



































Poulet frit a la japonaise

Ingrédients

175 g de blanc de poulet désossé et sans
peau, coupé en cubes de 2,5 cm environ

1 ceuf, légérement battu

1 et % cuillére a soupe de farine de pomme
de terre

Y cuillére a soupe de farine de riz

2 cuillére a soupe d'ail émincé

Y cuillére a soupe de racine de gingembre
frais rapé

Y2 cuillére a soupe d'huile de sésame

2 cuillére a soupe de sauce soja

Y4 cuillére a café de sucre blanc

Y4 cuillére a café de sel

Y4 cuillére a café de poivre noir

Y4 cuillére a café de bouillon de volaille

en cube

Vaporisateur d'huile

Préparation

Dans un grand bol, mélangez les ceufs, le sel,
le poivre, le sucre, I'ail, le gingembre, I'huile de
sésame, la sauce soja et le cube de bouillon.
Ajoutez les morceaux de poulet et remuez
pour les enrober. Couvrez-les et mettez-les au
frais pendant environ 30 minutes.

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Sortez le bol du réfrigérateur, ajoutez la farine
de pomme de terre et la farine de riz au poulet
et mélangez bien.

Vaporisez d'huile le poulet, placez-le sur le
plateau de cuisson a revétement antiadhésif et
laissez cuire pendant environ 15 a 22 minutes
ou jusqu'a ce qu'il soit doré.




Nuggets de poulet

Ingrédients

6 craquelins a la créme ou nature

1 filet de poulet sans peau coupé en morceaux
de2a3cm

1 gousse d'ail (facultatif)

1 ceuf moyen

1 cuillere a soupe de beurre

1 cuillere a soupe de persil séché ou 2 brins de
persil frais (facultatif)

Farine

s citron (facultatif)

Vaporisateur d'huile

Sel et poivre, selon les go(ts

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Pour préparer le poulet, épluchez I'ail et
récupérez le zeste de citron. Mettez les crackers
dans un robot ménager avec le beurre, I'ail, le
persil, le zeste de citron et une pincée de sel et
de poivre, puis mixez jusqu'a ce que le mélange
soit trés fin. Versez le mélange sur une assiette.
Saupoudrez la farine dans une deuxiéme
assiette, puis cassez les ceufs dans un petit bol
pour les battre avec une fourchette. Roulez

les morceaux de poulet dans la farine jusqu'a
ce que tous les cotés soient complétement
enrobés, puis plongez-les dans |'ceuf, puis dans
la chapelure aromatisée. Frottez les miettes sur
les morceaux de poulet de maniére a ce qu'elles
collent ; les morceaux de poulet doivent étre
totalement enrobés.

Vaporisez les morceaux de poulet de tous les
cotés avec de I'huile, puis placez-les sur le
plateau de cuisson a revétement antiadhésif et
laissez cuire pendant environ 10 a 15 minutes
ou jusqu'a ce qu'ils soient cuits, dorés

et croustillants.

Filet mignon au poivre

Ingrédients

200 g de bavette d'aloyau (1,523 2,5 cm
d'épaisseur)

50 g de beurre doux

2 échalotes finement émincées

100 ml de bouillon de boeuf

2 cuilleres a soupe de sauce Worcestershire
2 cuilléres a soupe de cognac

2 cuilleres a soupe de créme fraiche épaisse
1 cuillére a soupe de moutarde de Dijon

1 cuillére a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a soupe de grains de poivre vert
Grains de poivre noir et blanc, a votre go(t
Sel et poivre, a votre golt

Préparation

Séchez la bavette avec du papier absorbant et
enfoncez les grains de poivre noir et blanc sur
chaque cété.

Recouvrez-les de papier d'aluminium ou de

film plastique, puis laissez-les au réfrigérateur
pendant 2 a 3 heures.

Préchauffez la friteuse a air chaud a 180°C.
Placez le steak sur le plateau de cuisson a
revétement antiadhésif et faites-le cuire pendant
environ 6 minutes (saignant), 8 minutes (a point)
ou 10 minutes (bien cuit) selon votre préférence.
Retournez la bavette & mi-cuisson pour la
caraméliser des deux cOtés.

Pendant ce temps, préparez la sauce. Faites
chauffer I'huile et le beurre dans une poéle, puis
faites cuire les échalotes a feu moyen jusqu'a

ce qu'elles soient tendres. Ajoutez la sauce
Worcestershire, le brandy (ou cognac) et le
bouillon dans la poéle. Faites cuire rapidement
en grattant le fond de la poéle pour faire infuser
les arébmes. Ajoutez les grains de poivre vert, la
moutarde et la créme, puis assaisonnez a

votre convenance.

Retirez la viande de la friteuse a air chaud et
laissez reposer pendant 5 minutes environ avant
de couper en tranches en diagonale. Ajoutez

la viande a la sauce. Remuez pour mélanger

le jus de viande avec la sauce au poivre pour
réchauffer la viande.




Cotelettes d'agneau légérement
frites au romarin et a I'ail

Ingrédients

3 petites cotelettes d'agneau ou 2 cotelettes de
longe d'agneau

1 cuillére a soupe d'ail haché

1 cuillére a soupe de romarin frais haché

Y5 cuillére a café de piment rouge écrasé

et séché

Branches de romarin frais (facultatif)

Préparation

Dans un petit bol, mélangez I'ail, le romarin et le
piment rouge écrasé. Frottez environ % cuillere
a café du mélange sur les deux c6tés de chaque
cotelette d'agneau.

Saupoudrez les cételettes d'agneau de sel

et mettez-les sur une assiette, couvrez-les et
mettez-les au réfrigérateur pendant environ

30 minutes ou de préférence pendant

4 heures.

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Placez les cotelettes d'agneau sur le plateau de
cuisson a revétement antiadhésif et laissez cuire
pendant environ 10 minutes, selon la cuisson de
la viande. Remuez a mi-cuisson.

Garnissez les cotelettes d'agneau de romarin

si vous le souhaitez.

Cotelette de porc

Ingrédients

1 cbtes de porc
Sel et poivre, a votre golt

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Assaisonnez le porc avec du sel

et du poivre.

Placez la cételette de porc sur le

plateau de cuisson antiadhésif et faites

cuire pendant

environ 18 a 20 minutes de chaque coté.

Le temps de cuisson de la cételette de porc
dépend des préférences de chacun ; il faut la
retourner a mi-cuisson pour obtenir une couleur
et une caramélisation uniformes.




Cotelette de porc a la moutarde

Ingrédients

1 cotelette de porc
Moutarde de Dijon

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.

Enduisez la cotelette de porc d'une généreuse dose de
moutarde de Dijon.

Placez la cotelette de porc sur le plateau de cuisson a
revétement antiadhésif et faites-la cuire pendant environ

18 a 20 minutes, jusqu'a ce que la graisse devienne croustillante.
Retournez la cotelette de porc & mi-cuisson

pour obtenir une couleur et une caramélisation uniformes.

Réti de jambon a I'anglaise

Ingrédients

750 g de jambon a rétir
Sel et poivre, pour |'assaisonnement

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 180 °C.

Placez le réti sur le plateau de cuisson a revétement antiadhésif
et couvrez-le sans serrer avec du papier d'aluminium.

Pour un jambon a rétir de 750 g, faites-le cuire pendant
environ 25 minutes, retournez-le, puis faites-le cuire pendant
25 minutes supplémentaires. Retirez le papier d'aluminium et
laissez-le revenir pendant environ 10 minutes, puis retournez-le
pour le faire dorer pendant 10 minutes supplémentaires.

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de la forme ou
de I'épaisseur du réti.

Faites un test avec une petite partie pour vous assurer que le
jus est clair.

Assaisonnez a votre godt.

REMARQUE : faites attention lorsque
vous retirez le compartiment de cuisson
de la friteuse a air chaud, car des jus
chauds se sont accumulés dans le fond ;
veillez a ne pas vous briler.




Pommes de terre rissolées

Ingrédients

800 g de pommes de terre, coupées
en quartiers

6 cuilleres a soupe d'huile d'olive
Sel et poivre, selon les go(ts

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Remplissez a moitié une grande casserole d'eau
froide. Mettez les pommes de terre dans la
casserole, ajoutez une pincée de sel

et couvrez-la.

Dés que I'eau bout, baissez le feu et faites

cuire pendant environ 6 minutes. Egouttez

les pommes de terre et secouez-les dans une
passoire pour les rendre rugueuses.

Placez les pommes de terre sur le plateau de
cuisson a revétement antiadhésif et ajoutez de
I'huile. Faites cuire pendant

15 minutes environ. Retournez-les délicatement
et laissez-les cuire pendant 15 minutes
supplémentaires. Vérifiez que les pommes de
terre ne brilent pas ; couvrez-les de papier
d'aluminium si nécessaire.

Potatoes de patates douces

Ingrédients

2 patates douces, coupées en petits quartiers
2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a café de flocons de piment

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud & 200 °C.
Placez les quartiers pommes de terre dans
une casserole d'eau froide salée et portez a
ébullition. Une fois le point d'ébullition atteint,
videz I'eau salée.

Mettez les quartiers de pommes de terre dans
un bol, versez I'huile et mélangez pour couvrir
uniformément. Ajoutez les flocons de piment,
salez et poivrez a votre go(t et mélangez.
Placez les quartiers sur le

plateau de cuisson a revétement antiadhésif et
laissez cuire pendant environ 18 a 25 minutes,
jusqu'a ce qu'ils soient tendres et dorés.

Il est recommandé de remuer le compartiment
de cuisson a mi-cuisson pour que les quartiers
soient cuits uniformément.

Saupoudrez de sel de mer pour servir.

Quartiers de pommes de terre
au romarin

Ingrédients

1 pomme de terre blanche moyenne
coupée en petits quartiers

1 gousse d'ail, écrasée

1 branche de romarin frais
Vaporisateur d'huile

Sel et poivre, selon les goUlts

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 180 °C.
Placez les quartiers pommes de terre dans

une casserole d'eau froide salée et portez a
ébullition. Une fois le point d'ébullition atteint,
videz 'eau salée.

Placez les quartiers de pommes de terre dans
un bol, ajoutez les ingrédients restants

et mélangez.

Vaporisez d'huile les quartiers de maniére a ce
qu'ils soient [égérement enduits, placez-les sur
le plateau de cuisson a revétement antiadhésif
et laissez cuire pendant environ 20 a 30 minutes
ou jusqu'a ce qu'ils soient dorés et croustillants
a l'extérieur.

Il est recommandé de remuer le compartiment
de cuisson a mi-cuisson pour que les quartiers
soient cuits uniformément.




Beignets d'oignons frits

Ingrédients

32 g de farine tout usage

1 gros oignon

80 ml de babeurre
Vaporisateur d'huile

Sel et poivre, selon les golts

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Lavez, épluchez et coupez les oignons en
rondelles de 5 mm d'épaisseur, puis séparez
les rondelles.

Dans un bol large ou une assiette,
assaisonnez la farine avec du sel et du
poivre. Trempez les rondelles d'oignon dans
la farine de maniére a ce qu'elles soient
entiérement recouvertes, tapotez contre

le bol pour secouer I'excédent de farine et
mettez-les de cété. Jetez la farine inutilisée.
Trempez les rondelles d'oignon dans

le babeurre jusqu'a ce qu'elles soient
entiérement recouvertes.

Retirez I'excés de babeurre et enrobez-les
une seconde fois dans la farine.

Vaporisez d'huile le poulet, placez-le sur le
plateau de cuisson a revétement antiadhésif
et laissez cuire pendant environ 5 a

8 minutes ou jusqu'a ce qu'il soit doré.

Il est recommandé de remuer le
compartiment de cuisson a mi-cuisson

pour que les rondelles d'oignon soient
cuites uniformément.

Batonnets de poulet panés

Ingrédients

25 g de chapelure

25 g de fromage a tartiner
1 blanc de poulet
Vaporisateur d'huile

Préparation

Préchauffez la friteuse a air chaud a 200 °C.
Coupez les blancs de poulet en lamelles,
répartissez-les uniformément avec du fromage a la
créme, puis recouvrez-les de chapelure.
Vaporisez l[égérement d'huile le poulet, placez-le
sur le plateau de cuisson a revétement antiadhésif
et laissez cuire pendant environ 15 a 22 minutes,
en tournant a mi-cuisson ou jusqu'a ce qu'il soit
doré et ferme au toucher.




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

Si ce produit ne vous parvient pas dans un état acceptable, veuillez contacter notre service clientéle
a l'adresse customercare@upgs.com

Veuillez vous munir de votre bon de livraison, car vous devrez fournir les détails correspondants.

Si vous souhaitez retourner ce produit, veuillez le retourner au revendeur auprés duquel il a été
acheté en présentant votre recu (sous réserve de ses conditions générales).

Garantie

Tous les produits achetés neufs portent une garantie fabricant ; la durée de la garantie varie en
fonction du produit. Lorsque des preuves d'achat raisonnables peuvent étre fournies, Petra fournira
une garantie standard de 12 mois auprés du revendeur a compter de la date d'achat. Ceci n'est
applicable que si les produits ont été utilisés conformément aux instructions pour leur utilisation
domestique prévue. Tout(e) utilisation abusive ou démontage des produits engendre la nullité de
la garantie.

Dans le cadre de la garantie, nous nous engageons a réparer ou a remplacer gratuitement toute
piéce qui sera constatée défectueuse. Dans le cas ol nous ne pourrions pas fournir un produit de
remplacement exact, un produit similaire sera offert ou le colt remboursé. Tout dommage causé
par l'usure quotidienne n'est pas couvert par cette garantie, ni les consommables tels que les
prises, les fusibles, etc.

Veuillez noter que les conditions générales ci-dessus peuvent étre parfois mises a jour et nous vous
recommandons de les parcourir a chaque fois que vous consultez le site Web.

Rien dans cette garantie ou dans les instructions relatives a ce produit n'exclut, ne restreint ou
n'affecte votre garantie légale.

Mise au rebut des piles/batteries usagées et des équipements électriques
et électroniques

Ce symbole figurant sur le produit, sur ses piles/batteries ou sur son emballage, signifie que

ce produit et toutes les piles/batteries qu'il contient ne doivent pas étre jetés avec les

ordures ménageéres. |l est de la responsabilité de I'utilisateur de les remettre a un point de

collecte approprié destiné au recyclage des piles/batteries et des équipements électriques
et électroniques. Cette collecte sélective et ce recyclage contribuent a préserver les ressources
naturelles et a prévenir les conséquences négatives potentielles sur la santé et I'environnement,
liées a la présence possible de substances dangereuses dans les piles/batteries et les équipements
électriques et électroniques, pouvant étre causées par une élimination inadéquate des déchets.
Certains revendeurs proposent des services de reprise qui permettent a |'utilisateur de renvoyer les
équipements usagés pour une mise au rebut appropriée. Il est de la responsabilité de
I'utilisateur de supprimer toutes les données situées sur les équipements électriques et
électroniques avant la mise au rebut. Pour plus d'informations sur les centres de collecte des
piles/batteries usagées et des déchets d'équipements électriques et électroniques, veuillez
contacter votre mairie, votre déchetterie locale ou le revendeur du produit.
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