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Pokyny si odlozte pre nahliadnutie v buddcnosti.
Bezpecnostné pokyny

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat
zakladné bezpecnostné opatrenia.

Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, ¢i
napatie uvedené na typovom stitku zodpoveda napatiu v
miestnej sieti.

Deti vo veku od 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené fyzické,
senzorické alebo dusevné schopnosti alebo nedostatok patri¢nych
skdsenosti a znalosti, m6Zu tento spotrebic pouzivat len v pripade,
ak na nich dozera osoba zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak
ich tato osoba poucila o bezpecnej obsluhe zariadenia a
moznych nebezpecenstvach.

Je potrebné dohliadnut na to, aby sa so spotrebi¢om nehrali deti.
Deti nesmu vykonavat Cistenie ani pouzivatelskd udrzbu
spotrebica, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.
Tento spotrebic nie je hracka.

Ak napéjaci kdbel, zastrcka alebo akakolvek cast spotrebica
nefunguje spravne alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu,
produkt ihned prestante pouzivat, aby ste predisli

moznému zraneniu.

Tento spotrebic¢ neobsahuje ziadne Casti opravitelné
spotrebitelom, opravy by mal vykonéavat iba kvalifikovany
elektrikar. Dosledkom nespravnej opravy méze dojst k riziku
ohrozenia spotrebitela.

Spotrebic a napajaci kdbel uchovavajte mimo

dosahu deti.

Ked'je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol,
uchovéavajte ho mimo dosahu deti.

Spotrebic a napéjaci kdbel uchovévajte mimo dosahu tepla alebo
ostrych hréan, ktoré by ho mohli poskodit.

Napdjaci kdbel udrzujte mimo dosahu akychkolvek casti
spotrebica, ktoré sa mézu pocas pouzivania zahriat.

Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu inych spotrebicov
vyzarujucich teplo.

Spotrebic¢ neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

So spotrebi¢com nemanipulujte mokrymi rukami.

Ked'je spotrebic pripojeny k elektrickej sieti, nenechavajte ho
bez dozoru.




Spotrebi¢ neodpéjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Vypnite

ho a zastrcku vytiahnite rucne.

Spotrebic netahajte ani neprendsajte za napajaci kabel.

Spotrebi¢ nepouZivajte na iné Gcely, nez na ktoré je urceny.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu

s vyrobkom.

Tento spotrebic¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi

vlhkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

Nedotykajte sa Ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa mézu zahriat

alebo sltzia na zohrievanie. Mohlo by déjst k zraneniu.

Pri pouzivani spotrebica nepouzivajte ostré ani abrazivne

predmety. Pouzivajte iba plastové alebo drevené obracacky, aby

ste neposkodili nelepivy povrch.

Po pouZziti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou

udrzbou spotrebic vzdy odpoijte zo siete.

Po kazdom pouZiti nechajte spotrebic Uplne vychladnut a az

potom ho vycistite, vykonajte idrzbu alebo ho odlozte.

Spotrebic vzdy poloZte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske

pohodlnej pre pouzivatela.

Pouzitie predlzovacieho kédbla so spotrebicom sa neodporuca.

Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého

¢asovaca alebo samostatného dialkového ovlddania, ktoré nie su

sucastou balenia.

Tento spotrebic je uréeny len na domace pouzitie. Nemal by sa

pouzivat na komeréné ucely.

Pocas pouzivania sa mozu vonkajsi povrch alebo dvierka zohriat.
UPOZORNENIE: Horlci povrch - nedotykajte sa horucich
Casti alebo povrchov ani ohrevnych sucasti spotrebica.

VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu

horlavych latok.

Automatické vypnutie

Teplovzdusna fritéza je vybavena funkciou

automatického vypnutia.

T4a sa mdze aktivovat, ak:

1. Uplynie nastaveny cas varenia. Ozve sa casovac a aktivuje sa
automatické vypnutie, ktoré teplovzdusnd fritézu vypne.




2. Pocas varenia dojde k vytiahnutiu nddoby varného kosa z
teplovzduénej fritézy V tomto pripade bude ¢asovac nadalej bezat
az do uplynutia ¢asu varenia.

POZNAMKA: Ak je potrebné teplovzdusnd fritézu vypnut este pred
uplynutim Casu varenia, vypnite ju a odpojte od zdroja napajania.

Spravne a nespravne postupy

CO ROBIT:

Pred pouzitim sa presvedcte, Ci je spravne vloZeny

varny kds s nelepivym povrchom. V opac¢nom pripade nebude
teplovzdusna fritéza fungovat.

Nadobu varného kosa chytajte len za jej rukovat.

Pri vyberani varného kosa s nelepivym povrchom postupujte
opatrne, mdze dojst k uniku pary.

VYVARUJTE SA:

Varny kos s nelepivym povrchom neprevracajte spolu

s pripevnenou nadobou varného kosa, kedZe naspodku nadoby
sa mdéze hromadit prebytocny ole;j.

Teplovzdusnu fritézu ani jej otvory na privod vzduchu
nezakryvajte - narusi sa tym privod vzduchu, ¢o méze ovplyvnit
vysledky varenia.

Nelejte do nddoby varného kosa olej ani inu tekutinu.
Nedotykajte sa nddoby varného kosa pocas pouzivania alebo
bezprostredne po nom, kedZe je velmi horica. Nadobu varného
kosa chytajte len za rukovat.

Neotacajte casovac proti smeru hodinovych rudiciek - narusi sa
tym jeho presnost.

Starostlivost a udrzba

Pred akymkolvek cistenim alebo Gdrzbou mini teplovzdusnu
fritézu vypnite, odpojte ju z elektrickej siete a nechajte

Uplne vychladnut.

1. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy pretrite
navlhéenou mékkou handrickou a nechajte ju poriadne vysusit.
2. KROK: Varny kos s nelepivym povrchom umyte v teplej
mydlovej vode a dékladne ho opléachnite.

Hlavnu jednotku fritézy neponérajte do vody ani inej kvapaliny.
Na Cistenie teplovzdusnej fritézy a jej prisluSenstva nikdy
nepouzivajte drsné ani abrazivne Cistiace prostriedky alebo




$pongie. Mohlo by déjst k poSkodeniu spotrebica.
POZNAMKA: Teplovzdusnu fritézu vycistite po kazdom pouziti.

Opis casti

Casovac

Regulator teploty

Oranzové kontrolka napéjania
Zelené kontrolka ohrevu

1. Hlavna jednotka teplovzdusnej
fritézy s objemom 3,2 litra

2. Nadoba varného kosa

3. Varny kés s nelepivym povrchom

4. Rukovéat nddoby varného kosa

LNoO

Navod na pouzitie

Pred prvym pouzitim

1. KROK: Nez teplovzdusnd fritézu pripojite k sietovému napéjaniu, hlavnd jednotku
teplovzdusnej fritézy pretrite navlhéenou méakkou handri¢kou a nechajte ju

poriadne vysusit.

2. KROK: Varny k&s s nelepivym povrchom umyte v teplej mydlovej vode a dékladne
ho oplachnite.

3. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdu$nej fritézy umiestnite na stabilny, teplovzdorny
povrch vo vyske pohodlinej pre pouZivatela.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti teplovzdusnej fritézy moze byt citit
mierny zapach. Je to normalny jav a po kratkom case ustupi. Pocas
pouzivania fritézy zabezpecte v jej blizkosti dostatoéné vetranie.
Pred prvym pouZitim sa odporuca teplovzdusnu fritézu spustit




na priblizne 10 minut, aby dym alebo zapach,
ktoré sa mézu spociatku objavit, neovplyvnili chut jedla.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy s objemom 3,2 litrov

1. KROK: Pevne umiestnite varny ké$ s nelepivym povrchom do nédoby varného kosa.
2. KROK: Zasurite nadobu varného kosa do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy

a zatvorte ju. Teplovzdu$na fritéza sa dodéva predmontovana. Pred zaciatkom pouzitia
je potrebné nddobu varného kosa bezpecne zavriet, v opaénom pripade nebude
fritéza fungovat.

Pouzivanie teplovzdusnej fritézy s objemom 3,2 litrov

1. KROK: Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej siete a zapnite napajanie.

2. KROK: Pomocou ¢asovaca a regulatorov teploty nechajte fritézu asi na 5 mindt
predhriat. Rozsvieti sa oranzovéa kontrolka napéajania a zelena kontrolka ohrevu, ¢o
znamena, ze fritéza sa zahrieva. Po dosiahnuti pozadovanej teploty sa zelena kontrolka
ohrevu automaticky vypne.

3. KROK: Vyberte nddobu varného kosa jej potiahnutim z teplovzdusnej fritézy
pomocou rukovate varného kosa. Nadobu varného ko$a umiestnite na rovny a stabilny
teplovzdorny povrch.

4. KROK: Vlozte ingrediencie do varného kosa s nelepivym povrchom, zasurite nadobu
varného kos$a spéat do hlavnej jednotky teplovzdusne;j fritézy a zatvorte ju.

5. KROK: Pomocou regulatora teploty nastavte pozadovand teplotu fritézy.

6. KROK: Stanovte ¢as potrebny na pripravu ingrediencii a nastavte ho pomocou
¢asovaca. Po spusteni za¢ne ¢asovac odpoditavanie.

7. KROK: Niektoré ingrediencie mdze byt potrebné v polovici varenia premiesat.
Vyberte nddobu varného kosa z teplovzdusnej fritézy potiahnutim rukovate varného
kosa . Obsah nadoby varného kosa opatrne premiesajte a nddobu zasurite naspat do
hlavnej jednotky teplovzdu$nej fritézy. Zatvorte ju a pokracujte vo vareni.

8. KROK: Po dokonceni varenia a uplynuti nastaveného ¢asu sa ozve ¢asovac.
Skontrolujte, ¢i st vSetky ingrediencie uvarené vytiahnutim nddoby varného kosa z fritézy
pomocou rukovate varného kosa. Ak ingrediencie este nie s uvarené, zatvorte nadobu
varného kos$a a vrétte ju naspéat do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy. Pomocou
Casovaca nastavte potrebny c¢as varenia. Po uvareni jedla pouZite teplovzdorné
kuchynské klieste (nie st sucastou balenia).

POZNAMKA: Ne? zacnete s varenim, teplovzdudnu fritézu

vzdy predhrejte alebo k ¢asu varenia pridajte 3 az 5 minut. Ak
potrebujete pocas varenia zmenit ¢as varenia alebo teplotu,
nastavte ich pomocou ¢asovaca alebo regulétora teploty -
nastavenia teplovzdusnej fritézy sa automaticky upravia. Pocas
pouzivania sa zelend kontrolka ohrevu striedavo zapina a vypina,
¢im signalizuje, Ze sa udrZiava nastavena teplota.
UPOZORNENIE: Jedlo nevyklapajte priamo do misy alebo na
tanier, kedZe naspodku nddoby varného kosa sa moze




zhromazdovat prebytocny olej, ktory moze vytiec na ingrediencie.
Ak varny priestor otvarate pocas pouzivania, davajte si pozor,
nakolko bude velmi horuci.

VAROVANIE: Aj ked'je regulator teploty vypnuty, zostatkové
menovité napatie je stale pritomné. Ak chcete teplovzdusnu
fritézu Uplne vypnut, odpojte ju od napéjania.

Sprievodca varenim

Nizsie su uvedené pokyny na varenie urcitych druhov potravin v teplovzdusnej fritéze.
Tieto pokyny su len orientacné a pri vareni je potrebné spotrebic¢ vidy kontrolovat. Pred
podévanim by malo byt jedlo vzdy horuce.

Zemiaky a hranolceky

Jedlo Mnozstvo Pribl. cas Teplota | Dodatoc¢né
varenia informacie
Tenké 300-700g 12-16 min 200 °C Hranoléeky
mrazené premiesajte
hranolceky podla pokynov

v Casti Pouzivanie
teplovzdusnej fritézy
s objemom 3,2 litra.

Hrubé 300-700 g 12-16 min 200 °C Hranolceky
mrazené premiesajte
hranolceky podla pokynov

v Casti Pouzivanie
teplovzdusnej fritézy
s objemom 3,2 litra.

Doméce 300-800 g 18-25 min 200 °C Hranolky namocte
hranol¢eky do vody na 30 mindt,
pridajte 2 lyzice
oleja a premiesajte
ich podla pokynov

v Casti Pouzivanie
teplovzdusnej fritézy
s objemom 3,2 litra.

Domace 300-800 g 20-25 min 180 °C Americké zemiaky
opekané ¢iastocne namocte
americké do vody na, pridajte
zemiaky 2 lyZice oleja a

premiesajte ich
podla pokynov

v ¢asti Pouzivanie
teplovzdusnej fritézy
s objemom 3,2 litra.




Maso a hydina

Steak 100-500 g 6-15 min 180 °C
Hamburger 100-500 g 15-20 min 180 °C
Bravéové kotlety 100-500 g 18-22 min 200 °C
Kuracie prsia 100-500 g 15-22 min 200 °C
Kuracie stehna 100-500 g 15-22 minut 200°C

Rychle jedla a prilohy

Mrazené kuracie 100-500 g 6-10 minut 200 °C
nugety

Jarné zavitky 100-400 g 10-12 min 200 °C
Plnena zelenina 100-400 g 12-15 minut 160 °C

Kolace a zakusky

Quiche 400 g 20 - 22 mindat 180 °C
Kosicky cupcakes 30049 12-15 minut 160 °C
Mufffiny 30049 10-12 min 200 °C

Podrobné pokyny na pripravu hranoliek

Domace hranoléeky

1. KROK: Nakréjajte zemiaky na hranoléeky s hribkou asi 1 cm.

2. KROK: Nakréajané zemiaky namocte do panvice so studenou vodou. Dajte vodu
zovriet a zemiaky nechajte predvarit asi na 3 minuty.

3. KROK: Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C.

4. KROK: Zemiaky dékladne vysuste papierovym obriskom.

5. KROK: Zemiaky obalte v V2 lyZice oleja na varenie alebo poutzite olej v spreji a vlozte
ich do varného kosa s nelepivym povrchom. Aby bol vysledok optimalny, zemiaky by
mali byt celé obalené olejom.

6. KROK: Nechaijte fritovat 18 az 25 minut pri teplote 200 °C.

7. KROK: Hranolky pravidelne premiesavajte (pribl. kazdych 6 minut), aby sa
rovhomerne prepiekli.

8. KROK: Ked'su hranoléeky dostato¢ne prepecené a chrumkavé, vyberte ich

z teplovzdudnej fritézy a mdzete ich ochutit a servirovat.

Zmrazené hranoléeky

1. KROK: Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.

2. KROK: Do varného kosa s nelepivym povrchom vlozte 300 az 700 g
zmrazenych hranoliek.

3. KROK: Fritujte 12 az 16 minut.




4. KROK: Hranolky pravidelne premiesavajte (pribl. kazdych é minut), aby sa
rovnomerne prepiekli.

5. KROK: Ked'su hranoléeky dostato¢ne prepecené a chrumkavé, vyberte ich
z teplovzdudnej fritézy a mézete ich ochutit a servirovat.

Skladovanie

Pred ulozenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢&i je teplovzdudna fritéza
vychladnutd, ¢isté a sucha.

Kébel nikdy pevne neovijajte okolo teplovzdusnej fritézy. Oviite ho iba volne, aby
nedoslo k poskodeniu.

Technické udaje

Koéd vyrobku: PT5314
Prikon: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 1300 W




Recepty
Hovadzie samosy

Prisady

100 g hovédzieho mletého mésa
5 bali¢ka cesta filo

2 na hrubo nasekanej cibule

2 na drobno nakréjanej Salotky
Y5 vetvicky tymidnu

2 lyzice praskového kari

olej v spreji

moznost pridat mlieko

sol'a korenie podla chuti

Spdsob pripravy

Predhrejte teplovzdus$nd fritézu na 200 °C.

Vo velkej panvici na strednom ohni pridajte kvapku oleja
a cibulu, aby zmakla, a potom mletd Salotku. Pridajte
mleté hovédzie méso a tymian a varte priblizne 5 mindt,
kym méaso nebude opecdené. Potom rajnicu stiahnite z
ohna. Do mésovej zmesi pridajte kari korenie a ochutte
ju solou a korenim.

Pl4t cesta filo rozlozte na rovnej pracovnej ploche

a narezte ho po dlzke na tretiny. Do vrchnej Casti
kazdého pasu pridajte lyzicu mésovej zmesi a zlozte

do trojuholnikov. Na spojenie okrajov pouzité malé
mnozstvo mlieka.

Pokracujte kym nezostane Ziadna zmes mletého
hovadzieho masa.

Kazdu samosu postriekajte olejom, potom ulozte

2 samosy do varného kos$a s nelepivym povrchom a
pecte priblizne 3 minuty.

Samosy otocte a pecte ich dalsie 3 mindty, az kym
nebudu z oboch stran chrumkavé a zlatohnedé.



Grilované krevety

Prisady

200 g jumbo kreviet,

umytych a oldpanych

80 g roztopeného masla

1 stracik cesnaku, olapany, rozpuéeny
2 polievkova lyZica citrénovej stavy

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdudnd fritézu na 200 °C.
V malej miske zmiesajte roztopené maslo,
citronovu $tavu a cesnak. Namocte krevety
do maslovej zmesi a ulozte ich priamo

do varného kosa s nelepivym povrchom.
Krevety grilujte priblizne 10 - 15 mindta v
polovici pripravy ich otocte.

Krokety z lososa

Prisady

40 g muky

25 g strahanky

16 g stavy z odkvapkaného lososa
s plechovky ruzového lososa,
odkvapkaného, stavu si odlozte
2 vajca

4 nasekanej jarnej cibulky

2 CL prasku do peciva

s CL worcestrovej omacky

olej v spreji

korenie podla chuti

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
V miske zmiesajte lososa s vajcom a

potom primiesajte muku, korenie, cibulu a
worcestrovi omacku.

Zmiesajte kypriaci prasok so stavou z lososa
a vy$lahajte do peny. Nalejte do zmesi
lososa a zamies$ajte vidlickou.

Zo zmesi vytvarujte krokety a obalte ich

v strihanke. Postriekajte ich olejom, ulozte
ich do varného kosa s nelepivym povrchom
a pecte ich priblizne 15-18 minut alebo

do zlatohneda.

Rybie filé v strahanke

Prisady

100 g filé z tresky (rovnakej velkosti

na dosiahnutie tych najlepsich vysledkov)
40 g strahanky

2 roz§lahaného vajicka

2 lyzice hladkej muky

1 lyZica parmezanu

suSend bazalka

olej v spreji

sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 190 °C.
Do stredne velkej misy nasypte hladku
muku a obalte v nej filety z tresky.

V inej miske zmiesajte strihanku, parmezén
a bazalku. Filé obalte vo vaji¢cku a potom v
strihankovej zmesi. Ochutte

korenim podla chuti.

Postriekajte rybu olejom zo vSetkych stran,
ulozte filé do varného kosa s nelepivym
povrchom a pecte priblizne 15 - 20 mindt
alebo do zlatohneda.




Chrumkavé vyprazané kurca

Prisady

3 dolné kuracie stehné alebo 2 horné
kuracie stehna

50 g kukuri¢nych lupienkov
30 g polohrubej muky

40 ml cmaru

Y2 PL dijonskej horcice

2 CL Cervenej papriky

2 CL kajenského korenia

Ys CL mletej Salvie

olej v spreji

sol' a korenie podla chuti

Spésob pripravy

Predhrejte teplovzdudnd fritézu na 200 °C.
V Sirokej miske alebo na tanieri osolte a
okorente muku. Obalte kuré¢a v muke tak,
aby bolo plne pokryté, prebytoé¢nd muku
oklepte o misku a kurca odlozte. Nepouzitu
muku vyhodte.

Vlozte kukuri¢né lupienky do velkého
vrecka s moznostou opakovaného
uzatvorenia, pri¢om dajte pozor, aby vo
vrecku nebol pred uzatvorenim Ziadny
vzduch. Potom vrecko prejdite val¢ekom,
aby sa lupienky rozdrvili. Rozdrvené
lupienky nasypte do Sirokej misy alebo

na tanier.

Vo velkej mise zmieajte podmaslie,
hordicu, kajenské korenie, papriku a Salviu.
Kusky kuréata namocte do tejto zmesi
podmaslia a potom obalte v rozdrvenych
kukuri¢nych lupienkoch.

Kuracie kasky zo vsetkych strén
postriekajte olejom a ulozte ich do varného
kosa s nelepivym povrchom a pecte
priblizne 5-10 minut.

Znizte teplotu na 190 °C a pecte dalsich
20-25 minut v pripade hornych stehien a
10-15 minut v pripade dolnych stehien.
Pred podavanim skontrolujte,

¢ije kurca Uplne upecené.

Chrumkavé sezamové vyprazané
kurca

Prisady

90 g kuracich pfs nakrajanych na pasiky
40 g ovsenych vlociek

25 g muky s kypriacim praskom

10 g opecenych sezamovych semien
60 ml kuracieho vyvaru

V2 PL slepacieho bujénu

1a ¥ CL soli

2 CL suseného cesnaku

2 CL susenej cibule

2 CL s6jovej omacky

a CL susenej bazalky

a CL suseného oregana

Ya CL mletého cierneho korenia

olej v spreji

Spdsob pripravy

Kur&a ochutte 2 CL soli, ¢iernym korenim
a suSenym cesnakom a nechajte v chlade
priblizne 4 hodiny.

V stredne velkej miske zmie3ajte ovsené
vlocky, sezamové semend, /2 CL soli a
slepaci bujén a odlozte. V inej miske
zmiesajte muku, Y2 CL soli, susend cibulu,
bazalku, oregano, séjovi omécku a
kuraci vyvar. Kuracie madso namécajte

do kuracieho vyvaru a obalte v zmesi
sezamovych semien.

Predhrejte teplovzdus$nd fritézu

na 200 °C.

Postriekajte kuracie kusky olejom,

ulozte ich do varného kosa s nelepivym
povrchom a pecte priblizne 15-22 minut
alebo do zlatohneda.




Vyprazané kurca po Japonsky

Prisady

175 g kuracich pfs bez koze,
nakrédjanych na 2,5 cm kocky
1 jemne rozslahané vajce

1 %2 PL zemiakovej muky

Y2 PL ryzovej muky

2 PL mletého cesnaku

2 PL strthaného cerstvého
korena zazvoru

2 PL sezamového oleja

2 PL s6jovej omacky

Va CL lyZicky soli

i CL cierneho korenia

Y CL kocky kuracieho vyvaru
olej v spreji

Spésob pripravy

Vo velkej mise zmiesajte vajicka, sol,
korenie, cukor, cesnak, zdzvor, sezamovy
olej, séjovi oméacku a kocku bujénu.
Pridajte kuracie kusky a premiesajte, aby
sa v zmesi obalili. Prikryte a dajte priblizne
na 30 minat do chladnicky.
Teplovzdu$nu fritézu predhrejte

na 200 °C.

Vyberte misku z chladni¢ky, ku kuréatu
pridajte zemiakovu a ryzovi muku a
dobre premiesajte.

Kuracie maso postriekajte olejom,
polozte ho do varného kosa s nelepivym
povrchom a pecte priblizne 15-22 minut
alebo do zlatohneda.




Kuracie nugetky

Prisady

6 plnenych alebo obycajnych susienok
1 filé z kuracich pfs bez koze, nakréjané
na 2-3 cm kusky

1 stradik cesnaku (volitelné)

1 stredne velké vajicko

1 PL masla

1 PL suchej petrzlenovej viiate alebo

2 vetvicky Cerstvej petrzlenovej

viate (volitelné)

hladka muka

Y2 citrénu (volitelné)

olej v spreji

sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
Na pripravu kurcata oltpte cesnak a

kéru citréna. Do kuchynského robota
vlozte susienky s maslom, cesnakom,
petrzlenovou viatou, citrénovou kérou a
stipkou soli a korenia a rozmixujte na velmi
jemnu zmes. Vysledné omrvinky nasypte
na tanier.

Do druhého taniera nasypte muku a do
malej misky rozbite vajcia, ktoré potom
rozslahajte vidlickou. Kuracie kdsky obalte
v muke, kym nebudu pokryté zo vietkych
stran, potom ich obalte vo vajcia v
ochutenych omrvinkach. Omrvinky vtierajte
do maésa, aby na riom drzali. Kuracie kusky
by mali byt Uplne obalené.

Postriekajte kuracie kisky zo vsetkych
stran olejom, polozte ich do varného kosa
s nelepivym povrchom a pecte priblizne
10-15 minut alebo kym nebudd Uplne
upecené dozlata a chrumkavé.

Steak s celym korenim

Prisady

200 g steak zo svieckovice
(hruby 1,5 cm-2,5 cm)

50 g nesoleného masla

2 3alotky, na malé kocky

100 ml hovédzieho vyvaru

2 PL worcesterskej omacky

2 PL brandy

2 PL 48 % smotany

1 PL dijonskej hor¢ice

1 PL olivového oleja

1 PL zeleného celého korenia
¢ierne a biele celé korenie podla chuti
sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Steaky osuste kuchynskou utierkou a

do oboch stran vtlacte Cierne a biele

celé korenie.

Zakryte féliou alebo plastovou féliou a na
pribl. 2-3 hodiny nechajte v chladnicke.
Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 180 °C.
Polozte steak do varného kosa s nelepivym
povrchom a pecte priblizne 6 (rare),

8 (medium) alebo 10 (dobre prepecené)
minat podla toho, ¢o preferujete. V
polovici pecenia steak otolte, aby
karamelizoval na oboch stranéch.
Zatial'urobte oméacku. V panvici zohrejte
olej a maslo a na miernom ohni upecte
Salotky do mékka. Do panvice pridajte
worcesterskd omacku, brandy a vyvar.
Kratko povarte, pricom zoskrabte dno
panvice, aby sa premiesali chute. Pridajte
zelené celé korenie, horcicu a smotanu,
potom okorente podla chuti.

Vyberte maso z teplovzdusnej fritézy a
nechajte pribl. 5 mindt odpodivat predtym,
ako ho diagonélne rozrezete na platky.
Pridajte méso do oméacky. Premiesajte, aby
sa premiesali masové Stavy a oméackou zo
zeleného korenia a aby sa méaso prehrialo.




Jemne vyprazané jahiacie kotlety s
rozmarinom a cesnakom

Prisady

3 malé jahnacie rebierka

alebo 2 ks jahnacieho karé

1 PL mletého cesnaku

1 PL nasekaného cerstvého rozmarinu
2 CL susenej drvenej Cervenej papriky
vetvicky Cerstvého rozmarinu (volitelné)

Sposob pripravy

V malej miske zmiesajte cesnak, rozmarin

a mletd ¢ervend papriku. Do oboch strén
kazdej jahnacej kotlety votrite ¥ PL zmesi.
Posypte jahnacie kotlety solou a uloZte ich
na tanier, prikryte a dajte ich do chladni¢ky
na priblizne 30 minut, najlepsie az na

4 hodiny.

Teplovzdu$nu fritézu predhrejte na 200 °C.
Polozte jahnacie kotlety do varného kosa

s nelepivym povrchom a pecte priblizne
10 minut, podla toho, aké prepecené méaso
uprednostriujete. V polovici

pripravy premiesajte.

Jahnacie kotlety mozete

ozdobit rozmarinom.

Bravcéova kotleta

Prisady

1 bravéova kotleta
sol' a korenie podla chuti

Spésob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
Ochutte bravcéovu kotletu solou

a korenim.

Polozte bravéovu kotletu

do varného kosa s nelepivym povrchom

a pecte priblizne 18-20 mindt.

Cas potrebny na upecenie bravéovej
kotlety zavisi od vasej preferencie. V
polovici pripravy ju oto¢te na dosiahnutie
rovnomernej farby a karamelizacie.

Bravéova kotleta s horcicou

Prisady

1 bravéova kotleta
dijonska horcica

Sposob pripravy

Teplovzdusnu fritézu predhreijte na 200 °C.
Na bravcovu kotletu hrubsiu vrstvu

dijonskej hordcice.

Polozte bravcovu kotletu do varného kosa s
nelepivym povrchom a pecte priblizne

18-20 minut, kym nezostane tuk chrumkavy.
V polovici pripravy kotletu otocte na
dosiahnutie rovnomernej farby a karamelizacie.

Pecena sunka

Prisady

750 g udenej Sunky
sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Teplovzdusnu fritézu predhrejte na 180 °C.
Sunku polozte do varného kosa s
nelepivym povrchom a volne
ju zakryte féliou.
Ak méate 750 g Sunku, pecte ju priblizne
25 minut, potom ju otocte a pecte dalsich
25 minut. Odstrante foliu a nechajte ju
priblizne 10 mindt opekat, potom ju znovu
otocte na dalsich 10 mindt, aby sa opiekla
zo vietkych stréan.
Cas pripravy sa moze lisit v zavislosti od
tvaru alebo hrabky sunky.
Vyskusajte ihlicou, aby ste sa uistili, Ze je
Stava cira.
Dochutte.
POZNAMKA: Pri vyberani
nadoby varného kosa z
teplovzdusnej fritézy davajte
pozor, pretoze na dne sa
bude nachadzat horuca stava.

Budte opatrni, aby ste
predisli zraneniu.




Pecené zemiaky

Prisady

800 g rozstvrtenych zemiakov
6 PL olivového oleja
sol'a korenie podla chuti

Spdsob pripravy

Predhrejte teplovzdus$nd fritézu na 200 °C.

Naplrite velkd panvicu studenou vodou. Zemiaky vlozte
do rajnice, pridajte stipku soli a zakryte.

Hned ako voda zovrie, znizte teplotu a varte priblizne
6 minut. Zemiaky scedte a zatraste nimi v cedidle, aby
ste zdrsnili okraje.

Zemiaky polozte do varného kosa s nelepivym
povrchom a pokvapkajte olejom. Pecte priblizne

15 minut. Opatrne ich otocte a pecte dalSich 15 minut.
Skontrolujte, ¢i zemiaky nezhoreli, a v pripade potreby
ich prikryte féliou.

Pecené bataty

Prisady

2 bataty nakréjané na malé kuasky
2 PL olivového oleja

1 CL &ili viogiek

sol'a korenie podla chuti

Spdsob pripravy

Predhrejte teplovzdus$nu fritézu na 200 °C.

Nakréjané bataty vlozime do panvice so studenou,
osolenou vodou a privedieme do varu. Po dosiahnuti
bodu varu slani vodu zlejte.

Bataty dajte do misky, polejte ich olejom a premiesajte,
aby nim boli rovnomerne pokryté. Pridajte Cili viocky,
dochutte solou a korenim podla chuti a premiesajte.
Zemiaky polozte do varného kosa

s nelepivym povrchom a pecte priblizne 18-25 mindt,
kym zemiaky nebudd makké a zlatohnedé.

V polovici pripravy odporié¢ame naddobu varného kosa
potriast, aby boli zemiaky rovnomerne pripravené.
Pred podavanim ich posypte morskou solou.




Pecené zemiaky s rozmarinom

Prisady

1 stredne velky biely zemiak,
nakrdjame na malé kusky

1 rozdrveny stracik cesnaku

1 vetvicka Cerstvého rozmarinu
olej v spreji

sol'a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnd fritézu na 180 °C.
Nakrajané zemiaky vloZzime do panvice so
studenou, osolenou vodou a privedieme
do varu. Po dosiahnuti bodu varu slanu
vodu zlejte.

Kusky zemiakov nasypte do misky, pridajte
ostatné ingrediencie a véetko spolu zmiesajte.
Postriekajte zemiaky olejom, aby bola na
kazdom tenkd vrstva, ulozte ich do varného
kosa s nelepivym povrchom a pecte
priblizne 20-30 minut alebo kym nebudu
zlatohnedé a zvonka chrumkavé.

V polovici pripravy odpordé¢ame naddobu
varného kosa potriast, aby boli zemiaky
rovnomerne pripravené.

Cibulové krizky
Prisady

32 g polohrubej muky

1 velka cibula

80 ml cmaru

olej v spreji

sol' a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdudnd fritézu na 200 °C
Cibulu umyte, oupte a nakréjajte na

5 mm hrubé kolieska a potom kolieska
pooddelujte do krdzkov.

V Sirokej miske alebo na tanieri zmiesajte
muku so solou a korenim. Cibulové krazky
obalte v tejto muke tak, aby boli celkom
pokryté, prebytoénd miku oklepte o misku
a krazky odlozte. Nepouzitd miku vyhodte.

Cibulové krizky namocte do podmaslia,
kym nie su celkom pokryté.
Nadbytoéné podmaslie otraste a krdzky
druhykrét obalte v muke.

Cibulové krazky postriekajte olejom,
polozte ho do varného kosa s nelepivym
povrchom a pecte priblizne 5-8 minut
alebo do zlatohneda.

V polovici pripravy odpordéame
nédobu varného kosa potriast,

aby boli cibulové krizky rovnomerne
pripravené.

Obalované kuracie kasky

Prisady

25 g strdhanky

25 g smotanového syra
1 ks kuracich pfs

olej v spreji

Sposob pripravy

Predhrejte teplovzdusnu fritézu na

200 °C Kuracie prsia nakréjajte na pasiky,
rovnomerne na ne rozotrite smotanovy syr
a obalte ich v strdhanke.

Zlahka postriekajte kurca olejom, uloZzte ho
do varného kosa s nelepivym povrchom

a pecte priblizne 15-22 mindt, pricom

v polovici ho otodite, alebo kym nebude
zlatohnedé a pevné na dotyk.




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

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zdkaznikom na customercare@upgs.com

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informacie, ktoré st na
nom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vratit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v silade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na véetky novo zakipené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zékaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolocnost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardni 12-mesacénu
zaruku s platnostou od ddtumu nédkupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domécnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym Géelom. V pripade nespréavneho
pouZzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavdzujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, Ze nebude mozné poskytnut potrebnd ndhradu, zékaznikovi
ponukneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouzivania ani na
spotrebny material, ako su zastrc¢ky, poistky atd.

Upozoriujeme, ze uvedené zmluvné podmienky sa mdzu obcas menit, preto vam
odporucame ich kazdej ndvsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna cast tejto zaruky ani pokynov stvisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyvriuje vase zakonné prava.




Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batériach alebo obale znamen3, ze tento produkt a vietky
batérie, ktoré sa v iom nachadzajd, sa nesmu likvidovat s komunalnym odpadom. Namiesto
toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislu§nom zbernom mieste na recyklaciu batérif
a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomozu
zachovat prirodné zdroje a zabrénit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie

a zivotné prostredie z dovodu moznej pritomnosti nebezpecnych latok v batéridch a elektrickych

a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt spdsobené nevhodnou likvidaciou. Niektori
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznujd pouzivatelovi vratit opotrebované
zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek udajov na elektrickom

a elektronickom zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel. Dalsie informécie o

tom, kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom
mestskom/obecnom Urade, u sluzby likvidécie komunalneho odpadu alebo u predajcu.
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