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Tabulka pro vareni

Tabulka horkovzdusného fritovani

Prisada Mnozstvi Olej Teplota Dt{ba )
vareni
Zelenina

Chrest 200 g 2 Izicky 200 °C 8-12 min
Cely, ocistény

Papriky 2 papriky Zadna 200 °C 16 min
Celd

Brokolice 1 hlavi¢ka (400 g) 1 |Zice 200 °C 9 min

Nakréjejte na
2,5cm razicky

Méslovéa dyné 500g-750g 1 |Zice 200 °C 20-25 min

Nakrajejte na kousky
o délce 2,5 cm

Mrkev 5009 1 Izice 200 °C 13-16 min

Ocistéte a nakréjejte na
kousky o délce 1,5 cm

Kvétak 1 hlavi¢ka (900 g) 2 |zice 200°C 15-20 min

Nakréjejte na
2,5cm razicky

Kukufriény klas | 4 klasy 1 |zice 200 °C 12-15 min
Celé klasy,
odstrante slupky

Cuketa 5009 1 |zice 200 °C 15-18 min

Nakrajejte podélné na
Ctvrtky a pak na
kousky o délce 2,5 cm

Zelené fazolky | 200 g 1 Izice 200 °C 8 min
Odfiznéte stopky




Kale

100 g

Odtrhavejte kousky,
vyjméte stonky

Z4dné

150°C

8 min

Houby

225¢g
Nakrajejte na ¢tvrtiny

1 IZice

200 °C

7 min

Bilé brambory

750 g

Nakrajejte na
2,5cm mésicky

1 IZice

200°C

18-20 min

450 g

Nakrajejte na
tenké hranolky

1-3 lzZice

200 °C

20-24 min

450 g

Nakréjejte na
silné hranolky

1-3 Izice

200 °C

23-26 min

4 brambory

Celé,
propichnéte vidlickou

Zadna

200°C

25 min

Sladké
brambory

750 g

Nakréjejte na kousky
o délce 2,5 cm

1 IZice

200°C

15-20 min

4 brambory

Celé,
propichnéte vidli¢kou

Zadna

200 °C

30-35 min




Kure

Kufeci prsa 2 kuteci prsa bez kosti | Potfete olejem [ 200 °C 20-25 min
4 kureci prsa bez kosti | Potrete olejem | 200 °C 30-35 min
Kufeci stehna 4 stehna s kosti Potfete olejem | 200 °C 22-28 min
4 vykosténa stehna Potrete olejem | 200 °C 18-22 min
Kureci kridélka | 1 kg kfidélek s kosti 1 lzice 200 °C 33 min
Hoveézi
Hamburgery 4 Ctvrtlibrové Zadna 190 °C 12 min
hamburgery
Tloustka 2,5 cm
Steaky 2x 200 g rosténky Zadna 200°C Mirné
Tloustka 1,5 cm-2,5 cm g_r?ger;fiiny:
StFengé )
propeceny
10-12 min
DobFev )
propeceny:
18-20 min
Vepiové
Slanina 4 nudlicky Zadna 180 °C 9 min
Ufiznéte na polovinu
Veprové kotlety | 2 kotlety s kosti Potrete olejem | 200 °C 15-18 min
4 kotlety bez kosti Potfete olejem | 200 °C 14-17 min
Klobasy 4 klobésy Potfete olejem | 200 °C 16 min
Jehnéci
Jehnédikotlety | 4 kotlety (340 g) Potrete olejem | 200 °C 12 min
Ryby a moiské plody
Filety z lososa 2 filety Potrete olejem | 200 °C 10-13 min




Krevety 16 velkych, celych 1 Izice 200 °C 7-10 min
a oloupanych
Zmrazené
Kufecinugety | 1 baleni (397 g) Zadna 200°C 16 min
Kufeci goujons | 11 Zadna 190 °C 8 min
Rybi filé 4 filé (500 g) Zadné 200°C 14-16 min
Rybi filé 4 filety Zadné 180 °C 18 min
v tésticku Obratte v poloviné
doby vareni
Rybi prsty 10 Zadna 200°C 15 min
Krevetova 8 krevet Zadna 190 °C 8-9 min
tempura (celkem 140 g)
Obratte v poloviné
doby vareni
Hranolky 500 g Zadné 180 °C 20-22 min
1 kg Z4adna 180 °C 42 min
Silné hranolky | 500 g Zadna 180 °C 20 min
do trouby
Bramborové 500 g Zadna 180 °C 20 min
mésicky
Pecené 700 g Zadna 190°C 20 min
brambory
Bramborové 7 Z4dné 200 °C 15 min
vafle
Sladké 450 g Zadna 190°C 20-22 min
bramborové
hranolky
Veganské 4 Zadna 180 °C 10 min
burgery
Obalované 300g Zadna 190 °C 10-12 min
houby
Cibulové 30049 Z4adna 190 °C 14 min
krouzky
Yorkshirsky 8 (celkem 150 g) Z4dna 180 °C 3-4 min
pudink
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Kfupava kureci stehna
s limetkou a petrzelkou

Ingredience

120 g strouhanky

64 g hladké mouky

30 g Cerstvé petrzelky (nasekané)
4 kureci stehna

4 strouzky ¢esneku (mleté)
2 limetky (odstavnéné)
160 ml podmasli

2 1zicky hnédého cukru

% |zicky mletého kminu

Y5 |zicky chilli viocek

sprej na vareni

sul a pepf podle chuti

Postup

Smichejte podmasli, chilli vloc¢ky, ¢esnek,
cukr, kmin, petrzelku a limetkovou §tavu ve
velké mise.

Kousky kurete namocte ve smési z podmasli
a poté peclivé obalte ve strouhance.
Postiikejte kufeci stehna na vSech stranach
sprejem na vareni.

Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 22-28
minut a opatrné umistéte kufeci stehna do
prislu§né varné prihradky.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda je

kufe propecené.

Ihned podavejte s pfilohou dle libosti.



Zebirka spareribs se soli a pepfem
Ingredience

12 vepiovych zebirek spareribs

2 Izice mofrské soli

2 |Zicky Cerstvé mletého cerného pepre
Y2 1zicky ¢inského koreni péti vani

sprej na vareni

Postup

Opecte sul a pepf bez oleje na panvi

pfi nizké nebo stredni teploté. Michejte,
dokud sll neztmavne, pak sejméte z plotny
a vmichejte koreni péti vini. Odlozte
stranou, aby vychladla.

Pfi pouziti hibetu s Zebry krajejte smérem
dold mezi kostmi.

Zebirka lehce potfete smési kofeni, prikryjte
a dejte pfiblizné na 2 hodiny do chladnicky.
Na vSechny strany nastiikejte sprej na vareni.
Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na

15-20 minut a opatrné vloZzte zebirka do
prislusné varné prihradky.

Pred podavanim zkontrolujte, zda jsou
Zebirka propecena.

Ihned podéavejte s pfilohou dle libosti.

Kureci kfidélka BBQ
Ingredience

3cm kousek Eerstvého zazvoru,
oloupaného a nastrouhaného

1 strouzek ¢esneku, rozdrceného

3 Izice pomerancové marmelady

2 |zice ¢irého medu

1 |zice sezamového oleje

2 1zicky sojové omacky

1 %2 |zicky Cinského kofeni péti vani
s 1zicky strouhané pomerancové kiry
Postup

Ve velké mise smichejte véechny prisady,
s vyjimkou kufecich kridélek.

Ponotte kufeci kiidélka do smési, prikryjte
a chladte nejméné 2 hodiny nebo pfes noc,
obdas obracejte.

Pfipojte horkovzdus$nou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
pfiblizné 15 minut a opatrné umistéte
kuteci kiidélka do prislusné

varné prihradky.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou
kureci kiidélka propecena.

Ihned podaveijte s pfilohou dle libosti.




Veprové kotlety na medu
Ingredience

85 g medu

2 veprové kotlety

3 Izice s6jové omacky

1 |zice limetkové Stavy

1 1Zicka Eesneku (mletého)
Postup

Ve velké mise smichejte viechny pfisady,
s vyjimkou veprovych kotlet.

Veprové kotlety ponofte do smési, prikryjte
a chladte 1-2 hodiny.

Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napéjeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 15-20
minut a opatrné vlozte veprové kotlety do
prisluéné varné prihradky.

Pred podavanim zkontrolujte, zda jsou
veprové kotlety propecené.

Ihned podavejte s pfilohou dle libosti.

Kfupavé jehnéci kotlety
na rozmarynu, ¢esneku a tymianu

Ingredience

18 malych jehnécich zebernich kotlet

2 |zice ¢esneku (mletého)

1 %2 |Zice Cerstvého rozmarynu
(nasekaného)

1 IZzice ¢erstvého tymidnu

1 1Zicka susené drcené Cervené papriky
Cerstvé rozmarynové vétvicky (pokud chcete)
sul podle chuti

sprej na vareni

Postup

Ve velké mise smichejte ¢esnek, tymién,
nasekany rozmaryn a ¢ervenou papriku.
Nasypte smés na jehnédi kotlety a vtirejte,
pak posypte soli. Pfikryjte a dejte na

2-3 hodiny do chladnicky.

Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
priblizné 20 minut a opatrné vlozte jehné&di
kotlety do prislusné varné prihradky. Mize
byt nutné pouzit obé varné pfihradky nebo
vafit kotlety ve vice davkach.

Pred podavéanim zkontrolujte, zda jsou
jehnédi kotlety propecené.

Ihned podavejte, mlzete posypat
cerstvym rozmarynem.




Smazeny losos cajun
Ingredience

910 g filetd z lososa

380 g kukufiéné mouky

3 vejce

125 ml mléka

125 ml lezéku

3 Izice hofrcice

2 Izice soli

2 1zicky ¢erného pepre
Y2-1 |Zice oméacky tabasko
5-1 |zicka kajenského pepre (nebo
podle chuti)

sprej na vareni

Postup

Smichejte vejce, mléko, lezdk, hofcici,
omacku tabasko,

kajensky pepf a polovinu soli a pepfe ve
velké mise.

Nakrajejte rybi filety na kousky o velikosti
sousta, UpIné ponofte do vajec¢né smési.
Prikryjte a dejte pfiblizné na 1 minutu do
chladnicky.

Smichejte kukufi¢nou mouku a zbyvajici sl
a pepf v mélké Siroké misce nebo na talifi.
Vyjméte kousky ryby z vaje¢né smési

a rovnomérné je obalte v kukufiéné mouce.

Nastiikejte kousky ryby na vSech stranach
sprejem na vareni.

Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napéjeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
pfiblizné 15 minut a opatrné vlozte kousky
ryby do pfislusné varné prihradky.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda je

ryba propecena.

Ihned podavejte s pfilohou dle libosti.
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Cibulové krouzky
v domacim pivnim tésticku

Ingredience

250 g hladké mouky 1 vejce

112 g strouhanky 178 ml piva

2 velké cibule sprej na vareni
Postup

Omyjte a oloupeijte cibuli, nakréjejte na kolecka o tloustce
6 mm a rozdélte kolecka na krouzky.

Smichejte mouku, vejce a pivo ve velké mise; konzistence
smési by neméla byt prilis fidka, ale méla by byt
dostatec¢né tenka, aby pokryla cibulové krouzky.
Cibulové krouzky ponofte do pivni smési a poté peclivé
obalte ve strouhance. Nastfikejte cibulové krouzky na
vSech stranach sprejem na vareni.

Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napajeni

a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 15-20 minut a opatrné
vlozte cibulové krouzky do pfislu§né varné prihradky.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou cibulové krouzky
opecené do zlatova.

Ihned podavejte s dipem podle vlastniho vybéru.

Peri peri hranolky

Ingredience

4 brambory (nebo kardamomu

sladké brambory) V4 1zicky mletého ¢esneku

Ya 1zicky papriky Ya 1zicky mleté cibule

Y4 |1zicky oregana sprej na vareni

Y4 1zicky mletého zézvoru sul a kajensky pepf podle chuti

Ya 1zicky mletého
Postup

Brambory oloupejte a nakrajejte na hranolky. Vlozte
nakrajené brambory do hrnce se studenou osolenou
vodou a uvedte vodu do varu.

Po dosazeni bodu varu slijte vodu a brambory dejte do
velké nadoby.

Vytvorte smés kofeni smichanim suchych prisad ve velké mise.
Hranolky nastfikejte na vechny stranach sprejem na
vafeni a posypte smési koreni.

Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napajeni

a zapnéte ji.

Vyberte funkci ,CHIP".

Hranolky opatrné vlozte do pfislusné varné prihradky.
Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou hranolky kfupavé.
Ihned podavejte s dipem podle vlastniho vybéru.



Rozmarynové brambory
Ingredience

1 kg brambor (rozptlenych)
6 Izic olivového oleje
1 Izicka Cerstvého rozmarynu
sul a pepf podle chuti

Postup

Oloupejte brambory a nakrjejte je na
polovinu. Vlozte nakrajené brambory
do hrnce se studenou osolenou vodou
a uvedte vodu do varu.

Po dosazeni bodu varu pokracujte ve
vareni pfiblizné 6 minut, poté slijte vodu
a dejte brambory do velké misy.
Brambory rovhomérné potfete olivovym
olejem a okorerite rozmarynem, soli

a peprem.

Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
priblizné 20 minut a opatrné viozte
brambory do pfislusné varné prihradky.
Asi po 20 minutach brambory

dukladné protrepejte, aby se
rovhomeérné pokryly olejem.

Varte dal$ich 15 minut.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou

brambory kiupavé a upecené do zlatova.

Smazena zeleninova smés se
séjovou omackou

Ingredience

8 détskych kukufic (nakrajenych na platky)
3 velké Zampiony (rozétvrcené)

2 bilé cibule (rozétvrcené)

1 méaselna dyné (oloupana

a nakréjenéa na kosticky)

1 Eervend paprika (nakrajend na platky)
1 zelend paprika (nakrajend na platky)

1 zlutd paprika (nakrajenéd na platky)

1 oranzové paprika (nakrajend na platky)
1 cuketa (nakrajena sikmo na platky)

2 |Zice olivového oleje

2 Izice sojové omacky

1 1zicka bylinkové smési

sul a pepr podle chuti

Postup

Zeleninu rovnomérné potfete olivovym olejem,
ochutte soli, pepfem a bylinkovou smési.
Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
pfiblizné 15 minut a opatrné vlozte
zeleninu do pfislusného varné prihradky.
Pfed podavanim zkontrolujte, zda je
zelenina propecena.

Podavejte zakapané séjovou oméackou.




Vyrobeno spolec¢nosti
Edmund-Rumpler Straf3e 5,
51149 Kéln, Germany.

MADE IN CHINA.

www.petra-electric.com
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