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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.
Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac
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 zasilajacy, wtyczka lub jakakolwiek czes¢ urzgdzenia
nie dziatajg prawidtowo badzZ 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 przechowywacd

w miejscu niedostepnym dla dzieci.

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

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od Zrédet
ciepta i ostrych krawedzi, ktére moga spowodowad 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 pftynie.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.




Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru po podfaczeniu
do sieci elektrycznej.
Nie nalezy odfgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd -
nalezy wy’rqczyc urzqdzenle i wyjac wtyczke recznie.
Nie wolno ciggna¢ ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajacy.
Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac akcesoriow innych niz dotgczone do zestawu.
Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.
Nie nalezy przechowywac urzgdzenia w miejscu narazonym na
bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci.
Nie nalezy przesuwad urzadzenia, gdy jest ono uzywane.
Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzgdzenia, ktére mogg 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 odtgczac urzgdzenie 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 uzywacd urzadzenia na stabilnej, odpornej na
wysokg temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajacej
komfort uzytkownika.
Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.
Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego
zegara ani oddzielnego ukfadu zdalnego sterowania innego niz
ten, ktéry 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 z

adnych czesci ani powierzchni urzadzenia, ktére moga ulec
nagrzaniu lub elementéw grzejnych urzadzenia.




OSTRZEZENIE: urzadzenie 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 na gorace powietrze. W takim przypadku zegar bedzie
odliczat czas do zakonczenia smazenia.

UWAGA: jesli konieczne jest wytgczenie frytownicy przed uptywem
ustawionego czasu smazenia, wytgcz urzadzenie i odtacz je

od zasilania.

Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

Przed uzyciem sprawdz, czy ruszt z powtoka zapobiegajacy
przywieraniu jest bezpiecznie zamocowany. W przeciwnym razie
frytownica nie bedzie dziatad.

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 rusztu z powtoka nieprzywierajaca, gdy jest do niego
przymocowana komora smazenia, jako ze na dnie komory moze
gromadzi¢ sie nadmiar oleju.

Przykrywad frytownicy ani wlotéw powietrza, jako ze zaburzytoby
to przeptyw powietrza i mogtoby wptynaé na wynik smazenia.

Nie napetnia¢ komory smazenia olejem ani zadnym innym ptynem.
Dotykac komory smazenia w trakcie uzytkowania lub krotko
potem, jako ze staje sie ona bardzo goraca; komore smazenia
trzymac wytacznie za uchwyt.

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




Konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
wytgczy¢ frytownice i odtgczy¢ jg od zasilania, a nastepnie poczekac,
az catkowicie ostygnie.

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

KROK 2: Wyczys¢ ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu
ciepta 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 nie wolno uzywac silnych lub Sciernych
detergentéw ani drucianych zmywakow, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

UWAGA: frytownice na gorgce powietrze nalezy wyczysci¢ po
kazdym uzyciu.

Opis czesci

Pokretto regulatora czasowego
Pokretto regulacji temperatury
Pomaranczowa kontrolka zasilania
Zielona kontrolka temperatury

1. Jednostka gtéwna frytownicy na
gorace powietrze o pojemnosci 3,2 |
Komora smazenia

Wyjmowany ruszt z

powtoka zapobiegajaca przywieraniu
4. Uchwyt komory smazenia
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Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: przed podfaczeniem frytownicy do zasilania sieciowego nalezy wytrzeé jego
obudowe miekka, wilgotng szmatka i doktadnie wysuszy¢.

KROK 2: wyczys¢ ruszt z powtoka zapobiegajaca 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 3,2 |

KROK 1: wtdz ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu do komory smazenia

i bezpiecznie go zamocuj.

KROK 2: wsur komore pieczenia do jednostki gtéwnej frytownicy, aby jg zamknaé.
frytownica na gorace powietrze jest fabrycznie zmontowana. Przed uzyciem nalezy
doktadnie zamkngé komore smazenia; w przeciwnym razie urzadzenie nie

bedzie dziatac.

Korzystanie z frytownicy na gorace powietrze o pojemnosci 3,2 |

KROK 1: podtacz frytownice do zrédta zasilania i wtacz ja.

KROK 2: rozgrzewaj frytownice na gorace powietrze przez ok. 5 minut za pomoca
pokretta regulacji czasu i temperatury. Zaswieci sie pomaranczowa kontrolka zasilania i
zielona kontrolka temperatury, sygnalizujagc nagrzewanie sie frytownicy. Po osiagnieciu
zgdanej temperatury zielona kontrolka temperatury automatycznie wylaczy sie.

KROK 3: wyjmij komore smazenia, wyciggajac ja z frytownicy za pomoca

uchwytu. Umies¢ komore smazenia na pfaskiej, stabilnej powierzchni

odpornej na wysokie temperatury.

KROK 4: wytéz sktadniki na ruszt do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a
nastepnie wsun komore smazenia z powrotem do jednostki gtéwnej frytkownicy, aby
ja zamknad.

KROK 5: za pomoca 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 pokrettfa.

KROK 7: niektdre sktadniki moga wymagaé potrzasniecia po uptywie potowy czasu
smazenia. Wyjmij komore smazenia, wyciggajac uchwyt komory z frytownicy na gorace
powietrze. Potrzasnij delikatnie komorag smazenia, a nastepnie wsun jg z powrotem do




jednostki gtéwnej frytownicy, aby jg zamknac i kontynuowaé smazenie.

KROK 8: po zakoriczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe, wyciggajgc komore z frytownicy za
pomocg uchwytu komory. Jesli sktadniki nie sg gotowe, zamknij komore i wtéz 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 zawsze rozgrza¢ frytownice przed
rozpoczeciem smazenia albo doda¢ okoto 3-5 minut do czasu
smazenia. Jesli czas smazenia lub ustawienie temperatury
trzeba zmienié podczas korzystania z urzadzenia, wystarczy uzyé
pokretta regulatora czasowego lub temperatury, a frytownica
automatycznie dostosuje ustawienia. Podczas pracy zielona
kontrolka temperatury bedzie sie wtgczac i wytgczac, by
zasygnalizowad, ze urzadzenie utrzymuje zadang temperature.
PRZESTROGA: nie nalezy wrzucac 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
urzgdzenie, nawet wtedy, gdy pokretto regulacji temperatury
znajduje sie w potozeniu wskazujgcym wytgczenie urzadzenia.
Aby na state wytgczy¢ frytownice na gorgce powietrze, odtacz jg
od zasilania.

Zasady przygotowywania potraw

Ponizsze wskazéwki dotyczg przygotowywania okreslonych rodzajéw zywnosci przy
uzyciu frytownicy na gorace powietrze.

Sa to jedynie wskazowki, proces smazenia nalezy zawsze nadzorowad. Potrawa zawsze
musi by¢ bardzo goraca przed jej podaniem.




Ziemniaki i frytki

Potrawa

llos¢

Przyblizony
czas
gotowania

Temperatura

Dodatkowe
informacje

Cienkie
mrozone frytki

300-700 g

12-16 min

200°C

Potrzasnij

frytkami zgodnie

z instrukcjami
zawartymi

w rozdziale
.Korzystanie z
frytownicy na
gorace powietrze o
pojemnosci 3,2 1".

Grube
mrozone frytki

300-700 g

12-16 min

200°C

Potrzasnij

frytkami zgodnie

z instrukcjami
zawartymi

w rozdziale
.Korzystanie z
frytownicy na
gorace powietrze o
pojemnosci 3,2 I".

Domowe
frytki

300-800 g

18-25 min

200°C

Namocz frytki w
wodzie przez 30
minut, a nastepnie
dodaj %2 tyzki oleju
i potrzasnij zgodnie
z instrukcjami w
czedci ,Korzystanie
z frytownicy o
pojemnosci

3,21z goragcym
powietrzem”.

Domowe
tédeczki
ziemniaczane

300-800 g

20-25 min

180°C

Czesciowo

namocz tédeczki
ziemniaczane w
wodzie, a nastepnie
dodaj V2 tyzki

oleju i potrzasnij,
postepujac zgodnie
z instrukcjami w
czesci ,Korzystanie
z frytownicy na
gorace powietrze o
pojemnosci 3,2 |”.




Mieso, w tym dréb

Stek 100-500 g 6-15 min 180°C
Hamburger 100-500 g 15-20 min 180°C
Kotlety wieprzowe | 100-500 g 18-22 min 200°C
Piers$ z kurczaka 100-500 g 15-22 min 200°C
Podudzia z kurczaka | 100-500 g 15-22 min 200°C

Przekaski i dodatki

Mrozone kawatki 100-500 g 6-10 min 200°C
kurczaka (nuggetsy)

Sajgonki 100-400 g 10-12 min 200°C
Faszerowane 100-400 g 12-15 min 160°C
warzywa

Wypieki i ciastka

Quiche 400 g 20-22 min 180°C
Babeczki 300 ¢ 12-15 min 160°C
Muffiny 300g 10-12 min 200°C

Przewodnik robienia frytek ,krok po kroku”

Domowe frytki

KROK 1: pokréj ziemniaki na frytki o szerokosci ok. 1 cm.

KROK 2: umiesc pokrojone ziemniaki w garnku z zimng woda. Zagotuj wode i gotuj
ziemniaki przez ok. 3 minuty.

KROK 3: rozgrzej frytownice do temperatury 200 °C.

KROK 4: odcedz ziemniaki i doktadnie osusz za pomoca papierowego recznika.
KROK 5: posmaruj pokrojone ziemniaki 2 tyzki oleju do smazenia lub spryskaj olejem w
sprayu i potdz je na ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Aby uzyskac najlepsze
rezultaty, dopilnuj, by ziemniaki byty catkowicie pokryte olejem.

KROK 6: smaz w temperaturze 200 °C przez 18-25 minut.

KROK 7: regularnie potrzasaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upewnic sie, ze smazg
sie rwnomiernie.

KROK 8: po usmazeniu, gdy beda juz chrupiace, wyjmij frytki z frytownicy,

dopraw i podawaj.




Mrozone frytki

KROK 1: rozgrzej frytownice do temperatury 200°C.

KROK 2: umie$¢ 300-700 g zamrozonych frytek na ruszcie z powtokg

zapobiegajaca przywieraniu.

KROK 3: Piecz przez ok. 12-16 minut.

KROK 4: regularnie potrzasaj frytkami (co okoto 6 minut), aby upewnic sie, ze smazg
sie rwnomiernie.

KROK 5: po usmazeniu, gdy beda juz chrupigce, wyjmij frytki z frytownicy,

dopraw i podawaj.

Przechowywanie

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

Nigdy nie nalezy owija¢ $cisle przewodu wokot frytownicy na goragce powietrze. Nalezy
owina¢ go luzno, aby unikna¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT5314
Wejscie: 220-240V ~ 50/60 Hz
Wyjécie: 1300 W




Przepisy
Pierozki samosa z wotowina

Skitadniki

100 g mielonego miesa wotowego
s opakowania ciasta filo

2 cebuli, posiekanej

V5 szalotki, zmielonej

Y5 gatazki tymianku

V2 tyzki curry w proszku

olej w sprayu

mleko, opcjonalnie

sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze do
temperatury 200 °C.

Duzy rondel umies¢ na srednim ogniu. Dno garnka
spryskaj olejem, dodaj cebule i lekko podsmaz, a
potem dodaj szalotke. Dodaj mielone mieso i tymianek
do rondla i gotuj przez okoto 5 minut, az mieso sie
przyrumieni, a nastepnie zdejmij naczynie z palnika.
Dodaj curry w proszku do miesa i przypraw catosé solg
i pieprzem.

Potdz arkusz ciasta filo na ptaskiej powierzchni i pokroj
wzdtuz na trzy czesci. Dodaj tyzke nadzienia miesnego
na wierzchu kazdego paska, a nastepnie ztéz w tréjkaty.
Do uszczelnienia krawedzi uzyj niewielkiej ilosci mleka.
Kontynuuj ten proces do momentu, gdy wykorzystasz
catos¢ nadzienia.

Spryskaj olejem kazdego pierozka samosa, a nastepnie
umiesé 2 pierozki na ruszcie z powtoka nieprzywierajaca
i gotuj przez okoto 3 minuty.

Obré¢ pierozki i gotuj przez kolejne 3 minuty, az obie
strony stang sie chrupiagce i ztocistobrazowe.



Grillowane krewetki

Sktadniki

200 g duzych krewetek, umytych

i obranych

80 g rozpuszczonego masta

1 zgbek czosnku, obrany i zmiazdzony
2 tyzki soku z cytryny

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze
do temperatury 200°C.

W matej misce wymieszaj roztopione
masto, sok z cytryny i czosnek. Zanurz
krewetki w mieszance maslanej i wytéz

je bezposrednio na ruszt z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu. Grilluj
krewetki przez ok. 10-15 minut, obracajac
je po uptywie potowy czasu gotowania.

Krokiety z fososiem

Sktadniki

40 g maki

25 g butki tartej

16 g soku odsgczonego z fososia
2 puszki rézowego tososia, odsgczonego
(zachowaj odsaczone soki)

2 jajka

s posiekanej cebuli

s tyzeczki proszku do pieczenia
Ya tyzeczki sosu Worcestershire
olej w sprayu

pieprz, do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze
do temperatury 200°C.

W misce wymieszaj tososia i jajko, a
nastepnie dodaj make, pieprz, cebule i
sos Worcestershire.

Wymieszaj proszek do pieczenia z sokiem
ztososia i ubijaj, az do uzyskania puszyste;
konsystencji. Wlej do mieszanki z fososiem
i wymieszaj widelcem.

Uformuj krokiety z mieszanki i obtocz w
butce tartej. Spryskaj olejem, umiesc¢ je na
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ruszcie z powtoka nieprzywierajaca i piecz
przez ok. 15-18 minut lub do uzyskania
zfocistobrazowego koloru.

Panierowane filety rybne

Sktadniki

100 g filetéw/poledwicy z dorsza (réwnej
wielkosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty)
40 g bufki tartej

Y5 jajka, ubitego

2 tyzki maki pszennej

1 tyzka sera Parmezan

bazylia, suszona

olej w sprayu

sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze
do temperatury 190 °C.

Dodaj niewielkg ilo$¢ maki do $redniej
wielkosci miski i obtocz filety z dorsza

w mace.

W drugiej misce wymieszaj butke tarta,
parmezan i bazylie. Zanurz filety w jajku,
a nastepnie obtocz rybe w masie z butki
tartej. Dodaj przyprawy do smaku.
Spryskaj rybe olejem, wytdéz jg na ruszt z
powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
piecz przez 15-20 minut lub do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.



Chrupiacy smazony kurczak

Sktadniki

3 nozki z kurczaka lub 2 udka
50 g ptatkéw kukurydzianych
30 g maki uniwersalnej

40 ml maslanki

V2 tyzki musztardy Dijon

Vs tyzeczki papryki

Y2 tyzeczki pieprzu cayenne
Va tyzeczki mielonej szatwii
olej w sprayu

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 strzas$nij nadmiar maki,
uderzajac kurczakiem o brzeg miski, i odtéz
go na bok. Wyrzu¢

niewykorzystang make.

Umies¢ ptatki w duzej, zamykanej torebce
(przed zamknieciem pozbadz sie z niej
powietrza) i przejedz po niej watkiem, aby
pokruszyé 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 catos$é olejem, a nastepnie utéz
kawatki kurczaka na ruszcie z powtoka
zapobiegajgca przywieraniu i 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,
sprawdzajgc przed podaniem, czy kurczak
zostat doktadnie ugotowany.

Chrupiacy smazony kurczak
z sezamem

Sktadniki

90 g paskdw z piersi kurczaka

40 g ptatkéw owsianych

25 g maki samorosnacej

10 g prazonych nasion sezamu

60 ml bulionu z kurczaka

Y5 tyzki bulionu z kurczaka w proszku
1%2 tyzeczki soli

2 tyzeczki czosnku sproszkowanego
Vs tyzeczki sproszkowanej cebuli

5 tyzeczki sosu sojowego

Va tyzeczki suszonej bazylii

Va tyzeczki suszonego oregano

Va tyzeczki mielonego czarnego pieprzu
olej w sprayu

Przygotowanie

Natrzyj kurczaka %2 tyzeczki soli, pieprzem
i czosnkiem w proszku, a nastgpnie wstaw
do lodéwki na okoto 4 godziny.

W éredniej wielko$ci misce wymieszaj
ptatki owsiane, ziarna sezamu, ¥z tyzeczki
soli i bulion z kurczaka w proszku i odtéz
na bok. W drugiej misce wymieszaj make,
Vs tyzeczki soli, cebule w proszku, bazylie,
oregano, sos sojowy i bulion z kurczaka.
Zanurz kurczaka w bulionie, a nastepnie
obtocz w mieszance z nasionami sezamu.
Rozgrzej frytownice na gorace powietrze
do temperatury 200 °C.

Spryskaj kurczaka olejem, wtéz go

na ruszt z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu i piecz przez 15-22

minut lub do uzyskania
zfocistobrazowego koloru.




Kurczak po japonsku

Sktadniki

175 g piersi z kurczaka bez skéry i kosci
pokrojonej w kostke o grubosci 2,5 cm
1 jajko, lekko ubite

12 tyzki maki ziemniaczanej

Vo tyzki maki ryzowej

Y5 tyzki zmielonego czosnku

2 tyzki startego $wiezego korzenia imbiru
V2 tyzki oleju sezamowego

2 tyzki sosu sojowego

Ya tyzeczki biatego cukru

Va tyzeczki soli

Y4 tyzeczki czarnego pieprzu

Ya tyzeczki kostki rosotowej

olej w spreju

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj jajko, sdl, pieprz,
cukier, czosnek, imbir, olej sezamowy, sos
sojowy i bulion. Dodaj kawatki kurczaka

i wymieszaj, aby pokryc¢ je mieszanina.
Przykryj i wstaw do lodéwki na okoto

30 minut.

Rozgrzej frytownice do temperatury 200 °C.
Wyjmij miske z lodéwki, dodaj make
ziemniaczang i ryzowa, dobrze wymieszaj.
Spryskaj kurczaka olejem, umiesé na
ruszcie z powtoka nieprzywierajaca i piecz
przez ok. 15-22 minut lub do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.




Nuggetsy z kurczaka
Sktadniki

6 krakerséw solonych lub pikantnych
1 filet z piersi kurczaka bez skory,
pokrojony na kawatki 2-3 cm

1 zgbek czosnku (opcjonalnie)

1 $rednie jajko

1 tyzka masta

1 tyzka suszonej pietruszki lub 2 gatazki
Swiezej (opcjonalnie) maka pszenna
Y2 cytryny (opcjonalnie)

olej w sprayu

sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze
do temperatury 200°C.

Aby przygotowad kurczaka, obierz czosnek
i zetrzyj skorke z cytryny. Wtéz krakersy do
robota kuchennego z mastem, czosnkiem,
pietruszka, skdrka z cytryny i szczypta soli i
pieprzu, a nastepnie miksuj, az mieszanka
bedzie bardzo drobna. Wysyp ja na talerz.
Wysyp make na drugi talerz, a nastepnie
rozbij jajko do matej miski, aby ubic

je widelcem. Obtocz kawatki kurczaka

w mace, az wszystkie strony zostang
catkowicie pokryte, a nastepnie zanurz je
w jajku, a nastepnie w panierce. Wetrzyj
panierke w kawatki kurczaka, tak aby
przylegata; kawatki kurczaka powinny by¢
catkowicie pokryte.

Spryskaj kawatki kurczaka olejem ze
wszystkich stron i wtéz je na ruszt z
powtoka zapobiegajgca przywieraniu i
piecz przez 10-15 minut lub do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.

Stek w sosie pieprzowym

Sktadniki

200 g steku z poledwicy

(o grubosci 1,5-2,5 cm)

50 g niesolonego masta

2 drobno posiekane szalotki

100 ml bulionu wotowego

2 tyzki sosu Worcestershire

2 tyzki brandy

2 tyzki $mietany kremowki

1 tyzka musztardy Dijon

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka ziarenek zielonego pieprzu
Ziarenka czarnego i biatego pieprzu
do smaku

Soli pieprz do smaku

Przygotowanie

Osusz steki papierowym recznikiem i
natrzyj je z obu stron czarnym i

biatym pieprzem.

Przykryj folig aluminiowa lub plastikowa i
wtdz do lodéwki na 2-3 godziny.
Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze
do temperatury 180 °C.

Umies¢ stek na ruszcie z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu i piecz

przez okoto 6 min. (krwisty), 8 min.
($rednio wysmazony) lub 10 min. (dobrze
wysmazony), zaleznie od preferencji. W
potowie pieczenia przewrdd stek, aby
przypiekt sie z obu stron.

W miedzyczasie przygotuj sos. Rozgrzej
olej i masto na patelni, dorzu¢ szalotki i
smaz na $rednim ogniu, az beda miekkie.
Dodaj sos Worcestershire, brandy i bulion.
Gotuj szybko, zeskrobujagc sktadniki z dna
patelni, aby sos nabrat ich smaku. Dodaj
ziarenka zielonego pieprzu, musztarde i
$mietane, dopraw do smaku.

Wyjmij mieso z frytownicy i odstaw na ok.
5 minut, a nastepnie pokréj je ukosnie w
plastry. Wtéz mieso do sosu. Wymieszaj,
aby podgrzaé mieso i potaczyc¢ jego soki z
sosem pieprzowym.




Lekko podsmazone kotlety jagniece
z rozmarynem i czosnkiem

Sktadniki

3 mate kotlety jagniece z zeberek lub
2 kotlety jagniece
z poledwicy
1 Jfyzka zmielonego czosnku
zka $wiezego rozmarynu, posiekanego
1/z i/ zeczki rozgniecionej suszonej
czerwonej papryki
$wiezy rozmaryn (opcjonalnie)

Przygotowanie

W matej misce potacz czosnek, rozmaryn
i rozgnieciong czerwong papryke Wetrzyj
okofo 2 fyzeczki mieszaniny po obu
stronach iazdego kotleta jagnigcego.
Posyp kotlety jagniece soqu i potdz na
talerzu, przykryj i wtéz do lodéwki na okoto
30 minut lub najlepiej na 4 godziny.
Rozgrzej frytownice na gorace powietrze
do temperatury 200 °C.

Umies¢ kotlety jagniece na ruszcie i gotuj
przez okoto 10 minut, w zaleznosci od

tego, jak dobrze mieso ma by¢ ugotowane.

Wstrzasna¢ po uptywie potowy czasu.
W razie potrzeby udekoruj kotlety
jagniece rozmarynem.

Kotlet wieprzowy

Sktadniki

1 kotlet wieprzowy
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze
do temperatury 200 °C.

Dopraw kotlet solg i pieprzem.

Potoéz kotlet wieprzowy na ruszcie z
powfoka zapobiegajaca przywieraniu

i piecz przez okoto 18-20 minut.

Czas potrzebny do upieczenia kotleta
wieprzowego zalezy od preferencji; nalezy
obrécié¢ go w potowie czasu gotowania,
aby uzyskac rownomierny kolor i

poziom przypieczenia.

Kotlet wieprzowy w musztardzie

Sktadniki

1 kotlet wieprzowy
musztarda Dijon

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze
do temperatury 200 °C.

Posmaruj kotlet duzg iloscig

musztardy Dijon.

Potdz kotlet wieprzowy na ruszcie i piecz
przez okoto 18-20 minut, az ttuszcz stanie
sie chrupiacy.

O(E)rc')c' kotlet wieprzowy w potowie

czasu gotowania,

aby uzyskac¢ rownomierng barwe

i poziom przypieczenia.

Pieczona szynka

Sktadniki

750 g szynki
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do

temperatury 180°C.

Umiesc¢ szynke na ruszcie z powtokg

zapobiegajgcg przywieraniu

i lekko przykryj folia.

W przypadku szynki o wadze 750 g gotuj

Erzez ok. 25 minut, odwréc¢ i gotuj przez
lejne 25 minut. Zdejmq folie i pozostaw

do przyrumieniania przez okoto 10 minut, a

nastepnie ponownie obréd i piecz kolejne

10 minut.

Czas pieczenia moze sie réznié¢ w zaleznosci

od ksztattu i grubosci miesa. Sprawdz za

pomoca patyczka, czy soki sg czyste.

Przypraw do smaku.

UWAGA: podczas wyjmowania
komory pieczenia z frytownicy
na gorgce powietrze nalezy
zachowac ostroznos¢, poniewaz
na dnie zbierajg sie gorace soki;
nalezy zachowac ostroznos¢,
aby unikna¢ obrazen.




Pieczone ziemniaki

Sktadniki

800 g potowek ziemniakdw
6 tyzek oliwy z oliwek
sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do
temperatury 200 °C.

Napetnij duzy rondel do potowy zimng woda. Wtz
ziemniaki, dodaj szczypte soli i przykryj.

Gdy tylko woda sie zagotuje, zmniejsz temperature i
gotuj przez okoto 6 minut. Odcedz ziemniaki i potrzasnij
nimi w durszlaku, aby zetrze¢ krawedzie.

Umiesc¢ ziemniaki na ruszcie z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu i skrop olejem. Piecz przez ok. 15 minut.
Ostroznie obréc je i gotuj przez kolejne 15 minut.
Sprawdz, czy ziemniaki nie przypalaja sie; w razie
potrzeby przykryj je folia.

kédeczki z batatéow

Sktadniki

2 stodkie ziemniaki pokrojone na mate kawatki
2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka ptatkow chili

sél i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do
temperatury 200 °C.

Witéz ziemniaki do garnka z zimng, osolong woda i
zagotuj. Po osiggnieciu punktu wrzenia odcedz
osolong wode.

Wiéz kawatki ziemniakéw do miski, polej olejem i
réwnomiernie wymieszaj. Dodaj ptatki chili, przypraw
solg i pieprzem do smaku i wymieszaj.

Umies¢ ziemniaki na ruszcie z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu i smaz przez okoto 18-25 minut, az

beda miekkie i ztocistobrazowe.

Aby tédeczki upiekty sie rownomiernie, warto potrzasnac
komorg w potowie czasu pieczenia.

Posyp solg morskg do podania.




kédeczki ziemniaczane
Z rozmarynem

Sktadniki

1 $redni ziemniak pokrojony na
mate kawatki

1 zagbek czosnku, rozgnieciony

1 gatazka swiezego rozmarynu

olej w sprayu sdl i pieprz do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice na gorgce powietrze
do temperatury 180 °C.

Wtéz ziemniaki do garnka z zimng, osolong
woda i zagotuj. Po osiggnieciu punktu
wrzenia odcedz osolong wode.

Whéz kawatki ziemniakéw do miski, dodaj
pozostate sktadniki i wymieszaj.

Spryskaj todeczki olejem, wytdz je na ruszt
z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i
piecz przez 20-30 minut lub do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.

Aby tédeczki upiekty sie rownomiernie,
warto potrzagsngé komorg w potowie
czasu pieczenia.

Krazki cebulowe

Sktadniki

32 g maki uniwersalnej
1 duza cebula

80 ml maslanki

olej w sprayu

sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice z gorgcym powietrzem
do temperatury 200 °C.

Umyj, obierz i pokréj cebule w krazki o
grubosci 5 mm, a nastepnie podziel je

na pierscienie.

W szerokiej misce lub na talerzu przypraw
make solg i pieprzem. Zanurz krazki

cebuli w mace, tak aby byty nig catkowicie
pokryte, a nastepnie strza$nij nadmiar
maki, uderzajac o brzeg miski, i odtéz

krazki na bok. Wyrzu¢

niewykorzystang make.

Zanurz krazki cebulowe w maslance, tak
aby byty nig catkowicie pokryte.

Strzasnij nadmiar maslanki i obtocz w mace
po raz drugi.

Spryskaj krazki cebuli olejem, umiesé

na ruszcie z powtoka nieprzywierajaca i
piecz przez ok. 5-8 minut lub do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.

Aby krazki upiekty sie rownomiernie,
warto potrzasnaé komorg

w pofowie pieczenia.

Panierowane paluszki z kurczaka

Sktadniki

25 g butki tartej

25 g serka $mietankowego
1 pier$ z kurczaka

olej w sprayu

Przygotowanie

Rozgrzej frytownice z gorgcym powietrzem
do temperatury 200 °C.

Pokroj piersi kurczaka na paski,
réwnomiernie roztéz serek $mietankowy,

a nastepnie obtocz w butce tarte;.

Lekko spryskaj kurczaka olejem, wytdz

go na ruszt z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu i piecz przez 15-22 minut,
obracajac w potowie czasu, do uzyskania
ztocistobrazowego koloru.




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 KéIn. 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 zwrdécic ten produkt, zwrdcé 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,
ktére zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jestesmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzadzenie lub zwrot
kosztéow. 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 postanowien niniejszej gwarancji 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

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
przekazaé je do odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz
sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga
chronic¢ zasoby naturalne i zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i
$rodowisko naturalne, wynikajgcym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w
akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktére moga by¢ spowodowane
niewtasciwg utylizacjg. Niektorzy sprzedawcy detaliczni oferuja ustugi odbioru zuzytego sprzetu,
ktére umozliwiajg uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wtasciwej utylizacji.
Uzytkownik jest odpowiedzialny za usuniecie wszelkich danych na urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat
miejsc wyrzucania baterii, odpaddéw elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie
z lokalnym urzedem miasta/gminy, firmg zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych
lub sprzedawca.
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