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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.
Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowacd
podstawowe $rodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest
zgodne z napieciem w sieci lokalne;.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat
oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, a takze nieposiadajgce wiedzy lub
doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, pod
warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane
na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia oraz
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny
uzywaé go pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czyscic¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze
majg wiecej niz 8 lat i s nadzorowane w trakcie tych czynnosci.
Ten produkt nie jest zabawka.

Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub jakakolwiek czes$¢ urzadzenia
nie dziatajg prawidtowo badz zostaty one upuszczone lub
zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia
w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga by¢ serwisowane
przez uzytkownika. Naprawy nalezy powierzy¢ wytgcznie
wykwalifikowanemu elektrykowi.

Nieprawidtowo przeprowadzona naprawa moze narazi¢
uzytkownika na niebezpieczenstwo.

Urzadzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Witgczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywad w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywa¢ z dala od zrédet
ciepfa i ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.
Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzgdzenia,
ktére moga sie nagrzewac podczas pracy.




Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujacych ciepto.
Nie wolno zanurzac urzgdzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru po podfaczeniu
do sieci elektrycznej.

Nie nalezy odtgczac urzgdzenia od zasilania, ciggnac za przewdd
- nalezy wyfaczy¢ urzadzenie i wyjgé wtyczke recznie.

Nie wolno ciggnac ani przenosi¢ urzadzenia za przewdd zasilajacy.
Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac akcesoriéw innych niz dotgczone do zestawu.
Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz budynkow.

Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzgdzenia, ktére moga sie
nagrzewad, ani elementéw grzejnych urzadzenia, poniewaz moze
to spowodowac obrazenia ciata.

W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotéw
ostrych lub powodujacych Scieranie. Nalezy uzywac wytacznie
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki, aby
unikng¢ uszkodzenia powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.
Zawsze nalezy odtaczac urzadzenie od zasilania po uzyciu, a takze
przed czyszczeniem lub konserwacja.

Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub
przechowywania urzadzenia nalezy zawsze upewnic sie, ze zostato
ono catkowicie schtodzone.

Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na
wysokg temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajacej
komfort uzytkownika.

Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.
Urzadzenia nie nalezy obstugiwa¢ za pomoca zewnetrznego
zegara ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz
ten, ktdéry zostat dostarczony wraz z urzgdzeniem.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Nie nalezy go uzywac do celéw komercyjnych.

Zewnetrzna powierzchnia lub drzwiczki urzadzenia moga sie
nagrzewac podczas pracy.




PRZESTROGA: gorgca powierzchnia — nie dotykaj zadnych
czesci ani powierzchni urzadzenia, ktére moga ulec
nagrzaniu lub elementéw grzejnych urzadzenia.
OSTRZEZENIE: Urzagdzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatow tatwopalnych.

Automatyczne wytaczanie

Frytownica na gorgce powietrze jest wyposazona w
automatyczny wytgcznik.

Funkcja ta moze sie aktywowad, jesli:

1. Uptynat ustawiony czas smazenia. W takim przypadku rozlegnie
sie sygnat dZzwiekowy i uruchomi sie automatyczne wytgczenie
urzadzenia, co spowoduje wytgczenie frytownicy.

2. Podczas smazenia komora smazenia zostanie wyciggnieta z
frytownicy. W takim przypadku zegar bedzie odliczat czas do
zakonczenia smazenia.

UWAGA: Uwaga: jesli konieczne jest wytgczenie frytownicy przed
uptywem ustawionego czasu smazenia, wytacz urzadzenie i odtgcz
je od zasilania.

Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

Przed uzyciem sprawdz, czy ruszt z powtoka nieprzywierajaca jest
bezpiecznie zamocowany. W przeciwnym razie frytownica nie
bedzie dziatac.

Komore smazenia nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

Nalezy zachowa¢ ostroznos$¢ podczas wyjmowania rusztu z
powtoka nieprzywierajgca, poniewaz moze to spowodowacd
uwolnienie pary.

NIE WOLNO:

Odwracac komory smazenia z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu, poniewaz na dnie komory moze gromadzi¢ sie
nadmiar oleju.

Nie przykrywac frytownicy ani wlotéw powietrza, jako ze zaburzytoby
to przeptyw powietrza i mogtoby wptyna¢ na wynik smazenia.

Nie napetnia¢ komory smazenia olejem ani zadnym innym ptynem.
Dotykac¢ komory smazenia w trakcie uzytkowania lub krétko



potem, jako ze staje sie ona bardzo goraca; komore smazenia
trzymac wytacznie za uchwyt.

Nie obracad pokretta regulatora czasowego w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, poniewaz spowoduje to
zmniejszenie jego doktadnosci.

Konserwacja

Przed przystagpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
wytgczyc¢ frytownice i odtgczyc jg od zasilania, a nastepnie
poczekad, az catkowicie ostygnie.

KROK 1: przetrzyj jednostke gtéwna frytownicy na powietrze
miekka, wilgotng szmatkg i doktadnie osusz.

KROK 2: wyczysc ruszt z powtoka zapobiegajgca przywieraniu ciepfa
woda z dodatkiem mydta, a nastepnie doktadnie wyptucz i osusz.
Nigdy nie zanurzaj jednostki gtéwnej frytownicy w wodzie ani w
zadnym innym ptynie.

Do czyszczenia frytownicy i jej akcesoridw nie wolno uzywac silnie
dziatajgcych lub sciernych detergentéw ani drucianych zmywakow,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.
UWAGA: frytownice na powietrze nalezy wyczysci¢ po kazdym uzyciu.




Opis czesci

1. Jednostka gtéwna recznej frytownicy o

pojemnosci 5,2 | na gorace powietrze

Komora smazenia

3. Wyjmowany ruszt z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu

4. Blacha do pizzy z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu

n

Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

=0 ®~No

Forma do ciasta z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu
Uchwyt komory smazenia
Pokretto regulatora czasowego
Pokretto regulacji temperatury

. Pomaranczowa kontrolka zasilania
0. Zielony wskaznik temperatury

KROK 1: przed podtaczeniem frytownicy do zasilania sieciowego nalezy wytrze¢ jej
obudowe miekka, wilgotng szmatka i doktadnie wysuszy¢.

KROK 2: wyczys¢ ruszt z powtoka zapobiegajgca przywieraniu ciepta woda z dodatkiem
mydta, a nastepnie doktadnie wyptucz i osusz.
KROK 3: postaw jednostke gtéwna frytownicy na stabilnej, odpornej na wysoka
temperature powierzchni, na wysokosci komfortowej dla uzytkownika.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu frytownicy moze pojawic
sie nieprzyjemny zapach lub troche dymu. Jest to zjawisko
normalne i wkrétce ustgpi. Zapewnij odpowiednig wentylacje w




trakcie korzystania z frytownicy na gorgce powietrze.

Przed pierwszym uzyciem frytownicy nalezy jg uruchomic na
okoto 10 minut bez umieszczania w niej jedzenia. Dzieki temu
wydobywajacy sie z urzadzenia na poczatku dym i nieprzyjemny
zapach nie wptyna na smak jedzenia.

Montaz frytownicy na gorace powietrze o pojemnosci 5,2 |

KROK 1: wtéz ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu do komory smazenia i
bezpiecznie go zamocu;.
KROK 2: wsun komore pieczenia do jednostki gtéwnej frytownicy, aby jg zamknac.

UWAGA: frytownica na powietrze jest fabrycznie zmontowana.
Przed uzyciem nalezy doktadnie zamkna¢ komore smazenia; w
przeciwnym razie urzgdzenie nie bedzie dziatac.

Korzystanie z frytownicy na gorace powietrze o pojemnosci 5,2 |

KROK 1: Podtacz frytownice do zrédta zasilania i wiacz ja.

KROK 2: rozgrzewaj frytownice przez ok. 5 minut za pomoca pokretta regulacji czasu

i temperatury. Zaswieci sie pomaranczowa kontrolka zasilania i zielona kontrolka
temperatury, sygnalizujgc nagrzewanie sie frytownicy. Po osiggnieciu zadanej
temperatury zielona kontrolka temperatury automatycznie wytaczy sie.

KROK 3: wyjmij komore smazenia, wyciggajac ja z frytownicy za pomoca uchwytu. Umiesé
komore smazenia na ptaskiej, stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
KROK 4: wyt6z sktadniki na ruszt do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a
nastepnie wsun komore smazenia z powrotem do jednostki gtéwne;j frytkownicy, aby jg zamknaé.
KROK 5: za pomocg pokretta regulacji temperatury ustaw we frytownicy zgdang moc grzania.
KROK 6: okresl czas smazenia wymagany dla danych sktadnikéw i za pomoca pokretta
regulatora czasowego ustaw odpowiedni czas; regulator zacznie odlicza¢ czas od
zwolnienia pokretta.

KROK 7: niektére sktadniki moga wymagac potrzasniecia po uptywie potowy czasu
smazenia. Wyjmij komore smazenia, wyciggajac uchwyt komory z frytownicy na gorace
powietrze. Potrzas$nij delikatnie komorg smazenia, a nastepnie wsun jg z powrotem do
jednostki gtéwnej frytownicy, aby jg zamknaé i kontynuowac smazenie.

KROK 8: po zakonczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe, wyciggajac komore z frytownicy za
pomoca uchwytu kosza do smazenia. Jesli sktadniki nie s gotowe, zamknij komore

i wtdz jg z powrotem do jednostki gtéwnej frytownicy. Za pomoca pokretta ustaw
odpowiedni czas smazenia. Po ugotowaniu potrawy uzyj pary termoodpornych szczypiec
(do nabycia osobno).




UWAGA: Nalezy przestrzegac tej samej procedury podczas
korzystania z blachy do pizzy i formy do ciasta z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu. Przed podtaczenie dodatkowych
akcesoridow nalezy wyja¢ wyjmowany ruszt z powtokg
zapobiegajaca przywieraniu.

Uwaga: nalezy zawsze rozgrzac frytownice przed rozpoczeciem
smazenia albo dodac okoto 3-5 minut do czasu smazenia. Jesli
podczas korzystania z urzgdzenia trzeba zmienicé czas smazenia
lub ustawienie temperatury, wystarczy uzy¢ pokretta regulatora
czasowego lub temperatury, a frytownica automatycznie
dostosuje ustawienia. Podczas pracy zielona kontrolka
temperatury bedzie sie wtgczac i wytgczaé, by zasygnalizowac,
ze urzadzenie utrzymuje zadang temperature.

PRZESTROGA: nie nalezy wrzuca¢ jedzenia bezposrednio do
miski ani na talerz, poniewaz na dnie komory moze gromadzi¢
sie nadmiar oleju, ktéry wycieknie na sktadniki.

Podczas otwierania i zamykania komory piekarnika nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz nagrzewa sie ona do bardzo
wysokiej temperatury.

OSTRZEZENIE: napiecie nominalne nadal przeptywa przez
urzadzenie, nawet wtedy, gdy pokretto regulacji temperatury
znajduje sie w pofozeniu wskazujagcym wytgczenie urzadzenia. Aby
na state wytgczy¢ frytownice, odtacz jg od zasilania.

Przechowywanie

Przed odtozeniem frytownicy w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzié, czy jest ona
schtodzona, czysta i sucha.

Nigdy nie nalezy $cisle owija¢ przewodu wokot frytownicy. Nalezy owing¢ go luzno, aby
unikna¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT5175
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Wyjécie: 1300 W




Przepisy

Patatas bravas
Porcja dla 4 oséb

Sktadniki

900 g ziemniakow, Vs tyzeczki soli

dowolnej odmiany 1 tyzeczka wedzonej papryki
3 $rednie pomidory 1 tyzeczka czerwonej

3 zabki czosnku papryczki chili w proszku

1 mata cebula Niskokaloryczna oliwa z

1 lis¢ laurowy oliwek w sprayu

Yatyzeczki czarnego pieprzu

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na powietrze do temperatury 200 °C.
Umyj i obierz ziemniaki. Po obraniu pokrdj je w kostke
(ok. 2 cm) Nastepnie doktadnie optucz i osusz ziemniaki
recznikiem kuchennym. Potéz ziemniaki w jednej
warstwie w koszu frytownicy na gorace powietrze i skrop
niewielka iloscig oliwy. Regularnie obracaj ziemniaki.
Piecz przez ok. 20-22 minut. Nie przepetniaj kosza,
poniewaz spowoduje to ugotowanie ziemniakéw na
parze, przez co nie beda chrupiace.

Gdy ziemniaki sie pieka, przygotuj salse brava. Drobno
posiekaj cebule i czosnek, a nastepnie zetrzyj lub
drobno posiekaj pomidory.

Na $rednim ogniu rozgrzej duza patelnie z powtoka
zapobiegajgca przywieraniu, dodaj troche oleju, a
nastepnie cebule. Smaz, az sie zeszkli.

Dodaj czosnek, papryke, chili i sél. Mieszaj i smaz

przez kolejne 2 minuty. Dodaj pomidory i lisé laurowy,
zmniejsz temperature do $redniej/niskiej i gotuj na
wolnym ogniu przez 15-20 minut, aby zagescié sos.
Dopraw do smaku, a nastepnie wyjmij lis¢ laurowy.

Sos moze mie¢ grubsze kawatki lub mozna zmiksowac
go w blenderze, aby miat jednolitg konsystencje. Gdy
oba sktadniki beda gotowe, podaj ziemniaki w naczyniu
i polej sosem.

Do podania skrop sosem czosnkowym, a nastepnie
posyp drobno posiekang swiezg pietruszka.




Smazone kalmary
Porcja dla 3 oséb

Sktadniki

230 g pierscieni kalmaréw
i macek pokrojonych na
ok. 1 cm kawatki

120 g maslanki

65 g maki pszennej

60 g panierki panko

1 tyzka mleka

3 tyzki oleju roslinnego

Ya tyzeczki soli selerowej

Va tyzeczki mielonej papryki
1 ¢wiartka cytryny

sél i pieprz czarny do smaku

1 duze jajko

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na powietrze do temperatury 200 °C.
Umies$é panierke panko w duzej torebce na kanapki.
Przejedz watkiem po torebce, aby pokruszyé panierke.
W duzej misce wymieszaj kalmary i maslanke. Marynuj w
lodéwce od 30 minut do godziny.

W miedzyczasie przygotuj panierke. W misce zmieszaj
panierke panko, olej, papryke, sol selerowa i szczypte
pieprzu. W oddzielnej misce zmieszaj mleko z jajkiem.
Wsyp make do oddzielnej miski.

Wyjmij kalmary z lodéwki; wyjmij pierscienie i macki z
maslanki i poczekaj, az jej nadmiar sptynie.

Obtocz kalmary w mace, a nastepnie w jajku i panierce.
Lekko nattus¢ kosz frytownicy olejem. Wtz pojedyncza
warstwe kalmaréw do kosza frytownicy na gorace
powietrze; w razie potrzeby piecz w partiach.

Gotuj kalmary przez okoto 10-12 minut i obré¢ w
potowie pieczenia. Piecz, az wewnetrzna temperatura
kalmarow bedzie wynosic 65 °C.

Podawaj z sokiem z cytryny i sosami.



Hiszpanska tortilla
Porcja dla 4 oséb

Sktadniki

59 g startego sera
Pecorino Romano

30 g pora w ok.
potcentymetrowych
plastrach

30 g pokrojonej

natki pietruszki

5 jajek

1 duzy ziemniak
oliwa z oliwek

sél i mielony pieprz
czarny, do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na powietrze do
temperatury 160 °C.

Obierz ziemniaki i pokrdj je w kostke

o grubosci ok. 2,5 cm Optucz pokrojone w
kostke ziemniaki i namocz w misce z zimng
wodg przez ok. 10 minut. Po namoczeniu
gotuj ziemniaki przez 5 minut, a nastepnie
odcedz i osusz.

Przetéz ziemniaki do miski i wymieszaj z
oliwg z oliwek. Wtz obtoczone w oliwie
ziemniaki do kosza frytownicy na gorgce
powietrze. Piecz przez ok. 18 minut, a
nastepnie zwieksz temperature do 180 °C.
Potrzasnij koszem, a nastepnie dodaj
pora. Ponownie potrzasnij koszem, aby
wymieszac¢ pora z ziemniakami. Piecz przez
okoto 2 minuty, az por zmieknie.

W miedzyczasie wymieszaj jajka, ser
Pecorino Romano, sl i pieprz w misce. Wlej
mieszanke do 15-centymetrowej formy do

ciasta z powtoka zapobiegajaca przywieraniu.

Wyjmij ugotowane ziemniaki i pora z
frytownicy i dodaj do masy jajecznej. Umiesc
forme do ciasta w koszu frytownicy. Piecz

przez okoto 12-14 minut, az wierzch tortilli sie

zarumieni, a Srodek bedzie staty i sztywny.
Wyjmij upieczona tortille z frytownicy i
odczekaj ok. 5 minut, az ostygnie. Do
podania udekoruj posiekang pietruszka.

Pikantne krewetki czosnkowe
Porcja dla 3 oséb

Sktadniki

15 $wiezych lub
mrozonych krewetek
1Y2 tyzki oliwy z oliwek
1 tyzka stodkiego
sosu chilli

1 tyzeczka ptatkow chilli

1 tyzeczka
pieprzu czarnego
1 zabek czosnku,
rozgnieciony

Vs tyzeczki soli

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na powietrze do
temperatury 160 °C.

Umyj i optucz krewetki. Umiesé krewetki

w misce z olejem, sproszkowanym chilli,
czarnym pieprzem, stfodkim sosem chili

i czosnkiem. Wymieszaj sktadniki, az
krewetki zostang réwnomiernie pokryte.
Dodaj sél do smaku.

Wtéz krewetki do frytownicy i piecz przez
okoto 4-5 minut ($wieze krewetki) i okoto 7
minut (mrozone krewetki).

Sprawdz krewetki po 5 minutach i
potrzasnij koszem frytownicy.

Po upieczeniu wyjmij krewetki z frytownicy i
podaj je natychmiast.




Krokiety z szynka
45 krokietéw

Sktadniki

590 g mielonej szynki  maki pszennej

487 g cieptego mleka 3 tyzeczki $wiezego
230 g drobnej butkitartej  soku z limonki

114 g masta Yo tyzeczki soli

1 rozbettane jajko

1 tyzka drobno
posiekanej pietruszki
8 tyzeczek

Y2 tyzeczki
czarnego pieprzu
olej roslinny

Przygotowanie

Przygotuj mieszanke z wyprzedzeniem i
schtédz w zamrazarce przez ok. 30 minut,
aby utatwi¢ panierowanie.

Rozgrzej frytownice na powietrze do
temperatury 200 °C.

Roztop masto na duzej, gtebokiej patelni
na $rednim ogniu. Stopniowo dodawaj
make i mieszaj do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Gotuj przez okoto 1 minute,
a nastepnie powoli wlej podgrzane mleko
i stale mieszaj, aby unikna¢ grudek. Gotuj
na wolnym ogniu przez okoto 2-3 minuty,
az mieszanka bedzie gtadka, kremowa i
zageszczona. Po zageszczeniu mieszanka
powinna przywiera¢ do tylnej czesci tyzki.
Dodaj mielong szynke, sok z limonki,
pietruszke, sol i pieprz i wymieszaj.
Mieszanka powinna mieé konsystencje
gestej pasty. Gotuj przez ok. 3-5 minut, az
zgestnieje. Przetéz mieszanke do miski lub
plytkiego naczynia i poczekaj, az ostygnie.

Po schtodzeniu przykryj i umiesé w lodéwce

na ok. 2-3 godziny, az sie schtodzi.
W miedzyczasie przygotuj sktadniki do

panierki. Umie$¢ ubite jajko w ptytkim naczyniu,

aw innym butke tartg. Wybierajac czes$é
mieszaniny z szynka za pomoca tyzki, uformu;

z niej mate rolki dtugie na ok. 4 cm i o $rednicy

ok. 0,5 cm, az wykorzystasz catag mieszanine.
Umies¢ krokiety na wytozonej papierem
blasze do pieczenia. Zanurz kazdy krokiet

w ubitym jajku, a nastepnie obtocz w butce
tartej. Upewnij sie, ze krokiety sg catkowicie

pokryte panierka, a nastepnie umiesc je w
lodéwce na okoto 15 minut.
Wyjmij krokiety z lodéwki i opiekaj
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goracym powietrzem. przez okoto 12-13
minut lub do uzyskania ztotego koloru.
Podawaj natychmiast.

Papryczki padrén
Porcja dla 2 oséb

Sktadniki

papryczki padrén
oliwa z oliwek
sél gruboziarnista

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na powietrze do
temperatury 160 °C.

Umiesé papryczki padrén w misce i lekko
posmaruj je oliwg. Dobrze wymieszaj.
Papryczki padrén powinny by¢ pokryte
oliwa; resztki oliwy nie powinny pozostac
na dnie miski.

Witéz papryczki padrén do frytownicy na gorace
powietrze i piecz przez okoto 8-10 minut.
Wymieszaj papryczki padrén i w razie
potrzeby dodaj wiecej oliwy. Piecz przez
ok. 5 minut.

Wyjmij papryczki z frytownicy i umies¢ w misce.
Posyp solg gruboziarnistg i podawaj natychmiast.



Chrupiacy smazony kurczak

Skiadniki

3 ndzki z kurczaka 5 tyzki musztardy Dijon
lub 2 udka Vs tyzeczki papryki

50 g ptatkéw Y2 tyzeczki pieprzu cayenne
kukurydzianych V4 tyzeczki mielonej szatwii
30 g maki uniwersalnej olej w sprayu

40 ml maslanki sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do temperatury 200 °C.
W szerokiej misce lub na talerzu przypraw make solg

i pieprzem. Zanurz kurczaka w mace, tak aby byt nig
catkowicie pokryty, a nastepnie strza$nij nadmiar maki,
uderzajac kurczakiem o brzeg miski, i odtéz go na bok.
Umies¢ ptatki w duzej, zamykanej torebce (przed
zamknieciem pozbadz? sie z niej powietrza). Przejedz po
niej watkiem, aby pokruszy¢ ptatki. Wsyp pokruszone
ptatki kukurydziane do szerokiej miski lub na talerz.

W duzej misce wymieszaj maslanke, musztarde, pieprz
cayenne, papryke i szatwie. Zanurz kawatki kurczaka

w mieszance maslankowej, a nastepnie obtocz je w
pokruszonych ptatkach kukurydzianych.

Spryskaj kawatki kurczaka olejem, a nastepnie umies¢ je
w koszu frytownicy. Gotuj przez okoto 5-10 minut.

Obniz temperature do 190 °C i gotuj przez kolejne 20-
25 minut w przypadku udek i 10-15 minut w przypadku
nézek, sprawdzajac przed podaniem, czy kurczak zostat
doktadnie ugotowany.

Podawaj natychmiast.




Pieczone ziemniaki
Sktadniki

800 g potdéwek ziemniakow
6 tyzek oliwy z oliwek
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na powietrze do
temperatury 200 °C.

Napetnij duzy rondel do potowy zimna
woda. Doprowadz wode do wrzenia, dodaj
ziemniaki i szczypte soli i gotuj przez okoto
6 minut.

Odcedz ziemniaki i potrzasénij nimi w
durszlaku, aby zetrze¢ krawedzie.

Umiesc¢ ziemniaki w koszu frytownicy, skrop
oliwg z oliwek i dopraw do smaku. Piecz
przez ok. 15 minut. Ostroznie obrdéd je i
piecz przez kolejne 15 minut. Sprawdz,

czy ziemniaki nie przypalaja sie; w razie
potrzeby przykryj je folia.

Podawaj natychmiast.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 Koln. Germany.

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta, wysytajgc wiadomosé na adres: customercare@upgs.com

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane beda umieszczone tam informacje.

Jesli chcesz zwrécic ten produkt, zwrdé go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktérego
zostat zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancjg producenta. Okres
gwarancji rozni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia
akceptowalnego dowodu zakupu firma Petra oferuje standardowa gwarancje, ktérg
mozna zrealizowad u sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty zakupu. Ma
ona zastosowanie tylko wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem
i do uzytku domowego. Nieprawidtowe uzycie lub demontaz produktéw spowoduje
utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany wszelkich czesci,
ktore zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jestesmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzadzenie lub zwrot
kosztow. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych codziennym zuzyciem ani
materiatow eksploatacyjnych, takich jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietaé, ze powyzsze warunki moga by¢ od czasu do czasu aktualizowane,
dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w naszej witrynie.

Zadne z postanowier niniejszej gwarangji ani instrukcji tego produktu nie wyklucza, nie
ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposéb na te prawa nie wptywa.

Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych

ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucaé
ich razem z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby

mmm  przekazad je do odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronié¢ zasoby
naturalne i zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i Srodowisko
naturalne, wynikajgcym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz
sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktére moga byé spowodowane niewtasciwg utylizacja.
Niektoérzy sprzedawcy detaliczni oferujg ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiajg
uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wiasciwej utylizacji. Uzytkownik jest odpowiedzialny
za usuniecie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i elektronicznych przed ich
utylizacja. Aby uzyskaé wiecej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii, odpadéw elektrycznych
i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firmg zajmujaca sie
utylizacjg odpaddéw domowych lub sprzedawca.
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Wyprodukowano przez:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler Strafe 5, 51149 K&In. Germany.

WYPRODUKOWANO W CHINACH.
www.petra-electric.com
©Petra znak towarowy. Wszelkie prawa zastrzezone.
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