
































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.




W

Vyrobca:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler StraPe 5, 51149 K&In. Germany.

VYROBENE V CINE.
www.petra-electric.com

Ochranné zndmka ©Petra. Vsetky
prava vyhradené.

CD150218/MD251022/V10





