Navod k pouziti

Dual-view pro




Popis casti

.......

1. Hlavni jednotka horkovzdusné fritézy c. Tlacitko Spustit/Pozastavit

2. Nahlizeci okénko d. Tlacitko pfihrddky 1(1)

3. Varnd pfihradka (pocet: 2) e. Tlacitko pfihradky 2 (2)

4. Rukojet varné prihrddky (pocet: 2) f. Tlacitko Casu/teploty

5. Varny kos s nepfilnavym povrchem (pocet: 2) g. Tlac¢itko Mode (Rezim)

6. DigitdIni ovladaci panel h. Ovladaci tlacitka +/ —
a. Displej LED i. Tlacitko synchronizovaného vareni
b. Tlacitko napajeni j. Tlacitko shodného vareni
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Prejdéte na webovou strdnku petra-electric.com/instruction-manuals a vyhledejte PT5196GW,
kde najdete navod k pouziti vyrobku.

N&vod uschovejte pro pozdéjsi pouziti.
BEZPECNOSTNIi POKYNY

* Pii pouzivani elektrickych spotfebicu je tfeba vzdy dodrzovat zékladni
bezpecnostni opatrent.

= Pfed pfipojenim spotiebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte, ze napéti
uvedené na Stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.

= Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatecnymi zkusenostmi a znalostmi smi tento
pristroj pouzivat pouze pod dohledem nebo pokud jim byly poskytnuty
pokyny tykajici se bezpecného pouzivani pristroje a uvedomuiji si rizika s
tim spojena.

= Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehrdly.

= Déti nesmi provadét Cisténi ani uzivatelskou udrzbu, pokud nejsou starsi 8
let a pod dohledem.

» Tento spotiebi¢ neni hracka.

* Pokud napajeci kabel, zastrcka nebo jina cast spotrebice nefunguiji spravne
nebo doslo k jejich upusteni ¢i poskozeni, produkt ihned prestante pouzivat,
aby nedoslo ke zranéni.

= Tento pnstrOJ neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat uzivatel,
opravy smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar. Nevhodneé provedena
oprava mlze uzivatele vystavit riziku poranenl

* Spotrebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.

* Pokud je spotfebiC zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej mimo dosah déti.

= Spotrebic a napaJeC| kabel uchovavejte mimo dosah tepla a vyhybejte se
kontaktu s ostryml hranami, které by mohly zpUsobit poskozenl

= Udrzujte napajea kabel v dostateéné vzdalenosti od ¢astf spotrebice, které
se mohou béhem pouzivani zahfat.

= Spotreblc uchovavejte mimo dosah ostatnich spotfebicd, které
vydavaji teplo.

» Neponofuijte spotiebi¢ do vody ani jiné kapaliny.

= Neobsluhujte spotiebi¢ mokryma rukama.

= Pokud je spotfebic pripojen k napdjeni, nenechavejte jej bez dozoru.

= Neodpojujte spotiebic ze zdroje napéti tahdanim za napajeci kabel. Spotrebic
vypnete a rucné vypojte zastrcku.

= Netahejte ani neprenasejte spotrebi¢ za napdjeci kabel.

= Spotrebi¢ nepouzivejte k jinému ucelu, nez k némuz je urcen.

» Nepouzivejte zadné prislusenstvi, které neni soucasti dodavky.

3



= Nepouzivejte spotrebic¢ venku.

= Spotfebic neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach s
vysokou vlhkosti.

» Nepresunujte spotiebi¢ béhem pouzivani.

» Nedotykejte se Casti spotfebice, které mohou byt horké, ani topnych
soucasti spotfebice; mohlo by tak dojit ke zranéni.

= S timto spotfebi¢em nepouzivejte ostré ani drsné predméty. Pouzivejte
pouze plastové nebo drfevené obracecky, abyste neposkodili
nepfilnavy povrch.

» Po pouziti a pfed cCistenim Ci udrzbou spotiebi¢ vzdy odpojte od napajent.

= Pfed Cisténim, udrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze spotrebic po
pouziti zcela vychladl.

= Po pouziti a pred cisténim ¢i udrzbou spotrebic vzdy odpojte od napdjeni.

= Pred cisténim, udrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze spotrebic po
pouziti zcela vychladl.

» VVZdy spotiebic pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu ve vysce,
ktera je pro uzivatele pohodina.

= Nedoporucujeme pouzivat se spotfebi¢em prodluzovaci kabel.

= Spotrebi¢ nesmi byt oviadan pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného
dalkového ovladani, které nebylo dodano s vyrobkem.

= Tento spotrebic je urCen pouze pro domaci pouziti. Nesmi byt pouzivan pro
komercni ucely.

» \VV/ngjSi povrch nebo dvitka se mohou behem pouzivani spotfebice zahfat.

A\
A\

Automatické vypinani

VAROVANI: Spotiebi¢ udriujte v dostateéné vzdalenosti od
hoflavych materidl.

Horkovzdusna fritéza je vybavena automatickym vypinanim. K jeho aktivaci
dojde, pokud: 1. Uplynula nastavena doba vareni. Zazni ¢asovac, aktivuje se
automatické vypinani a horkovzdusnou fritézu vypne. 2. Béhem pfipravy je z
horkovzdusné fritézy vytaZzena varna pfihradka. V takovém pripadé se ¢asovac
pozastavi; bude nadale odpocitavat dobu pfipravy, dokud nebude pfihradka
vracena zpét na misto.

Poznamka: Pokud je nutné horkovzdusnou fritézu vypnout pred uplynutim
nastavené doby vareni, vypnéte ji a odpojte od elektrické sité.

POZNAMKA: Pokud je nutné horkovzdusnou fritézu vypnout pied uplynutim nastavené
doby varent, vypnéte ji a odpojte od elektrické sité.
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Co délat a ¢ceho se vyvarovat

CO DELAT:

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda jsou spravné upevnény varné pfihradky. Pokud
tak neucinite, horkovzdusnou fritézu nebude mozné spustit.

Varné prihradky drzte pouze za rukojet varné prihradky.

Pfi vyjimani varnych pfihradek budte opatrni, jelikoz z nich mlze
vychazet para.

CEHO SE VYVAROVAT:

Varné prihradky prevratte, dokud jsou jesté pfipojené varny kos s nepfilnavym
povrchem, protoze jinak mohou vypadnout a prebytecny olej, ktery se mohl
nashromazdit na dné varnych pfihradek, se muze vylit na talif.

Nezakryvejte horkovzdusnou fritézu ani jeji pfivody vzduchu, protoze byste
narusili proudéni vzduchu a mohli tak ovlivnit vysledky varent.

Nenaplnujte varné prihradky olejem ani jinou kapalinou.

Béhem pouzivani varnych pfihradek nebo bezprostredné po jeho ukonceni
se varnych pfihrddek nedotykejte, protoze jsou velmi horké. Kazdou varnou
prihrddku drzte pouze za rukojet varné prihradky.

Péce a udrzba

Pred Cisténim nebo provadénim udrzby horkovzdusnou fritézu vypnéte, odpojte
ji od elektrické sité a necheijte ji zcela vychladnout.

KROK 1: Otrete hlavni jednotku horkovzdusné fritézy navihcenym meékkym
hadfikem a poté ji dikladné osuste.

KROK 2: Vycistéte varné koSe s nepfilnavym povrchem a varné prihradky v teplé
vodé s mycim pfipravkem a poté je opldchnéte a dlikladné osuste.

Hlavni jednotku horkovzdusné fritézy neponofujte do vody ani jiné kapaliny.
Horkovzdusnou fritézu ani jeji prislusenstvi nikdy necistéte agresivnimi
¢i abrazivnimi mycimi prostfedky nebo draténkami, jelikoz byste mohli
spotrebi¢ poskodit.

POZNAMKA: Horkovzdusnou fritézu je nutné vycistit po kazdém pouziti.

Navod k pouziti
Pred prvnim pouzitim

KROK 1: Pred pripojenim horkovzdusné fritézy k elektrické siti otfete hlavni jednotku horkovzdusné
fritézy navihcenym mékkym hadfikem a poté ji dikladné osuste.

KROK 2: Vycistéte varné kose s nepfilnavym povrchem a varné pfihrddky v teplé vodé s mycim
ptipravkem a poté je oplachnéte a dlikladné osuste.

KROK 3: Umistéte hlavni jednotku horkovzdusné fritézy na stabilni a tepelné odolny povrch ve
vySce, kterd je pro uzivatele pohodina.

POZNAMKA: Pfi prvnim pouziti mize horkovzdusna fritéza vydavat lehky kouf nebo
zdpach. Jedna se o normdlni stav a zépach brzy zmizi. BEhem pouzivani zajistéte v
okoli horkovzdusné fritézy dostate¢né vétrani. Pfed prvnim pouziti doporucujeme
horkovzdusnou fritézu spustit bez potravin po dobu priblizné 10 minut. Tak zajistite, ze
kour ani zdpach neovlivni chut potravin.
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Sestaveni horkovzdusné fritézy

KROK 1: Usadte varné kose s nepfilnavym povrchem do varnych pfihrddek a zkontrolujte, zda jsou
bezpelné usazené na misté.

KROK 2: Zasunte varné pfihradky do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zkontrolujte, zda Cisla
varnych pfihrddek odpovidaji ¢isliim na displeji.

POZNAMKA: Horkovzdusna fritéza je dodavana predem sestavend. Pred pouzitim je nutné
varné piihradky bezpeéné uzavrit, protoze v opaéném pfipade nebude fritéza fungovat.

Pouziti ovladaciho panelu

@MANUAL Y & & a8 @

® il EE’S ©
S d & O

Kdyz je horkovzdu$na fritéza pfipojena k elektrické siti, vydd akusticky signdl a rozsviti se tlacitko
napajeni, které tak informuje, Ze je spotiebic napdjen.
Klepnutim na tlac¢itko napdjeni zapnéte horkovzdusnou fritézu.

Prednastavené funkce

Nez nastavite predvolby, klepnéte na Cislo pozadované pfihrddky.

Pomoci tlacitka volby reZzimu mizete automaticky prepinat mezi pfedvolbami doby a teploty pro
vareni rlznych jidel. Tyto pfedvolby Ize podle potfeby upravit pomoci tladitka pro nastaveni ¢asu/
teploty a ovlddacich tlalitek +/-.

Tlacitka +/- je mozné pridrzet a nastaveni ¢asu nebo teploty urychlit.

Po nastaveni ¢asu a teploty spustte zahfivani stisknutim tlacitka spustit/pozastavit. Béhem pouzivani
|ze ménit Cas a teplotu.

Po dokonceni vareni a uplynuti predem nastaveného ¢asu se rozezni ¢asovac a horkovzdusna
fritéza se vypne.

Béhem vareni Ize ¢as a teplotu kdykoli upravit: klepnéte na ¢islo pfihrddky a podle potfeby pouZijte
tlacitko pro nastaveni ¢asu/teploty a ovladaci tlacitka +/-.

Pokud bé&hem vareni vyjmete varnou prihradku, vafeni bude pozastaveno. Po opétovném viozeni
varné prihradky bude proces vafeni pokracovat.

Chcete-li horkovzdusnou fritézu vypnout, stisknéte a podrzte tlacitko napdjent.

Pouziti nastaveni synchronizace vareni

Pfi vafeni riznych potravin v kazdé pfihrddce s rliznym ¢asem pfipravy a teplotou pouzijte nastaveni
~synchronizace®, aby obé pfihrddky dokoncily vafeni soucasné.

KROK 1: Klepnéte na tlacitko ,1“ a provedte pozadovand nastaveni pro prvni varnou pfihrddku podle
pokyn( v ¢asti ,Pouziti ovlddaciho panelu®.

KROK 2: Opakujte postup pro druhou varnou prihradku klepnutim na tlacitko ,2°.

KROK 3: Stisknéte tlacitko synchronizace varfeni. Tlacitko se rozsviti a signalizuje tak, Ze bylo
vybrdno nastaveni.

KROK 4: Stisknutim tlacitka spustit/pozastavit zahajite vareni.
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Pouziti nastaveni shodného vareni

Nastaveni shodného vafeni pouzijte pfi pouziti obou varnych pfihradek k vafeni stejnych potravin;
vafeni se dokonci v obou pfihrddkach soucasné.

KROK 1: Klepnéte na tlacitko ,1“ a provedte pozadovand nastaveni pro prvni varnou pfihrddku podle
pokynd v ¢asti ,Pouziti ovladaciho panelu®.

KROK 2: Stisknéte tlacitko shodného varent. Tlacitko se rozsviti a signalizuje tak, Ze bylo vybrano nastaveni.
KROK 3: Stisknutim tlacitka spustit/pozastavit zahdjite vareni.

POZNAMKA: Tlacitko napajent svitf, dokud nenf spotiebi¢ odpojen od napajent.

Pouziti horkovzdusné fritézy

KROK 1: Pripojte horkovzdusnou fritézu k elektrické siti. Horkovzdusna fritéza vydd akusticky signal
a rozsviti se tlacitko napdjent, které tak informuje, ze je jednotka pfipojena k elektrické siti.

KROK 2: Klepnutim na tlacitko napdjeni zapnéte horkovzdusnou fritézu; na displeji LED se zobrazf
fadky informuijici, Ze je horkovzdusna fritéza pfipravena k naprogramovani.

KROK 3: Postupujte podle pokyn( uvedenych v ¢asti ,,Pouziti ovladaciho panelu“. Pomoci tlacitek
ovlddani ¢asu a teploty podle potfeby prodiuzte nebo zkratte dobu pfipravy nebo zvyste ¢i snizte teplotu.
KROK 4: Po predehfati vyjméte varnou pfihradku ¢i pfihrddky tak, ze je vytdhnete z horkovzdusné
fritézy za rukojet. PoloZte varnou pfihradku ¢i pfinrddky na rovny, stabilni a tepelné odolny povrch.
KROK 5: Umistéte suroviny do varného kose s nepfilnavym povrchem a poté zasurite varnou
pfihrddku ¢i prihradky zpét do hlavni jednotky horkovzdusné fritézy a zavrete ji.

KROK 6: Pomoci digitélniho ovlddaciho panelu nastavte dobu vafeni a teplotu tak, jak to
vyzaduji suroviny. Nastaveni ¢asu a teploty Ize nastavit také pomoci funkénich tlacitek, ktera po
stisknuti automaticky prepinaji mezi pfedvolbami ¢asu a teploty pro vafeni riznych potravin. Tyto
prednastavené hodnoty Ize poté podle potieby upravit pomoci tlacitek ovlddani casu a teploty.
Béhem provozu se zapnou kontrolky pfihrddky.

KROK 7: Nékteré suroviny mlize byt nutné v pllce doby vafeni protfepat. Pomoci rukojeti varné
prihradky vyjméte z hlavni jednotky horkovzdusné fritézy varnou pfihradku ¢i pfihradky. Jemné varnou
pfihradkou ¢i pfihrddkami zatfeste a poté ji zasunte ji zpét do hlavni jednotky a pokracuijte v pfiprave.
KROK 8: Jakmile je pokrm uvareny a uplyne nastavend doba, horkovzdu$na fritéza vyda nékolik
akustickych signalll a poté se vypne. Zkontrolujte, zda jsou pfisady hotové. Pokud nejsou pfisady
uvarené, zavrete varnou prihrddku ¢i pfihradky a vratte je zpét do hlavni jednotky horkovzdusné
fritézy. Podle stavu pokrmu upravte na digitdlnim ovladacim panelu dobu vafeni. Pokud je pokrm
uvareny, vyndejte jej do misky nebo na talif. Pokud jidlo obsahuje velké nebo kiehké kusy, pouZzijte
tepelné odolné klesté (nejsou soucdsti baleni).

POZNAMKA: V pifpadé vareni potravin s vysokym obsahem vody se v nahlizecim
okénku muze objevit kondenzace. To je normalni jev a kondenzace by po vychladnuti
pristroje méla zmizet. Nez zacnete vafit, horkovzdusnou fritézu vzdy predehrejte.

Pokud je tfeba béhem pouzivdni zménit nastaveni doby pfipravy nebo teploty, podle

potfeby pouzijte tlacitka oviddani ¢asu nebo teploty. Horkovzdusna fritéza automaticky
upravi nastavent.




VAROVANI: Horkovzdusna fritéza je stdle pod jmenovitym
napéetim, dokonce i kdyz je vypnutd. Chcete-li horkovzdusnou
fritézu trvale vypnout, vypnéte spotfebic¢ a odpojte ho od
zdroje napajeni.

Uskladnéni

Pfed uloZzenim horkovzdusné fritézy na chladné a suché misto se ujistéte, ze je vychladlg, Cista a sucha.
Napdjeci kabel nikdy nenamotdvejte pevné kolem horkovzdusné fritézy. Namotejte jej volné, abyste
jej neposkodili.
Specifikace

Kdéd vyrobku: PT5196GW
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vystup: 1700 W

Rucné (Manual) 60-200 °C 1-60 minut
Hranolky 200 °C 20 minut
Krevety 180 °C 7-9 minut
Steak (rare / 180 °C 7-9 min
mirné propecené)

Steak (medium-rare | 180 °C 8-10 min

/ mirné stfedné

propecené)

Steak (well done / | 180 °C 15-17 min
Uplné propecené)

Veprové 180 °C 17 minut
Peceni 160 °C 18 minut
Kure 200°C 20 minut
Zelenina 160 °C 10-13 minut




Steak z rosténce s omackou Diana
Ingredience

2 x 200g steak z rosténce (1,5 cm-2,5 cm silny)
Cerny a bily pepi podle chuti

Na omacku

100 g zampion( pokrajenych na platky
15 g masla

1 mald cibule pokrdjend na kostic¢ky

1 strouzek ¢esneku nasekany nadrobno
200 ml plnotu¢né smetany

200 ml hovéziho vyvaru

50 ml brandy

1-2 IZice worcesterové omacky

11Zice olivového oleje

il 11Zice Dijonské hoicice

8 SUl a pept podle chuti

Zpusob pFipravy

Osuste steaky papirovou utérkou a zatlacte pepf
do obou stran.

Pfikryjte a dejte na 2—3 hodiny do chladnicky.
Pfipojte horkovzdu$nou fritézu ke zdroji napajeni
| a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as podle
nasledujicich pokyn(:

RECEPTY

Rare Pfibl. 9—10 min
Mirné stfedné propeceny  Pfibl. 10-12 min
Stfedné propeceny Pfibl. 12—15 min
| Mirné Uplné propeceny Pfibl. 15-18 min
UpIné propeceny Pfibl. 18—20 min

Steaky opatrné vlozte do pfislusné varné piihradky.
Obratte v poloviné doby vareni.

Zatimco se steaky opékaji, pfipravte omacku.

Na pénvi rozehfejte olej a maslo a orestujte cibuli na
stfednim plameni, dokud nezmékne.

Pridejte do pdnve worcesterovou omdcku, brandy
avyvar.

Rychle uvarte a za stdlého michdni rozpusfte
obsah pénve. Pridejte zampiony, hof¢ici, cesnek a
smetanu a osolte a opeprete podle chuti OdloZte
stranou, aby vychladla.

Vyjméte steaky z horkovzdusné fritézy a nechte
asi 5 minut odlezet. Poté je podélné nakrajejte
na pldtky.

Pridejte steak do omacky a vmichejte do ni $tavu
Z masa.

Ihned podévejte s pfilohou dle libosti.




Zebirka spareribs se soli a pepfem
Ingredience

12 vepfovych zebirek spareribs

2 |zice morské soli

2 I1Zi¢ky Cerstvé mletého ¢erného pepre
4 1Zicky ¢inského kofeni péti vin{

sprej na vareni

Postup

Opecte sil a pepf bez oleje na panvi pfi nizké
nebo stiedni teploté. Michejte, dokud sdl
neztmavne, pak sejméte z plotny a vmichejte
kofeni péti vini. OdloZte stranou, aby vychladla.
Pfi pouZiti hibetu s zebry krdjejte smérem dold
mezi kostmi.

Zebirka lehce potiete smési kofen, pikryjte a
dejte pfiblizné na 2 hodiny do chladnicky.

Na vSechny strany nastfikejte sprej na vareni.
Pfipojte horkovzdu$nou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
15-20 minut a opatrné vlozte zebirka do pfislusné
varné prihrddky.

Pfed podavdnim zkontrolujte, zda jsou
Zebirka propecena.

Ihned poddveijte s pfilohou dle libosti.

Veprové steaky s hofcici, bylinkami
a jablkem
Ingredience

2 veprové steaky

1 ¢ervené jablko nakrdjené na kosti¢ky

2 Cervena cibule nakrdjena na kosti¢ky

12 IZicky Cerstvé rozmaryny nakrajené nahrubo
11Zicka hofcice

11Zicka rostlinného oleje

1 |Zicka Cerstvého tymidnu nakrajeného nahrubo
Sdl a pepf podle chuti

Postup

Veprové steaky posolte a opeprete.

Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na pfiblizné
25 minut a opatrné vlozte veprové steaky do
pfislusné varné prihradky.

Zatimco se vepfové steaky opékaji, pfipravte
omacku.

Na oleji ve velké panvi asi 5 minut orestujte na
stfedné silném plameni jablko a cibuli, dokud
nezméknou.

Zmirnéte plamen. Vmichejte hofcici, rozmarynu,
tymian a nechte vafit 3-5 minut. Poté sundejte
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z varice.

Po pfiblizné 20 minutdch vyjméte veprové
steaky z varné prihrddky a IZici na né preneste
jable¢nou smés.

Varte dalsich 5 minut. Jakmile jsou veprové
steaky uvarené vyjméte je z horkovzdusné
fritézy a nechte asi 5 minut odlezet. Poté je
podélné nakrdjejte na platky.

Ihned poddveijte s pfilohou dle libosti.

Kfupavé jehnéci kotlety na rozmarynu,
c¢esneku a tymianu
Ingredience

18 malych jehnécich Zebernich kotlet

2 |zice ¢esneku nasekaného nadrobno

1 Izice Cerstvého nasekaného rozmarynu
11zice Cerstvého tymidnu

11zicka suSené drcené Cervené papriky
Cerstvé rozmarynoveé vétvicky (pokud chcete)
sll podle chuti

sprej na vareni

Postup

Ve velké mise smichejte ¢esnek, tymidn,
nasekany rozmaryn a ¢ervenou papriku.
Nasypte smés na jehnécdi kotlety a vtirejte, pak
posypte soli. Prikryjte a dejte na 2—3 hodiny
do chladnicky.

Pfipojte horkovzduSnou fritézu ke zdroji
napdjeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na pfiblizné
20 minut a opatrné vlozte jehnéci kotlety do
pfisluéné varné prihrddky. Mlze byt nutné
pouzit obé varné piihrddky nebo vafit kotlety
ve vice davkach.

Pfed podavdnim zkontrolujte, zda jsou jehnéci
kotlety propecené.

Ihned poddvejte, miZete posypat Cerstvym
rozmarynem.



Kfupava kureci stehna s limetkou
a petrzelkou

Ingredience

120 g strouhanky

64 g hladké mouky

30 g Cerstvé nasekané petrzelky
4 kureci stehna

4 strouzky ¢esneku nasekaného nadrobno
stava ze 2 limetek

160 ml podmasli

2 Izicky hnédého cukru

% 1Zicky mletého kminu

Y2 1Zi¢ky chilli vio¢ek

sprej na vafeni

sUl a pepf podle chuti

Postup

Smichejte podmasili, chilli vlocky, ¢esnek, cukr,
kmin, petrzelku a limetkovou $tévu ve velké mise.
Kousky kurete namocte ve smési z podmdsli a
poté peclivé obalte ve strouhance.

Postfikejte kufeci stehna na vSech strandch
sprejem na varent.

Pfipojte horkovzdu$nou fritézu ke zdroji
napdjeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
22-28 minut a opatrné umistéte kufeci stehna
do pfislusné varné pfihradky.

Pred poddvanim zkontrolujte, zda je kufe propecené.
Ihned poddvejte s pfilohou dle libosti.




Rychla kureci kiidélka
Ingredience

1kg kufecich kridélek

75 g hladké mouky

1rozmichané vejce

2 Izice cukru

11zicka mletého nového korenfi
11Zicka mletého ¢erného pepie

4%, 1Zi¢ky cibulového prdsku

4" 1zicky drceného suSeného rozmarynu
1%2-3 Izicky drcené Cervené papriky
1%z 1Zicky soli

¥ |1Zicka mletého muskdtového ofisku
Y4 |1ZiCka drceného Cerstvého Cesneku
sprej na vareni

Postup

Ve velké mise smichejte véechny pfisady, s vyjimkou
kurecich kfidélek a spreje na vafeni.

Posypte kureci kiidélka smési a zpracuijte ji.
Nastiikejte kufeci kfidélka ze vSech stran sprejem
na vareni.

Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napajeni a
zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na pfiblizné
30 minut a opatrné umistéte kureci kfidélka do
pfislusné varné prihradky.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou kufecfi
kridélka propecena.

Ihned podavejte s pfilohou dle libosti.

Smazeny losos cajun
Ingredience

910 g filetli z lososa

380 g kukufi¢né mouky

3 vejce

125 ml mléka

125 ml lezédku

3 Izice hof¢ice

2 Izice soli

2 I1zicky ¢erného pepre
2—1Izice oméacky tabasko
21 1zicka kajenského pepre (nebo podle chuti)
sprej na vareni

Postup

Smichejte vejce, mléko, lezak, hofcici, omacku
tabasko, kajensky pepf a polovinu soli a pepre
ve velké mise.

Nakréjejte rybi filety na kousky o velikosti sousta,
UpIné ponofte do vajec¢né smési. Prikryjte a dejte
pfiblizné na 1 minutu do chladnicky.

Smichejte kukufi¢nou mouku a zbyvajici stl a



pepf v mélké Siroké misce nebo na talifi.
Vyjméte kousky ryby z vajec¢né smési a
rovnomeérneé je obalte v kukufi¢né mouce.
Nastfikejte kousky ryby na vSech strandch
sprejem na varent.

Pfipojte horkovzdusSnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na pfiblizné
15 minut a opatrné vlozte kousky ryby do
pfislusné varné pfihradky.

Pred podavanim zkontrolujte, zda je ryba propecend.
Ihned poddveijte s pfilohou dle libosti.

Hranolky typu wedges ze
sladkych brambor

Ingredience

2 sladké brambory, nakrdjené na klinky
11zi¢ka chilli papricek

sUl a pepf podle chuti

sprej na varen(

Zplsob pfipravy

Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napdjeni a
zapnéte ji.

Nastiikejte hranolky ze vSech stran sprejem na
vareni a dochutte chilli papri¢kami, soli a pepfem.
Protfepejte, aby se se prisady dobie spojily.
Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napdjeni a
zapnéte ji.

Vyberte funkci ,,CHIP*.

Hranolky opatrmé viozte do pfislusné varné piihradky.
Pfed poddvdnim zkontrolujte, zda jsou
hranolky kfupavé.

lhned podavejte s dipem podle vlastniho vybéru.

Rozmarynové brambory
Ingredience

1kg brambor, rozpllenych

6 IZic olivového oleje
11Zicka Cerstvého rozmarynu
sUl a pepf podle chuti

Postup

Oloupejte brambory a nakrdjejte je na polovinu.
Vlozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou
osolenou vodou a uvedte vodu do varu.

Po dosazeni bodu varu pokracujte ve vareni
pfiblizné 6 minut, poté slijte vodu a dejte
brambory do velké misy.

Brambory rovnomérné potrete olivovym olejem a
okorfente rozmarynem, soli a pepfem.

Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napéjeni
a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na pfiblizné
20 minut a opatrné vlozte brambory do pfislusné
varné prihradky.

Asi po 20 minutdch brambory didkladné
protfepejte, aby se rovhomérné pokryly olejem.
Varte dalSich 15 minut.

Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou brambory
kfupavé a upecené do zlatova.

Smazena zeleninova smés se
sojovou omackou

Ingredience

8 mladych kukufic, nakrajenych na platky
3 velké Zampiony, roz¢tvrcené

2 bilé cibule, rozétvrcené

1 maslova dyné, oloupand

a nakrajena na kosti¢ky

1 ¢ervend paprika, nakrajena na platky
1zelend paprika, nakrdjend na pldtky
1zlutd paprika, nakrdjend na platky

1 oranzova paprika, nakrdjend na platky
1 cuketa, nakrdjend Sikmo na platky

2 |zice olivového oleje

2 |zice s6jové omacky

11zicka bylinkové smési

sUl a pepf podle chuti

Postup

Zeleninu rovnomérné potfete olivovym olejem,
ochutte soli, pepfem a bylinkovou smési.
Pfipojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji
napajeni a zapnéte ji.

Nastavte teplotu na 200 °C a cas na pfiblizné
15 minut a opatrné vliozte zeleninu do
pfislusného varné prihrddky.

Pied poddvdnim zkontrolujte, zda je
zelenina propecena.

Podavejte zakapané séjovou omackou.
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Tabulka pro vareni

Tabulka horkovzdusného fritovani

Prisada Mnozstvi Olej Teplota Doba vareni
Zelenina
Chrest 2004 2 Izicky 200 °C 8-12 min
Cely, ocistény
Papriky 2 papriky Z&dné 200 °C 16 min
Cela
Brokolice 1 hlavicka (400 g) 1lzice 200 °C 9 min

Nakrdjejte na
2,5cm rlizicky
Mdslova dyne | 500 g-750 g 1lzice 200 °C 20-25 min
Nakrajejte na kousky o
délce 2,5 cm

Mrkev 5009 11zice 200 °C 13-16 min
Ocistéte a nakrdjejte na kousky o
délce 1,5 cm

Kvétak 1 hlavicka (900 g) 2 lzice 200 °C 15—-20 min
Nakrdjejte na
2,5cm razicky
Kukuricny klas | 4 klasy 1lzice 200 °C 12—15 min
Celé klasy, odstrarite slupky

Cuketa 500¢g 1lzice 200 °C 15—18 min
Nakrdjejte podélné na Ctvrtky a pak
na kousky o délce 2,5 cm

Zelené fazolky | 200 g 1lzice 200 °C 8 min
Odfriznéte stopky

Kale 100 g Z&dné 150 °C 8 min
Odtrhdvejte kousky, vyjméte stonky

Houby 225¢ 1lzice 200 °C 7 min
Nakrajejte na Ctvrtky
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Tabulka horkovzdusného fritovani
Prisada Mnozstvi Olej Teplota Doba vareni
Bilé brambory | 750 g 11zic 200 °C 18—-20 min
Nakrdjejte na 2,5cm mésicky
450 g 1-3 Izice 200 °C 20-24 min
Nakrdjejte na tenké hranolky
450 g 1-3 Izice 200 °C 23-26 min
Nakrdjejte na silné hranolky
4 brambory Z&dné 200 °C 25 min
Celé, propichnéte vidlickou
Sladké 750 g 11zice 200°C 15—-20 min
brambory Nakrdjejte na kousky o délce 2,5 cm
4 brambory Z&dné 200 °C 30-35 min
Celé, propichnéte vidlickou
Kure
Kurecfl prsa 2 kureci prsa Potrete 200 °C 20-25 min
bez kosti olejem
4 kureci prsa Potrete 200 °C 30-35 min
bez kosti olejem
Kureci stehna | 4 stehna s kosti Potrete 200 °C 22-28 min
olejem 18-22 min
4 vykosténd stehna Potrete 200 °C
olejem
Kureci kfidélka | 1kg kiidélek s kosti 1lzice 200 °C 33 min
Hovézi
Hamburgery 4 Ctvrtlibrové hamburgery Z&dné 190 °C 12 min
Tloustka 2,5 cm
Steaky 2 x 200 g rosténky Z&dné 200 °C Mirné
Tloustka A
1,5 cm-2,5cm
Stredné
propeceny
10-12 min
Dobre
propeceny:
18-20 min




Tabulka horkovzdusného fritovani

Prisada ‘ Mnozstvi ‘ Olej ‘ Teplota ‘ Doba vareni
Veprové
Slanina 4 nudlicky Z&dné 180 °C 9 min
Ufiznéte na polovinu
Veprové kotlety | 2 kotlety s kosti Potrete 200 °C 15—18 min
olelem 1 500°c | 14-17 min
2 kotlety bez kosti Potrete
olejem
Klobdsy 4 klobdsy Potrete 200 °C 16 min
olejem
Jehnéci
Jehnéci kotlety | 4 kotlety (340 g) Potrete 200 °C 12 min
olejem

Ryby a morské plody

Filety z lososa | 2 filety Potfete 200°C 10-13 min
olejem
Krevety 16 velkych 1lzice 200 °C 7-10 min
Celych a oloupanych
Zmrazené
Kureci nugety | 1baleni (397 g) Z&dna 200 °C 16 min
Kureci goujons | 11 Z&dna 190 °C 8 min
Rybir filé 4 filé (500 g) Z&dné 200°C 14-16 min
Rybir filé 4 filety Z&dnd 180 °C 18 min
v tésticku Obratte v poloviné doby vareni
Rybi prsty 10 Z&dna 200 °C 15 min
Krevetova 8 krevet Z&adné 190 °C 8-9 min
tempura (celkem 140 g)
Obratte v poloviné doby varenf
Hranolky 500 g Z&dna 180 °C 20-22 min
1kg Z&dné 180 °C 42 min
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Tabulka horkovzdusného fritovani
Prisada Mnozstvi Olej Teplota Doba vareni
Silné hranolky | 500 g Z&dné 180 °C 20 min
do trouby
Bramborové 500¢g Z&dné 180 °C 20 min
mésicky
Pecené 700 g Z&dna 190 °C 20 min
brambory
Bramborové | 7 Z4dna 200 °C 15 min
vafle
Sladké 4509 Z&dné 190 °C 20-22 min
bramborové
hranolky
Veganské 4 Z4dna 180 °C 10 min
burgery
Obalované 300¢g Z&dné 190 °C 10-12 min
houby
Cibulové 300¢g Z&dné 190 °C 14 min
krouzky
Yorkshirsky 8 (150 g) Z&dna 180 °C 3—-4 min
pudink




Poznamky
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CESD

Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, Ze tento produkt a v ném obsazené
ﬁ baterie se nesméji likvidovat spole¢né s béznym komunalnim odpadem. Namisto toho je uzivatel

odpovédny za jejich preddni na pfislusné odbérové misto pro recyklaci baterii a elektrickych a
ro— elektronickych zafizeni. Tento separdtni odbér a recyklovéni napomohou ochrané pfirodnich zdrojd a

zabrani potencidlnim negativnim disledkim pro lidské zdravi a Zivotni prostiedi, které by zplisobila
pritomnost nebezpecnych latek v bateriich a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit
v dusledku nespravné likvidace. Néktefi prodejci poskytuiji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli
vrétit vycerpané vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pfed likvidaci veskera
data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie, elektricky a
elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni tfad, sluzby likvidace komundiniho odpadu
nebo prodejce.

Vyrobce:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.
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