











Mrazené polotovary

Kuracie nugetky | 1 balenie (397 g) Ziadny 200°C 16 minut
Kuracie kasky 11 Ziadny 190 °C 8 minut
Filety z ryb 4 filety (500 g) Ziadny 200°C 14-16 min
Filety z ryb 4 filety Ziadny 180 °C 18 minut
v cestic¢ku -

V polovici ¢asu

pecenia obratte
Rybie prsty 10 Ziadny 200 °C 15 mindt
Krevetova 8 kreviet Ziadny 190 °C 8-9 minut
tempura (spolu 140 g)

V polovici ¢asu

pecenia obratte
Tenké hranolky [500g Ziadny 180 °C 20-22 min

1 kg Ziadny 180 °C 42 minat
Hrubé hranolky | 500 g Ziadny 180 °C 20 minut
do rary
Americké 500 g Ziadny 180 °C 20 minat
zemiaky
Pecené zemiaky |700g Ziadny 190 °C 20 minut
Zemiakové 7 Ziadny 200 °C 15 minut
placky
Batatové 450 g Ziadny 190 °C 20-22 min
hranolky
Vegénske 4 Ziadny 180 °C 10 minut
hamburgery
Vysmazané 3004g Ziadny 190 °C 10-12 min
Sampinony
Cibulové krazky |[300g Ziadny 190 °C 14 minut
Yorkshirsky 8 (spolu 150 g) Ziadny 180 °C 3-4 minGt
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Chrumkavé kuracie stehna
s limetkou a petrzlenom

Prisady

120 g strdhanky

64 g hladkej muky

30 g Cerstvého petrzlenu (nasekaného)
4 kuracie stehna

4 striciky cesnaku (prelisované)
2 limetky ($tava)

160 ml podmaslia

2 CL hnedého cukru

% CL drvenej rasce

Y5 CL ¢ili vlociek

Olej v spreji

Sol'a ¢ierne korenie podla chuti

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmiesajte podmaslie, ¢ili
vloc¢ky, cesnak, cukor, rascu, petrzlen a stavu
z limetky.

Kuracie stehné obalte v tejto zmesi z podmaslia
a potom ich celé obalte v struhanke.

Stehné zo vietkych stran nasprejujte olejom.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 22-28 min
a opatrne vloZte kuracie stehna do prislusnej
nadoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, &i je kurca
dobre prepecené.

Podavajte ihned's prilohou podla vasho vyberu.



Bravcové rebierka so solou a korenim
Prisady

12 ks brav¢ovych rebierok

2 PL morskej soli

2 CL ¢erstvo pomletého ¢ierneho korenia
%, CL ¢inskeho korenia piatich véoni

Olej v spreji

Sposob pripravy

Sol'a ¢ierne korenie oprazte na panvici

bez oleja na miernom/strednom ohni. Ked'
sol stmavne, zloZte panvicu z ohna a sol's
korenim zmiesajte s korenim piatich voni.
Nechajte zmes vychladnut.

Ak méte rebierka vcelku, rozrezete ich
pomedzi kosti na samostatné kusky.
Rebierka zlahka potrite zmesou

korenin, zakryte ich a dajte do chladnicky
asi na 2 hodiny.

Rebré zo vSetkych strédn nasprejujte olejom.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 15-20
min a opatrne vlozte bravcéové rebierka do
prislusnej nddoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, &i su
bravéové rebierka dobre prepecené.
Podavajte ihned's prilohou podla

vasho vyberu.

Grilované kuracie kridla
Prisady

3 cm kusok zézvoru,

olUpany a nakréjany

1 strucik cesnaku, pretlaceny

3 PL pomarancovej marmelady

2 PL medu

1 PL sezamového oleja

2 CL s6jovej omacky

1 % CL ¢&inskeho korenia piatich voni
¥, CL strihanej pomarancovej kory

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmiesajte véetky prisady
okrem kuracich kridel.

Kuracie kridla obalte v zmesi, zakryte ich

a dajte do chladni¢ky aspoi na 2 hodiny
alebo na noc. Obcas ich otocte.
Teplovzdusnd fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
priblizne 15 min a opatrne vlozte kuracie
kridla do prisludnej

nadoby varného kosa.

Pred podévanim skontrolujte, ¢i st kuracie
kridla dobre prepecené.

Podavajte ihned's prilohou podla

vasho vyberu.




Medové bravcové kotlety
Prisady

85 g medu

2 brav¢ové kotlety

3 PL séjovej omacky

1 CL stavy z limetky

1 CL cesnaku (prelisovaného)

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmiesajte vietky prisady
okrem bravcéovych kotliet.

Bravcové kotlety obalte v zmesi, prikryte a
dajte do chladni¢ky na 1 az 2 hodiny.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napéjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na

15-20 min a opatrne vlozte bravéové
kotlety do prislusnej

nadoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, &i su
bravéové kotlety dobre prepecené.
Podavajte ihned's prilohou podla

vasho vyberu.

Chrumkavé jahnacie kotlety
na rozmarine, cesnaku a tymiane

Prisady

18 malych jahnacich kotliet

2 PL cesnaku (prelisovaného)

1 Y, PL Cerstvého rozmarinu (nakrajaného)
1 PL ¢erstvého tymianu

1 CL suSenej mletej Cervenej papriky
Vetvicky Cerstvého rozmarinu (volitelné)
Sol podla chuti

Olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmiesajte cesnak, tymian,
nasekany rozmarin a ¢ervenu papriku.
Bravcové kotlety posypte zmesou, rozotrite
ju a potom ich nasolte. Prikryte a dajte do
chladni¢ky na 2-3 hodiny.

Teplovzdusnd fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napajanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
priblizne 20 min a opatrne vlozte jahnacie
kotlety do prislusnej nddoby varného kosa.
Mozno bude potrebné pouzit obe nddoby
alebo kotlety pripravit vo viacerych déavkach.
Pred podavanim skontrolujte, ¢i sd jahnacie
kotlety dobre prepecené.

Servirujte hned ozdobené cerstvym
rozmarinom (volitelné).




Vyprazany cajunsky losos
Prisady

910 g filetov z lososa

380 g kukuriéného skrobu
3 vajcia

125 ml mlieka

125 ml piva (leziaku)

3 PL hordice

2 PLsoli

2 CL ¢ierneho korenia
-1 PL tabaska

¥5-1 CL kajenského korenia
(alebo podla chuti)

Olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske vyslahajte vajcia s mliekom,
pivom, hordicou, tabaskom, kajenskym
korenim a polovicou soli a ¢ierneho korenia.
Nakrajajte filety na mensie kusky, a celé

ich namocte do vajickovej zmesi. Prikryte a
dajte priblizne na 1 hodinu do chladnicky.
V plytkej Sirokej miske alebo tanieri
zmiesajte kukuriény skrob so zvy$nou solou
a ¢iernym korenim.

Vyberte kusky ryby z vaji¢kovej zmesi a
rovnomerne ich obalte v kukuri¢nom skrobe.
Kusky ryby zo vietkych stran

nasprejujte olejom.

Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a cas na priblizne
15 min a opatrne vlozte kuasky ryby do
prislusnej nddoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, ¢i je ryba
dobre prepecena.

Podavajte ihned's prilohou podla vasho vyberu.
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Domace cibulové kruzky v pivnom cesticku

Prisady

250 g hladkej muky 1 vajce

112 g strdhanky 178 ml piva (svetlého)
2 velké cibule Olej v spreji

Sposob pripravy

Cibulu umyte, o$tpte a nakrajajte na 6 mm hrubé kolieska
a tie potom pooddelujte do krdzkov.

Vo velkej miske zmiesajte muiku, vajce a pivo - vysledna
zmes by nemala byt prili$ tekutd, ale dostatoc¢ne riedka na
to, aby ste v nej mohli obalit cibulové krazky.

Cibulové kriuzky namocte do pivovej zmesi a potom

ich celé obalte v strihanke. Krizky zo vsetkych stran
nasprejujte olejom.

Teplovzdudnu fritézu pripojte do elektrickej siete

a zapnite napéjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 15-20 min a opatrne
vlozte cibulové krazky do prislusnej

nadoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, ¢i st krazky

prepecené dozlatista.

Podavajte ihned's dipom podla vasho vyberu.

Hranolky peri peri

Prisady

4 zemiaky (alebo batéty) % CL granulovaného cesnaku
Y CL cervenej papriky Ya CL cibulového prasku

Ya CL oregana Olej v spreji

Y4 CL zdzvorového prasku Sol a kajenské korenie
Y4 CL mletého kardamému  podla chuti

Sposob pripravy

Osupte zemiaky a nakréjajte ich na hranolky. Vlozte
zemiaky do panvice so studenou osolenou vodou a
privedte do varu.

Ked'voda zovrie, zemiaky scedte a vlozte do velkej misky.
V inej velkej miske zmiesajte vietky suché prisady a
vytvorte tak koreninovi zmes.

Hranolky zo v$etkych stran nasprejujte olejom a posypte
koreninovou zmesou.

Teplovzdudnu fritézu pripojte do elektrickej siete

a zapnite napajanie.

Vyberte funkciu CHIP (Hranolky).

Opatrne vlozte hranolky do prislusnej nddoby vo varnom kosi.
Nez budete hranolky podavat, skontrolujte, ¢i

su spravne chrumkavé.

Podéavajte ihned's dipom podla vasho vyberu.



Rozmarinové pecené zemiaky
Prisady

1 kg zemiakov (prekrojenych na polovicu)
6 PL olivového oleja

1 CL Cerstvého rozmarinu

Sol'a ¢ierne korenie podla chuti

Spo6sob pripravy

Osupte zemiaky a rozrezte ich na polovice.
Vlozte zemiaky do panvice so studenou
osolenou vodou a privedte do varu.

Ked voda zovrie, nechajte ich varit este

asi 6 minut, potom ich scedte a vlozte do
velkej nddoby.

Na zemiaky rovnomerne naneste olivovy
olej a posypte ich rozmarinom, solou a
¢iernym korenim.

Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napéjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
priblizne 20 min a opatrne vlozte zemiaky
do prislusnej nddoby varného kosa.

Asi po 20 min zemiakmi opatrne premiesajte,
aby sa rovnomerne pokryli olejom.

Nechajte varit este 15 min.

NeZ budete zemiaky podéavat, skontrolujte,
¢&i sU spravne chrumkavé a zlatisté.

Restovana zelenina so
s6jovou omackou

Prisady

8 malych kukuri¢iek (rozkrojenych po dizke)
3 velké Sampindny (rozkrojené na Stvrtiny)
2 biele cibule (rozkrojené na stvrtiny)

1 maslova tekvica (olGpané a nakrajana

na kocky)

1 Eervend paprika (nakréjana na pasiky)

1 zelend paprika (nakrajana na pasiky)

1 ZIta paprika (nakrajané na pasiky)

1 oranzové paprika (nakrdjana na pasiky)
1 cuketa (nakrajana na sikmé krazky)

2 PL olivového oleja

2 PL séjovej omécky

1 CL zmesi bylin

Sol'a ¢ierne korenie podla chuti

Sposob pripravy

Na zeleninu rovnomerne naneste olivovy
olej a podla chuti ju posypte solou, ¢iernym
korenim a zmesou bylin.

Teplovzdusnd fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
priblizne 15 min a opatrne vlozte zeleninu
do prislusnej nddoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, i je zelenina
dobre uvarena.

Podéavajte pokvapkané séjovou omackou.




Vyrobca:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 5,
51149 Kéln, Germany.
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