























POZNAMKA: Pred pouzitim opatrne naneste na varnu platfiu
s nelepivym povrchom tenkd vrstvu jedlého oleja a rozotrite
ho pomocou papierovej utierky. Poméze to pred|zit Zivotnost
nelepivého povrchu.

Pocas pouzivania sa svetelny indikator bude striedavo zapinat
a vypinat, ¢o znamen3, ze multifunkény hrniec si udrziava
nastavenu teplotu.

UPOZORNENIE: Varna platna s nelepivym povrchom sa pocas
pouzivania zahreje na velmi vysoku teplotu. Aby ste predisli
zraneniu, vzdy pouzivajte teplovzdorné kuchynské rukavice.
VAROVANIE: Pocas pecenia bude z multifunkéného hrnca
vychadzat para, preto s nim zaobchadzajte opatrne.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je multifunkény
hrniec vychladnuty, Cisty a suchy.

Kébel nikdy neovijajte pevne okolo multifunkéného hrnca. Ovirte ho iba volne,
aby nedoslok poskodeniu.

Technické udaje

Koéd vyrobku: PT4247
Prikon: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 1 500 W




TR i e e

“Vsetky obrazky receptov pouzité v tomto nadvode
na pouzitie sltzia len nailustréciu.

Recepty

Masové gulky s paradajkovou omackou

Prisady

Na masové gulky

1500 g mletého 2 struciky cesnaku,
hovadzieho masa olUupané a rozdrvené

2 mensie cibule, olipané 6 PL olivového oleja
a nadrobno nakréjané 4 PL nasekanych byliniek
2 vajcia Sol'a korenie podla chuti

Na paradajkovi omacku

4 konzervy 400 g 2 straciky cesnaku,
nakrajanych paradajok  olUpané a rozdrvené
300 g cerstvej, 2 kocky

nastrihanej mozzarelly  hovadzieho bujénu
2 velké cibule, olipané a 4 PL paradajkového
nadrobno nakréjané pretlaku

Sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Predhrejte multifunkény hrniec na nastaveni ohrevu
1 aspon 1 minGtu a nasledne na varnu platriu

s nelepivym povrchom nalejte olej.

Pridajte vSetku cibulu a cesnak a premiesajte.
Prazte do mékka a dozlatista. Rozdelte na dve casti,
odloZte nabok a nechajte vychladnut.

V mise zmiesajte mleté méaso s polovicou vychladene;
zmesi cibule a cesnaku. Prisady zmiesajte s vajickom
a dochutte solou a ¢iernym korenim.

Zmes rozdelte na priblizne 33 guliek.

Multifunkény hrniec nechaijte priblizne 1 mindtu
predhriat na nastaveni ohrevu 1.
Teplotu zvyste na nastavenie ohrevu 2 a nasledne



pridajte masové gulky. Opekajte ich do hneda, priblizne 8 minut z kazde;j
strany. Dbajte na to, aby ste masové gulky v tomto kroku Uplne neuvarili.
Pridajte zvy$ok zmesi cibule a cesnaku spolu s krdjanymi paradajkami, syrom
mozzarella, paradajkovym pyré a hovadzim bujénom.

Miesajte, az kym masové gulky nebudd Uplne pokryté, a nechajte vriet pri
nastaveni ohrevu 2 priblizne 10-15 mindt alebo az kym masové gulky nebudu
uplne dovarené. Prazené hovadzie s brokolicou

Prisady

4 300 g steaky zo svieckovice, 4 cm kdsok cerstvého zazvoru, olipany
nakrdjané na pasiky (zbavené tuku) a nadrobno nakrajany

400 g brokolice Hrst ke$u orieskov

2 Cervené cibule, olipané a nakrdjané 8 PL tmavej sdjovej omacky

2 straciky cesnaku, oldpané a 2 PL olivového oleja

nadrobno nakrédjané 4 PL sezamového oleja

2 Cervené dili papricky, zbavené Sol'a korenie podla chuti

semienok a nadrobno nakrajané Podavajte s vaje¢nymi rezancami

Sposob pripravy

Predhrejte multifunkény hrniec na nastaveni ohrevu 1 aspor 1 mindtu

a nasledne na varnu platriu s nelepivym povrchom nalejte olej.

Cibulu, cesnak, zdzvor a ¢ili prazte na oleji priblizne 5 minut a

prilezitostne premiesajte.

Pridajte brokolicu a varte priblizne dalsich 5-10 minut pod pokrievkou, az
kym brokolica nezmakne.

Zvyste teplotu na nastavenie ohrevu 2 a pridajte rezanéeky hovadzieho mésa.
Varte bez veka, az kym hovadzie méaso mierne nezhnedne (priblizne 3-5 minut).
Dbaijte na to, aby ste hovadzie maso neprepiekli.

Osolte, okorenite a nasledne pridajte séjovd oméacku, sezamovy olej a kesu.
Vsetky prisady dokladne premiesajte a prazte priblizne 5-10 minut.

Kym sa zmes vari, vajec¢né rezance vlozte do hrnca s vriacou vodou a uvarte ich
podla pokynov na obale. Scedte a odlozte nabok.

Ked'je prazené hovadzie hotové, podévajte ho na vajecnych rezancoch.
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Kuracia paella s chorizom

Prisady

400 g Cerstvych oltpanych 2 kocky kuracieho bujénu

kreviet, surovych 1 platok citréna

400 g ryze na paellu alebo rizoto, surovd 2 mrkvy, olipané a nadrobno nakrajané
200 g mrazeného hrésku Va4 zvazku petrzlenu,

140 g chorizo, nahrubo nakréjané nadrobno nakrdjaného

4 kuracie stehnd, vykostené a bez koze 1300 ml vriacej vody

4 striciky cesnaku, olUpané a 2 PL olivového oleja

nadrobno nakrajané 2 PL ddenej papriky

2 cibule, olupané a nakréjané 2 PL paradajkového pretlaku

2 Cervené Cili papricky, nakrajané
Sposob pripravy

Predhrejte multifunkény hrniec na nastaveni ohrevu 1 aspori 1 mindtu

a nasledne na varnu platiu s nelepivym povrchom nalejte olej.

Pridajte cesnak, cibulu, mrkvu, petrzlen, saldmu chorizo, kura a papriku

a premiesajte. Opekaijte priblizne 5 minut.

Do zmesi pridajte rozdrobeny bujén, Cierne korenie a paradajkové pyré.
Zvyste teplotu na nastavenie ohrevu 2. Primiesajte ryZzu a miesajte dovtedy, kym
nebude Uplne pokryta.

Prilejte 1 000 ml vriacej vody, osolte a okorente podla chuti a potom
multifunkény hrniec zakryte vekom.

Varte priblizne 25 minut a prilezitostne premiesajte. Dbajte na to, aby v hrnci
bolo dost vody na uvarenie ryze. V pripade potreby pridajte viac vody.

Po priblizne 25 mindtach primiesajte hrach a krevety, znova nasadte veko

a varte este 10 mindt, az kym sa krevety neuvaria.

Ochutte petrzlenovou viatou a citrénom.




Vianocka vo vajicku na sladko

Prisady

4 krajce vianocky mlieka

2 vajcia 2 CL masla
80 ml polotu¢ného 1 CL skorice

Sposob pripravy

Vo velkej nddobe alebo mise zmiesajte vajcia,
mlieko a Skoricu. Miesajte, az kymnevznikne
rovnomerna zmes.

Krajce peciva ponorte do zmesi a namacajte ich tak
dlho, kym pecivo nenasiakne.

Predhrejte multifunkény hrniec na nastaveni ohrevu
1 priblizne 1 mindtu a pridajte maslo.

Ked'je maslo roztopené, zvyste teplotu na
nastavenie ohrevu 2 a krajce vianocky polozte na
varnu platniu s nelepivym povrchom.

Pecte dohneda, potom pedivo otocte a nechajte
piect z druhej strany (priblizne 2-3 minuty z kazdej
strany). Davajte pozor, aby sa vianocka nespiekla.
Podéavajte poliate cukrovym sirupom.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strae 5,
51149 KOIn, Germany.

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

Maijte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informécie, ktoré st na
nom 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 véetky novo zaktpené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zédkaznik preukéze prislusnym dokladom o nédkupe,
spoloc¢nost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardni 12-mesacnu
zéruku s platnostou od dadtumu nakupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym Géelom. V pripade nespravneho
pouZzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rédmci zéruky sa zavazujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
casti vyrobku. V pripade, ze nebude mozné poskytnut potrebnd nahradu,
zékaznikovi ponikneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa
nevztahuje na poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného
pouZivania ani na spotrebny material, ako su zastrcky, poistky atd.

Upozorfiujeme, Ze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obcas menit, preto vém
odporucame ich kazdej navsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna cast tejto zaruky ani pokynov suvisiacich s tymto vyrobkom nevyluduje,
neobmedzuje ani inak neovplyviuje vase zdkonné prava.

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

E Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znameng, ze tento produkt a vietky

batérie, ktoré sa v niom nachadzaju, sa nesmu likvidovat s komunalnym odpadom. Namiesto
mmm  toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recyklaciu batérii
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recykldcia pomozu zachovat
prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a zivotné
prostredie z dbévodu moznej pritomnosti nebezpelnych latok v batéridch a elektrickych
a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidéciou. Niektori
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuju pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek idajov 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 drade, u sluzby
likvidacie komunalneho odpadu alebo u predajcu.
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3-ROCNA ZARUKA

"Ak chcete ziskat narok na predfienu zaruku,
prejdite na stranku guarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svoj produkt do 30 dni od ndkupu.

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

VYROBENE V CINE.
www.petra-electric.com
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