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HORKOVZDUSNA FRITEZA 2,5 |

Navod k pouziti

Vazeny uzivateli, pfed prvnim pouzitim si prectéte tento navod k pouziti a dodrzujte bezpecnostni pokyny a rady
pro pouzivani. Upozornéte potencialni uzivatele na tyto pokyny. Navod si uschovejte pro budouci pouziti.
Zaftizenivybalte a ponechejte si veSkeré obaly.

DULEZITA UPOZORNENI

Pfed pouzitim pfistroje si peclivé pfectéte navod k obsluze.

Navod k obsluze uschovejte.

Zkontrolujte, Ze napéti elektrické sité odpovida hodnoté uvedené na pfistroji.

Pristroj je ur¢en pro domaci a obdobné pouziti, napt.:

kuchyriské kouty v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich prostfedich,

zemédélské usedlosti,

zakazniky hoteld, moteld a jinych rezidencnich zafizeni,

prostiedi typu penziond.

Pouzivejte podle pokyn( v tomto navodu.

Nikdy nepouzivejte pfistroj v blizkosti van, sprch, umyvadel nebo jinych nadob s vodou.

Chrante pfistroj pred stfikajici vodou.

Nepouzivejte pfistroj mokryma ¢i vlhkyma rukama.

Pokud pfistroj omylem navlhne, okamzité vytahnéte zastr¢ku ze zasuvky.

Upozornéte potencialni uzivatele na tyto pokyny.

Nenechavejte pfistroj bez dozoru, je-li v provozu.

Pristroj pouzivejte pouze k Ucelu, ke kterému je uréen. Vyrobce nenese odpovédnost za $kody zplisobené
nespravnym pouzitim nebo manipulaci.

Tento pfistroj mohou pouzivat déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi ¢i s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud byly pou¢eny a chapou rizika.

Déti si s pristrojem nesmi hrat. Cisténi a Gdrzbu provadénou uzivatelem nesmi provadét déti, ledaze je jim vice
nez 8 let a jsou pod dohledem.

Pristroj i jeho napdjeci kabel drzte mimo dosah déti mladSich 8 let, a to v jakémkoli stavu (zapnuto, vypnuto,
chladnuti).

Kvlli ochrané déti neodhazujte obaly (plastové sacky, karton, polystyren ...) a nikdy je nenechéavejte détem ke
hrani: HROZI NEBEZPECi UDUSENI.

Cas od &asu zkontrolujte napajeci kabel, zda neni poskozen.

Nikdy neponofujte pfistroj do vody ani jinych kapalin.

Nepokousejte se myt pfistroj v mycce.

Neumistujte pfistroj v blizkosti horkych povrchd.

Nepouzivejte pfistroj s poSkozenym kabelem nebo zastr¢kou, po poruse ¢i jakémkoli poSkozeni.

Je-li napajeci kabel poskozen, musi jej vymeénit vyrobce, servis nebo osoba s obdobnou kvalifikaci, aby se
predeslo nebezpecdi.

Pred CiSténim, udrzbou a montazi pfisluSenstvi odpojte pfistroj od sité.

Pristroj vzdy pouzivejte v suchém prostredi.

Nepouzivejte pfislusenstvi, které vyrobce nedoporucuje — hrozi nebezpeci pro uzivatele i poSkozeni pfistroje.
Nepouzivejte jiny napajeci kabel ¢i konektor nez ten dodany s pfistrojem.

Nikdy nepfenas$ejte pfistroj tahem za kabel a dbejte, aby kabel nebyl skfipnut.

Kabel neomotavejte kolem pfistroje a neldmejte jej.

Dbejte, aby se kabel nedotykal horkych ¢asti pfistroje.

Pfistroj nechte pfed Cisténim a ulozenim vychladnout.

Nedotykejte se Casti pfistroje, které se mohou pfi provozu velmi zahfat — hrozi popaleni.

Dbejte, aby se horké ¢asti nedotykaly hoflavych material( (zavésy, tkaniny apod.) — hrozi poZar.

Zajistéte, aby se kabel a zastrcka nedostaly do kontaktu s vodou.

Ptistroj neni uréen k pouziti s externim ¢asovac¢em ani dalkovym ovladanim.

Pfistroj musi byt pouzivan a umistén na rovném a stabilnim povrchu.

Pfistroj nezakryvejte a nic na néj nepokladejte.

Pokud pfistroj nepouzivate, vytahnéte zastréku ze zasuvky.



Pri pouziti prodluzovaci $idry ji z navijaku vzdy zcela odvinte.

Pouzivejte pouze prodluzovaci $ndry s oznacenim CE a minimalné 16 A, 250 V, 3000 W.
Nespravna funkce a nespravné pouziti mohou pfistroj poskodit a zpUsobit zranéni.
Pfistroj odpovida platnym normam pro tento typ vyrobku.

Nenechavejte pfistroj bez dozoru, je-li pfipojen k siti.

Pristroj nepouzivejte, pokud spadl, nese viditelné znamky poskozeni nebo vykazuje uniky.
Pokyny k ¢isténi povrch, které pfichazeji do styku s potravinami nebo olejem, viz nize.
Pristroj je urc¢en vyhradné pro domaci pouziti.

UPOZORNENI: RIZIKO POPALENI.

Bé&hem provozu muze byt povrch pfistroje velmi horky.

Po vypnuti zGstavaji topné ¢asti dlouho horké.

OBECNE INFORMACE - SYMBOLY

Symbol ,,OTEVRENA KNIHA“ znamen4 doporuéeni piedist si diileZité informace v ndvodu.

PreSkrtna ,,POPELNICE"“ (WEEE) - po skonceni Zivotnosti nevyhazujte do komunalniho odpadu, ale odevzdejte
na sbérném misté. Recyklaci pfispivate k ochrané Zivotniho prostredi.

Oznaceni ,CE“ — splnéni harmonizovanych evropskych norem vyjadfujicich zakladni pozadavky.

Symbol ,,RoHS“ — omezeni nebezpe&nych latek: rtut, olovo, Sestimocny chrom, zpomalovace hofeni PBB a
PBDE < 0,1 % hmotnosti homogenniho materialu; kadmium < 0,01 %.

Symbol ,,HORKY POVRCH¢ - stény nebo povrch pfistroje mohou byt velmi horké.

Symbol ,,SKLENICE/VIDLICKA® — materiél je vhodny pro styk s potravinami.

Symbol ,,CMIM“ - splnéni harmonizovanych marockych norem (dobrovolnych).

Symbol ,,TRIMAN“ —vyrobek patfi do separovaného sbéru (tfidici nadoba, sbérny dvir, misto zpétného odbéru).

CISTENi A UDRZBA

Vzdy se ujistéte, ze je napajeci kabel odpojen.

Pred CiSténim nechte fritézu zcela vychladnout.

Poznamka: kvuli riziku popéleni vyckejte 1-2 hodiny po pouziti.

Zbytky otfete papirovou utérkou.

Pristroj ani ovladaci panel nikdy neponofujte do vody.

Viko a stény Cistéte neabrazivni houbi¢kou nebo vihkym hadfikem, pfipadné odmastovacim prostfedkem.
Oplachnéte a osuste.

Oddélitelné ¢asti ve styku s potravinami (varna misa/pekac, mfizka, vidli¢ka, Spachtle, zdsobnik na tuk apod.)
lze myt v teplé vodé se saponatem nebo v mycce.

Nepouzivejte abrazivni CistiCe, draténky ani ostré predméty.

Vnitfek pfistroje Cistéte teplou vodou a neabrazivni houbi¢kou.

Je-li na mfizce a/nebo dné pekace pfipalena Spina, do poloviny jej naplfite horkou vodou s kapkou saponatu,
vloZte mfizku, nechte cca 10 minut odmocit a poté ocistéte vlhkou neabrazivni houbi¢kou/hadfikem.

Topné téleso (po vychladnuti) oéistéte nylonovym kartackem od zbytk( potravin.

Cistéte po kazdém pouZiti.

Nepouzivejte kovové nacini ani abrazivni prostfedky, aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu.
Udrzba:

Pred Cisténim nastavte Casovac na 0, vytahnéte zastrCku a vyCkejte na vychladnuti. Nedotykejte se povrchu,
dokud nevychladne.

Nikdy pfistroj neponofujte do vody; neni vhodny do mycky.

Nadrz a kos cCistéte teplou vodou, trochou saponatu a neabrazivni houbi¢kou; vnitfni stény fritézy otfete vlhkym
hadfikem. Cistéte pouze, kdy? je pfistroj vypnuty, studeny a odpojeny.

Pokud je Spina pfichycena, naplrite ko$ horkou vodou se saponatem, vloZzte mfizku, nechte cca 10 minut.
Vnéjsi povrch otfete vihkym hadfikem. Nikdy nepouzivejte agresivni/abrazivni istice, kyselé pady nebo
ocelovou vlnu.

Pfi delSim nepouzivani pfistroj vyCistéte a skladujte na chladném a suchém misté.

DalSi upozornéni:

Navod si pfed pouzitim uschovejte.

Ko$ nikdy neplnte olejem — hrozi pozar.

Pfistroj obsahuje elektroniku a topna télesa. Nemyjte vodou.

Béhem provozu nezakryvejte vstup a vystup vzduchu. Nedotykejte se vnitfku — hrozi popéleni/opareni.
Povrchy se mohou zahfivat. PouZivejte rukojet/ovladace.



Bé&hem provozu vystupuje horky vzduch. Dodrzte bezpecnou vzdalenost, nedotykejte se horkych ploch,
nepfiblizujte se k vystupu vzduchu. PFi vyjimani koSe pozor na horky vzduch.

SEZNAMENI S PRISTROJEM

1.Pfistroj

2.Kryt knofliku

3.0vladaci knoflik

4.Horni kryt

5.Mfizka

6.KoS / zasuvka

7.Rukojet

8.Kryt rukojeti

9.Vystupy vzduchu

10.Napajeci kabel

Dulezité - bezpecnostni upozornéni k napajeni:

UdrZujte zastrcku Cistou.

Kabel neposkozujte, silné netahejte, nekroutite, nenoste za néj bfemena, nenechavejte viset z okraje stolu ani
se dotykat horkych povrchi - hrozi Uraz elektrickym proudem, pozar apod. Poskozeny kabel musi vymeénit
vyrobce/servis/kvalifikovana osoba.

Nezapinejte/nevypinejte mokryma rukama.

Zastréku zasunte pevné — predejdete jiskfeni, koufi, zkratu.

Nepotapéjte pfistroj, télo, kabel ani zastréku do vody/kapalin.

Neumistujte do prostfedi s vypary vybuSnymi/hoflavymi.

Nedavejte na/vedle hoflavin (ubrusy, zavésy atd.) —riziko poZzaru.

Pouzivejte na rovném, zaruvzdorném povrchu, minimalné 30 cm od stén, nabytku a hoflavin.

Pristroje nejsou urCeny k provozu pomoci externiho ¢asovace ¢i dalkového ovladani.

Nepouzivejte k jinému ucelu, nez je uréen.

Neni ur¢en pro osoby (v¢. déti) se snizenymi schopnostmi, pokud nejsou pod dohledem nebo poucené.
Dohlizejte na déti; nenechte je si s pfistrojem hrat.

Pristroj drzte mimo dosah déti —riziko popaleni, Urazu el. proudem a jiného zranéni.

Pouze pro domaci pouziti

uvobD

Tato nova konstrukce horkovzdusné fritézy umoznuje snadno a zdrave pfipravit oblibena jidla. Diky cirkulaci
horkého vzduchu a grilu lze pfipravit mnoho pokrmd.

Zvlastnosti je rovnomeérna distribuce tepla — vétSina surovin se ohfiva a pece ze vSech stran, a pfedevsim bez
potieby oleje.

PRVNIi POUZITi

Vyjméte pfistroj a pfisluSenstvi z obalu.

Odstrante vSechny samolepky a Stitky, kromé vyrobniho Stitku.

Peclivé umyjte pekaé/livanec a prisluSenstvi teplou vodou s trochou prostfedku a neabrazivni houbi¢kou, nebo
postupuijte dle kapitoly CISTENI A UDRZBA.

Pozn.: Tyto dily je mozné myt i v mycce.

Vnitfek i vnéjSek pfistroje otfete vihkym hadfikem.

Umistéte pfistroj na stabilni, vodorovny a zaruvzdorny povrch. Neumistujte na teplo neresistentni podklad.
Zajistéte dobrou cirkulaci vzduchu, mimo horké povrchy a hoflaviny.

Spravné vlozte zeleninovou mfizku do pekace.

Poznamky:

Nadobu neplrte olejem ani fritovacim tukem — pfistroj pracuje s horkym vzduchem.

Na pfistroj nic nepokladejte — hrozi poSkozeni ovladaciho panelu a vliv na vysledek fritovani.

Pfi prvnim pouziti se mlzZe objevit lehky kouf ¢i zapach. Je to normalni a brzy odezni. Zajistéte vSak dostate¢né
vétrani kolem fritézy.

POUZITI PRISTROJE

Zapojte zastréku do uzemnéné zasuvky.

Otocte regulator teploty na pozadovanou hodnotu.

Otocte Casovac pro predehrev. Poté je pfistroj pfipraven k pouziti.



Po dobéhnuti pfedehfevu (€as na 0) opatrné vyjméte ko§, vlozte suroviny (nepfekracujte max. rysku) a ko$
vratte.

Ko$ muze byt velmi horky. Pfed dotykem jej nechte zchladnout. DrZzte pouze za rukojet.

Nastavte ¢asovac na pozadovanou dobu pfipravy — pfistroj zaCne pracovat.

Po zazvonéni Casovace je pfiprava hotova. Vyjmeéte kos a polozte jej na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte stav pokrmu. Neni-li hotovo, vratte koS a pfidejte par minut.

Je-li hotovo, koS opatrné vyjméte a vysypte do misy/talife. Ko§ nepfevracejte tak, aby prebyte¢ny tuk zdna
nestékal najidlo.

Po prvni varce lze ihned pfipravit dalsi.

Tipy:

Pro kfupavéjsi vysledek pfidejte na suroviny trochu oleje.

V poloviné ¢asu mensi suroviny protfepejte — zlepsi se rovhomeérnost. Drzte koS za rukojet, vytahnéte,
protfepejte a vratte.

Pozor!

Nedotykejte se vnéjsich povrchl alespon 30 minut po pouziti — jsou horké. Kos drzte pouze za rukojet.

NASTAVENI - ORIENTACNI TABULKA

NiZe najdete orientac¢ni hodnoty. Berte v Uvahu plivod, velikost, tvar i znacku surovin — idealni nastaveni se
muze lisit.

Technologie rychlého horkého vzduchu ohfiva vzduch okamzité. Vytazeni koSe béhem pfipravy proces sotva
narusi.

Obecné rady:

Mensi kusy obvykle vyzaduiji kratSi ¢as, vétsi delSi.

VétSi mnozstvi: mirné delSi Cas; mensi mnozstvi: kratSi Cas.

Protfepani mensich surovin v poloviné ¢asu zlepSuje vysledek.

Na Cerstvé brambory pfidejte troSku oleje pro kfupavost; po pridani dejte hned do fritézy.

Nepfipravujte extrémné tuc¢né suroviny (napf. klobasy) v horkovzdusné fritéze.

Svaciny urcené do trouby lze obvykle pfipravit i zde.

Optimalni mnozstvi hranolek pro kfupavost je cca 500 g.

Pouzijte hotové tésto pro rychlejsi pfipravu plnénych snackd.

Na dort/ki$ nebo kifehké/plnéné potraviny pouzijte formu odolnou viéi teplu vlioZzenou do koSe.

Pro ohfivani nastavte 150 °C na max. 10 minut.

Pozn. 1: Je-li fritéza studena, pfidejte 3 minuty k ¢asu pfipravy.

Pozn. 2: Pfi pouziti dvou ko8t mlZete upravit teplotu/Cas dle potieby.

Menu - orientaéni hodnoty (vybér):

Mrazené hranolky, velké: 500 g, 200 °C, 20 min (rozsah teplot 80-200 °C, ¢as 1-60 min; protfepat 1-2x).
Dort: velky 300 g — 150 °C / 25 min; maly 150 g — dle potfeby.

Steak: velky 170 g— 200 °C / 15 min; maly 85 g — protfepat 1-2x (dle kousku).

Kureci stehno: velké 800 g - 200 °C / 30 min; malé 300 g; protfepat 1-2x.

Kureci kfidla: velké 500 g — 180 °C / 22 min; malé 300 g.

Krevety: velké 350 g-190°C /10 min; malé 175 g.

Pecena klobasa: velka 240 g-160°C /10 min; mala 130 g.

Vajecény kolaé¢: velky 290 g—-170°C /20 min; maly 150 g.

(Pozn.: Tabulka v originale je orientacni; fidte se pribéZnou kontrolou stavu.)

TIPY K VARENI

Pristroj i dily budou béhem vareni velmi horké — dbejte na ochranu pfed popalenim.

Kos nepfepliujte.

Nikdy nevkladejte potraviny pfimo do pfistroje bez vloZzeného koSe/pekace.

Pro protfepani uchopte zasuvku za rukojet, vysunte, jemné protfepejte a vratte.

Olej:

Malé mnozstvi oleje zvySuje kfupavost. Pro rovhomeérné naneseni jsou vhodné rozprasovace.
Potraviny:

Mrazené potraviny ur¢ené do trouby lze zpravidla pfipravit i zde.

Pro kolace, quiche a plnéné/povrchové kiehké pokrmy pouZijte Zaruvzdornou nadobu vloZenou do koSe.
Marinované suroviny pfed vloZzenim osuste.

Ohfivani:



Nastavte 150 °C na max. 10 minut.
Je-li pfistroj studeny, pfidejte pfed fritovanim 3 minuty.

SKLADOVANI

Ujistéte se, Ze je pristroj zcela vychladly a suchy.

Kabel neomotavejte kolem pfistroje — hrozi poskozeni.
Skladujte na chladném a suchém misté mimo dosah déti.

ZARUKA V SOULADU S PREDPISY

VSechny produkty prochazeji pfisnou kontrolou.

Zaruka 24 mésicl od data nakupu.

Doklady pro uplatnéni zaruky:

faktura a

zarucni list (na boku/spodku krabice) orazitkovany a vyplnény.

Bez téchto dokladl nelze provést bezplatnou vymeénu ani opravu.

Béhem zaruky zdarma odstranujeme vady materialu nebo vyroby opravou nebo vyménou
pfistroje/pfislusenstvi.

Plnéni v ramci zakonné zaruky neprodluzuje jeji trvani ani nezaklada novou zaruku.

Pfi uplatnéni zaruky vratte kompletni pfistroj v originalnim obalu prodejci s dokladem o koupi.
Sklenéné a plastové dily hradi zakaznik.

Spottebni dily (napf. uhliky motor(, hacky, femeny, nahradni dalkové ovladace, nahradni kartacky, pilové listy
apod.) a jejich ¢iSténi/adrzba/vyména nejsou kryty zarukou.

Pfi zasahu neopravnéné osoby zaruka zanika.

Po uplynuti zaruky lze opravy provést za Uplatu ve specializovaném servisu.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém: Horkovzdus$na fritéza nefunguje.

Pfi¢ina: Neni zapojena.

Reseni: Zapojte do uzemnéné zasuvky.

Pricina: Nenastavili jste Casovac.

Reseni: Nastavte pozadovany ¢as — piistroj se aktivuje.
Problém: Jidlo je po Case nedopecené.

PFi¢ina: P¥iliS mnoho jidla v kosi.

Reseni: Pripravujte po davkach.

PFi¢ina: P¥ili$ nizka teplota.

Reseni: Nastavte vy$si teplotu.

ficina: Kratky Cas.

eseni: Prodlouzte Cas.

roblém: Jidlo se nepfipravilo rovhomérné.

Ficina: Nékteré potraviny je tfeba v prlibéhu protrepat.
Reseni: V poloviné procesu vyjméte kos, protfepte pro oddéleni prekryvajicich se kusa, vratte zpét.
Problém: Smazené/pécené jidlo neni kfupavé.

PFi¢ina: Nékteré potraviny vyzaduiji olej.

Reseni: Naneste tenkou vrstvu oleje a poté pfipravte.
Problém: KoS nelze zasunout.

Pficina: P¥iliS mnoho jidla.

Reseni: Neprekradujte max. rysku.

Pri¢ina: Rukojet zaseknuta.

Reseni: Nastavte rukojet do vodorovné polohy.
Problém: Kour.

Pfic¢ina: Pfipravujete jen jidlo — normalni jev (u nékterych potravin).

Pficina: V koSi/misce zbyl olej z minula.
Reseni: Po pouziti ko$, tac a miizku vygistéte.
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TECHNICKE UDAJE
Napaéjeni: 220-240 V~ 50-60 Hz
Prikon: 1000 W



Trida: |

Nastaveni teploty: 0-200 °C

Casovaé: 0-60 min

Objem: 2,51

Cista hmotnost: 2,3 kg

Vyrobeno v CLR

Specifikace se mohou zménit bez pfedchoziho upozornéni.

UZEMNENI

Pristroj je vybaven uzemnénou zastrckou. Zapojte do spravneé instalované zasuvky s ochrannym vodi¢em.
V pfipadé dotazl k uzemnéni ¢i zapojeni se obratte na kvalifikovanou osobu.

V pfipadé zkratu uzemnéni snizuje riziko Urazu elektrickym proudem tim, ze umozni odvod proudu ochrannym
vodicem.

POZOR: V pripadé poruchy neotevirejte kryt, obratte se na kvalifikovaného technika.

Pristroj spliiuje smérnice CE - elektromagneticka kompatibilita (EMC) a nizké napéti (LVD).

Navrzeno a vyrobeno dle aktualnich bezpec¢nostnich predpisu.

LISTOPAD 2023

TABULKA PRIPRAVY (VYBER)

Zelenina — mnoZstvi a pfiprava:

Chrest: 1 svazek, cely, sefiznuté konce

Cervena fepa: 6-7 ks, cela

Papriky: 3 malé, celé

Brokolice: 1 hlava, na rlzicky

RlZzickova kapusta: 500 g, rozpulit, odstranit kostal
Dyné: 750 g, na kostky 2-3 cm

Mrkev: 500 g, na kusy 2 cm

Kvétak: 1 hlava, na rdzicky

Kukufiéné klasy: 2 ks, napl, bez listd

Fazolky: 350 g, oCisSténé

Kadefavek: 350 g, na kusy, bez tuhych stonkd
Houby: 225 g, oplachnout, na ¢tvrtky

Brambory: 500-750 g, na kostky nebo hranolky
Cukety: 500 g, podélné na Ctvrtiny a na 3cm kusy
Dribez:

Kufeci prsa: 2-4 ks, bez kosti

Kufeci stehna: 2 ks (s kosti) / 4 ks (bez kosti)
Kufeci kfidla: 1 kg, cela

Ryby & mofiské plody:

Krabi karbanatky: 2 ks

Ocas humra/langusty: 4 ocasy 120-150 g

Losos - filety: 3 ks

Krevety/gambas: 500 g, syrové, oloupané s ocaskem
Hovézi:

Burgery: 2 ks

Steaky: 2x250 g

Veprové:

Slanina: 3 platky (celé nebo nap(l)

Veprové kotlety s kosti: 2x250 g; bez kosti: 2x220 g
Vepfova panenka: 500 g

Klobasy: 5 ks

Mrazené potraviny:

Kufeci fizky: 3 ks

Kufeci nugety: 500 g

Rybi filety: 500 g nebo 6 ks

Rybi prsty: 18 ks

Hranolky: 500 g

Mozzarella ty€inky: 500 g



Batatové hranolky: 500 g
Cibulové krouzky: 400 g

RECEPTY (VYBER)

Asijsky kofenéné hranolky

4 brambory (2600 g), 2 (zicky oleje, sl 1 Zi¢ka, pept 1 [Zicka, suSend Salotka 1 [Zicka, mleta Cervena paprika 1/2
Zicky, Cesnekovy prasek 1/2 (zicky.

Postup: Oloupejte, nakrajejte na prouzky, namocte min. 20 min do osolené vody, osuSte. Smichejte kofeni s
olejem, promichejte s bramborami. Pfedehiejte na 180 °C (5 min). Vlozte do koSe v jedné vrstve, pecte 15-20
min do zlatova; v poloviné protrepejte.

Zlatava kureci kfidla

500 g kridel, 2 strouzky ¢esneku, 2 lziCky mletého zazvoru, 1 Zicka mletého kminu, 1 lziCka pepre, paliva
omacka 100 ml, sal.

Postup: Pfedehiev 200 °C / 5 min. Smichejte kofeni, potfete, nechte 20 min, pecte 15-20 min do zlata.
Smazené kureci nugety

500 g kufecich prsou, 3 vejce, 1 hrnek hladké mouky, 1 [Zice olivového oleje, 1 lZicka bilého pepre, Spetka soli.
Postup: Pfedehiev 200 °C / 5 min. Maso naklepejte, smichejte suroviny, nakrajejte maso na cca 4cm kusy,
obalte, marinujte 20 min, pec¢te 15-20 min do zlata.

Pecené jehnéci kotletky

500 g (pokojova teplota), 1 panak brandy/cognacu, 2 lZice oleje, 1 lZicka mletého pepre, 1 lzZicka drceného
¢erného pepfre, 1 [zicka s6jové omacky, Spetka soli.

Postup: Pfedehiev 200 °C / 3 min. Smichejte (nesolit pfed pe¢enim), potfete, marinujte 20 min, pecte 10-12
min do zlata, otocte, snizte na 150 °C a dopecte 5 min.

Smazené vepiové kotlety

500 g kotlet (pokojova teplota), 2 vejce, 1 hrnek mouky, 1/2 lzicky mletého zazvoru, 1 lZiCka Cesneku, 1/2 lzicky
kufeciho bujonu v prasku, 1/2 |zicky séjové omacky, 1/2 |zicky soli, 1 (zicka oleje.

Postup: Pfedehiev 200 °C / 5 min. Obalte v marinadé 20 min, pec¢te 10-12 min, otocCte, snizte na 150°C a
dopecte cca 10 min do zlata.

Smazené kalamary

500 g (Cerstvé nebo rozmrazené), 2 lzice oleje, 1 [zicka soli, 1 lziCka mletého kminu, 1/2 [ZiCky kuFfeciho bujénu,
1 lziCka pepre, 1 hrnek mouky.

Postup: Pfedehiev 200 °C / 5 min, obalte, marinujte 20 min, pecte 10-12 min do zlatova.

Pikantni krevety

5-8 ks/osobu, 2 [Zice oleje, 1-2 strouzky ¢esneku, 1 Zicka drceného ¢erného pepfe, 1 1Zicka mleté sladké
papriky; sUl, bily pep¥; paliva omacka 100 ml.

Postup: Pfedehiev 200 °C / 5 min, krevety osuste, potfete smési, peéte 5-8 min do kfupava. Omacku lehce
prohfejte se soli a bilym pepfem, podavejte.

Grilovana kukufice

2 klasy, 1 lZi¢cka olivového oleje na klas, s, pepf.

Postup: Pfedehiev 200 °C / 5 min, potfete olejem, pecte cca 10 min do kfupava a do zlatova.

TFR 2255SH / TFR-2566SH SK

HORUCOVZDUSNA FRITEZA 2,5 |

Navod na pouzitie

Vazeny pouzivatel, pred prvym pouzitim si precitajte tento navod na pouzitie a dodrziavajte bezpecnostné
pokyny a rady na pouzivanie. Upozornite potencialnych pouzivatelov na tieto pokyny. Navod si uschovajte na
buduce pouzitie.

Zariadenie vybalte a ponechajte si vSetky obaly.

DOLEZITE UPOZORNENIA

Pred pouzitim pristroja si starostlivo precitajte navod na obsluhu.

Navod na obsluhu uschovajte.

Skontrolujte, Ze napétie elektrickej siete zodpoveda hodnote uvedenej na pristroji.
Pristroj je ur¢eny na domace a obdobné pouZzitie, napr.:



kuchynské kuty v obchodoch, kancelariach a inych pracovnych prostrediach,
polnohospodarske usadlosti,
e zakaznikov hotelov, motelov a inych rezidenénych zariadeni,
e prostredie typu penziénov.
Pouzivajte podla pokynov v tomto navode.
Nikdy nepouzivajte pristroj v blizkosti vani, spfch, umyvadiel alebo inych nddob s vodou.
Chrante pristroj pred striekajucou vodou.
Nepouzivajte pristroj mokrymi ¢i vihkymi rukami.
Ak pristroj omylom navlhne, okamzite vytiahnite zastréku zo zasuvky.
Upozornite potencialnych pouzivatelov na tieto pokyny.
Nenechavajte pristroj bez dozoru, ak je v prevadzke.
Pristroj pouzivajte len na ucel, na ktory je ur€eny. Vyrobca nenesie zodpovednost za Skody spésobené
nespravnym pouzitim alebo manipulaciou.
Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami Ci s nedostatkom skuisenosti a znalosti, ak boli pouené a chapu rizika.
Deti sa s pristrojom nesmu hrat. Cistenie a idrzbu vykondvanu pouzivatefom nesmu vykondvat deti, iba ak
maju viac ako 8 rokov a su pod dohladom.
Pristroj aj jeho napajaci kabel drzte mimo dosahu deti mladSich ako 8 rokov v akomkolvek stave (zapnuty,
vypnuty, chladnuci).
Kvéli ochrane deti nevyhadzujte obaly (plastové vreckd, kartdn, polystyrén...) a nikdy ich nenechéavajte detom
na hranie - HROZI NEBEZPECENSTVO UDUSENIA.
Pravidelne kontrolujte napadjaci kabel, ¢i nie je poSkodeny.
Nikdy neponarajte pristroj do vody ani inych kvapalin.
Nepokusajte sa umyvat pristroj v umyvacke.
Neumiestriujte pristroj v blizkosti horucich povrchov.
Nepouzivajte pristroj s poSkodenym kablom alebo zastr¢kou, po poruche ¢i akomkolvek poSkodeni.
Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi ho vymenit vyrobca, servis alebo osoba s obdobnou kvalifikaciou, aby sa
predisSlo nebezpectenstvu.
Pred Cistenim, udrzbou a montazou prislusenstva odpojte pristroj od siete.
Pristroj vzdy pouzivajte v suchom prostredi.
Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré vyrobca neodporuca — hrozi nebezpecenstvo pre pouzivatela aj poSkodenie
pristroja.
Nepouzivajte iny napajaci kabel ani konektor ako ten dodany s pristrojom.
Nikdy neprenasajte pristroj tahom za kabel a dbajte, aby kabel nebol pricviknuty.
Kébel neomotavajte okolo pristroja a neldamte ho.
Dbaijte, aby sa kabel nedotykal hortcich ¢asti pristroja.
Pristroj nechajte pred Cistenim a ulozenim vychladnut.
Nedotykajte sa Casti pristroja, ktoré sa mézu pocas prevadzky velmi zohriat — hrozi popalenie.
Dbaijte, aby sa horuce ¢asti nedotykali horlavych materialov (zavesy, tkaniny a pod.) — hrozi poziar.
Zabezpecte, aby sa kabel a zastréka nedostali do kontaktu s vodou.
Pristroj nie je ureny na pouZitie s externym ¢asovac¢om ani dialkovym ovladanim.
Pristroj musi byt pouzivany a umiestneny na rovnom a stabilnom povrchu.
Pristroj nezakryvajte a ni¢ nan nepokladajte.
Ak pristroj nepouzivate, vytiahnite zastréku zo zasuvky.
Pri pouziti predlzovacieho kabla ho z navijaka vzdy Uplne odvinte.
Pouzivajte iba predlzovacie kable s oznacenim CE a minimalne 16 A, 250V, 3000 W.
Nespravna funkcia a nespravne pouzitie mézu pristroj poSkodit a sposobit zranenie.
Pristroj zodpoveda platnym normam pre tento typ vyrobku.
Nenechavajte pristroj bez dozoru, ak je pripojeny do siete.
Nepouzivajte pristroj, ak spadol, nesie viditelné znamky poSkodenia alebo vykazuje uniky.
Pokyny na Cistenie povrchov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami alebo olejom, pozri nizSie.
Pristroj je uréeny vyhradne na domace pouzitie.
UPOZORNENIE: RIZIKO POPALENIA.
Pocas prevadzky moze byt povrch pristroja velmi horuci.
Po vypnuti zostavaju vyhrevné ¢asti dlho horuce.
VSEOBECNE INFORMACIE - SYMBOLY



Symbol ,,OTVORENA KNIHA“ znamena odportcéanie preéitat si dolezité informacie v nédvode.

Preskrtnuty ,,KOS“ (WEEE) - po skonéeni Zivotnosti nevyhadzujte do komunalneho odpadu, ale odovzdajte na
zbernom mieste. Recyklaciou prispievate k ochrane zZivotného prostredia.

Oznacenie ,,CE“ - splnenie harmonizovanych eurépskych noriem vyjadrujlcich zakladné poziadavky.
Symbol ,,RoHS“ — obmedzenie nebezpecnych latok: ortut, olovo, Sestmocny chrom, spomalovace horenia PBB
a PBDE = 0,1 % hmotnosti homogénneho materialu; kadmium < 0,01 %.

Symbol ,HORUCI POVRCH* — steny alebo povrch pristroja mézu byt velmi hortce.

Symbol ,,POHAR/VIDLICKA® — material je vhodny na styk s potravinami.

Symbol ,,CMIM* - splnenie harmonizovanych marockych noriem (dobrovolnych).

Symbol ,,TRIMAN“ —vyrobok patri do separovaného zberu (triediaca nadoba, zberny dvor, miesto spatného
odberu).

CISTENIE A UDRZBA

VZzdy sa uistite, Ze je napajaci kabel odpojeny.

Pred Cistenim nechaijte fritézu uplne vychladndut.

Poznamka: z dévodu rizika popalenia vyCkajte 1-2 hodiny po pouziti.

Zvysky utrite papierovou utierkou.

Pristroj ani ovladaci panel nikdy neponarajte do vody.

Veko a steny Cistite neabrazivnou hubkou alebo vlhkou handri¢kou, pripadne odmastfiovacim prostriedkom.
Oplachnite a osuste.

Oddelitelné Casti v styku s potravinami (varna misa/pekac, mriezka, vidlicka, Spachtla, zdsobnik na tuk a pod.)
mozno umyvat v teplej vode so saponatom alebo v umyvacke.

Nepouzivajte abrazivne CistiCe, drétenky ani ostré predmety.

Vnutro pristroja Cistite teplou vodou a neabrazivnou hubkou.

Ak je na mriezke a/alebo dne pekaca pripalena Spina, naplnite ho do polovice hordcou vodou s kvapkou
saponatu, vlozte mriezku, nechajte cca 10 minut odmocit a potom ocistite vlhkou neabrazivnou
hubkou/handri¢kou.

Vyhrevné teleso (po vychladnuti) oCistite nylonovou kefkou od zvySkov potravin.

Cistite po kazdom pouziti.

Nepouzivajte kovové naradie ani abrazivne prostriedky, aby nedoslo k poSkodeniu neprilnavého povrchu.
Udrzba:

Pred Cistenim nastavte ¢asovac na 0, vytiahnite zastrCku a vyCkajte na vychladnutie. Nedotykajte sa povrchu,
kym nevychladne.

Nikdy pristroj neponarajte do vody; nie je vhodny do umyvacky.

Nadrz a kés Cistite teplou vodou, trochou saponatu a neabrazivnou hubkou; vnutorné steny fritézy utrite vlhkou
handri¢kou. Cistite iba vtedy, ked je pristroj vypnuty, studeny a odpojeny.

Ak je Spina prichytenad, naplrite k&S hordcou vodou so saponatom, vlozte mriezku, nechajte cca 10 minut.
Vonkajsi povrch utrite vihkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte agresivne/abrazivne CistiCe, kyslé pady alebo
ocelovu vinu.

Pri dlh§om nepouzivani pristroj vycistite a skladujte na chladnom a suchom mieste.

Dalsie upozornenia:

Navod si pred pouzitim uschovajte.

K6S nikdy neplite olejom — hrozi poziar.

Pristroj obsahuje elektroniku a vyhrevné telesa. Neumyvajte vodou.

Pocas prevadzky nezakryvajte vstup a vystup vzduchu. Nedotykajte sa vnutra — hrozi popalenie/opa renie.
Povrchy sa m6Zzu zahrievat. Pouzivajte rukovat/ovladace.

Pocas prevadzky vystupuje horuci vzduch. Dodrzte bezpe&nu vzdialenost, nedotykajte sa hortcich pléch,
nepribliZujte sa k vystupu vzduchu. Privyberani koSa pozor na horuci vzduch.

ZOZNAMENIE S PRISTROJOM

K6s / zasuvka
Rukovat

1. Pristroj

2. Krytgombika

3. Ovladaci gombik
4. Horny kryt

5. Mriezka

6.

7.



8. Krytrukovati
9. Vystupy vzduchu
10. Napajaci kabel
Doélezité - bezpecnostné upozornenia k napajaniu:
Udrzujte zastrcku Cistu.
Kabel neposkodzujte, silno netahajte, nekrutte, nenoste zan bremend, nenechavajte visiet z okraja stola ani sa
dotykat horucich povrchov — hrozi uraz elektrickym pridom, poziar a pod. Poskodeny kabel musi vymenit
vyrobca/servis/kvalifikovana osoba.
Nezapinajte/ne vypinajte mokrymi rukami.
Zastrcku zasunte pevne - predidete iskreniu, dymu, skratu.
Neponarajte pristroj, telo, kabel ani zastr¢ku do vody/kvapalin.
Neumiestriujte do prostredia s parami vybusnymi/horlavymi.
Nedavajte na/vedla horlavin (obrusy, zavesy atd.) —riziko poziaru.
Pouzivajte na rovnom, ziaruvzdornom povrchu, minimalne 30 cm od stien, nabytku a horlavin.
Pristroje nie su ur¢ené na prevadzku pomocou externého ¢asovaca Ci dialkového ovladania.
Nepouzivajte na iny ucel, nez je urCeny.
Nie je urCeny pre osoby (vratane deti) so znizenymi schopnostami, ak nie s pod dozorom alebo poucené.
Dohliadajte na deti; nenechajte ich hrat sa s pristrojom.
Pristroj drzte mimo dosahu deti —riziko popalenia, urazu el. prddom a iného zranenia.
Len na domace pouZitie.

uvoD

Tato nova konstrukcia hordcovzdu$nej fritézy umoznuje lahko a zdravo pripravit oblUbené jedla. Vdaka cirkulacii
horuceho vzduchu a grilu mozno pripravit mnoho pokrmov.

Specialitou je rovnomerna distriblcia tepla - va¢$ina surovin sa ohrieva a pecie zo vetkych stran, a
predovsetkym bez potreby oleja.

PRVE POUZITIE

Vyberte pristroj a prislusenstvo z obalu.

Odstrante vSetky samolepky a Stitky, okrem vyrobného Stitku.

Starostlivo umyte pekac/varnu misu a prisluSenstvo teplou vodou s trochou prostriedku a neabrazivnou
hubkou, alebo postupujte podta kapitoly CISTENIE A UDRZBA.

Pozn.: Tieto diely je mozné umyvat aj v umyvacke.

Vnutro aj vonkajSok pristroja utrite vlhkou handri¢kou.

Umiestnite pristroj na stabilny, vodorovny a Ziaruvzdorny povrch. Neumiestriujte na teplu neodolny podklad.
Zabezpecte dobru cirkulaciu vzduchu, mimo horuce povrchy a horlaviny.

Spravne vlozte zeleninovd mriezku do pekaca.

Poznamky:

Nadobu neplite olejom ani fritovacim tukom - pristroj pracuje s horucim vzduchom.

Na pristroj ni¢ nepokladajte — hrozi poSkodenie ovladacieho panela a vplyv na vysledok fritovania.

Pri prvom pouZiti sa mbze objavit lahky dym ¢&i zadpach. Je to normalne a Coskoro pominie. Zabezpecte vSak
dostatoc€né vetranie okolo fritézy.

POUZITIE PRISTROJA

Zapojte zastr¢ku do uzemnenej zasuvky.

Otocte regulator teploty na pozadovanu hodnotu.

Otocte Casovac na predohrev. Potom je pristroj pripraveny na pouzitie.

Po skonéeni predohrevu (€as na 0) opatrne vyberte kS, vlozte suroviny (neprekracujte max. rysku) a kés vratte.
K68 mdze byt velmi hortci. Pred dotykom ho nechajte ochladndt. Drzte iba za rukovat.

Nastavte ¢asovac na pozadovany ¢as pripravy — pristroj zacne pracovat.

Po zazvoneni Casovaca je priprava hotova. Vyberte kd$ a poloZte ho na Ziaruvzdorny povrch.

Skontrolujte stav pokrmu. Ak nie je hotovy, vratte k6§ a pridajte par minut.

Ak je hotovy, k6S opatrne vyberte a vysypte do misy/taniera. K63 neprevracajte tak, aby prebytocny tuk z dna
nestekal najedlo.

Po prvej varke mozno ihned pripravit dalSiu.

Tipy:

Pre chrumkavejsi vysledok pridajte na suroviny trochu oleja.



V polovici ¢asu menSie suroviny pretrepte — zlepsi sa rovnomernost. Drzte ks za rukovat, vytiahnite, pretrepte a
vratte.

Pozor!

Nedotykajte sa vonkajSich povrchov aspon 30 minut po pouziti — su hortice. K6s drzte iba za rukovat.

NASTAVENIA - ORIENTACNA TABULKA

NizSie najdete orientacné hodnoty. Berte do Uvahy pdvod, velkost, tvar aj znacku surovin — idealne nastavenie
sa moze lisit.

Technolégia rychleho horuceho vzduchu ohrieva vzduch okamzite. Vytiahnutie kosa pocas pripravy proces
sotva narusi.

VSeobecné rady:

Mensie kusky zvyCajne vyzaduju kratsi Cas, vacsie dlhsi.

VaésSie mnozstvo: mierne dlhsi ¢as; mensSie mnozstvo: kratsi ¢as.

Pretrepavanie mensich surovin v polovici ¢asu zlepSuje vysledok.

Na Cerstvé zemiaky pridajte troSku oleja pre chrumkavost; po pridani vlozte hned do fritézy.

Nepripravujte extrémne tuc¢né suroviny (napr. klobasy) v horicovzdusnej fritéze.

Desiaty ur¢ené do rdry mozno obvykle pripravit aj tu.

Optimalne mnoZstvo hranolcekov pre chrumkavost je cca 500 g.

Pouzite hotové cesto pre rychlejSiu pripravu plnenych snackov.

Na tortu/quiche alebo krehké/plnené potraviny pouzite formu odolnu voci teplu vloZzenu do kosa.

Na ohrievanie nastavte 150 °C na max. 10 minut.

Pozn. 1: Ak je fritéza studena, pridajte 3 minuty k ¢asu pripravy.

Pozn. 2: Pri pouziti dvoch koSov mézete upravit teplotu/Cas podla potreby.

Menu - orienta¢né hodnoty (vyber):

Mrazené hranolceky, velké: 500 g, 200 °C, 20 min (rozsah teplét 80-200 °C, ¢as 1-60 min; pretrepat 1-2x).
Torta: velka 300 g — 150 °C / 25 min; mala 150 g — podla potreby.

Steak: velky 170 g—200°C / 15 min; maly 85 g — pretrepat 1-2x (podla kuskov).

Kuracie stehno: velké 800 g — 200 °C / 30 min; malé 300 g; pretrepat 1-2x.

Kuracie kridla: velké 500 g — 180 °C / 22 min; malé 300 g.

Krevety: velké 350 g-190°C /10 min; malé 175 g.

Pecena klobasa: velka 240 g—-160°C /10 min; mala 130 g.

Vajecny kolac: velky 290 g—-170°C /20 min; maly 150 g.

(Pozn.: Tabulka v originali je orientacna; riadte sa priebeznou kontrolou stavu.)

TIPY NAVARENIE

Pristroj aj diely budu poc¢as varenia velmi hortlce — dbajte na ochranu pred popalenim.

Ko6s neprepliujte.

Nikdy nevkladajte potraviny priamo do pristroja bez vlozeného koSa/pekaca.

Na pretrepanie uchopte zasuvku za rukovat, vysunte, jemne pretrepte a vratte.

Olej:

Malé mnozstvo oleja zvySuje chrumkavost. Na rovnomerné nanesenie su vhodné rozpraSovace.
Potraviny:

Mrazené potraviny uréené do rdry mozno spravidla pripravit aj tu.

Pre kolace, quiche a plnené/povrchovo krehké pokrmy pouzite Ziaruvzdornid nadobu vloZzenu do kosa.
Marinované suroviny pred vlozenim osuste.

Ohrievanie:

Nastavte 150 °C na max. 10 minut.

Ak je pristroj studeny, pridajte pred fritovanim 3 minuty.

SKLADOVANIE

Uistite sa, ze je pristroj uplne vychladnuty a suchy.

Kabel neomotavajte okolo pristroja — hrozi poSkodenie.
Skladujte na chladnom a suchom mieste mimo dosahu deti.

ZARUKA V SULADE S PREDPISMI
VSetky produkty prechadzaju prisnou kontrolou.
Zaruka 24 mesiacov od datumu nakupu.



Doklady na uplatnenie zaruky:
o fakturaa
e zarucny list (na boku/spodku krabice) orazitkovany a vyplneny.
Bez tychto dokladov nemozno vykonat bezplatni vymenu ani opravu.
Pocas zaruky zdarma odstranujeme vady materialu alebo vyroby opravou alebo vymenou
pristroja/prislusenstva.
Plnenie v ramci zakonnej zaruky nepredlzuje jej trvanie ani nezaklada novu zaruku.
Pri uplatneni zaruky vratte kompletny pristroj v originalnom obale predajcovi s dokladom o kupe.
Sklenené a plastoveé diely hradi zakaznik.
Spotrebné diely (napr. uhliky motorov, haciky, remene, nahradné dialkové ovladace, nahradné kefky, pilové listy
a pod.) aich Cistenie/udrzba/vymena nie su kryté zarukou.
Pri zasahu neopravnenej osoby zaruka zanika.
Po uplynuti zaruky mozno opravy vykonat za Uhradu v Specializovanom servise.

ODSTRANOVANIE ZAVAD

Problém: Horucovzdus$na fritéza nefunguje.

Pri¢ina: Nie je zapojena.

RiesSenie: Zapojte do uzemnenej zasuvky.

Pri¢ina: Nenastavili ste Casovac.

RieSenie: Nastavte poZzadovany ¢as — pristroj sa aktivuje.
Problém: Jedlo je po ¢ase nedopecené.

Pri¢ina: Prili$ vela jedla v kosi.

RieSenie: Pripravujte po davkach.

Pri¢ina: Prili$ nizka teplota.

RiesSenie: Nastavte vysSiu teplotu.

Pric¢ina: Kratky Cas.

RieSenie: Predizte ¢as.

Problém: Jedlo sa nepripravilo rovhomerne.

Pric¢ina: Niektoré potraviny je potrebné v priebehu pretrepat.
RiesSenie: V polovici procesu vyberte kés, pretrepte pre oddelenie prekryvajucich sa kusov, vratte spat.
Problém: Vyprazané/pecené jedlo nie je chrumkavé.
Pric¢ina: Niektoré potraviny vyzaduju ole;j.

RiesSenie: Naneste tenku vrstvu oleja a potom pripravte.
Problém: K6S nemozno zasunut.

Pri¢ina: Prili$ vela jedla.

RieSenie: Neprekracujte max. rysku.

Pri¢ina: Rukovat zaseknuta.

RieSenie: Nastavte rukovat do vodorovnej polohy.

Problém: Dym.

Pri¢ina: Pripravujete len jedlo — normalny jav (pri niektorych potravinach).
Pri¢ina: V koSi/mise zostal olej z minula.

Riesenie: Po pouziti k6§, tacku a mriezku vycistite.

TECHNICKE UDAJE

Napajanie: 220-240 V~ 50-60 Hz

Prikon: 1000 W

Trieda: |

Nastavenie teploty: 0-200 °C

Casovaé: 0-60 min

Objem: 2,51

Cista hmotnost: 2,3 kg

Viyrobené v CLR

Specifikacie sa mozu zmenit bez predchadzajliceho upozornenia.

UZEMNENIE
Pristroj je vybaveny uzemnenou zastrékou. Zapojte do spravne nainstalovanej zasuvky s ochrannym vodi¢om.
V pripade otazok k uzemneniu ¢i zapojeniu sa obratte na kvalifikovanu osobu.



V pripade skratu uzemnenie znizuje riziko Urazu elektrickym priddom tym, Zze umozni odvod pradu ochrannym
vodiCom.

POZOR: V pripade poruchy neotvarajte kryt, obratte sa na kvalifikovaného technika.

Pristroj spifia smernice CE - elektromagnetickd kompatibilita (EMC) a nizke napétie (LVD).

Navrhnuté a vyrobené podla aktualnych bezpecnostnych predpisov.
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TABULKA PRIPRAVY (VYBER)

Zelenina - mnozstvo a priprava:

Spargla: 1 zvazok, celd, zrezané konce

Cervena repa: 6-7 ks, celé

Papriky: 3 malé, celé

Brokolica: 1 hlava, na ruzicky

Ruzickovy kel: 500 g, rozpolit, odstranit hlub
Tekvica: 750 g, na kocky 2-3 cm

Mrkva: 500 g, na kusy 2 cm

Karfiol: 1 hlava, na ruzi¢ky

Kukuri¢né klasy: 2 ks, na polovicu, bez listov
Fazulky: 350 g, oCistené

Kel kuceravy (kale): 350 g, na kusy, bez tuhych stoniek
Huby: 225 g, oplachnut, na Stvrtiny

Zemiaky: 500-750 g, na kocky alebo hranolceky
Cukety: 500 g, pozd(Zne na $tvrtiny a na 3 cm kusy
Hydina:

Kuracie prsia: 2-4 ks, bez kosti

Kuracie stehna: 2 ks (s kostou) / 4 ks (bez kosti)
Kuracie kridla: 1 kg, celé

Ryby & morskeé plody:

Krabie fasirky: 2 ks

Chvosty homara/langusty: 4 chvosty 120-150 g
Losos —filety: 3 ks

Krevety/gambas: 500 g, surové, olupané s chvostikom
Hovédzie:

Burgery: 2 ks

Steaky: 2x250 g

Bravcové:

Slanina: 3 platky (celé alebo na polovicu)
BravCové kotlety s kostou: 2x250 g; bez kosti: 2x220 g
BravCova panenka: 500 g

Klobasy: 5 ks

Mrazené potraviny:

Kuracie rezne: 3 ks

Kuracie nugety: 500 g

Rybie filety: 500 g alebo 6 ks

Rybie prsty: 18 ks

Hranoléeky: 500 g

Ty€inky z mozzarelly: 500 g

Batatové hranoléeky: 500 g

Cibulové kruzky: 400 g

RECEPTY (VYBER)

Azijsky korenené hranoléeky

4 zemiaky (2600 g), 2 lyzi¢ky oleja, sol 1 lyzicka, korenie 1 lyziCka, suSena Salotka 1 lyZicka, mleta Cervena
paprika 1/2 lyzi¢ky, cesnakovy prasok 1/2 lyzicky.

Postup: OSupte, nakrajajte na pruzky, namodcte min. 20 min do osolenej vody, osuste. ZmieSajte korenie s
olejom, premieSajte so zemiakmi. Predhrejte na 180 °C (5 min). Vlozte do koSa v jednej vrstve, pe¢te 15-20 min
do zlatista; v polovici pretrepte.



Zlatisté kuracie kridla

500 g kridel, 2 struciky cesnaku, 2 lyzicky mletého zazvoru, 1 lyzicka mletého kminu, 1 lyzicka korenia, paliva
omacka 100 ml, sol.

Postup: Predohrev 200 °C / 5 min. ZmieSajte korenie, potrite, nechajte 20 min, pecte 15-20 min do zlata.
Vyprazané kuracie nugety

500 g kuracich pfs, 3 vajcia, 1 hrncek hladkej muky, 1 lyzica olivového oleja, 1 lyzicka bieleho korenia, Stipka
soli.

Postup: Predohrev 200 °C / 5 min. Maso naklepte, zmieSajte suroviny, nakrajajte maso na cca 4 cm kusy,
obalte, marinujte 20 min, pecte 15-20 min do zlata.

Pecené jahnacie kotletky

500 g (izbova teplota), 1 panak brandy/konyaku, 2 lyzice oleja, 1 lyzicka mletého korenia, 1 lyzicka drveného
Cierneho korenia, 1 lyzicka sdjovej omacky, Stipka soli.

Postup: Predohrev 200 °C / 3 min. ZmieSajte (nesolit pred pecenim), potrite, marinujte 20 min, pecte 10-12 min
do zlata, otocCte, znizte na 150 °C a dopecte 5 min.

Vyprazané bravcové kotlety

500 g kotliet (izbova teplota), 2 vajcia, 1 hrn¢ek muky, 1/2 lyzicky mletého zazvoru, 1 lyZzicka cesnaku, 1/2
lyzicky kuracieho bujonu v prasku, 1/2 lyzicky séjovej omacky, 1/2 lyzicky soli, 1 lyziCka oleja.

Postup: Predohrev 200 °C / 5 min. Obalte v marinade 20 min, pec¢te 10-12 min, otocCte, znizte na 150 °C a
dopecte cca 10 min do zlata.

Vyprazané kalamare

500 g (Cerstvé alebo rozmrazené), 2 lyzZice oleja, 1 lyZicka soli, 1 lyziCka mletého kminu, 1/2 lyzi¢ky kuracieho
bujénu, 1 lyzi¢ka korenia, 1 hrnéek muky.

Postup: Predohrev 200 °C / 5 min, obalte, marinujte 20 min, pecte 10-12 min do zlatista.

Pikantné krevety

5-8 ks/osobu, 2 lyZice oleja, 1-2 struciky cesnaku, 1 lyzicka drveného Cierneho korenia, 1 lyzicka mletej sladke;j
papriky; sol, biele korenie; paliva omacka 100 ml.

Postup: Predohrev 200 °C / 5 min, krevety osuste, potrite zmesou, pecte 5-8 min do chrumkava. Omacku lahko
prehrejte so solou a bielym korenim, podavajte.

Grilovana kukurica

2 klasy, 1 lyzicka olivového oleja na klas, sol, korenie.

Postup: Predohrev 200 °C / 5 min, potrite olejom, pecte cca 10 min do chrumkava a do zlatista.



