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Opis casti

1. Teplovzdusna fritéza — hlavnd jednotka 6d. Tlacidlo nddoby 1(1)
2. Skleneny priezor 6e. Tlacidlo nadoby 2 (2)
3. N&doby varného kosa (pocet: 2) 6f. Tlacidlo na ovladanie ¢asu/teploty
4. Rukovat nadoby varného kosa (pocet: 2) 6g. Tlacidlo Mode (Rezim)
5. Varné vlozky s nelepivym povrchom 6h. Tlacidld na ovlddanie +/ —
(pocet: 2) 6i. Tlacidlo synchronizacie varenia
6. Digitalny ovladaci panel 6j. Tlacidlo spdrovania varenia
6a. LED displej
6b. Vypinac
6¢. Tlacidlo spustenia/pozastavenia
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Na pristup k ndvodu na pouzitie vdasho produktu prejdite na webovu lokalitu
petra-electric.com/instruction-manuals a vyhladajte kéd PT5196GW.

Pokyny si odlozZte pre nahliadnutie v budtcnosti.

BEZPECNOSTNE POKYNY

» Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat zékladné
bezpecnostné opatrenia. y

* Pred zapojenim spotrebicCa do elektrickej siete skontrolujte, Ci napatie
uvedene na typovom stitku zodpoveda napdtiu v miestnej sieti. )

= Deti vo veku od 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené fyzické, senzorickée
alebo dusevné schopnosti alebo nedostatok patricnych skusenosti a
znalosti, mézu tento spotrebiC pouzivat len v pripade, ak na nich dozera
osoba zodpovedna za ich bezpecnost alebo ak ich tato osoba poucila o
bezpecnej obsluhe zariadenia a moznych nebezpecenstvach.

* Je potrebne dohliadnut na to, aby sa so spotrebicom nehrali deti. ‘

= Deti nesmu vykondavat Cistenie ani pouzivatelskud udrzbu spotrebica, pokial
nie su starsSie ako 8 rokov a pod dozorom.

* Tento spotrebiC nie je hracka. ) L 5

* Ak napajaci kabel, zastrcka alebo akakolvek Cast spotrebica nefunguje
spravne alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu, produkt ihned

restante pouzivat, aby ste predisli mozneému zraneniu.

* Tento spotrebic neobsahuje Ziadne Casti opravitelné spotrebiteflom, opravy
by mal vykonavat iba kvalifikovany elektrikar. Doésledkom nespravnej opravy
moéze dojst k riziku ohrozenia spotrebitela. .

* SpotrebicC a napajaci kabel uchovavajte mimo dosahu deti. )

» Ked je spotrebiC zapnuty alebo esSte uplne nevychladol, uchovavajte ho
mimo dosahu deti. ) .

= SpotrebiC a napdjaci kdbel uchovavajte mimo dosahu tepla alebo ostrych
hran, ktoré by ho mohli poskodit. . . . )

* Napajaci kabel udrzujte mimo dosahu akychkolvek Casti spotrebica, ktore

sa mOzu pocas pouzivania zahriat. . o

Spotrebic uchovavajte mimo dosahu inych spotrebicov vyzarujucich teplo.

Spotrebic neponarajte do vody ani inej kvapaliny.

So spotrebicom nemanipulujte mokrymi rukami. )

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

Spotrebi¢ neodpajajté z elektrickej siete tahanim za kabel. Vypnite ho a

zastrcku vytiahnite rucne.

= Spotrebic netahajte ani neprenasajte za napdjaci kabel.

®» Spotrebi¢ nepouzivajte na iné tcely, nez na ktoré je urceny.

* Nepouzivajte prislusenstvo, ktorée nie je dodavane spolu s vyrobkom.

* Tento spotrebiC nepouzivajte v exterieri. 5

= Spotrebic neskladujte na priamom sinecnom svetle ani vo velmi
vihkom prostredi. 5

= Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.
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= Nedotykajte sa ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa moézu zahriat alebo slizia
na zohrievanie. Mohlo by ddjst k zraneniu. .

* So spotrebic¢a nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety. Pouzivajte iba

lastove alebo drevené obracacky, aby ste neposkodili nelepivy povrch.

* Po pouziti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou udrzbou
spotrebic vzdy odpojte zo siete. o .

* Po kazdom pouziti nechajte spotrebiC uplne vychladnut a az potom ho
vycistite, vykonajte udrzbu alebo ho odlozte. . o

* Po pouzijti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou udrzbou
spotrebic vzdy odpojte zo siete. L .

= Po kazdom pouziti nechajte spotrebi¢ Uplne vychladnut a az potom ho
vycistite, vykonajte udrzbu alebo ho odlozte. .

* Spotrebic vzdy polozte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske pohodine;
Bre pouzivatela. ) . .

* Pouzitie predlzovacieho kabla so spotrebicom sa neodporuca. 5
* Tento spotrebicC nie je mozné obsluhovat pomocou externeého Casovaca
alebo samostatného dialkoveho ovladania, ktoré nie su sucastou balenia.
= Tento spotrebiC je urCeny len na domace pouzitie. Nemal by sa pouzivat na

komercné ucely. ,
= Pocas pouzivania sa mozu vonkajsi povrch alebo dvierka zohriat.

& UPOZORNENIE: Horuci povrch — nedotykajte sa hordcich Casti
alebo povrchov ani ohrevnych dielov spotrebica.

VAROVANIE: Spotrebi¢ uchovadvajte mimo dosahu

horfavych latok.

Funkcia automatického vypnutia

Teplovzdusna fritéza ma funkciu automatického vypnutia. Ta sa méze
aktivovat, ak: 1. Uplynie nastaveny Cas varenia. Ozve sa Casovac a aktivuje
sa automatické vypnutie, ktoré teplovzdusnu fritézu vypne. 2. PoCas varenia
déjde k vytiahnutiu nddoby varného kosa z teplovzdusnej fritézy. V tomto
pripade sa Casovac pozastavi; po nasadeni varného kosa na miesto bude
odpocitavanie pokracovat. o o )
Poznamka: Ak je potrebné teplovzdusndu fritézu vypnut este pred uplynutim
casu varenia, vypnite ju a odpojte od zdroja napajania.

POZNAMKA: Ak je potrebné teplovzdudndi fritézu vypnit este pred uplynutim ¢asu
varenia, vypnite ju a odpojte od zdroja napdjania.

Co sa odporuca a neodporti¢a

ODPORUCA SA: L ) . y
Pred pouzitim skontrolujte, Ci su nadoby varného kosa bezpecCne
namontované. V opacnom pripade nebude teplovzdusna fritéza fungovat.
Nadoby varného kosa chytajte len za rukovat. L

Pri vyberani nadob varného kosa postupujte opatrne, mdze déjst k uniku pary.
VYVARUJTE SA: ) 5 ) o )
Nevymienajte nadoby varneho kosSa, ked su varné viozky s nelepivym
povrchom stale pripevneneé, pretoze mozu vypadnut a prebytocny olej
nazhromazdeny v spodnej Casti nddob sa mdoze vyliat na platnu.
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Teplovzdusnu fritézu ani jej otvory na privod vzduchu nezakryvajte — narusi
sa tym privod vzduchu, Co moze ovplyvnit vysledky varenia.

Nelejte do nadoby varného kosa olej ani inu tekutinu.

Nedotykajte sa nadob varného kosa pocas pouzivania alebo bezprostredne
po nom, nakolko moézu byt velmi hortice. Nadobu varneho kosa chytajte len
za jej rukovat.

Starostlivost a udrzba

Pred kazdym cistenim alebo udrzbou teplovzdusndi fritézu vypnite, odpojte
od elektrickej siete a nechajte ju uplne vychladnut. }

1. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy pretrite navihcenou makkou
handrickou a nechaijte ju poriadne vysusit.

2. KROK: Varné vlozky s nelepivym povrchom a nadoby varného kosa umyte
v teplej mydlovej vode a dokladne ich oplachnite. o )
Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritezy neponarajte do vody ani inej kvapaliny.
Na Cistenie teplovzdusnej fritézy a je& prislusenstva nikdy nepouzivajte
drsné ani abrazivne Cistiace prostriedky alebo Spongie. Mohlo by déjst k
poskodeniu spotrebica.

POZNAMKA: Teplovzdus$ni fritézu vycistite po kazdom pouziti.

Navod na pouzitie

Pred prvym pouzitim

1. KROK: Nez teplovzdusnu fritézu pripojite k sietovému napajaniu, hlavnu jednotku teplovzdusnej
fritézy pretrite navih¢enou mékkou handri¢kou a nechajte ju poriadne vysusit.

2. KROK: Varné vlozky s nelepivym povrchom a nddoby varného koSa umyte v teplej mydlovej
vode a dokladne ich opldchnite.

3. KROK: Hlavnu jednotku teplovzdusnej fritézy umiestnite na stabilny, teplovzdorny povrch vo
vySke pohodinej pre pouzivatela.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti teplovzdusnej fritézy moze byt citit mierny zapach. Je
to normalny jav a po krdtkom case ustupi. Pocas pouzivania fritézy zabezpecte v jej
blizkosti dostatocné vetranie. Pred prvym pouzitim sa odporuca teplovzdusndi fritézu
spustit aspor na 10 mindt, aby dym alebo zapach, ktoré sa mézu spociatku objavit,
neovplyvnili chut jedla.

Zostavenie teplovzdusnej fritézy

KROK 1: Umiestnite varné vlozky s nelepivym povrchom pevne do nddob varného kosa.
2. KROK: Vlozte nddoby varného kosa do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy, pricom pocet
nddob sa musi zhodovat s poctom na displeji.

POZNAMKA: Teplovzdusna fritéza sa doddva predmontovand. Pred zaciatkom pouZitia
je potrebné nadoby varného kosa bezpecne zavriet, v opacnom pripade nebude
fritéza fungovat.




Pouzivanie ovladacieho panela

% & @ & o B
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Po pripojeni teplovzdusnej fritézy k elektrickému napdjaniu a po jeho aktivacii sa ozve zvukové

znamenie a rozsvieti sa vypinac, ktory ukazuje, Ze zariadenie je pripojené k napajaniu.
Klepnutim na vypinac teplovzdusnd fritézu zapnete.

Prednastavené funkcie

Pred nastavenim prednastaveni fuknite na poZzadované ¢islo nadoby.

Pomocou tlacidla rezimu zapnete automatické striedanie rozli¢nych prednastaveni ¢asu a teploty
na Gcely varenia rozliénych druhov potravin. Tieto predvolby je mozné podla potreby nastavit
pomocou tlacidiel na ovlddanie +/-.

Ak chcete nastavovanie ¢asu alebo teploty urychlit, méZete podrzat stlacené tlacidla na
ovlddanie +/-.

Po nastaveni ¢asu a teploty stlacte tlacidlo spustenia/pozastavenia, ¢im spustite ohrievanie. Cas a
teplotu je mozné pocas pouzivania zmenit.

Po dokonc¢eni varenia a uplynuti prednastaveného ¢asu zaznie alarm ¢asovaca a teplovzdusna
fritéza sa vypne.

Pocas varenia je mozné Cas a teplotu kedykolvek nastavit pomocou tladidiel na ovlddanie ¢asu/
teploty a tlacidiel na ovladanie +/- podra potreby po tuknuti na ¢islo zdsuvky.

Ak pocas varenia vytiahnete nddobu varného ko$a, varenie sa prerusi. Proces varenia bude
pokracovat po zasunuti nddoby spét na svoje miesto.

Teplovzdusnd fritézu mézete vypnut pridrzanim vypinaca.

Pouzivanie nastavenia synchronizdcie varenia

Ked v nddobdch pripravujete rozne jedla s roznymi ¢asmi a teplotami, pouzite nastavenie
synchronizécie, aby sa varenie v oboch nddobach dokoncilo suicasne.

1. KROK: Tuknite na polozku ,1“ a nastavte pozadované nastavenia pre prvi nddobu varného ko$a
podra pokynov v Casti Pouzivanie ovlddacieho panela.

2. KROK: Zopakujte postup pre druhui nadobu varného kosa tuknutim na polozku ,,2“.

3. KROK: Stlacte tlacidlo synchronizacie varenia. Tlacidlo sa rozsvieti, ¢im potvrdi vyber nastavenia.
4. KROK: Stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite pripravu jedla.

Pouzivanie nastavenia spdrovania varenia

Pri pouzivani oboch nddob na pripravu rovnakych jeddl pouzite nastavenie sparovania. Varenie sa
dokonci'v oboch nadobdch sucasne.

1. KROK: Tuknite na polozku ,1“ a nastavte pozadované nastavenia pre prvi nddobu varného kosa
podla pokynov v ¢asti Pouzivanie ovlddacieho panela.

2. KROK: Stlacte tlacidlo spdrovania varenia. Tlacidlo sa rozsvieti, ¢im potvrdi vyber nastavenia.
3. KROK: Stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite pripravu jedla.

POZNAMKA: Ked je jednotka zapojend v elektricke] sieti, vypinac zostane svietit.




Pouzivanie teplovzdusnej fritézy

KROK 1: Po pripojeni teplovzdusnej fritézy k elektrickému napdjaniu a po jeho aktivacii sa ozve
zvukové znamenie a rozsvieti sa tlacidlo zapinania, ktoré oznacuje, Ze zariadenie je pripojené
k napdjaniu.

2. KROK: Tuknutim na vypinac zapnite teplovzdu$nd fritézu. Na LED displeji sa zobrazia &iary, ktoré
oznacuju, ze teplovzdusna fritéza je pripravena na naprogramovanie.

3. KROK: Postupujte podla pokynov uvedenych v Casti Pouzivanie ovlddacieho panela. Pomocou
tlacidiel na ovlddanie Casu a teploty zvyste alebo znizte ¢as alebo teplotu podla potreby.

4. KROK: Po predhriati nddoby varného kosa z teplovzdusnej fritézy vytiahnite pomocou rukovéte.
N&doby varného koSa umiestnite na rovny, stabilny a teplovzdorny povrch.

5. KROK: Vlozte ingrediencie do varnej vlozky s nelepivym povrchom, zasurite nadobu varného
kosa spat do hlavnej jednotky teplovzdusne;j fritézy a zatvorte ju.

6. KROK: Cas a teplotu varenia nastavte podra potrieb prisad pomocou digitdlneho ovlddacieho
panela. Nastavenie Casu a teploty je mozné upravit aj pomocou funkénych tlacidiel, ktoré po stlaceni
automaticky prepinaju medzi prednastavenymi ¢asmi a teplotami na pripravu réznych jedal. Tieto
predvolby je mozné potom podla potreby nastavit pomocou tladidiel oviddania ¢asu a teploty. Pocas
prevadzky sa rozsvietia svetld nadoby.

7. KROK: Niektoré ingrediencie moéze byt potrebné v polovici varenia premiesat. Vyberte nddoby
varného ko$a z hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy pomocou rukovéte. Obsah nddoby varného
kos$a opatrne premiesajte a nddobu zasunte naspét do hlavnej jednotky teplovzdusne;j fritézy.
Pokracujte vo vareni.

8. KROK: Po dokonceni varenia a uplynuti prednastaveného ¢asu teplovzdusdna fritéza niekolkokrét
pipne a vypne sa. Skontrolujte, ¢i su suroviny pripravené. Ak suroviny nie su uvarené, zatvorte
nadoby varného kosa a vréfte ich sp&t do hlavnej jednotky teplovzdusnej fritézy. Potrebny Cas
varenia nastavte pomocou digitdlneho ovlddacieho panela. Ak je jedlo pripravené, vyprdzdnite
obsah do misky alebo na tanier. Ak je jedlo velké alebo krehké, pouzite teplovzdorné klieste (nie
su sucastou dodavky).

POZNAMKA: Pri potravindch s vysokym obsahom vody sa méze na sklenenom priezore
objavit kondenzacia. Je to normélne a po ochladeni jednotky by mala zmiznut Nez
zacnete s pripravou jedla, teplovzdusnu fritézu vzdy predhrejte. Ak je potrebné pocas
pouzivania zmenit ¢as alebo teplotu varenia, podla potreby pouzite tlacidld na ovliddanie
¢asu alebo teploty. Teplovzdusna fritéza upravi nastavenia automaticky.

> &

VAROVANIE: Teplovzdusna fritéza je aj po vypnuti pod

menovitym napatim. Ak chcete pocas varenia fritézu trvalo vypnlit,
vypnite ju vypinaCom a odpojte od elektrickej siete.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je teplovzdusna fritéza vychladnutd,
¢istd a sucha.
Kdbel nikdy pevne neovijajte okolo teplovzdusnej fritézy. Ovirite ho iba volne, aby nedoslo
k poskodeniu.
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Technické udaje

Kod vyrobku: PT5196GW
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 1700 W

Tabulka varenia Tabulka varenia Tabul'ka varenia

Manudlne 60 °C-200 °C 1-60 mindit
Hranolky 200 °C 20 mindt
Krevety 180 °C 7-9 minut
Steak (slabo prepeceny) 180 °C 7-9 minut
Steak (stredne slabo prepeceny) 180 °C 8-10 mindit
Steak (dobre prepeceny) 180 °C 15-17 minut
Bravcové 180 °C 17 mindt
Pecenie 160 °C 18 mindit
Kurca 200 °C 20 mindt
Zelenina 160 °C 10-13 mindit




Steak zo svieckovice s
omackou Diane

Prisady

2 200 g steaky zo svieckovice
(hrdbka 1,5 cm=2,5 cm)

Cierne a biele korenie podfa chuti
Na omécku

100 g hub, nakrajanych na platky
15 g masla

1 mald cibula, nakrdjand na kocky
1 prelisovany strucik cesnaku
200 ml smotany na Slahanie

200 ml hovéadzieho vyvaru

50 ml brandy

1-2 PL worcesterskej omacky
1PL olivového oleja

1 PL dijonskej horcice

sol a korenie podfa chuti

Postup

Steaky osuste kuchynskou utierkou a do oboch
strdn vtlacte celé korenie.

Prikryte a dajte do chladni¢ky na 2 — 3 hodiny.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a cas
podla pokynov:

Slabo prepeceny pribl. 9-10 min
Stredne slabo prepeceny  pribl. 10-12 min
Prepeceny pribl. 12—15 min
Viac prepeceny pribl. 15-18 min
Dobre prepeceny pribl. 18—20 min
Opatrne viozte steaky do prislusnej nddoby
varného kosa. V polovici ¢asu pecenia obratte.
Kym sa steaky pecu, urobte omacku.

V panvici zohrejte olej a maslo a na miernom
ohni upecte cibulu do mékka.

Do panvice pridajte worcesterski omacku,
brandy a vyvar.

Varte rychlo, postupne podlievajte a mieSajte.
Pridajte huby, horcicu, cesnak a smotanu
a dochutte ho podla chuti solou a ¢iernym
korenim. Nechajte zmes vychladnut.

Vyberte steaky z teplovzdusnej fritézy a
nechajte pribl. 5 mindt odpocivat. Potom ich
diagondlne rozrezte na platky.

Vlozte ich do omdcky a vmieSajte
mé&sové stavy.

Podavajte ihned s prilohami podfa vyberu.



Bravéové rebierka so solfou a
ciernym korenim

Prisady

12 ks bravcovych rebierok

2 PL morskej soli

2 CL ¢&erstvo pomletého &ierneho korenia
15 CL &inskeho korenia piatich voni

Olej v spreji

Sposob pripravy

Sol a ¢ierne korenie oprazte na panvici bez
oleja na miernom/strednom ohni. Ked sof
stmavne, zlozZte panvicu z ohria a sol's korenim
zmieSajte s korenim piatich voni. Nechajte zmes
vychladnut.

Ak mate rebierka vcelku, rozrezete ich pomedzi
kosti na samostatné kusky.

Rebierka zlahka potrite zmesou korenin, zakryte
ich a dajte do chladnicky asi na 2 hodiny.

Rebrd zo vSetkych strdn nasprejujte olejom.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 15-20
min a opatrne vlozte bravcové rebierka do
prislusnej nadoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, ¢i su bravcové
rebierka dobre prepecené.

Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.

Bravcové steaky s horcicou, bylinkami
a jablkom

Prisady

2 bravcové steaky

1 ¢ervené jablko nakrdjané na kocky

2 Cervenej cibule nakrdjanej na kocky

172 CL nahrubo nakréjaného &erstvého rozmarinu
1 CL horéice

1 CL rastlinného oleja

1 CL nahrubo nakrajaného &erstvého tymianu
Sol a Cierne korenie podla chuti

Sposob pripravy

Ochutte brav¢ové steaky solou a ¢iernym korenim.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne
25 min a opatrne vloZte steaky do prislusnej
nadoby varného kosa.

Kym sa bravcové steaky pecu, urobte omacku.
Nechajte na panvici zméaknut jablko na
strednom ohni asi 5 minut.

Znizte ohrev. Pridajte horcicu, rozmarin, tymian,
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nechajte varit 3-5 minut, a potom zloZte
panvicu z ohna.

Po pribl. 20 minutach vyberte bravCové steaky
z nddoby varného ko$a polejte ich jablkovou
zmesou.

Nechajte varit eSte 5 min. Ked su upecené,
vyberte ich z teplovzdusnej fritézy a nechajte
pribl. 5 minit odpocivat. Potom ich diagonalne
rozrezte na plétky.

Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.

Chrumkavé jahnacie kotlety na
rozmarine, cesnaku a tymiane

Prisady

18 malych jahnacich kotliet

2 PL prelisovaného cesnaku

1% PL nakrdjaného cerstvého rozmarinu
1PL Cerstvého tymianu

1 CL sudenej mletej ¢ervenej papriky
Vetvicky Cerstvého rozmarinu (volitelné)
Sol podfa chuti

Olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmieSajte cesnak, tymian,
nasekany rozmarin a ¢ervend papriku.
Bravcové kotlety posypte zmesou, rozotrite
ju a potom ich nasolte. Prikryte a dajte do
chladni¢ky na 2-3 hodiny.

Teplovzdusnd fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne 20
min a opatrne vlozte jahnacie kotlety do prislusnej
nadoby varného kosa. Mozno bude potrebné
pouzif obe nddoby alebo kotlety pripravit vo
viacerych ddvkach.

Pred poddvanim skontrolujte, ¢i su jahnacie
kotlety dobre prepecené.

Servirujte hned ozdobené Cerstvym
rozmarinom (volitelné).

Chrumkavé kuracie stehna s limetkou
a petrzlenom

Prisady

120 g strdhanky

64 g hladkej muky

30 g Cerstvého nasekaného petrzlenu
4 kuracie stehna

4 prelisované struciky cesnaku

$tava z 2 limetiek

160 ml podmaslia

2 CL hnedého cukru



% CL drvenej rasce

Y CL ¢ili viogiek

Olej v spreji

Sol a Cierne korenie podla chuti

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmieSajte podmaslie, Cili
vlocky, cesnak, cukor, rascu, petrzlen a stavu
z limetky.

Kuracie stehnd obalte v tejto zmesi z podmaslia
a potom ich celé obalte v strihanke.

Stehna zo vSetkych strdn nasprejujte olejom.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na
22-28 min a opatrne vloZte kuracie stehnd do
prislusnej nadoby varného kosa.

Pred podavanim skontrolujte, ¢i je kurca
dobre prepecené.

Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.

Trhané kuracie kridla
Prisady

1 kg kuracich kridel

75 g hladkej mudky

1rozSlahané vajce

2 PL cukru

1 PL mletého nového korenia

1PL mletého cierneho korenia

4 v CL cibulového présku

4 v CL rozdrveného su$eného tymidnu
1%— CL mletej ¢ervenej papriky
1% CL soli

% CL mletého muskatového orie$ka
Y4 CL mletych stricikov cesnaku
olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmiesajte vsetky prisady okrem
kuracich kridel a oleja.

Kuracie kridla posypte zmesou a zapracuijte ju.
Nastriekajte nich olejom v spreji zo
véetkych stran.

Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a cas na priblizne
30 min a opatrne vlozte kuracie kridla do
prislusnej nadoby varného kosa.

Pred poddvanim skontrolujte, ¢i su kuracie
kridla dobre prepecené.

Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.




Vyprdzany cajunsky losos
Prisady

910 ¢ filetov z lososa

380 g kukuri¢ného Skrobu
3 vajcia

125 ml mlieka

125 ml piva (leZiaku)

3 PL hor¢ice

2 PL soli

2 CL ¢ierneho korenia
Y2—1PL tabaska

151 CL kajenského korenia (alebo podra chuti)
Olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske vyslahajte vajcia s mliekom,
pivom, horcicou, tabaskom, kajenskym korenim
a polovicou soli a ¢ierneho korenia.
Nakrdjajte filety na mensie kusky, a celé ich
namocte do vajickovej zmesi. Prikryte a dajte
priblizne na 1 hodinu do chladni¢ky.

V plytkej Sirokej miske alebo tanieri zmieSajte
kukuri¢ny Skrob so zvySnou solou a
ciernym korenim.

Vyberte kuisky ryby z vaji¢kovej zmesi a
rovnomerne ich obalte v kukuricnom Skrobe.
Kusky ryby zo vSetkych strdn nasprejujte olejom.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne
15 min a opatrne vioZte kusky ryby do prislusnej
nddoby varného kosa.

Pred poddvanim skontrolujte, ¢i je ryba
dobre prepecena.

Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.

Pecené batatové mesiaciky
Prisady

2 batatové zemiaky nakrdjané na mesiacCiky
1 CL ¢ili viogiek

Sol a Cierne korenie, podla chuti

Olej v spreji

Postup

Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Na vSetky strany mesiacikov nastriekajte olej v
spreji a dochutte ich Cili vio¢kami, solou a Ciernym
korenim. Premie$ajte, aby sa chute spojili.
Teplovzdusnu fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Vyberte funkciu ,,CHIP“ (Hranolky).



Opatrne viozte mesiaciky do prislusnej nddoby
varného kosa.

Nez budete mesiaciky podavat, skontrolujte, ¢i
su sprdvne chrumkavé.

Podavajte ihned s dipom podla vdsho vyberu.

Rozmarinové pecené zemiaky
Prisady

1 kg zemiakov prekrojenych na polovicu
6 PL olivového oleja

1 CL &erstvého rozmarinu

Sol a Cierne korenie podla chuti

Sposob pripravy

OSupte zemiaky a rozrezte ich na polovice.
Vlozte zemiaky do panvice so studenou
osolenou vodou a privedte do varu.

Ked voda zovrie, nechajte ich varit este asi 6 mindit,
potom ich scedte a viozte do velkej nddoby.

Na zemiaky rovnomerne naneste olivovy olej a
posypte ich rozmarinom, solou a ¢iernym korenim.
Teplovzdusnd fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne
20 min a opatrne vlozte zemiaky do prislusnej
nadoby varného kosa.

Asi po 20 min zemiakmi opatrne premiesajte,
aby sa rovnomerne pokryli olejom.

Nechajte varit este 15 min.

Nez budete zemiaky poddvat, skontrolujte, ¢i
su sprdvne chrumkavé a zlatisté.

Restovana zelenina so
séjovou omackou
Prisady

8 malych kukuri¢iek rozkrojenych po dizke
3 velké Sampindny rozkrojené na Stvrtiny
2 biele cibule rozkrojené na Stvrtiny

1 maslova tekvica olipana a nakrdjana

na kocky

1 ¢ervend paprika nakrdjand na pdsiky

1 zelend paprika nakrdjana na pdsiky
12It4 paprika nakrdjand na pésiky

1 oranzovd paprika nakrdjana na pdsiky

1 cuketa nakrdjand na Sikmé kruzky

2 PL olivového oleja

2 PL séjovej omacky

1 €L zmesi bylin

Sol a Cierne korenie podla chuti

Sposob pripravy

Na zeleninu rovnomerne naneste olivovy olej a
podla chuti ju posypte solou, ¢iernym korenim
a zmesou bylin.

Teplovzdusnd fritézu pripojte do elektrickej
siete a zapnite napdjanie.

Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne
15 min a opatrne vloZte zeleninu do prislusnej
nddoby varného kosa.

Pred poddvanim skontrolujte, ¢i je zelenina
dobre uvarend.

Podavajte pokvapkané séjovou omackou.
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Tabulka varenia

Tabulka pre teplovzdusnu fritézu
Prisady Mnozstvo Olej Teplota |Cas pripravy
Zelenina
Spargla 200 g 2CL 200 °C 8 — 12 minlit
Celd, s odrezanymi koncami
Paprika 2 papriky Ziadny 200 °C 16 mint
Celé
Brokolica 1hlava (400 g) 1PL 200 °C 9 minut
Nakrdjand na ruzicky po 2,5 cm
Maslova tekvica 500 g-750 g 1PL 200°C 20-25 minut
Nakrdjand na 2,5 cm kisky
Mrkva 500 ¢g 1PL 200°C 13-16 min
Ollipana a nasekana na 1,5 cm kusky
Karfiol 1hlava (900 g) 2PL 200 °C 15-20 min
Nakrajand na ruzicky po 2,5 cm
Kldskova kukurica 4 Kldsky 1PL 200°C 12-15 mindit
Celé klasy, oSlipané
Cuketa 500 ¢g 1PL 200 °C 15-18 minut
Nakrdjajte ju po dizke na $tvrtiny, a potom na
2,5 cm kusky
Zelené fazule 200g 1PL 200 °C 8 minut
Lusky s odrezanymi koncami
Kel 1009 Ziadny 150 °C 8 minut
Natrhany na kusky, bez stoniek
Huby 225¢g 1PL 200°C 7 mindt
Nakrdjané na Stvrtiny
Tabulka pre teplovzdusnu fritézu
Prisady Mnozstvo Olej Teplota | Cas pripravy
Zemiaky 750 g Nakrdjana na 2,5 cm mesiaciky |1PL 200°C |18-20 minut
450 g Nakrajané na tenké hranolky 200°C | 20-24 min
450 g Nakrajané na hrubé hranolky |1-3PL1-3PL |200°C | 23-26 minit
4 zemiaky Vcelku, prepichnuté vidlickou | Ziadny 200°C |25 mindt
Bataty 750 g 1PL Ziadny 200°C | 15-20 min
Nakrdjané na 2,5 cm kusky 200°C | 30-35 minut
4 zemiaky
Vcelku, prepichnuté vidlickou
Kuréa
Kuracie prsia 2 vykostené prsia Potreté olejom | 200 °C | 20-25 minut
4 vykostené prsia Potreté olejom | 200 °C | 30-35 mindit
Kuracie stehna | 4 stehnd s kostou Potreté olejom | 200 °C | 22-28 minut
4 vykostené stehnd Potreté olejom | 200 °C | 18-22 min
Kuracie kridla | 1kg kuracich kridel s kostou 1PL 200°C |33 minut
Hovadzie méaso
Hamburgery 4 kusky Ziadny 190 °C 12 mindt
S hribkou 2,5 cm
Steaky 2 x 200 g, zo svieckovice Ziadny 200°C | Slabo prepecené:
s hribkou 1,5-2,5 cm 9-10 minut
Stredne slabo
prepecené: 10-12 min
Dobre prepecené:
18—20 minut
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Tabulka pre teplovzdusnu fritézu

Prisady ‘ Mnozstvo ‘ Olej ‘ Teplota ‘ Cas pripravy
Bravcové
Slanina 4 platky Ziadny 180 °C 9 minut
Prerezané na polovice
Bravéové kotlety | 2 kisky s kostou Potreté olejom 200 °C 15-18 minut
2 kusky bez kosti Potreté olejom 200 °C 1417 minut
Klobasy 4 klobdsy Potreté olejom 200 °C 16 minut
Jahiacie méso
Jahhacie kotlety | 4 kiisky (340 g) | Potreté olejom | 200°C |12 minit
Ryby a morské plody
Filety z lososa 2 filety Potreté olejom 200°C 10-13 mindt
Krevety 16 velkych 1PL 200 °C 7-10 mindt
Celych a oltipanych
Mrazené polotovary
Kuracie nugetky | 1balenie (397 g) Ziadny 200°C 16 minut
Kuracie ktisky 1 Ziadny 190 °C 8 mintit
Filety z ryb 4 filety (500 g) Ziadny 200°C | 14-16 min
Filety z ryb v 4 filety Ziadny 180 °C 18 mindit
cestic¢ku V polovici ¢asu peéenia obratte
Rybie prsty 10 Ziadny 200°C 15 mint
Krevetovd 8 kreviet (spolu 140 g) Ziadny 190 °C 8-9 mindt
tempura V polovici ¢asu pecéenia obrétte
Tenké hranolky | 500 g ziadny 180 °C 20-22 minut
1kg Ziadny 180 °C 42 minut
Tabulka pre teplovzdusnu fritézu
Prisady Mnozstvo Olej Teplota | €as pripravy
Hrubé hranolky | 500 g Ziadny 180 °C 20 minut
do rdry
Americké 500 g Ziadny 180 °C 20 minut
zemiaky
Pecené zemiaky | 700 g Ziadny 190 °C 20 minut
Zemiakové 7 Ziadny 200 °C 15 mindt
placky
Batétové 450 g Ziadny 190 °C 20-22 mindit
hranolky
Vegénske 4 Ziadny 180 °C 10 mindt
hamburgery
Vysmézané 300 g Ziadny 190 °C 10-12 min
Sampinény
Cibulové kriizky | 300 g Ziadny 190 °C 14 mindt
Yorkshirsky 8 (150 g) Ziadny 180 °C 3—-4 mindt
puding




CESD

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znamena, ze tento produkt a vsetky batérie,
ﬁ ktoré sa v fiom nach&dzaju, sa nesmd likvidovat s komundlnym odpadom. Namiesto toho je pouzivatel

povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recykldciu batérii a elektrickych a
ro— elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomézu zachovat prirodné zdroje a

zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a zivotné prostredie z dévodu moznej
pritomnosti nebezpeénych I4tok v batéridch a elektrickych a elektronickych zariadeniach, ktoré by mohli byt
sposobené nevhodnou likvidaciou. Niektori predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuji
pouzivatelovi vratit opotrebované zariadenie na vhodnd likvidéciu. Vymazanie akychkolvek udajov na
elektrickom a elektronickom zariadeni pred likviddciou ma na starosti pouzivatel. Dal3ie informacie o tom,
kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/obecnom drade,
u sluzby likviddcie komundlneho odpadu alebo u predajcu.

Vyrobca:
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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