paella cu carne de pui si chorizo

Ingrediente

400 g creveti proaspeti 2 ardei rosii, taiati in felii2 cuburi de
decorticati, nefierti supa concentrata de pui

400 g orez pentru paella sau 1 felie de lamaie

risotto, nefiert 2 morcovi, decojiti si tocati fin

200 g mazare congelata Y4 legatura de patrunjel cu frunza
140 g chorizo, tocat mare plata, tocat fin

4 pulpe de pui, fara piele si oase 1300 ml apa fierbinte

4 catei de usturoi, decojiti si tocati fin 2 linguri de ulei de masline

2 cepe, decojite si tocate 2 linguri de boia afumata

2 linguri de piure de rosii
Mod de preparare

Preincalziti aparatul de gatit la setarea de caldurad 1 timp de aprox. 1 minut;
adaugati ulei pe plita de gatit neaderenta.

Puneti si amestecati usturoiul, ceapa, morcovul, patrunjelul, chorizo-ul, puiul si
boia. Prajiti timp de aprox. 5 minute.

Faramitati cubul de supa concentrata in amestec, apoi adaugati ardeiul si
piureul de rosii.

Cresteti temperatura la setarea de caldura 2. Puneti orezul si amestecati pana
cénd este acoperit bine.

Turnati 1000 ml de apa fierbinte, adaugati sare si piper, dupa gust, si puneti
capacul pe aparatul de gatit.

Gatiti timp de aprox. 25 de minute, amestecénd ocazional. Asigurati-va ca
exista apa suficienta pentru gatirea orezului; adaugati apa, daca este cazul.
Dupa aprox. 25 de minute, puneti mazarea si crevetii, puneti la loc capacul si
gatiti pentru inca 10 minute, pana cénd crevetii sunt gatiti bine.

Asezonati cu frunze de patrunjel si o felie de lamaie.




Friganele (French Toast)

Ingrediente

4 felii de briosa semidegresat

2 oua 2 lingurite de unt

80 ml lapte 1 lingurita de scortisoara

Mod de preparare

Intr-o farfurie mare sau intr-un vas mare, bateti
ouadle, laptele si scortisoara impreuna. Bateti pana
cand sunt amestecate bine.

Introduceti fiecare felie in compozitie, tindnd péinea
suficient de mult cat sa absoarba compozitia.
Preincalziti aparatul de gatit la setarea de caldura
1 timp de aprox. 1 minut, apoi adaugati untul.
Dupa ce s-a topit, cresteti temperatura la setarea
de caldura 2 si puneti feliile de briosa pe plita de
gatit neaderenta.

Prajiti padna se rumenesc, inainte de a le intoarce
si a le gati pe cealalta parte

(aprox. 2-3 minute pe fiecare parte). Aveti grija sa
nu ardeti briosa.

Stropiti cu sirop auriu pentru servire.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KOIn, Germany

Daca acest produs nu ajunge la dvs. intr-o stare acceptabild, va rugam sa contactatj
departamentul nostru de Servicii pentru clientj la petra-ro@teknihall.com.

Va rugam sa aveti la indeména avizul de expediere deoarece vor fi necesare detalii
cuprinse in acesta.

Daca doriti sa returnati acest produs, returnati-I catre comerciantul de la care I-ati
achizitionat impreuna cu chitanta (sub rezerva termenilor si conditiilor comerciantului).

Garantie

Toate produsele cumparate ca articole noi sunt acoperite de garantia producatorului;
durata de valabilitate a garantiei variaza in functie de produs. Cand poate fi oferita

o dovada de achizitie rezonabila, Petra va oferi prin comerciant o garantie standard

de 12 luni de la data achizitiei. Este aplicabila numai cand produsele au fost folosite
conform instructiunilor de utilizare la domiciliu. Orice utilizare incorecta sau demontare
a produselor va anula orice garantie.

In baza garantiei, ne angajam s& reparam sau s& inlocuim complet gratuit toate
componentele care sunt identificate ca defecte. In cazul in care nu putem furniza
un produs de schimb echivalent, va fi oferit un produs similar sau va fi returnata
contravaloarea sa. Aceasta garantie nu acopera deteriorarile cauzate de uzura
zilnica si consumabile precum fise, sigurante etc.

Retineti ca termenii si conditiile de mai sus pot fi actualizate din cand in cand si de
aceea va recomandam sa le consultati la fiecare accesare a site-ului.

Nimic din aceasta garantie sau din instructiunile pentru acest produs nu exclude, nu
limiteaza sau nu va afecteaza drepturile legale in alt mod.

Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice

si electronice

E Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul sdu inseamna ca
acest produs si orice baterii pe care le contine nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul
mmm  menajer. In schimb, este responsabilitatea utilizatorului sa predea acest produs si orice baterii
unui punct de colectare corespunzator pentru reciclarea bateriilor si a echipamentelor electrice si
electronice. Aceastd colectare separata si reciclare va contribui la conservarea resurselor naturale si
la prevenirea consecintelor potential negative asupra sanatatii umane si a mediului din cauza
prezentei posibile a substantelor periculoase in baterii si echipamente electrice si electronice, care
ar putea fi cauzate de eliminarea necorespunzatoare. Unii comerciati ofera servicii de returnare, care
permit utilizatorului sa returneze echipamentele uzate pentru eliminarea corespunzatoare a acestora.
Este responsabilitatea utilizatorului sa stearga orice date de pe echipamentele electrice si
electronice inainte de eliminare. Pentru mai multe informatii despre cum s& predati bateriile uzate
si deseurile electrice si electronice, contactati biroul local al orasului/municipalitatii, serviciul de
eliminare a deseurilor menajere sau comerciantul cu amanuntul.
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GARANTIE 3 ANI

"Pentru eligibilitate pentru garantia extins3,
accesati guarantee.upgs.com/petra si inregistrati-
va produsul in termen de 30 de zile de la achizitie.

Fabricat de:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KOlIn, Germany.

FABRICAT IN CHINA.
www.petra-electric.com

©Marca comerciala Petra.
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