Instrukcja obstugi

Dual-view Pro




Beschrijving van onderdelen

1. Jednostka gtéwnafrytownicy c. Przycisk rozpoczynania/wstrzymywania
2. Okienko kontrolne (Start/Pause)
3. Komory smazenia (szt. 2) d. Przycisk komory 1(1)
4. Uchwyt komory smazenia (szt. 2) e. Przycisk komory 2 (2)
5. Wyjmowany ruszt z powtoka zapobiegajaca f. Przycisk czasu / temperatury
przywieraniu (szt. 2) g. Przycisk trybu
6. Cyfrowy panel sterowania h. Przyciski + /-
a. Wyswietlacz LED i. Przycisk synchronizacji smazenia
b. Przycisk zasilania j. Przycisk dopasowania smazenia
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PrzejdZ na petra-electric.com/instruction-manuals i wyszukaj PT5196GW, aby uzyskac dostep do
instrukcji obstugi produktu.

Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

* Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac

odstawowe Srodki ostroznosci. )

= Przed podtgczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzic,

czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w
sieci lokalnej. )

* To urzadzenie moze byc uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
0 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 uzywac
Bo_pqd nadzorem. g ( . : .

* Dzieci nie gow!nny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze maja
wiecej niz 8 lat i sg nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

* Ten produkt nie jest zabawka. o

= Jesli przewaod zasilajgcy, wtyczka lub jakakolwiek czesc urzadzenia
nie dziataja ﬁrawidlrowo badz zostaty one upuszczone lub zniszczone,
nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzgadzenia w celu uniknigcia
llo_otenqalnych obrazen. S ) ]

* To urzadzenie nie zawiera czesci, ktore moga byc serwisowane przez
uzytkownika. Naprawy nalezy powierzyC wytacznie wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona naprawa moze narazic
uzytkownika na niebezpieczenstwo. ) o

= Urzadzenie IJ%?O rzewod zasilajgcy nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnYm a dzieci. .

* Wtaczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci. ) .

* Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od Zrodet ciepta
i ostrych krawedzi, ktore mogg spowodowac uszkodzenia. ) .

* Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktore

moga sie nagrzewac podczas pracy.

Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzer emitujacych ciepto.

Nie wolno zanurzac urzgdzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzgdzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po podtaczeniu do

sieci elektrycznej. .

* Nie nalezy od’rgczac urzgdzenia od zasilania, ciggnac za przewod — nalezy

wytgczyC urzadzenie i wyjac wtyczke recznie.
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* Nie wolno ciggnac ani przenosi¢ urzadzenia za przewod zasilajgcy.

= Nie wolno uzywac produktu do celdéw innych niz jego przeznaczenie.

* Nie nalezy uzywac akcesoriow innych niz dotaczone do zestawu.

* Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz. )

= Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

* Nie nalezy przesuwac urzadzenia, gdy jest ono uzywane. )

= Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzadzenia, ktore moga sie nagrzewac,
ani elementow grzejnych urzadzenia, poniewaz moze to spowodowac
obrazenia ciata. ) )

* W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotow ostrych
lub powodujgcych Scieranie. Nalezy uzywac wytgcznie drewnianej lub
wykonanej z tworzywa sztucznego topatki, aby unikngc uszkodzenia

owtoki 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 odtgczac urzadzenie 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 uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka
temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkownika.

» Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

» Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomocg zewnetrznego zegara ani
oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz ten, ktory zostat
dostarczony wraz z urzadzeniem.

* To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie
nalezy go uzywac do celow komercyjni/(ch. )

= Zewnetrzna powierzchnia lub drzwiczki urzadzenia moga sie nagrzewac
podczas pracy.

A UWAGA: goraca powierzchnia — nie dotykaj zadnych czesci
ani powierzchni urzadzenia, ktére moga ulec nagrzaniu lub
elementéw grzejnych urzadzenia.

A OSTRZEZENIE: Urzadzenie nalezy przechowywac¢ z dala od

materiatow fatwopalnych.

Automatyczne wylgczanie

Frytownica na gorgce powietrze jest wyposazona w funkcje automatycznego
wytgczania. Funkcja ta moze sie aktywowac, jesli: 1. Uptynat ustawiony czas
smazenia. W takim przypadku rozlegnie sie sygnat dzwigkowy 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 zostanie wstrzymany. Czas
bedzie ponownie odliczany po wsunieciu komory.

UWAGA: jesli konieczne jest wytaczenie frytownicy przed uptywem ustawionego czasu
smazenia, wytacz urzadzenie i odtacz je od zasilania.




Zalecenia i zakazy

ZALECENIA: .
Przed uzyciem nalezy sprawdzic, czy komory smazenia sg dobrze
zamocowane. W przeciwnym razie frytownica nie bedzie dziatac.
Komory smazenia nalezy trzymac wytacznie za uchwyt. )
Podczas wyjmowania komor smazenia z frytownicy nalezy zachowac
ostroznosc, poniewaz moze wydzielac sie para.
ZAKAZY:
Nie nalezy odwraca¢ komor smazenia z zamocowanymi tacami pokrytymi
powtoka zapobiegajgca przywieraniu, poniewaz mogq one wypasc, a nadmiar
oleju, ktory mogt sig zebrac na dnie komaor, moze wylac sig na ptyte.
Nie przykrywac frytownicy ani wlotow powietrza, jako ze zaburzytoby to
rzeptyw powietrza i mogtoby wptynac na wynik smazenia.
ie napetniac komor smazenia olejem ani Zadnlm innym ptynem.
Nie dotykac komor smazenia w trakcie uzytkowania lub krotko potem,
poniewaz stajg sie one bardzo gorace; kazdg komore smazenia trzymac

wytacznie za uchwyt.
Konserwacja

Przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy wytaczyc
frytownice na gorgce powietrze i odtgczyc jg od zasilania, a nastepnie
poczekac, az ostygnie.

KROK 1: przetrzyj jednostke gtdwna frytownicy na powietrze miekka, wilgotna
szmatka i doktadnie osusz.

KROK 2: wyczysc ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i komory
smazenia ciepta wodg 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 i jej akcesoriow nie wolno uzywac silnie
dziatajacych lub sciernych detergentow ani drucianych zmywakow, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

UWAGA: frytownice na powietrze nalezy wyczyscic¢ po kazdym uzyciu.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: przed podtaczeniem frytownicy do zasilania sieciowego nalezy wytrzec jej obudowe miekka,
wilgotna szmatka i doktadnie wysuszyc.

KROK 2: wyczysc ruszt z powtoka zapobiegajaca przywieraniu i komory smazenia 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 ustapi. Zapewnij odpowiedniag
wentylacje w trakcie korzystania z frytownicy na gorace 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

KROK 1: umies¢ tace do smazenia pokryte powtoka zapobiegajgca przywieraniu w komorach smazenia,
sprawdzajac, czy sg prawidtowo osadzone.

KROK 2: wsun komory smazenia do jednostki gtdwnej frytownicy, sprawdzajac, czy numery komar
smazenia odpowiadajg numerom na wyswietlaczu.

UWAGA: frytownica na powietrze jest fabrycznie zmontowana. Przed uzyciem
nalezy doktadnie zamkna¢ komory smazenia; w przeciwnym razie frytownica nie
bedzie dziatac.

Korzystanie z panelu sterowania
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Gdy frytownica jest podtagczona do zasilania sieciowego i wtgczona, urzadzenie wyemituje
sygnat dzwiekowy, a przycisk zasilania zaswieci sie, wskazujac, ze frytownica jest podtgczona
do Zrddta zasilania.

Aby witaczyc¢ frytownice, nacisnij przycisk zasilania.

Wstepnie ustawione funkcje

Przed skonfigurowaniem ustawien wstepnych dotknij zadany numer komory.

Nacisnij przycisk trybu, aby przetaczac sie automatycznie miedzy zaprogramowanymi ustawieniami
czasu i temperatury dla réznych potraw. Ustawienia te mozna w razie potrzeby dostosowac za
pomoca przyciskow regulatora czasu i temperatury oraz przyciskdéw +/-.

Przyciski +/- moga by¢ przytrzymywane w celu szybkiej regulacji czasu lub temperatury.

Po ustawieniu czasu i temperatury dotknij przycisku rozpoczynania/wstrzymywania (Start/Pause),
aby rozpoczac¢ podgrzewanie. Czas i temperature mozna zmienia¢ podczas uzytkowania.

Po zakoriczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy i frytownica
sie wytaczy.

Podczas smazenia czas i temperature mozna w razie potrzeby regulowac¢ w dowolnym
momencie, dotykajac numeru szuflady i uzywajac przyciskéw regulacji czasu i temperatury
oraz przyciskow +/-.

Jesli komora smazenia zostanie otwarta w trakcie dziatania urzadzenia, proces smazenia zostanie
wstrzymany. Aby go wznowic, zamknij komore.

Aby wytgczyc frytownice, nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania.

Korzystanie z ustawienia synchronizacji smazenia (Sync Cook)

W przypadku przyrzadzania réznych potraw w kazdej z komdr w réznym czasie i temperaturze
nalezy uzyc¢ ustawienia synchronizacji (Sync), aby smazenie zakoriczyto sie w obu komorach w
tym samym czasie.

KROK 1: Dotknij opcji ,1” i ustaw wymagane ustawienia dla pierwszej komory smazenia, postepujac
zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci ,,Korzystanie z panelu sterowania”.

KROK 2: Powtdrz te czynnosé w przypadku drugiej komory smazenia, dotykajac opcji ,2”.

KROK 3: Nacisnij przycisk synchronizacji smazenia; przycisk zaswieci sie, sygnalizujac, ze ustawienie
zostato wybrane.
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KROK 4: Nacisnij przycisk rozpoczynania/wstrzymywania (Start/Pause), aby rozpoczac¢ smazenie.
Korzystanie z ustawienia dopasowania smazenia (Match Cook)

W przypadku korzystania z obu komér do przyrzadzania réznych potraw nalezy uzy¢ ustawienia
dopasowania; smazenie zostanie zakoriczone w obu komorach w tym samym czasie.

KROK 1: Dotknij opciji ,1” i ustaw wymagane ustawienia dla pierwszej komory smazenia, postepujac
zgodnie z instrukcjami zawartymi w czesci ,Korzystanie z panelu sterowania”.

KROK 2: Nacisnij przycisk dopasowania smazenia; przycisk zaswieci sie, sygnalizujac, ze ustawienie
zostato wybrane.

KROK 3: Nacisnij przycisk rozpoczynania/wstrzymywania (Start/Pause), aby rozpoczac smazenie.

UWAGA: przycisk zasilania pozostanie podswietlony, gdy urzadzenie
bedzie podtaczone.

Korzystanie z frytownicy

KROK 1: podtacz frytownice na powietrze do sieci elektrycznej i wtacz ja. Urzadzenie wyemituje
sygnat dZwiekowy i zaswieci sie przycisk zasilania, aby zasygnalizowac, ze jest podtaczone.
KROK 2: dotknij przycisku zasilania, aby wiaczy¢ frytownice; na wyswietlaczu LED pojawia sie linie
wskazujace, ze frytownica jest gotowa do zaprogramowania.

KROK 3: Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w sekcji ,Korzystanie z panelu sterowania”.
Za pomoca przyciskéw regulatora czasu i temperatury mozesz w razie potrzeby zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ temperature oraz wydtuzy¢ lub skrdcic czas.

KROK 4: gdy urzadzenie sie nagrzeje, wyjmij komory smazenia, wyciggajac ja z frytownicy za
pomoca uchwytu. Umies¢ komory smazenia na ptaskiej, stabilnej powierzchni odpornej na
wysokie temperatury.

KROK 5: wytdz sktadniki na ruszt do smazenia z powtoka zapobiegajaca przywieraniu, a nastepnie
wsuni komory smazenia z powrotem do jednostki gtéwnej frytkownicy, aby ja zamknac.

KROK 6: Za pomoca cyfrowego panelu sterowania ustaw czas i temperature smazenia odpowiednio
do sktadnikéw. Ustawienia czasu i temperatury mozna réwniez ustawi¢ za pomoca przyciskéw
funkcyjnych, ktére po nacisnieciu automatycznie przetaczaja sie miedzy ustawieniami czasu
i temperatury zaprogramowanymi dla réznych potraw. Ustawienia te mozna w razie potrzeby
dostosowac za pomoca przyciskéw regulatora czasu i temperatury. Swiatta w komorze wigczaja
sie podczas dziatania.

KROK 7: niektdre sktadniki moga wymagac potrzasniecia po uptywie potowy czasu smazenia.
Wyjmij komory smazenia z jednostki gtdwnej frytownicy za pomoca uchwytu komory smazenia.
Potrzasnij delikatnie komorg smazenia, a nastepnie wsun jg z powrotem do jednostki gtéwnej
frytownicy, aby kontynuowac smazenie.

KROK 8: po zakoriczeniu smazenia i uptywie ustawionego czasu frytownica wyemituje kilka
sygnatéw dZwiekowych i sie wytaczy. SprawdZ, czy sktadniki sg gotowe. Jesli nie, zamknij komory
smazenia i wtéz je z powrotem do jednostki gtéwnej frytownicy. Za pomoca cyfrowego panelu
sterowania ustaw odpowiedni czas smazenia. Gdy jedzenie jest juz gotowe, wytéz zawartos¢ komor
do miski lub na talerz. Jesli dane jedzenie jest duze lub delikatne, uzyj szczypcow termoodpornych
(niedotaczone do zestawu).

UWAGA: W przypadku potraw o duzej zawartosci wody na okienku moga pojawic sie
skropliny. Jest to zjawisko normalne, ktére powinno ustapic po ostygnieciu urzadzenia
Przed rozpoczeciem smazenia nalezy zawsze rozgrzac frytownice. Jesli podczas
pracy urzadzenia konieczna jest zmiana ustawien czasu lub temperatury, wystarczy
uzy¢ przyciskéw regulatora czasu lub temperatury. Frytownica automatycznie
dostosuje ustawienia.




OSTRZEZENIE: Napiecie znamionowe jest nadal obecne nawet
po wytgczeniu frytownicy na powietrze. Aby na state wytgczyc
frytownice na powietrze, wytacz jg i odtgcz od Zrodta zasilania.

Przechowywanie

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

Nigdy nie nalezy Scisle owija¢ przewodu wokdt frytownicy. Nalezy owingc go luzno, aby uniknac
uszkodzenia.

Specyfikacje

Kod produktu: PT5196GW

Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjscie: 1700 W

Reczne 60-200 °C 1-60 minut
Frytki 200 °C 20 minut
Krewetki 180 °C 7-9 minut
Stek (krwisty) 180 °C 7-9 minut
Stek (Srednio 180 °C 8-10 minut
wysmazony)

Stek (dobrze 180 °C 15-17 minut
wysmazony)

Wieprzowina 180 °C 17 minut
Pieczenie 160 °C 18 minut
Kurczak 200 °C 20 minut
Warzywa 160 °C 10-13 minut




PRZEPISY

Stek z poledwicy w sosie Diane
Sktadniki

2 steki z poledwicy po 200 g
(grubosc 1,5-2,5 cm)

czarny i biaty pieprz do smaku
Sos

100 g pieczarek, pokrojonych w plasterki
15 g masta

1 mata cebula, pokrojona w kostke
1zabek czosnku, zmielony

200 ml $mietany kremdwki

200 ml bulionu wotowego

50 ml brandy

1-2 tyzki sosu Worcestershire
1tyzka oliwy z oliwek

1tyzka musztardy Dijon

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Osusz steki papierowym recznikiem i natrzyj je
z obu stron pieprzem.

Przykryj i wstaw do lodéwki na okoto 2-3 godz.
Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wiacz
Ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas zgodnie
ze wskazowkami:
Krwisty

Srednio krwisty

okoto 9-10 minut
okoto 10-12 minut
Srednio wysmazony okoto 12—15 minut
Dobrze wysmazony okoto 15-18 minut
Bardzo dobrze wysmazony okoto 18-20 minut
Ostroznie umies¢ steki w odpowiedniej
komorze. Obrdci¢ po uptywie potowy
czasu pieczenia.

Podczas pieczenia stekéw przygotuj sos.
Rozgrzej olej i masto na patelni, dorzud cebule i
smaz na srednim ogniu, az bedzie miekka.
Dodaj sos Worcestershire, brandy i bulion
na patelnie.

Smaz na duzym ogniu, dolewajac wody i caty
czas mieszajac. Dodaj grzyby, musztarde,
czosnek, Smietane i przypraw solg i pieprzem
do smaku. Odstaw do ostygniecia.

Wyjmij steki z frytownicy i odstaw na ok.
5 minut, a nastepnie pokrdj je ukosnie w paski.
Dodaj stek do sosu i wymieszaj z sokami
Z miesa.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.



Zeberka z solg i pieprzem
Sktadniki

12 zeberek wieprzowych

2 tyzki soli morskiej

2 tyzeczki $wiezo zmielonego czarnego pieprzu
Y2 tyzeczki chifskiej przyprawy 5 smakow

olej w sprayu

Przygotowanie

Podpraz sél i pieprz bez oleju na patelni na
matym/Srednim ogniu. Podrzucaj przyprawy
do momentu, az sél Sciemnieje, a nastepnie
zdejmij z ognia i dodaj przyprawe 5 smakdow.
Odstaw do ostygniecia.

W przypadku stosowania stojaka z zeberek
w catosci przygotuj je, przecinajac w dot
pomiedzy kosémi.

Natrzyj lekko zeberka mieszaning przypraw,
przykryj i wiéz do lodéwki na ok. 2 godziny.
Spryskaj zeberka olejem z kazdej strony.
Podtacz frytownice do Zrddta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200°C i czas na 1
5-20 minut, a nastepnie ostroznie umies¢
zeberka w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdZ, czy zeberka sa
upieczone.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Steki wieprzowe z musztarda, ziotami
i jabtkiem

Sktadniki

2 steki wieprzowe

1 czerwone jabtka, pokrojone w kostke

2 czerwonej cebuli, pokrojonej w kostke

1% tyzeczki Swiezego rozmarynu, grubo
posiekanego

1tyzeczka musztardy

11tyzeczka oliwy z oliwek

Y2 tyzeczki Swiezego tymianku, grubo
posiekanego

sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Dopraw steki wieprzowe solg i pieprzem.
Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wtacz
2.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
25 minut, a nastepnie ostroznie umiesc steki
wieprzowe w odpowiedniej komorze.
Podczas pieczenia stekdw wieprzowych
przygotuj sos.

Podsmaz jabtko i cebule w oleju na duzej
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patelni na srednim ogniu przez ok. 5 minut, az
zmiekna.

Zmniejsz temperature. Wymieszaj musztarde,
rozmaryn, tymianek i pozostaw do gotowania
na 3-5 minut, a nastepnie zdejmij z ognia.

Po ok. 20 minutach wyjmij steki wieprzowe
z komory pieczenia i natéz tyzke musu
jabtkowego.

Gotuj przez kolejne 5 minut. Po usmazeniu
wyjmij steki wieprzowe z frytownicy i odstaw
na okoto 5 minut; pokrdj je ukosnie w paski.
Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Chrupiace kotlety jagniece z
rozmarynem, czoshkiem i tymiankiem

Sktadniki

18 matych kotletéw jagniecych

2 tyzki czosnku (mielonego)

1%2 tyzki $wiezego rozmarynu (siekanego)
11yzka $wiezego tymianku

1tyzeczka suszonej czerwonej papryki
Swieze gatazki rozmarynu (opcjonalnie)
sél do smaku

olej w sprayu

Przygotowanie

Wymieszaj czosnek, tymianek, posiekany
rozmaryn i czerwona papryke w duzej misce.
Posyp kotlety jagniece mieszanka i wetrzyj,
a nastepnie posyp sola. Przykryj i wstaw do
lodéwki na okoto 2-3 godz.

Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wtacz
;.

Ustaw temperature na 200°C i czas na ok.
20 minut, a nastepnie ostroznie umies¢ kotlety
jagniece w odpowiedniej komorze. Moze byc¢
konieczne uzycie obu komér lub gotowanie
partiami.

Przed podaniem sprawdZ, czy kotlety jagniece
s upieczone.

Podawad natychmiast po udekorowaniu
Swiezym rozmarynem (opcjonalnie).

Chrupiace udka z kurczaka z limonka
i pietruszka

Sktadniki

120 g butki tartej

64 g maki pszennej

30 g Swieza pietruszka (rozdrobniona)
4 udka z kurczaka

4 zabki czosnku (mielone)

2 limonki (wyci$niety sok)



160 ml maslanki

2 tyzeczki brazowego cukru
% tyzeczki mielonego kminku
> tyzeczki ptatkow chili

olej w sprayu

sol i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Wymieszaj maslanke, ptatki chili, czosnek,
cukier, kminek, pietruszke i sok z limonki w
duzej misce.

Wrzuc¢ uda z kurczaka do mieszanki, a
nastepnie obtocz w butce tarte, az beda
catkowicie pokryte.

Spryskaj uda z kurczaka olejem z kazdej strony.
Podtacz frytownice do Zrddta zasilania i wtacz
Ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na 22-28
minut, a nastepnie ostroznie umies¢ udka z
kurczaka w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy kurczak jest
upieczony.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Skrzydetka kurczaka po jamajsku
Sktadniki

1kg skrzydetek z kurczaka

75 g maki pszennej

1jajko, ubite

2 tyzki cukru

1tyzka mielonego ziela angielskiego

1tyzka mielonego czarnego pieprzu

42 tyzeczki sproszkowanej cebuli

4% tyzeczki suszonego tymianku,
rozgniecionego

1%2—3 tyzeczki mielonego czerwonego pieprzu
1%2 tyzeczki soli

% tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej

Ya tyzeczki mielonego czosnku

olej w sprayu

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaj ze sobg wszystkie
sktadniki, z wyjatkiem skrzydetek z kurczaka i
oleju w sprayu.

Posyp skrzydetka kurczaka mieszanka i
wetrzyj ja.

Spryskaj skrzydetka kurczaka z kazdej strony
olejem w sprayu.

Podtacz frytownice do Zrddta zasilania i
wiacz ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok. 30
minut, a nastepnie ostroznie umiesc skrzydetka




w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdZ, czy skrzydetka sg
upieczone.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Smazony tosos$ z przyprawa cajun
Sktadniki

910 g filetéw z tososia

380 g maki kukurydzianej

3 jajka

125 ml mleka

125 ml lagera

3 tyzki musztardy

2 tyzki soli

2 tyzeczki czarnego pieprzu
Y2—11tyzki sosu Tabasco
1tyzeczka pieprzu cayenne (lub do smaku)
olej w sprayu

Przygotowanie

W duzej misce ubij jajka, mleko, lager,
musztarde, sos Tabasco, pieprz cayenne,
potowe soli i pieprz.

Pokrdj filety rybne na mniejsze kawatki, zanurz
w mieszance, az beda doktadnie pokryte.
Przykryj i wstaw do lodéwki na okoto 1 godzine.
Wymieszaj make kukurydziang i pozostatg sél i
pieprz w ptytkiej, szerokiej misce lub na talerzu.
Wyjmij kawatki ryby z mieszaniny i przetéz
do maki kukurydzianej, pokrywajac je
réwnomiernie.

Spryskaj olejem kawatki ryby z kazdej strony.
Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wtacz
Ja.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut i ostroznie umies¢ kawatki ryby w
odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdZ, czy tosos jest
upieczony.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

todeczki z batatow
Sktadniki

2 bataty pokrojone na 12 kawatkéw
1tyzeczka ptatkéw chili

sol i pieprz do smaku

olej w sprayu

Przygotowanie

Podtacz frytownice do Zrddta zasilania i
wiacz ja.
Spryskaj tédeczki ze wszystkich stron olejem w



sprayu i dopraw ptatkami chili, solg i pieprzem.
Wrzué i wymieszaj.

Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wtacz
Q.

Wybierz funkcje ,CHIP”.

Ostroznie umies¢ tédeczki w odpowiedniej
komorze.

Przed podaniem sprawdZ, czy tédeczki sg
chrupiace.

Podawaj natychmiast z wybranym sosem.

Pieczone ziemniaki z rozmarynem
Sktadniki

1kg ziemniakdéw (przekrojonych na pot)
6 tyzek oliwy z oliwek

11yzeczka Swiezego rozmarynu

sol i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Obierz ziemniaki i pokrdj je na pét. Dodaj
ziemniaki do garnka z zimng, osolong wodag i
zagotuj.

Po osiggnieciu temperatury wrzenia gotuj dalej
przez ok. 6 minut, a nastepnie odcedz i umies¢
w duzej misce.

Réwnomiernie posmaruj ziemniaki oliwg z
oliwek i dopraw rozmarynem, sola i pieprzem.
Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wtacz
1.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
20 minut, a nastepnie ostroznie umiesc
ziemniaki w odpowiedniej komorze.

Po okoto 20 minutach ostroznie potrzasnij
ziemniakami, aby réwnomiernie pokry¢ je
olejem.

Gotuj przez kolejne 15 minut.

Przed podaniem ziemniaki musza by¢ chrupiagce
i ztote.

Warzywa stir fry z sosem sojowym
Sktadniki

8 matych kolb kukurydzy (pokrojone wzdtuz)
3 duze pieczarki (pokrojone w ¢wiartki)

2 biate cebule (pokrojone w ¢wiartki)

1 dynia pizmowa (bez skdry i pokrojona
w kostke)

1 czerwona papryka (pokrojona w plastry)
1zielona papryka (pokrojona w plastry)

1z64ta papryka (pokrojona w plastry)

1 pomarariczowa papryka (pokrojona w plastry)
1 cukinia (pokrojona w plastry pod katem)

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki sosu sojowego
11yzeczka mieszanki zi6t
sol i pieprz do smaku

Przygotowanie

Polej warzywa oliwa z oliwek i dopraw do
smaku solg, pieprzem i ziotami.

Podtacz frytownice do Zrédta zasilania i wtacz
.

Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut, a nastepnie ostroznie umies¢
ziemniaki w odpowiedniej komorze.

Przed podaniem sprawdz, czy warzywa sa
upieczone.

Podaj skropione sosem sojowym.
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Tabela gotowania

Tabela smazenia we frytownicy na powietrze

Sktadniki llos¢ Olej Temperatura | Czas gotowania
Warzywa
Szparagi 200¢g 2 tyzeczki 200 °C 8-12 min
Cate, przyciete
Papryka 2 papryki Brak 200 °C 16 min
Cate
Brokuty 1 gtdwka (400 g) 1tyzka 200 °C 9 min

Pokrojone na rézyczki
o $rednicy 2,5 cm

Dynia pizmowa | 500-750¢g 1tyzka 200 °C 20-25 min
Pokrojona na
kawatki 2,5 cm

Marchew 500¢g 1tyzka 200 °C 13-16 min
Obrana i pokrojona
na kawatki 1,5 cm

Kalafior 1 gtéwka (900 g) 2 tyzki 200°C 15-20 min
Pokrojony na
rézyczki o srednicy

2,5cm

Kolba kukurydzy | 4 kolby 1tyzka 200 °C 12-15 min
Cate, bez plew

Cukinia 500¢g 1tyzka 200°C 15—18 min

Pokrojona wzdtuz na
cwiartki, a nastepnie
na kawatki 2,5 cm

Zielona fasolka | 200 g 1tyzka 200°C 8 min
Przyciete todygi
Jarmuz 100g Brak 150 °C 8 min

Porwany na
kawatki, bez todyg

Grzyby 225¢g 1tyzka 200 °C 7 min

Pokrojone na
Cwiartki
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Tabela smazenia we frytownicy na powietrze

Sktadniki llos¢ Olej Temperatura | Czas gotowania
Ziemniaki biate | 750 g 1tyzka 200 °C 18-20 min
Pokrojone w
tédeczki 2,5 cm
450 g 1-3 tyzki 200°C 20-24 min
Pokrojone na
cienkie frytki
o 23-26 min
i 200 °C
450 g 1-3 tyzki
Pokrojone na grube
frytki
4 ziemniaki Brak 200 °C 25 min
W catosci, naktute
widelcem
Stodkie 7509 1tyzka 200°C 15—-20 min
ziemniaki Pokrojone na
kawatki 2,5 cm
4 ziemniaki Brak 200 °C 30-35 min
W catosci, naktute
widelcem
Kurczak
Piersi z 2 filety z piersi Nasmarowane 200 °C 20-25 min
kurczaka kurczaka bez kosci olejem
4 filety z piersi
kurczaka bez kosci | Nasmarowane 200°C 30-35 min
olejem
Uda z kurczaka | 4 uda z koscig Nasmarowane | 200 °C 22-28 min
olejem
4 uda bez kosci Nasmarowane | 200 °C 18-22 min
olejem
Skrzydetka z 1kg skrzydetek z 1tyzka 200°C 33 min
kurczaka koscig
Wotowina
Burgery 4 porcje po 100 g Brak 190 °C 12 min
grubosc 2,5 cm
Biefstukken 2 x 200 g sirloin | Brak 200°C Stabo wypieczone:
1,5-2,5 cm dik 9-10 min
Srednio krwiste: 10-12 min
Dobrze wypieczone: 18-20
min
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Tabela smazenia we frytownicy na powietrze
Sktadniki ‘ llos¢ ‘ Olej ‘ Temperatura ‘ Czas gotowania
Wieprzowina

Bekon 4 paski Brak 180 °C 9 min

Przeciete na pot
Kotlety 2 kotlety z koscig | Nasmarowane | 200 °C 15-18 min
wieprzowe olejem

2 kotlety bez Nasmarowane | 200 °C 14—17 min

kosci olejem
Kietbaski 4 kietbaski Nasmarowane | 200 °C 16 min

olejem
Jagniecina
Kotlety 4 kotlety (340 g) Nasmarowane | 200 °C 12 min
jagniece olejem
Ryby i owoce morza

Filety z 2 filety Nasmarowane | 200 °C 10-13 min
tososia olejem
Krewetki 16 duzych, 1tyzka 200°C 7-10 min

catych i

obranych

Mrozonki

Nuggetsy z 1 pudetko (397 g) | Brak 200°C 16 min
kurczaka
Paski z 1 Brak 190 °C 8 min
kurczaka
Filety rybne 4 filety (500 g) Brak 200 °C 14—16 min
Filety rybne w | 4 filety Brak 180 °C 18 min
ciescie Obrdcic po

uptywie potowy

czasu pieczenia
Paluszki 10 Brak 200°C 15 min
rybne
Krewetki w 8 krewetek Brak 190 °C 8-9 min
tempurze (tacznie 140 g)

Obréci¢ po

uptywie potowy

Czasu pieczenia
Frytki 500¢g Brak 180 °C 20-22 min

1kg Brak 180 °C 42 min

16




Tabela smazenia we frytownicy na powietrze

Sktadniki llos¢ Olej Temperatura | Czas gotowania
Grube frytkiz | 500 g Brak 180 °C 20 min
piekarnika

toédeczki 500¢g Brak 180 °C 20 min
ziemniaczane

Pieczone 700 g Brak 190 °C 20 min
ziemniaki

Placki 7 Brak 200°C 15 min
ziemniaczane

Frytki ze 450 g Brak 190 °C 20-22 min
stodkich

ziemniakéw

Wegariskie 4 Brak 180 °C 10 min
burgery

Pieczarki 3009 Brak 190 °C 10-12 min
panierowane

Krazki 300¢g Brak 190 °C 14 min
cebulowe

Pudding 8 (150 g) Brak 180 °C 3—-4 min
Yorkshire




Uwagi
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CED

Utylizacja zuzytych akt I 6w oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych
ﬁ Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich razem

z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazac 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 srodowisko naturalne,
wynikajacym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i
elektronicznym, ktére moga byc spowodowane niewtasciwa utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg
ustugi odbioru zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wiasciwej
utylizacji. Uzy! ik jest odpowiedzialny za usunigcie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wigcej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii,
odpadow elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma
zajmujaca sie utylizacjg odpadéw domowych lub sprzedawca.

Wyprodukowano przez:
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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