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Description des pieces

1. Unité principale de la friteuse a air
2. Fenétre d'observation c. Bouton de marche/pause
3. Compartiment de cuisson (qté: 2) d. Bouton du compartiment 1 (1)
4. Poignée du compartiment de cuisson (qté: 2) e. Bouton du compartiment 2 (2)
5. Plateau de cuisson a revétement antiadhésif f. Bouton de durée/température
(qté: 2) g. Bouton de mode
6. Panneau de commande digital h. Boutons de réglage +/ —
a. Ecran LED i. Bouton de synchronisation de cuisson
j.

b. Bouton d'alimentation Bouton de correspondance de cuisson



Rendez-vous sur petra-electric.com/instruction-manuals et recherchez la référence PT5196GW
pour accéder au manuel d'utilisation de votre produit.

Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

CONSIGNES DE SECURITE

= Lors de l'utilisation d'appareils électriques, veillez a toujours respecter les
consignes de sécurité élémentaires.

= VVérifiez que la tension indiquée sur la plague signalétique correspond a
celle du réseau local avant de brancher I'appareil sur le secteur.

= Les enfants de plus de huit ans et les personnes dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou dont I'expérience
et les connaissances sont insuffisantes peuvent utiliser cet appareil,
uniquement s'ils sont sous surveillance ou s'ils ont recu des instructions
quant a I'utilisation slre et s'ils comprennent les dangers potentiels.

= Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec l'appareil.

= Sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et sous surveillance, les enfants ne
doivent pas effectuer de nettoyage ou de maintenance.

= Cet appareil n'est pas un jouet.

= Si le cordon d'alimentation, la prise ou toute autre partie de I'appareil ne
fonctionne pas correctement, ou si I'appareil est tombé ou endommagé,
cessez immédiatement d'utiliser le produit pour éviter tout risque de blessure.

= Cet appareil ne contient aucune piéce réparable par I'utilisateur ; seul un
électricien qualifié est autorisé a effectuer des réparations. Des réparations
hasardeuses peuvent mettre |'utilisateur en danger.

» Tenez l'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des enfants.

» Tenez l'appareil hors de portée des enfants lorsqu'il est allumé ou qu'il refroidit.

= Tenez I'appareil et son cordon d'alimentation a I'écart de toute source de
chaleur ou de tout bord tranchant susceptible d'endommager I'appareil.

= Tenez le cordon d'alimentation a I'écart de toute piece de I'appareil qui
pourrait devenir chaude pendant son utilisation.

» Tenez l'appareil a I'écart d'autres appareils émettant de la chaleur.

= N'immergez pas l'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide.

= N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

= Ne débranchez pas I'appareil de |'alimentation secteur en tirant sur le cordon
d'alimentation ; éteignez-le et débranchez-le a la main.

= Ne tirez pas et ne transportez pas l'appareil par son cordon d'alimentation.

= N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été concu.

= N'utilisez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

= N'utilisez pas cet appareil a I'extérieur.
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= Ne laissez pas l'appareil a la lumiére directe du soleil ou dans des conditions
d'humidité élevée.

= Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il est en cours d'utilisation.

= Ne touchez aucune partie de I'appareil qui pourrait devenir chaude ni les
composants chauffants de l'appareil, car vous pourriez vous blesser.

= N'utilisez pas d'objets pointus ou abrasifs avec cet appareil; utilisez
uniguement des spatules en plastique ou en bois pour éviter d'endommager
la surface antiadhésive.

= Débranchez toujours l'appareil apres utilisation et avant tout nettoyage
ou entretien.

= Assurez-vous toujours que l'appareil a completement refroidi aprés
I'utilisation avant d'effectuer tout nettoyage ou entretien, ou de le ranger.

= Débranchez toujours l'appareil apres utilisation et avant tout nettoyage
ou entretien.

= Assurez-vous toujours que l'appareil a completement refroidi apres
I'utilisation avant d'effectuer tout nettoyage ou entretien, ou de le ranger.

= Utilisez toujours l'appareil sur une surface stable et résistante a la chaleur,
a une hauteur confortable.

= [ 'utilisation d'une rallonge avec l'appareil est déconseillée.

» Cet appareil ne doit pas étre utilisé a I'aide d'un minuteur externe ou d'un
systeme de commande a distance distinct de celui fourni avec I'appareil.

= Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Il ne doit pas
étre utilisé a des fins commerciales.

= La surface extérieure ou le tiroir peuvent devenir brilants pendant I'utilisation.

A\
AN

AVERTISSEMENT: tenez I'appareil a I'écart des matériaux inflammables.

Arrét automatique

La friteuse a air chaud est équipée d'un arrét automatique. Celui-ci peut
s'activer si: 1. Le temps de cuisson défini est écoulé. Le minuteur retentit et la
mise hors tension automatique s'active, ce qui éteint la friteuse a air chaud. 2.
Le compartiment de cuisson est retiré de la friteuse a air chaud pendant la
cuisson. Dans ce cas, le minuteur se met en pause; le décompte reprend
lorsque le compartiment de cuisson est remis en place.

REMARQUE: si la friteuse a air chaud doit étre éteinte avant que le temps de cuisson
programmeé ne soit écoulé, éteignez-la et débranchez-la de I'alimentation électrique.

A faire et a ne pas faire

A FAIRE: .
Vérifiez que les compartiments de cuisson sont bien fixés avant utilisation. A
défaut, la friteuse a air risque de ne pas fonctionner.
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Tenez les compartiments de cuisson uniquement par leur poignée.
Faites attention lorsque vous retirez les compartiments de cuisson, car de la
vapeur peut étre émise.

A NE PAS FAIRE:

Retourner les compartiments de cuisson avec les plateaux de cuisson a
revétement antiadhésif encore fixés, car ils risquent de tomber et I'excédent
d'huile éventuellement accumulé au fond des compartiments de cuisson
risque de s'écouler sur la plaque.

Couvrir la friteuse a air chaud ou ses entrées d'air, car cela risquerait de
perturber le flux d'air et pourrait affecter les résultats de la cuisson.

Remplir les compartiments de cuisson d'huile ou de tout autre liquide.
Toucher les compartiments de cuisson pendant ou juste apres I'utilisation, car
ils deviennent tres chauds ; il convient de les tenir uniquement par leur poignée.

Entretien et maintenance

Avant de procéder a un nettoyage ou a une maintenance, éteignez et débranchez
la friteuse a air de l'alimentation électrique et laissez-la refroidir complétement.
ETAPE 1: essuyez |'unité principale de la friteuse a air avec un chiffon doux et
humide et séchez-la completement.

ETAPE 2: nettoyez les plateaux de cuisson a revétement antiadhésif et les
compartiments de cuisson a I'eau chaude savonneuse, puis rincez-les et
séchez-les completement.

Ne plongez pas la base de la friteuse a air dans I'eau ou dans tout autre liquide.
N'utilisez jamais de produits abrasifs ou corrosifs ou d'éponges métalliques pour
nettoyer la friteuse a air ou ses accessoires, car vous pourriez les endommager.

REMARQUE: |a friteuse a air doit étre nettoyée apres chaque utilisation.

Mode d'emploi
Avant la premiére utilisation

ETAPE 1: avant de brancher la friteuse a air sur I'alimentation secteur, essuyez la base de la friteuse
avec un chiffon doux et humide, puis laissez-la sécher completement.

ETAPE 2: nettoyez les plateaux de cuisson a revétement antiadhésif et les compartiments de
cuisson a l'eau chaude savonneuse, puis rincez-les et séchez-les complétement.

ETAPE 3: placez la friteuse a air sur une surface stable et résistante a la chaleur, & une hauteur adaptée.

REMARQUE: lors de la premiere utilisation de la friteuse a air, une légere fumée et/ou
une odeur peuvent s'en dégager. Ce phénomene est normal et ne dure pas. Laissez
suffisamment d'espace autour de la friteuse a air pendant I'utilisation. Il est conseillé
de faire fonctionner la friteuse a air sans aliments pendant environ 10 minutes avant la
premiere utilisation, afin d'éviter que la fumée ou qu'une odeur préalable n'affecte le
go(t des aliments.

Assemblage de la friteuse a air

ETAPE 1: placez les plateaux de cuisson a revétement antiadhésif dans les compartiments de
cuisson, en vérifiant qu'ils sont fermement installés.
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ETAPE 2: faites glisser les compartiments de cuisson dans I'unité principale de la friteuse a air,
en vérifiant que les numéros des compartiments de cuisson correspondent aux chiffres indiqués.

REMARQUE: |a friteuse a air est fournie préassemblée. Les compartiments de cuisson
doivent étre fermés correctement avant utilisation, sinon ils pourraient empécher la
friteuse a air de fonctionner.

Utilisation du panneau de commande

W @ @ @ & o P @

8 °C 8 "C
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Lorsque la friteuse a air est branchée et alimentée sur secteur, elle émet un signal sonore et le
bouton d'alimentation s'allume pour indiquer qu'elle est alimentée.
Appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer la friteuse.

Fonctions préréglées

Avant d'ajuster les réglages prédéfinis, appuyez sur le numéro du compartiment souhaité.
Utilisez le bouton de mode pour basculer automatiquement entre la durée et la température de
cuisson prédéfinies. Ces réglages prédéfinis peuvent étre modifiés selon vos besoins a I'aide du
bouton de durée/température et des boutons de réglage +/ -.

Les boutons de réglage + / — peuvent étre maintenus enfoncés pour régler rapidement la durée
ou la température.

Une fois le temps de cuisson et la température réglés, appuyez sur le bouton de marche/pause
pour commencer a chauffer. Vous pouvez modifier la durée et la température pendant I'utilisation.
Une fois la cuisson terminée et le temps prédéfini écoulé, le minuteur retentit et la friteuse a air s'éteint.
Pendant la cuisson, vous pouvez régler a tout moment la durée et la température selon vos besoins
en appuyant sur le numéro du tiroir et en utilisant le bouton de durée/température et les boutons
de réglage +/ —-.

Sile compartiment de cuisson est retiré pendant la cuisson, la cuisson est interrompue ; réinsérez
le compartiment de cuisson pour reprendre le processus de cuisson.

Pour éteindre la friteuse a air, appuyez sur le bouton d'alimentation et maintenez-le enfoncé.

Utilisation du réglage de synchronisation de cuisson

Lorsque vous cuisinez divers ingrédients dans chaque compartiment avec des durées et des
températures différentes, utilisez le réglage « sync » pour que les deux compartiments terminent
la cuisson en méme temps.

ETAPE 1: appuyez sur « 1» et réglez les parametres requis pour le premier compartiment de cuisson,
en suivant les instructions de la section « Utilisation du panneau de commande ».

ETAPE 2: répétez I'opération pour le second compartiment de cuisson en appuyant sur « 2 ».
ETAPE 3: appuyez sur le bouton de synchronisation de cuisson ; le bouton s'allume pour indiquer
que le réglage a été sélectionné.

ETAPE 4: appuyez sur le bouton de marche/pause pour démarrer la cuisson.
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Utilisation du réglage de correspondance de cuisson

Utilisez le réglage de correspondance lorsque vous utilisez les deux compartiments de cuisson
pour cuire les mémes aliments. La cuisson des deux compartiments se terminera en méme temps.
ETAPE 1: appuyez sur « 1» et réglez les paramétres requis pour le premier compartiment de cuisson,
en suivant les instructions de la section « Utilisation du panneau de commande ».

ETAPE 2: appuyez sur le bouton de correspondance de cuisson ; le bouton s'allume pour indiquer
que le réglage a été sélectionné.

ETAPE 3: appuyez sur le bouton de marche/pause pour démarrer la cuisson.

REMARQUE: |e bouton d'alimentation reste allumé lorsque l'appareil est branché.

Utilisation de la friteuse a air

ETAPE 1: branchez la friteuse a air sur I'alimentation secteur et allumez-la ; la friteuse a air émet un
signal sonore et le bouton d'alimentation s'allume pour indiquer que I'appareil est branché.
ETAPE 2: appuyez sur le bouton d'alimentation pour allumer la friteuse a air ; des lignes s'affichent
sur |'écran LED, indiquant que vous pouvez programmer la friteuse a air.

ETAPE 3: suivez les instructions de la section « Utilisation du panneau de commande ». Utilisez les
boutons de réglage de la durée et de la température pour augmenter ou diminuer la durée ou la
température, le cas échéant.

ETAPE 4: une fois le préchauffage effectué, retirez le ou les compartiments de cuisson en les
extrayant de la friteuse a air a I'aide de la poignée. Placez le ou les compartiments de cuisson sur
une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

ETAPE 5: placez les ingrédients dans le plateau de cuisson a revétement antiadhésif et faites glisser
le ou les compartiments de cuisson dans la friteuse a air.

ETAPE 6: utilisez le panneau de commande numérique pour régler la durée et la température de
cuisson des ingrédients. Vous pouvez aussi définir les réglages de durée et de température a l'aide
des boutons de fonction, qui, lorsque vous appuyez dessus, alternent automatiquement entre la
durée et la température prédéfinies pour la cuisson de divers ingrédients. Ces réglages prédéfinis
peuvent alors étre modifiés selon vos besoins a l'aide des boutons de réglage de la durée et de la
température. L'éclairage du compartiment s'allume lorsqu'il fonctionne.

ETAPE 7: certains ingrédients doivent étre remués a la moitié du temps de cuisson. Retirez le ou les
compartiments de cuisson de I'unité principale de la friteuse a air a l'aide de leur poignée. Remuez
doucement le ou les compartiments de cuisson, puis faites-les glisser dans I'unité principale de la
friteuse a air pour poursuivre la cuisson.

ETAPE 8: une fois la cuisson terminée et la durée prédéfinie écoulée, la friteuse a air émet plusieurs
signaux sonores et s'éteint. Vérifiez si les ingrédients sont préts. S'ils ne sont pas bien cuits, fermez
le ou les compartiments de cuisson et replacez-les dans I'unité principale de la friteuse a air. Utilisez
le panneau de commande numérique pour régler le temps de cuisson selon vos besoins. Si les
aliments sont cuits, transférez-les dans un bol ou sur une assiette. Utilisez une paire de pinces
thermorésistantes (non fournies) si les aliments sont grands ou friables.

REMARQUE: lors de la cuisson d'aliments a forte teneur en eau, de la condensation
peut apparaitre sur la fenétre d'observation. Ce phénomene est normal et disparait une
fois que l'appareil a refroidi. Veillez a toujours préchauffer la friteuse a air avant de lancer
la cuisson. Pour modifier le temps de cuisson ou la température pendant la cuisson,
utilisez les boutons de réglage de la durée et de la température, selon vos besoins. La
friteuse a air ajuste automatiquement les réglages.




AVERTISSEMENT: |la tension nominale reste présente méme
lorsque la friteuse a air est éteinte. Pour éteindre la friteuse
a air de facon permanente, arrétez-la et débranchez-la de
I'alimentation secteur.

Stockage

Vérifiez que la friteuse a air est froide, propre et séche avant de la ranger dans un endroit frais et sec.
N'enroulez jamais le cordon trop serré autour de la friteuse a air pour éviter de I'endommager.
Spécifications

Code produit: PT5196GW
Entrée: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Puissance: 17700 W

Manuel 60 a 200 °C 1a 60 minutes
Frites 200°C 20 minutes
Crevettes 180 °C 7 a9 min
Steak (bleu) 180 °C 7 a9 min
Steak (saignant) 180 °C 8310 min
Steak (bien cuit) | 180 °C 15 a 17 min
Porc 180 °C 17 minutes
Cuisson 160 °C 18 minutes
Poulet 200°C 20 minutes
Légumes 160 °C 10 a 13 min




RECETTES

Steak de faux-filet a la sauce Diane
Ingrédients

2 x 200 g de steak de faux-filet (1,5 a 2,5 cm d'épaisseur)
Grains de poivre noir et blanc, a votre go(t
Pour la sauce

100 g de champignons, émincés

15 g de beurre

1 petit oignon, coupé en petits dés

1 gousse d'ail, hachée

200 ml de creme fraiche épaisse

200 ml de bouillon de boeuf

50 ml de brandy

1a 2 cuilleres a soupe de sauce Worcestershire
1 cuillére a soupe d'huile d'olive

1 cuillére a soupe de moutarde de Dijon

Sel et poivre, a votre go(t

: Préparation

Tapotez les filets avec du papier absorbant et

! enfoncez les grains de poivre sur chaque coté.

Couvrez et mettez au frais pendant environ 2 a

Y 3 heures.

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée
conformément aux instructions :

Bleu 9 a 10 minutes environ
Saignant 10 a 12 minutes environ
{ A point 12 & 15 minutes environ
Cuit 15 a 18 minutes environ
Bien cuit 18 a 20 minutes environ

Placez délicatement les steaks dans le compartiment
de cuisson approprié. Retournez a mi-cuisson.
Pendant que les steaks cuisent, préparez la sauce.
Faites chauffer I'huile et le beurre dans une
poéle, puis faites cuire I'oignon a feu moyen
jusqu'a ce qu'il soit tendre.

Ajoutez la sauce Worcestershire, le brandy et le
bouillon dans la poéle.

Faites cuire rapidement, déglacez la poéle et
remuez en continu. Ajoutez les champignons, la
moutarde, |'ail et la creme, puis salez et poivrez a
votre go(t. Mettez de c6té pour laisser refroidir.
Retirez les steaks de la friteuse a air et laissez
reposer pendant 5 minutes environ avant de
couper en tranches en diagonale.

Ajoutez-les a la sauce et incorporez les jus de viande.
Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.



Cotes de porc poivre et sel
Ingrédients

12 cbtes de porc

2 cuilleres a soupe de sel de mer

2 cuilleres a café de poivre noir fraichement moulu
"4 cuillere a café de mélange de

cing épices chinoises

Spray de cuisson

Préparation

Dans une poéle, faites griller le sel et le poivre
sans huile a feu doux/moyen. Mélangez jusqu'a
ce que le sel s'assombrisse, puis retirez la poéle
du feu et incorporez le mélange de cinq épices.
Mettez de c6té pour laisser refroidir.

Sivous utilisez un carré de cétes, préparez-le en
coupant vers le bas entre les os.
Badigeonnez légérement les cotes avec le
mélange d'assaisonnement, couvrez et mettez
au réfrigérateur pendant environ 2 heures.
Vaporisez du spray de cuisson sur tous les
c6tés des cotes.

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée entre
15 a 20 minutes, puis placez délicatement les
cotes dans le compartiment de cuisson approprié.
Vérifiez que les cOtes sont cuites avant de
servir. Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.

Steaks de porc a la moutarde, aux
herbes et a la pomme

Ingrédients

2 steaks de porc

1 pomme rouge, coupée en dés
2 oignon rouge, coupé en dés
1% cuillére a café de romarin frais,
grossierement haché

1 cuillére a café de moutarde

1 cuillere a café d'huile végétale
2 cuillére a café de thym frais,
grossierement haché

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Assaisonnez les steaks de porc avec du sel et
du poivre.

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée a environ
25 minutes, puis placez délicatement les steaks de
porc dans le compartiment de cuisson approprié.
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Pendant que les steaks de porc cuisent,
préparez la sauce.

Dans une grande poéle, faites revenir la pomme et
l'oignon a feu moyen pendant environ 5 minutes.
Baissez le feu. Incorporez la moutarde, le
romarin et le thym. Laissez cuire pendant 3 a 5
minutes, puis retirez du feu.

Au bout d'environ 20 minutes, retirez les
steaks de porc du compartiment de cuisson et
recouvrez-les de la sauce aux pommes.

Faites cuire pendant 5 minutes supplémentaires.
Une fois cuits, retirez les steaks de porc de
la friteuse a air et laissez reposer pendant 5
minutes environ avant de couper en tranches
en diagonale. Servez immédiatement avec
différents accompagnements au choix.

Cotelettes d'agneau croustillantes a
I'ail, au thym et au romarin

Ingrédients

18 petites cotelettes d'agneau

2 cuilleres a soupe d'ail, haché

1% cuillere a soupe de romarin frais, haché

1 cuilléere a soupe de thym frais

1 cuillére a café de piment rouge écrasé séché
Branches de romarin frais (facultatif)

Sel, a votre go(t

Spray de cuisson

Préparation

Mélangez I'ail, le thym, le romarin haché et le
piment rouge dans un saladier.

Saupoudrez le mélange sur les cotelettes
d'agneau et frottez, puis saupoudrez de sel.
Couvrez et mettez au frais pendant environ 2
a 3 heures.

Branchez la friteuse a air sur I'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée a
environ 20 minutes, puis placez délicatement
les cotelettes d'agneau dans le compartiment
de cuisson approprié. Il peut étre nécessaire
d'utiliser les deux compartiments de cuisson ou
de faire cuire les cotelettes en plusieurs fois.
Vérifiez que les cotelettes d'agneau sont cuites
avant de servir.

Servez immédiatement recouvert de romarin
frais (facultatif).



Cuisses de poulet croustillantes au
persil et au citron vert

Ingrédients

120 g de chapelure

64 g de farine

30 g de persil frais, haché

4 cuisses de poulet

4 gousses d'ail, hachées

2 citrons verts, pressés

160 ml de babeurre

2 cuilléres a café de sucre roux
¥ cuillere a café de cumin moulu
/2 cuillere a café de flocons de piment
Spray de cuisson

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Mélangez le babeurre, les flocons de piment,
I'ail, le sucre, le cumin, le persil et le jus de citron
vert dans un saladier.

Plongez les cuisses de poulet dans le mélange
de babeurre, puis dans la chapelure jusqu'a ce
gu'elles soient bien enrobées.

Vaporisez du spray de cuisson sur tous les
cOtés des cuisses de poulet.

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée entre
22 a 28 minutes, puis placez délicatement les
cuisses de poulet dans le compartiment de
cuisson approprié.

Vérifiez que le poulet est bien cuit avant de servir.
Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.




Ailes de poulet jerk
Ingrédients

1 kg d'ailes de poulet

75 g de farine

1 ceuf battu

2 cuilleres a soupe de sucre

1 cuillere a soupe de piment de la Jamaique moulu
1 cuillere a soupe de poivre noir moulu

4" cuilléres a café d'oignon en poudre

4" cuilleres a café de thym séché, écrasé
1% a 3 cuilleres a café de piment rouge moulu
1% cuillére a café de sel

¥ cuillere a café de noix de muscade moulue
Ya cuillere a café de gousses d'ail moulues
Spray de cuisson

Préparation

Mélangez tous les ingrédients, a I'exception
des ailes de poulet et du spray de cuisson,
dans un saladier.

Saupoudrez le mélange sur les ailes de poulet
et frottez.

Vaporisez du spray de cuisson sur tous les
cOtés des ailes de poulet.

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée a environ
30 minutes, puis placez délicatement les ailes de
poulet dans le compartiment de cuisson approprié.
Vérifiez que les ailes de poulet sont cuites avant
de servir.

Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.

Saumon cajun frit
Ingrédients

910 g de filets de saumon

380 g de farine de mais

3 ceufs

125 ml de lait

125 ml de biére blonde

3 cuilleres a soupe de moutarde

2 cuilleres a soupe de sel

2 cuilleres a café de poivre noir

2—1 cuillere a soupe de sauce Tabasco
2—1 cuillere a café de poivre de Cayenne (ou
a votre go(t)

Spray de cuisson

Préparation

Fouettez les ceufs, le lait, la biere, la moutarde,
le Tabasco, le poivre de Cayenne et la moitié du
sel et du poivre dans un saladier.



Coupez les filets de poisson en petits morceaux
et plongez-les dans le mélange d'ceufs jusqu'a
ce gu'ils soient entierement enrobés. Couvrez et
mettez au frais pendant environ 1 heure.
Mélangez la farine de mais et le sel et le poivre
restants dans un saladier ou dans une assiette.
Retirez les morceaux de poisson du mélange
d'ceufs et trempez-les dans la farine de mais
pour les enrober uniformément.

Vaporisez du spray de cuisson sur tous les
cotés du poisson.

Branchez la friteuse a air sur I'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée a
environ 15 minutes, puis placez délicatement les
morceaux de poisson dans le compartiment de
cuisson approprié.

Vérifiez que le poisson est bien cuit avant de servir.
Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.

Quartiers de patates douces
Ingrédients

2 patates douces, coupées en quartiers
1 cuilléere a café de flocons de piment
Sel et poivre, a votre go(t

Spray de cuisson

Préparation

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Vaporisez du spray de cuisson sur tous les cotés
des quartiers et assaisonnez de flocons de piment,
de sel et de poivre. Remuez pour mélanger.
Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Sélectionnez la fonction « CHIP ».

Placez délicatement les quartiers dans le
compartiment de cuisson approprié.

Vérifiez que les quartiers sont bien dorés avant
de servir.

Servez immédiatement avec la sauce de votre choix.

Pommes de terre roties au romarin
Ingrédients

1kg de pommes de terre, coupées en deux
6 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 cuillere a café de romarin

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en
deux. Ajoutez les pommes de terre dans une
casserole d'eau froide salée et portez a ébullition.

Une fois a ébullition, continuez a faire cuire
pendant 6 minutes environ, puis égouttez et
placez-les dans un saladier.

Enrobez uniformément les pommes de terre
d'huile d'olive et assaisonnez de romarin, de
sel et de poivre.

Branchez la friteuse a air sur l'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée a
environ 20 minutes, puis placez délicatement
les pommes de terre dans le compartiment de
cuisson approprié.

Aprés environ 20 minutes, secouez
délicatement les pommes de terre pour les
enrober uniformément d'huile.

Faites cuire pendant 15 minutes supplémentaires.
Vérifiez que les quartiers sont bien dorés et
croustillants avant de servir.

Sauté de légumes a la sauce soja
Ingrédients

8 petits épis de mais, coupés en tranches dans
la longueur

3 gros champignons de Paris,

coupés en quartiers

2 oignons blancs, coupés en quartiers

1 courge butternut, épluchée et coupée en dés
1 poivron rouge, émincé

1 poivron vert, émincé

1 poivron jaune, émincé

1 poivron orange, émincé

1 courgette, tranchée dans la diagonale

2 cuilléres a soupe d'huile d'olive

2 cuilleres a soupe de sauce soja

1 cuilléere a café d'herbes mélangées

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Enrobez les légumes d'huile d'olive et
assaisonnez avec du sel, du poivre et des
herbes mélangées a votre godit.

Branchez la friteuse a air sur I'alimentation
secteur, puis allumez-la.

Réglez la température a 200 °C et la durée a
environ 15 minutes, puis placez délicatement
les pommes de terre dans le compartiment de
cuisson approprié.

Vérifiez que les légumes sont cuits avant de servir.
Servez avec de la sauce soja.
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Tableau de cuisson

Tableau de cuisson avec la friteuse a air

Ingrédients Quantité Huile Température Temps de cuisson

Légumes

Asperges

200 g
Entieres, taillées

2 cuilléres a café

200°C

8312 min

Poivrons

2 poivrons
Entiers

Aucune

200°C

16 min

Brocoli

1téte (400 g)
Coupée en
fleurettes de 2,5 cm

1 cuillere a soupe

200°C

9 min

Courge
butternut

500a750¢g
Coupée en
morceaux de
2,5cm

1 cuilléere a soupe

200°C

20 a 25 min

Carottes

500¢g

Epluchées et
coupées en
morceaux de 1,5 cm

1 cuillére a soupe

200°C

13 2 16 min

Chou-fleur

11 téte (900 g)
Coupée en
fleurettes de 2,5 cm

2 cuilleres a soupe

200°C

153 20 min

Epi de mais

4 épis
Epis entiers,
feuilles retirées

1 cuillére a soupe

200°C

12 215 min

Courgettes

500¢g

Coupées en
quartiers dans
la longueur, puis
en morceaux de
2,5¢cm

1 cuillére a soupe

200°C

15 a 18 min

Haricots verts

200¢g
Equeutés

1 cuillére a soupe

200°C

8 min

Chou kale

100¢g
Feuilles déchirées,
tiges retirées

Aucune

150 °C

8 min

Champignons

225¢g
Coupés en quartiers

1 cuillére a soupe

200°C

7 min
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Tableau de cuisson avec la friteuse a air

Ingrédients Quantité Huile Température Temps de cuisson
Pommes de 750 g 1 cuillére a soupe | 200 °C 18 @ 20 min
terre blanches | Coupées en
quartiers de 2,5 cm
450 ¢ 143 cuilléres a soupe | 200 °C 20 a 24 min
Coupées en
frites fines
450 g 143 cuilléres a soupe | 200 °C 23 426 min
Coupées en
frites épaisses
4 patates douces | Aucune 200 °C 25 min
Entieres, piquées
avec une fourchette
Patates douces | 750 g 1cuillére a soupe | 200 °C 15 a 20 min
Coupées en
morceaux de
2,5¢cm
4 patates douces | Aucune 200 °C 30 a 35 min
Entieres, piquées
avec une
fourchette
Poulet
Blancs de 2 blancs désossés | Badigeonnés d'huile | 200 °C 20 a 25 min
poulet 4 blancs désossés | Badigeonnés d'huile | 200 °C 30 a 35 min
Cuisses de 4 cuisses avec os | Badigeonnés d'huile | 200 °C 22 a 28 min
poulet 4 cuisses Badigeonnés d'huile | 200 °C 18 @ 22 min
désossées
Ailes de poulet | 1kg d'ailes avec os | 1 cuillere a soupe | 200 °C 33 min
Boeuf
Steaks hachés | 4x100 g Aucune 190 °C 12 min
2,5 cm d'épaisseur
Steaks 2 faux-filets de Aucune 200 °C Saignant:
200 g chacun 9a 10 min
15a25cm Saignant:
d'épaisseur 10 212 min
Bien cuit:
18 a 20 min
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Tableau de cuisson avec la friteuse a air

Ingrédients ‘ Quantité ‘ Huile ‘ Température ‘ Temps de cuisson
Porc
Bacon 4 tranches Aucune 180 °C 9 min
Coupées en deux
Cotelettes de | 2 cotelettes avec os | Badigeonnés d'huile | 200 °C 15 a 18 min
pore 2 cotelettes Badigeonnés d'huile | 200 °C 14 3 17 min
désossées
Saucisses 4 saucisses Badigeonnés 200°C 16 min
d'huile
Agneau
Cotelettes 4 cotelettes (340 g) | Badigeonnés d'huile | 200 °C 12 min
d'agneau
Poisson et fruits de mer
Filets de 2 filets Badigeonnés d'huile | 200 °C 10 @ 13 min
saumon
Crevettes 16 grosses 1cuillere a soupe | 200 °C 7 210 min
crevettes
Entieres et
épluchées
Congelé
Nuggets de 1 boite (397 g) Aucune 200°C 16 min
poulet
Batonnets de | 11 Aucune 190 °C 8 min
poulet
Filets de 4 filets (500 g) Aucune 200°C 14 3 16 min
poisson
Filets de poisson | 4 filets Aucune 180 °C 18 min
enrobés de pate | Retournez a
mi-cuisson
Batonnets de | 10 Aucune 200 °C 15 min
poisson
Tempura de 8 crevettes Aucune 190 °C 8 a9 min
crevettes (140 g au total)
Retournez a
mi-cuisson
Frites fines 500¢g Aucune 180 °C 20 a 22 min
1kg 180 °C 42 min
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Tableau de cuisson avec la friteuse a air

Ingrédients Quantité Huile Température Temps de cuisson
Frites 500 ¢ Aucune 180 °C 20 min
épaisses

cuites au four

Quartiers de 500¢g Aucune 180 °C 20 min
pommes de

terre

Pommes de 700 g Aucune 190 °C 20 min
terre roties

Galettes de 7 Aucune 200 °C 15 min
pomme de

terre

Frites de 450 ¢ Aucune 190 °C 20 3 22 min
patate douce

Hamburgers 4 Aucune 180 °C 10 min
végétaliens

Champignons | 300 g Aucune 190 °C 10 @ 12 min
panés

Rondelles 300g Aucune 190 °C 14 min
d'oignons

Yorkshire 8 (150 g) Aucune 180 °C 3 a4 min
puddings




Remarques

18







Mise au rebut des piles/batteries gées et des équip 1ts électriques et électroniques

Ce symbole figurant sur le produit, sur ses piles ou sur son emballage, signifie que ce produit et toutes
les piles qu'il contient ne doivent pas étre jetés avec les ordures ménagéres. Il est de la responsabilité
de l'utilisateur de les remettre a un point de collecte approprié destiné au recyclage des piles/batteries
et des équipements électriques et électroniques. Cette collecte sélective et ce recyclage contribuent
— a préserver les ressources naturelles et a prévenir les conséquences négatives potentielles sur la
santé et I'environnement, liées a la présence possible de substances dangereuses dans les piles/batteries et
les équipements électriques et électroniques, pouvant étre causées par une élimination inadéquate des déchets.
Certains revendeurs proposent des services de reprise qui permettent a I'utilisateur de renvoyer les
équipements usagés pour une mise au rebut appropriée. Il est de la responsabilité de I'utilisateur de supprimer
toutes les données situées sur les équipements électriques et électroniques avant la mise au rebut. Pour
plus d'informations sur les centres de collectes des piles et des déchets électriques et électroniques usagés,
veuillez contacter votre mairie, votre déchetterie locale ou le revendeur du produit.

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

FABRIQUE EN CHINE.
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