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Tabela gotowania

Tabela smazenia we frytownicy na

powietrze

Sktadniki

llos¢

Olej

Temperatura

Czas
gotowania

Warzywa

Szparagi

200 g
Cate, przyciete

2 tyzeczki

200 °C

8-12 min

Papryka

2 papryki
Cate

Brak

200 °C

16 min

Brokuty

1 gtéwka (400 g)
Pokrojone na
rézyczki o
$rednicy 2,5 cm

1 tyzka

200 °C

9 min

Dynia pizmowa

500-750 g

Pokrojona na
kawatki 2,5 cm

1 tyzka

200 °C

20-25 min

Marchew

500 g

Obrana'i
pokrojona na
kawatki 1,5 cm

1 tyzka

200°C

13-16 min

Kalafior

1 gtéwka (900 g)
Pokrojony na
rozyczki o
$rednicy 2,5 cm

2 tyzki

200 °C

15-20 min

Kolba
kukurydzy

4 kolby
Cate, bez plew

1 tyzka

200°C

12-15 min

Cukinia

500 g

Pokrojona wzdtuz
na ¢wiartki, a
nastepnie na
kawatki 2,5 cm

1 tyzka

200°C

15-18 min




Zielona fasolka

200 g
Przyciete todygi

1 tyzka

200°C

8 min

Jarmuz

100 g

Porwany na
kawatki, bez todyg

Brak

150 °C

8 min

Grzyby

2259

Pokrojone
na ¢wiartki

1 tyzka

200°C

7 min

Ziemniaki biate

750 g

Pokrojone
w téddeczki 2,5 cm

1 tyzka

200 °C

18-20 min

450g

Pokrojone na
cienkie frytki

3 tyzki

200 °C

20-24 min

450g

Pokrojone na
grube frytki

3 tyzki

200 °C

23-26 min

4 ziemniaki

W catosci,
naktute widelcem

Brak

200°C

25 min

Stodkie ziemniaki

750 g

Pokrojone na
kawatki 2,5 cm

1 tyzka

200 °C

15-20 min

4 ziemniaki

W catosci,
naktute widelcem

Brak

200 °C

30-35 min




Kurczak

Piersi z kurczaka | 2 filety z piersi Nasmarowane 200 °C 20-25 min
kurczaka bez kosci | olejem
4 filety z piersi Nasmarowane 200 °C 30-35 min
kurczaka bez kosci | olejem
Uda z kurczaka 4 uda z koscia Nasmarowane 200 °C 22-28 min
olejem
4 uda bez kosci Nasmarowane 200°C 18-22 min
olejem
Skrzydetka z 1 kg skrzydetek 1 tyzka 200 °C 33 min
kurczaka z koscia
Wotowina
Burgery 4 porcje po 100 g | Brak 190 °C 12 min
grubosc¢ 2,5 cm
Steki 2 steki po 200 g Brak 200 °C Stabo
grubosc¢ 1,5-2,5 cm \g_y%e::ﬁ]ne:
Srednio
krwiste:
10-12 min
Dobrze
wypieczone:
18-20 min
Wieprzowina
Bekon 4 paski Brak 180 °C 9 min
Przeciete na pot
Kotlety 2 kotlety z koscig | Nasmarowane 200 °C 15-18 min
wieprzowe olejem
4 kotlety bez kosci | Nasmarowane 200 °C 14-17 min
olejem
Kietbaski 4 kietbaski Nasmarowane 200 °C 16 min
olejem
Jagniecina
Kotlety jagniece | 4 kotlety (340 g) Nasmarowane 200 °C 12 min
olejem
Ryby i owoce morza
Filety z fososia 2 filety Nasmarowane 200 °C 10-13 min
olejem




Krewetki 16 duzych, 1 tyzka 200 °C 7-10 min

catych i obranych

Mrozonki

Nuggetsy z 1 pudetko (397 g) | Brak 200 °C 16 min
kurczaka
Paski z kurczaka | 11 Brak 190 °C 8 min
Filety rybne 4 filety (500 g) Brak 200 °C 14-16 min
Filety rybne 4 filety Brak 180 °C 18 min
w ciescie s

Obréci¢ po

uptywie potowy

czasu pieczenia
Paluszki rybne 10 Brak 200 °C 15 min
Krewetki w 8 krewetek Brak 190 °C 8-9 min
tempurze (tacznie 140 g)

Obréci¢ po

uptywie potowy

czasu pieczenia
Frytki 500 g Brak 180 °C 20-22 min

1 kg Brak 180 °C 42 min
Grube frytki 500 g Brak 180 °C 20 min
z piekarnika
tédeczki 500 ¢g Brak 180 °C 20 min
ziemniaczane
Pieczone 700 g Brak 190 °C 20 min
ziemniaki
Placki 7 Brak 200 °C 15 min
ziemniaczane
Frytki 450 g Brak 190 °C 20-22 min
ze stodkich
ziemniakow
Weganskie 4 Brak 180 °C 10 min
burgery
Pieczarki 300g Brak 190 °C 10-12 min
panierowane
Krazki cebulowe |300 g Brak 190°C 14 min
Pudding 8 (tacznie 150 g) Brak 180 °C 3-4 min

Yorkshire
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Chrupiace uda z kurczaka
z limonka i pietruszka

Sktadniki

120 g butki tartej

64 g maki pszennej

30 g $wieza pietruszka (rozdrobniona)
4 uda z kurczaka

4 zgbki czosnku (mielone)

2 limonki (wycisniety sok)
160 ml maslanki

2 tyzeczki bragzowego cukru
% tyzeczki mielonego kminku
Vs tyzeczki ptatkow chili

olej w sprayu

sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Wymieszaj maslanke, ptatki chili, czosnek,
cukier, kminek, pietruszke i sok z limonki w
duzej misce.

Wrzué uda z kurczaka do mieszanki, a
nastepnie obtocz w bulce tarte, az beda
catkowicie pokryte.

Spryskaj uda z kurczaka olejem z kazdej strony.
Podtagcz frytownice do zrodta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na
22-28 minut, a nastepnie ostroznie umieséc
uda z kurczaka w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawdz, czy kurczak

jest upieczony.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.



Zeberka z sola i pieprzem
Sktadniki

12 zeberek wieprzowych

2 tyzki soli morskiej

2 tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu
Vs tyzeczki chinskiej przyprawy 5 smakow
olej w sprayu

Przygotowanie

Podpraz sdl i pieprz bez oleju na patelni na
matym/$rednim ogniu. Podrzucaj przyprawy
do momentu, az sdl éciemnieje, a nastepnie
zdejmij z ognia i dodaj przyprawe

5 smakoéw. Odstaw do ostygniecia.

W przypadku stosowania stojaka z zeberek
w catosci przygotuj je, przecinajac w dét
pomiedzy ko$¢mi.

Natrzyj lekko zeberka mieszaning przypraw,
przykryj i wtéz do lodéwki na ok. 2 godziny.
Spryskaj zeberka olejem z kazdej strony.
Podtgcz frytownice do zrodta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na
15-20 minut, a nastepnie ostroznie umies¢
zeberka w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy zeberka

sg upieczone.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Skrzydetka z kurczaka BBQ
Sktadniki

3 cm $wiezego imbiru,

obrane i starte

1 zabek czosnku, zmiazdzony

3 tyzki pomaranczowej marmolady

2 tyzki miodu

1 tyzka oleju sezamowego

2 tyzeczki sosu sojowego

1 Y2 tyzeczki chinskiej przyprawy 5 smakéw
V5 tyzeczki startej skorki pomaranczowej

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj ze sobg wszystkie
sktadniki, z wyjatkiem skrzydetek z kurczaka.
Witéz skrzydetka z kurczaka do mieszaniny,
przykryj i przechowuj w lodéwce przez

co najmniej 2 godziny lub przez catg noc,
obracajac je co jakis$ czas.

Podtacz frytownice do zrédia zasilania i wigcz ja.
Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut, a nastepnie ostroznie umies¢
skrzydetka w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy skrzydetka
sg upieczone.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.




Kotlety wieprzowe z miodem
Sktadniki

85 g miodu

2 kotlety wieprzowe

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzka soku z limonki

1 tyzeczka czosnku (mielonego)

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj ze sobg wszystkie

sktadniki, z wyjatkiem kotletéw wieprzowych.

Zamocz kotlety wieprzowe w mieszaninie,
przykryj i przechowuj w lodéwce przez
1-2 godz.

Podtacz frytownice do zrodta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na
15-20 minut, a nastepnie ostroznie umiesé

kotlety wieprzowe w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy kotlety
wieprzowe s3 upieczone.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Chrupiace kotlety jagniece z
rozmarynem, czosnkiem i tymiankiem

Sktadniki

18 matych kotletéw jagniecych

2 tyzki czosnku (mielonego)

1 Y2 tyzki Swiezego rozmarynu (siekanego)
1 tyzka $wiezego tymianku

1 tyzeczka suszonej czerwonej papryki
$wieze gatazki rozmarynu (opcjonalnie)
sél do smaku

olej w sprayu

Przygotowanie

Wymieszaj czosnek, tymianek, posiekany
rozmaryn i czerwong papryke w duzej misce.
Posyp kotlety jagniece mieszanka i wetrzyj,
a nastepnie posyp sola. Przykryj i wstaw do
lodéwki na okoto 2-3 godz.

Podtgcz frytownice do zrédta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
20 minut, a nastepnie ostroznie umiesé
kotlety jagniece w odpowiedniej komorze.
Moze by¢ konieczne uzycie obu komor lub
gotowanie partiami.

Przed podaniem sprawdz, czy kotlety
jagniece sg upieczone.

Podawaé natychmiast po udekorowaniu
Swiezym rozmarynem (opcjonalnie).




Smazony tosos z przyprawa cajun
Sktadniki

910 g filetéw z fososia

380 g maki kukurydzianej
3 jajka

125 ml mleka

125 ml lagera

3 tyzki musztardy

2 tyzki soli

2 tyzeczki czarnego pieprzu
-1 tyzki sosu Tabasco

1 tyzeczka pieprzu cayenne (lub do smaku)
olej w sprayu

Przygotowanie

W duzej misce ubij jajka, mleko, lager,
musztarde, sos Tabasco,

pieprz cayenne, potowe soli i pieprz.
Pokroj filety rybne na mniejsze kawatki,
zanurz w mieszance, az beda doktadnie
pokryte. Przykryj i wstaw do lodéwki na
okoto 1 godzine.

Wymieszaj make kukurydziang i pozostata
sél i pieprz w ptytkiej, szerokiej misce lub
na talerzu.

Wyjmij kawatki ryby z mieszaniny i

przetéz do maki kukurydzianej, pokrywajac
je rownomiernie.

Spryskaj olejem kawatki ryby z kazdej strony.

Podtgcz frytownice do zrodta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut i ostroznie umies$¢ kawatki ryby w
odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy foso$

jest upieczony.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

PETRA

ELECTRIC

~

SEIT 1968 i
v




T
PETRA

ELECTRIC

T

Domowe krazki cebulowe
w piwnym ciescie

Sktadniki

250 g maki pszennej 1 jajko

112 g butki tartej 178 ml piwa/ale
2 duze cebule olej w sprayu
Przygotowanie

Umyj i obierz cebule, pokrdj na krazki o grubosci 6 mmi
oddziel je od siebie.

Wymieszaj make, jajko i piwo w duzej misce; konsystencja
mieszanki nie powinna by¢ zbyt ptynna, ale powinna by¢
wystarczajgco gesta, aby pokry¢ krazki cebuli.

Wiéz krazki cebulowe do mieszaniny, a nastepnie

obtocz doktadnie w butce tartej. Spryskaj olejem krazki po
obu stronach.

Podtacz frytownice do zrodta zasilania i wtacz ja.

Ustaw temperature na 200 °Ci czas na 15-20 minut, a
nastepnie ostroznie umies¢ krazki w odpowiedniej komorze.
Przed uzyciem sprawdz, czy krazki cebulowe sa ztote.
Podawaj natychmiast z wybranym sosem.

Frytki Peri Peri

Sktadniki

4 ziemniaki Vatyzeczki czosnku

(lub stodkie ziemniaki) w proszku

Vatyzeczki papryki Va tyzeczki cebuli w proszku
Y4 tyzeczki oregano olej w sprayu

Ya tyzeczki imbiru w proszku  sél i pieprz cayenne,

Va tyzeczki do smaku

zmielonego kardamonu
Przygotowanie

Obierz ziemniaki i pokréj na frytki. Dodaj ziemniaki do
garnka z zimng, osolong wodg i zagotuj.

Po osiggnieciu punktu wrzenia odcedz ziemniaki i
umiescic je w duzej misce.

Aby stworzy¢ mieszanke przypraw, wymieszaj suche
sktadniki w duzej misce.

Spryskaj frytki olejem z kazdej strony i posyp
mieszanka przypraw.

Podtacz frytownice do zrédta zasilania i wtacz ja.
Wybierz funkcje ,CHIP”.

Ostroznie umiesc frytki w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawdz, czy frytki sg chrupiace.
Podawaj natychmiast z wybranym sosem.



Pieczone ziemniaki z rozmarynem
Sktadniki

1 kg ziemniakdw (przekrojonych na pot)
6 tyzek oliwy z oliwek

1 tyzeczka $wiezego rozmarynu

sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Obierz ziemniaki i pokrdj je na poét. Dodaj
ziemniaki do garnka z zimng, osolong woda
i zagotuj.

Po osiggnieciu temperatury wrzenia gotuj
dalej przez ok. 6 minut, a nastepnie odcedz
i umie$¢ w duzej misce.

Réwnomiernie posmaruj ziemniaki oliwg z
oliwek i dopraw rozmarynem, solg i pieprzem.
Podtacz frytownice do zrodta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
20 minut, a nastepnie ostroznie umies¢
ziemniaki w odpowiedniej komorze.

Po okoto 20 minutach ostroznie potrzasnij
ziemniakami, aby rownomiernie pokry¢

je olejem.

Gotuj przez kolejne 15 minut.

Przed podaniem ziemniaki musza by¢
chrupiace i ztote.

Warzywa stir fry z sosem sojowym
Sktadniki

8 matych kolb kukurydzy (pokrojone wzdtuz)
3 duze pieczarki (pokrojone w ¢wiartki)

2 biate cebule (pokrojone w ¢wiartki)

1 dynia pizmowa (bez skory

i pokrojona w kostke)

1 czerwona papryka (pokrojona w plastry)

1 zielona papryka (pokrojona w plastry)

1 z6tta papryka (pokrojona w plastry)

1 pomaranczowa papryka (pokrojona w plastry)
1 cukinia (pokrojona w plastry pod katem)
2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka mieszanki ziét

sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Polej warzywa oliwa z oliwek i dopraw do
smaku solg, pieprzem i ziotami.

Podtgcz frytownice do zrédta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut, a nastepnie ostroznie umies¢
ziemniaki w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawdz, czy warzywa

sg upieczone.

Podaj skropione sosem sojowym.




Wyprodukowano przez:
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 Kdln, Germany.

WYPRODUKOWANO W CHINACH.

www.petra-electric.com
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