






































Pollo frito al estilo japonés

Ingredientes

175 g de pechuga de pollo deshuesada
sin piel, cortada en dados de 1 pulgada
1 huevo, ligeramente batido

1 % cucharada de harina de patata

Y2 cucharada de harina de arroz

s cucharada de ajo picado

2 cucharada de raiz de jengibre

fresco rallado

2 cucharada de aceite de sésamo

2 cucharada de salsa de soja

Vs cucharadita de azdlcar blanco

Ya cucharadita de sal

s cucharadita de pimienta negra

Vs cucharadita de una pastilla de caldo
de pollo

Aceite en spray

Elaboracién

En un recipiente grande, mezcle los
huevos, la sal, la pimienta, el aztcar, el ajo,
el jengibre, el aceite de sésamo, la salsa de
sojay la pastilla de caldo. Aiada los trozos
de polloy remuévalos hasta que queden
cubiertos. Tape el recipiente y déjelo en el
frigorifico durante unos 30 minutos.
Precaliente la freidora de aire caliente

a 200 °C.

Saque el recipiente del frigorifico, afiada
la harina de patata y la harina de arroz al
pollo y mezcle bien.

Pulverice el pollo con aceite, coldquelo en
la bandeja de cocinado con revestimiento
antiadherente y cocinelo unos 15-22
minutos o hasta que se dore.




Nuggets de pollo

Ingredientes

6 galletas saladas normales o grasas
1 filete de pechuga de pollo sin piel
cortado en trozos de 2-3 cm

1 diente de ajo (opcional)

1 huevo mediano

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de perejil seco o 2 ramitas
de perejil fresco (opcional)

Harina comun

2 limén (opcional)

Aceite en spray

Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente

a 200 °C.

Para preparar el pollo, pele el ajo y ralle
el limén. Ponga las galletas saladas en un
robot de cocina con la mantequilla, el ajo,
el perejil, la ralladura de limén y una pizca
de sal y pimienta y, a continuacién, triture
todo hasta que la mezcla quede muy fina.
Vierta estas migas en un plato.
Espolvoree harina en un segundo plato

y, a continuacion, abra el huevo en un
recipiente pequefo y batalo con un
tenedor. Pase los trozos de pollo por

la harina hasta que todos los lados
queden completamente cubiertos y, a
continuacién, rebdécelos en el huevo y en
las migas aromatizadas. Pase los trozos de
pollo por las migas para que se queden
pegadas; el pollo debe quedar
totalmente rebozado.

Eche el aceite en espray por todo el pollo,
coléquelo en la bandeja de cocinado con
revestimiento antiadherente y cocinelo
durante unos 10-15 minutos o hasta que
esté hecho y quede dorado y crujiente.

Filete a la pimienta

Ingredientes

200 g de solomillo (de 1,5cm a 2,5 cm
de grosor)

50 g de mantequilla sin sal

2 chalotas, bien picadas en dados

100 ml de caldo de ternera

2 cucharadas de salsa Worcestershire

2 cucharadas de brandy

2 cucharadas de crema doble

1 cucharada de mostaza de Dijon

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharada de pimienta verde en grano
Pimienta negra y blanca en grano al gusto
Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Seque los filetes con papel de cocina

y apriete la pimienta blanca y negra en
grano por ambos lados.

Cubralos con papel de aluminio o film
transparente y, a continuacion, refrigérelos
durante unas 2y 3 horas.

Precaliente la freidora de aire caliente

a 180 °C.

Coloque el solomillo en la bandeja de
cocinado con revestimiento antiadherente
y cocinelo durante unos 6 minutos (poco
hecho), 8 minutos (al punto) o 10 minutos
(bien hecho), en funcion de su preferencia.
Dé la vuelta al filete a mitad del cocinado
para que se caramelice por ambos lados.
Mientras tanto, haga la salsa. Caliente

el aceite y la mantequilla en una sartén

y cocine las chalotas a fuego medio

hasta que estén blandas. Afiada la salsa
Worcestershire, el brandy y el caldo a la
sartén. Cocinelo répidamente, raspando
el fondo de la sartén para incorporar

los sabores. Ahada los granos de
pimienta verde, la mostaza y la cremay, a
continuacion, sazone al gusto.

Retire la carne de la freidora de aire
caliente y déjela reposar durante unos

5 minutos antes de cortarla en diagonal
en porciones. Ahada la carne a la salsa.
Revuelva para mezclar los jugos de la
carne con la salsa de pimienta y para
calentar la carne.




Chuletas de cordero sofritas con
romero y ajo

Ingredientes

3 chuletas de aguja de cordero pequenas
0 2 chuletas de lomo de cordero

1 cucharada de ajo picado

1 cucharada de romero fresco picado

Y5 cucharadita de pimienta roja triturada
Ramitas de romero fresco (opcional)

Elaboracién

En un recipiente pequeno, mezcle el

ajo, el romero y la cayena. Restregue
aproximadamente V4 cucharadita de la
mezcla en ambos lados de las chuletas

de cordero.

Espolvoree las chuletas de cordero con

sal y coléquelas en un plato, ctbralas y
refrigérelas durante aproximadamente

30 minutos o, preferiblemente, hasta

4 horas.

Precaliente la freidora de aire caliente

a 200 °C.

Coloque las chuletas de cordero en la
bandeja de cocinado con revestimiento
antiadherente y cocinelas unos 10 minutos,
en funcion del punto al que se desee hacer
la carne. Agitela a mitad de coccién.
Aderece las chuletas de cordero con
romero si lo desea.

Chuleta de cerdo

Ingredientes

1 chuleta de cerdo
Sal y pimienta, al gusto

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente
a200°C.

Salpimiente la chuleta de cerdo.
Coloque la chuleta de cerdo sobre la
bandeja de cocinado con revestimiento
antiadherente y cocinela durante unos
18-20 minutos.

El tiempo que se tarda en cocinar la
chuleta de cerdo depende del gusto
personal; dele la vuelta a mitad de cocciéon
para obtener un color

y una caramelizacién uniformes.

Chuleta de cerdo a la mostaza

Ingredientes

1 chuleta de cerdo
Mostaza de Dijon

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.
Recubra la chuleta de cerdo con una generosa
capa de mostaza de Dijon.

Coloque la chuleta de cerdo sobre la bandeja
de cocinado con revestimiento antiadherente
y cocinela durante unos 18-20 minutos, hasta
que la grasa quede crujiente.

Dele la vuelta a la chuleta de cerdo

a mitad de coccién para obtener un colory una
caramelizacién uniformes.

Jamén estilo York asado

Ingredientes

750 g de jamdn
Sal y pimienta al gusto

Elaboraciéon

Precaliente la freidora de aire caliente a 180 °C.
Coloque el jamén en la bandeja de cocinado
con revestimiento antiadherente y ctbralo sin
apretar con papel de aluminio.

Para un jamon de 750 g, cocine durante
aproximadamente 25 minutos, dele la vuelta
y cocine durante otros 25 minutos. Retire

el papel de aluminio y deje que dore unos

10 minutos; a continuacion, vuelva a darle la
vuelta para que se termine de dorar durante
otros 10 minutos.

Los tiempos de coccién pueden variar en
funcién de la forma o el grosor de la pieza.
Pruebe con una brocheta para asegurarse de
que los jugos salen limpios.

Sazone al gusto.

NOTA: Tenga cuidado al retirar
el compartimento de cocinado
de la freidora de aire caliente, ya
que se habran acumulado jugos
calientes en la parte inferior; de
este modo, evitard lesiones.




Patatas asadas

Ingredientes

800 g de patatas cortadas en cuartos
6 cdas. de aceite de oliva
Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.

Llene a la mitad una cacerola grande con agua fria.
Ponga las patatas en la cacerola, afada una pizca de sal

y tépela.

En cuanto el agua hierva, reduzca el fuego y cocine
durante unos 6 minutos. Escurra las patatas y agitelas en
un colador para quitar la piel.

Coloque las patatas sobre la bandeja de cocinado con
revestimiento antiadherente y pulvericelas con el aceite.
A continuacién, cocinelas durante

unos 15 minutos. Deles la vuelta con cuidado y deje que
se cocinen durante otros 15 minutos. Compruebe que las
patatas no se queman; si es necesario clbralas con papel
de aluminio.

Patatas gajo de boniato

Ingredientes

2 boniatos cortados en gajos pequefios
2 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharada de escamas de chile

Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a 200 °C.
Coloque las patatas cortadas en un recipiente con agua
fria y llévela a ebullicion. Una vez alcanzado el punto de
ebullicién, escurra el agua salada.

Ponga los gajos de patata en un recipiente, vierta

el aceite sobre ellas y mezcle para que se cubran

de manera uniforme. Afada las escamas de chile,
salpimiente al gusto y remueve para mezclar todo.
Coloque los gajos de patata sobre la

bandeja de cocinado con revestimiento antiadherente
y cocinelos durante unos 18-25 minutos, hasta que las
patatas estén tiernas y doradas.

Se recomienda agitar el compartimento de cocinado a
mitad del cocinado para que los gajos se cocinen

de manera uniforme.

Espolvoree sal marina y sirva.




Patatas gajo con romero

Ingredientes

1 patata blanca mediana, cortada en
gajos pequenos

1 diente de ajo machacado

1 ramita de romero fresco

Aceite en spray

Sal y pimienta, al gusto

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a
180 °C.

Coloque las patatas cortadas en un
recipiente con agua fria y sal y lleve a
ebullicion. Una vez alcanzado el punto de
ebullicién, escurra el agua salada.
Coloque los gajos de patata en un
recipiente, anada los ingredientes que
faltan y mézclelo todo.

Eche el aceite en espray de forma que
todos los gajos queden ligeramente
impregnados, coléquelos en la bandeja de
cocinado con revestimiento antiadherente
y cocinelos durante unos 20-30 minutos o
hasta que estén dorados y crujientes

por fuera.

Se recomienda agitar el compartimento de
cocinado a mitad del cocinado para que
los gajos se cocinen de manera uniforme.

Aros de cebolla

Ingredientes

32 g de harina para todo uso
1 cebolla grande

80 ml de mantequilla

Aceite en spray

Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a
200 °C.

Lave, peley corte la cebolla en rodajas de
5 mm de grosory, a continuacién, separe
las rodajas en aros.

En un recipiente amplio o en un plato,
sazone la harina con sal y pimienta. Pase

los aros de cebolla por la harina hasta que
estén totalmente cubiertos, sacidalos
contra el recipiente para quitar el exceso
de harina y resérvelos. Deseche la harina
que no haya utilizado.

Pase los aros de cebolla por el suero

de mantequilla hasta que estén
completamente cubiertos.

Elimine el exceso de suero de mantequilla
y afada una segunda capa de harina.
Pulverice con aceite los aros de cebolla,
coléquelos en la bandeja de cocinado con
revestimiento antiadherente y cocinelos
durante 5-8 minutos o hasta que se doren.
Se recomienda agitar el compartimento
de cocinado a mitad del cocinado para
que los aros de cebolla se cocinen de
manera uniforme.

Tiras de pollo empanado

Ingredientes

25 g de pan rallado
25 g de queso crema
1 pechuga de pollo
Aceite en espray

Elaboracién

Precaliente la freidora de aire caliente a
200 °C.

Corte la pechuga de pollo en tiras, unte
el queso crema de manera uniforme y, a
continuacion, cubra las tiras con el

pan rallado.

Pulverice el pollo ligeramente con aceite,
coléquelo en la bandeja de cocinado con
revestimiento antiadherente y cocinelo
durante unos 15-22 minutos; dele la
vuelta a mitad del cocinado o cuando esté
dorado y tenga una consistencia firme.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler Strae 5, 51149 KéIln. Germany.

Si este producto no llega a usted en condiciones aceptables, pdngase en contacto con
nuestro departamento de atencion al cliente en customercare@upgs.com

Tenga a mano el albarén, puesto que se le solicitaran datos en él incluidos.

Si desea devolver este producto, hagalo en el distribuidor en el que lo adquirié y no
olvide incluir el recibo (la devolucién quedara sujeta a los términos y condiciones

del distribuidor).

Garantia

Todos los productos adquiridos como nuevos llevan la garantia del fabricante; el
periodo de tiempo de la garantia variara en funcién del producto. Cuando se pueda
presentar un justificante de compra, Petra proporcionara una garantia estandar de

12 meses al minorista a partir de la fecha de compra. Esto solo es aplicable cuando
los productos se han utilizado segun las instrucciones para su uso doméstico previsto.
Cualquier uso incorrecto o desmantelamiento de los productos invalidara

cualquier garantia.

Conforme a la garantia, nos comprometemos a reparar o sustituir de forma gratuita
cualquier pieza defectuosa. En caso de que no podamos proporcionar una sustitucion
exacta, se ofrecerd un producto similar o se reembolsaréa el coste. Los dafos causados
por el desgaste diario no estén cubiertos por esta garantia, ni los consumibles, como
enchufes, fusibles, etc.

Tenga en cuenta que los términos y condiciones anteriores pueden actualizarse
periédicamente y, por lo tanto, le recomendamos que los compruebe cada vez que
visite el sitio web.

Nada de lo dispuesto en esta garantia o en las instrucciones relativas a este producto
excluye, restringe o afecta de otro modo sus derechos legales.

Eliminacién de residuos de baterias y de equipos eléctricos y electrénicos

Este simbolo en el producto, sus baterias o su embalaje significa que este producto y
cualquier bateria que contenga no se deben desechar junto con la basura doméstica. Es
responsabilidad del usuario depositarlo en un punto de recogida adecuado para el reciclaje
de baterias y equipos eléctricos y electronicos. Esta recogida y reciclaje por separado
ayudaré a conservar los recursos naturales y a evitar posibles consecuencias negativas para la salud
humana y el medio ambiente debido a la posible presencia de sustancias peligrosas en las baterias
y los equipos eléctricos y electrénicos, que podrian estar causados por una eliminacién de
residuos inadecuada. Algunos distribuidores ofrecen servicios de recogida que permiten al usuario
devolver equipos agotados para una eliminacién adecuada. Es responsabilidad del usuario
borrar los datos de los equipos eléctricos y electronicos antes de su eliminacién. Para obtener
mas informacién acerca de dénde desechar las baterias y los residuos eléctricos y electrénicos,
péngase en contacto con su autoridad local, con el servicio de recogida de residuos domésticos o
con el distribuidor.
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