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Dakujeme vam za zakupenie tohto produktu!

I ————

Pred pouZitim spotrebi¢a si pozorne precitajte tento ndvod na obsluhu a uschovajte si ho pre
budtce poutZitie.

Tento navod je uréeny na to, aby vam poskytol vSetky potrebné pokyny tykajuce sa instalacie,
pouzivania a Udrzby spotrebica.

Pre spravnu a bezpecnu prevadzku zariadenia si pred inStalaciou a pouzivanim pozorne precitajte
tento navod.
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A Bezpecnost

Tento spotrebi¢ mézu pouZivat deti vo veku 8 rokov a starSie a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli poucené o bezpe¢nom pouZivani
spotrebi¢a a rozumeju prislusnym nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom nesmu
hrat. Cistenie a pouzivatelskd udrzbu nesmu vykondavat deti, pokial nemaju najmenej
8 rokov a nie su pod dozorom.

Spotrebic a jeho kabel uchovdvajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Kryt, ktory obsahuje elektrické suciastky a vyhrievacie telesd, nikdy nepondrajte do
vody ani ich neoplachujte pod vodovodnym kohutikom.

Aby ste zabranili Urazu elektrickym priudom, nevpustajte do spotrebic¢a vodu ani iné
kvapaliny.

Smazené prisady vzdy umiestnite do kosSa tak, aby neprisli do kontaktu s ohrevnymi
telesami.

Pocas prevadzky spotrebica nezakryvajte otvory na privod vzduchu a vonkajsie otvory
na privod vzduchu.

Panvicu nenaplfiajte olejom, pretoze by to mohlo spdsobit nebezpedenstvo poziaru.
Nikdy sa nedotykajte vnutra spotrebica, ked' je v prevadzke.

A Upozornenie

N

Pred pripojenim spotrebica skontrolujte, ¢i napéatie uvedené na spotrebici zodpoveda
napatiu v miestnej elektrickej sieti.

Spotrebi¢ nepouZivajte, ak je posSkodend zastrcka, napdjaci kdbel alebo samotny
spotrebic.

Ak je napajaci kdbel poskodeny, musite ho dat vymenit vyrobcovi, servisnému
stredisku autorizovanému vyrobcom alebo podobne kvalifikovanym osobam, aby ste
predisli nebezpecenstvu.

Deti by mali byt pod dohladom, aby sa so spotrebicom nehrali.

Napajaci kdbel drzte mimo horucich povrchov.

Spotrebi¢ nezapajajte do elektrickej siete ani neobsluhujte ovladaci panel mokrymi
rukami.

Spotrebic pripajajte len do uzemnenej zasuvky; vidy sa uistite, Ze je zastrcka spravne
zasunutd do zasuvky.

Nikdy nepripdjajte tento spotrebic k externému casovacu, aby ste predisli
nebezpeénym situdcidm.

Neumiestnujte spotrebi¢ na horfavé materialy, ako je obrus alebo zaclona, ani do ich
blizkosti.

Neumiestiiujte spotrebi¢ k stene alebo inému zariadeniu; ponechajte aspon 10 cm
volného priestoru vzadu a po strandch a 10 cm volného priestoru nad spotrebicom.
Na spotrebic ni¢ neukladajte.

Nepouzivajte spotrebic na iné ucely, ako su popisané v tomto navode.

Nenechavajte spotrebi¢ bez dozoru.

Pri teplovzdusnom fritovani sa cez vyvody vzduchu uvolfiuje horuca para, ruky a tvar
drzte v bezpecnej vzdialenosti od vyvodov pary a vzduchu. Pozor na horucu paru a
vzduch aj pri vyberani panvice zo spotrebica.
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Pristupné povrchy sa mdzu pocas pouzivania zahaknut (obr. 2).

Ak zo spotrebica vychddza tmavy dym, okamzZite ho odpojte od elektrickej siete. Pred
vybratim panvice zo spotrebica pockajte, kym sa dym neprestane $irit.

Plech na pecenie je pri pouziti vo fritéze horuci. Pri manipuldcii s plechom na pecenie
vzdy pouZivajte kuchynské rukavice.

A Upozornenie

Spotrebi¢ umiestnite na vodorovny, rovny a stabilny povrch.

Tento spotrebic je urceny len na bezné pouzivanie v domacnosti. Nie je uréeny na
pouzivanie v prostredi, ako su kuchyne pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach,
na farmach alebo v inych pracovnych prostrediach, ani na pouzivanie klientmi v
hoteloch, moteloch, penziénoch alebo inych obytnych prostrediach.

Ak sa spotrebi¢ pouziva nespravne alebo na profesiondlne ¢i poloprofesionalne ucely,
alebo ak sa nepouziva v sulade s pokynmi v ndvode na obsluhu, zaruka zanikd a
akakolvek zodpovednost za spdsobené skody sa odmieta.

Spotrebi¢ vidy odneste na kontrolu alebo opravu do servisného strediska
autorizovaného vyrobcom.

Nepokusajte sa spotrebi¢ opravit sami, inak zaruka zanikne.

Po pouziti spotrebi¢ vidy odpojte zo zasuvky.

Pred manipuléciou alebo ¢istenim nechajte spotrebic priblizne 30 minut vychladndt.
Uistite sa, Ze prisady pripravené v tomto zariadeni su zlatozlté, nie tmavé alebo
hnedé. Odstrarite spalené zvysky. Cerstvé zemiaky nesmazte pri teplotach nad 180 °C
(aby sa minimalizovala tvorba akrylamidu).

Automatické vypnutie

Tento spotrebi¢ je vybaveny ¢asovatom. Ked Casovac odpocita do 0, zaznie zvoncek a

spotrebi¢ sa automaticky vypne. Ak chcete spotrebi¢ vypnut rucne, oto¢te gombikom

¢asovaca proti smeru hodinovych ruciciek na 0.

Elektromagnetické polia (EMP)

Tento spotrebi¢ spifia vietky normy tykajice sa elektromagnetickych poli (EMP). Pri

sprdvnom zaobchadzani a v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto ndvode je pouZivanie

tohto spotrebic¢a na zédklade sucasnych vedeckych poznatkov bezpecéné.
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A. Kosik

B. Bezpecny kryt

C. Rukovat kosa

D. Panvica

E. Obrazovka displeja

F. Napajaci kabel
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Tento produkt ma 6 vzorov

ZAPNUTIE/VYPNUTIE

Teplota/cas +

Teplota/cas -

ReZim prepinania

Teplota

v

Cas

Ventilator vzduchu

T2 0 00®0

ohrievania

f

Rozmrazovanie (80 °C/15 min)

[ g
[
[ 2

Hranolky (200 °C/20 min)

Stehna (180 °C/25 min)

Rebierka (180 °C/18 min)

Ryby (160 °C/20 min)

WOBIE

® Teplotny rozsah: 80~ 200 °C
e Casovy rozsah: 1~ 60 min;

o@ Zapnutie: rozsvieti obrazovku (s vynimkou piatich programov) .

Dotknite sa raz obrazovky: zapnite vyrobok
Dotknite sa obrazovky dvakrat: vypnite vyrobok ( ventilator sa vypne po 10
sekundach).

[ ¢~
Poznamka: Ak chcete vyrobok vypnut, musite najprv vypndt = a.« »

Ak sa na displeji zobrazi E1, znamena to, Ze snimac je otvoreny alebo uvolneny, ak sa
na displeji zobrazi E2, znamena to, Ze snimac je skratovany, nefunkény a je potrebné
ho opravit.
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Nova fritéza vdm umozni pripravit oblUbené ingrediencie a obcerstvenie zdravsim
sposobom.

Vzduchova fritéza vyuziva horuci vzduch v kombinacii s vysokorychlostnou cirkulaciou
vzduchu (Rapid Air) a hornu mriezku na pripravu réznych chutnych pokrmov zdravym,
rychlym a jednoduchym spdsobom, suroviny sa ohrievaju zo vSetkych strdn naraz a k
vacsine surovin nie je potrebné pridavat olej, vdaka pridavnému plechu na pecenie
mbzete teraz pripravovat pokrmy, ako su kolace a quichy, a pohodlinejsie pripravovat
krehké potraviny.

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrarite vSetok obalovy material.

2. Zo spotrebiCa odstraiite vSetky ndlepky alebo Stitky.

3. K&S a panvicu dékladne vydistite hortcou vodou s trochou Gistiaceho prostriedku a
neabrazivnou $pongiou.

Poznamka: Tieto ¢asti mozno umyvat aj v umyvacke riadu.

4. Vnutro a vonkajs ok spotrebiGa utrite vihkou handritkou.

Ide o teplovzdudnu fritézu. Panvicu nenaplfiajte olejom alebo tukom na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1. Spotrebi¢ umiestnite na stabilny, vodorovny a rovny povrch. Neumiestiujte
spotrebic na povrchy, ktoré nie su odolné proti teplu.

2. Spravne vloZte kS do panvice (obr. 3).

3. Panvicu nenaplfiajte olejom ani inou tekutinou. Na spotrebi¢ ni¢ nekladte. To
narusa prudenie vzduchu a ovplyvniuje vysledok fritovania horicim vzduchom.

POUZIVANIE SPOTREBICA
Teplovzdusna fritéza dokaze pripravit velké mnozstvo ingrediencii. PriloZzena brozura s
receptami vdm pomoze zoznadmit sa s pristrojom.

SMAZENIE HORUCIM VZDUCHOM

1. Sietovu zasuvku zapojte do uzemnenej zasuvky.
2. Opatrne vyberte panvicu z fritézy (obr. 4).

3. Prisady vloZte do kosa (obr. 5).

POZNAMKA: Nikdy nenapliiajte kd5 nad hodnotu MAX ani neprekradujte mnozstvo
uvedené v tabulke (pozri ¢ast ,Nastavenia" v tejto kapitole), pretoze by to mohlo
ovplyvnit kvalitu koneéného vysledku.
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Predtym, ako zacnete pripravovat jednotlivé zlozky naraz, skontrolujte ¢as a teplotu
potrebnu na pripravu jednotlivych zloZiek. Napriklad zemiakové kocky a rezne sa mé6zu
pripravovat sucasne, pretoze vyzaduju rovnaké nastavenia. Upozorriujeme, Ze
maximalne mnoZstvo kazdej zloZky je polovica bezného mnozstva.

4. Panvicu zasunte spat do fritézy (obr. 6). Nikdy nepouzivajte panvicu bez vloZzeného
kosa.

Upozornenie: Pocas pouZzivania a chvilu po fom sa panvice nedotykajte, pretoze je velmi
hordca. Panvicu drzte len za rukovat.

5. Stlacenim tlacidla ,,@ " aktivujte pristroj, stlacenim tlacidla nastavte poZadovany

Cas. Ak ste ho na obrazovke nenasli, pozrite si ¢ast ,Nastavenia" v knihe, aby ste urdili
spravnu teplotu a ¢as na vase jedlo. Pociatocné nastavenie teploty je 200 °C ¢as je 15
minut. (Obr. 7)

- Zadajte pozadovany Cas pripravy (pozri ¢ast ,Nastavenia" v tejto kapitole).

- Zapnite fritézu a nastavte teplotu a ¢as. (Obr. 7)

6. Stlacenim tlacidla ,,@ " spustite varenie, rozsvieti sa indikator ohrevu. (Obr. 7)

Ak sa spotrebi¢ spusti studeny, predizte &as varenia o 3 minaty.

Poznamka: V pripade potreby mozete prazdny spotrebic¢ ohriat. Vlozte kd$ do panvice a
potom panvicu zasurite spat do spotrebica, nastavte ¢as na 3 minuty, nakoniec vlozte
prisady a nastavte ¢as varenia.

- Na displeji sa zobrazi odpocitavanie nastaveného casu.

- Prebytocny olej z prisad sa zhromazduje v nadobe.

7. Niektoré ingrediencie si vyzaduju pretrepanie uprostred doby varenia (pozri Cast
»,Nastavenia"). Ak chcete prisady pretrepat, vytiahnite nadobu zo spotrebica za rukovit a
pretrepte ju. Potom zasurite panvicu spat do vnutra.

Tip: Ak nastavite ¢asovac na polovicu ¢asu varenia, budete pocut zvonenie ¢asovaca, ked'
budete musiet ingrediencie pretrepat, ale to znamen4, Ze po pretrepani musite ¢asovac
znova nastavit na zvy$ny Cas varenia.

Tip: Ak chcete znizit hmotnost, mozete z panvice vybrat ko3 a pretrepat len kés. Ak to
chcete urobit, vyberte kb3 zo spotrebica, polozte ho na teplovzdorny povrch a stlaéte
tlacidlo na uvolnenie kosa.

- PoCas prevadzky indikator ohrievania striedavo svieti a nesvieti znamena to, Ze sa
zapina a vypina ohrievaci komponent, aby sa udrZala teplota. (Obr. 7)

- ZvyS ok oleja v miske sa zhromaZdi na dne panvice.

8. Niektoré potraviny je potrebné obracat pozri &ast ,Nastavenia" v tejto kapitole, pri
obracani potravin drZte rukovat a vytiahnite panvicu z fritézy.

Poznamka: Pri otd dani potravin netla e na bezpethostny kryt. (Obr. 9)

9. Ked sa na obrazovke zobrazi ,,0", nastaveny &as pripravy uplynul. Panvicu vyberte zo
spotrebiCa a poloZte ju na teplovzdorny povrch.
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Poznamka: Pripravu méZete vypnut aj manudlne. stlatte tlagidlo ,,@ ". (obr. 10)

10. Skontrolujte, ¢i su ingrediencie pripravené. Ak ingrediencie nie sU hotové,
jednoducho zasurite panvicu spat do spotrebica a nastavte ¢asovac na niekolko dalsich
minut.

11. Ak chcete vybrat malé prisady (napr. Cipsy), stlatte tla¢idlo uvolnenia kosa™— a

zdvihnite kos z panvice. (Obr. 11)

- Neobracajte koS hore dnom s eSte pripojenou panvicou, pretoZe prebytocny olej,
ktory sa nahromadil na dne panvice, sa vyleje na prisady.

- Po vyprazani horiucim vzduchom su panvica a prisady horuce. V zavislosti od typu
surovin vo fritéze moze z panvice unikat para.

12. K68 vyprazdnite do misky alebo na tanier (obr. 12).

Tip: Ak chcete vybrat velké alebo krehké prisady, pouZite na ich vybratie z kosa klieste.
(Obr. 13)

13. Ked' je davka prisad pripravend, fritéza je okamZite pripravena na pripravu dalsej
davky. (Obr. 14)

Nastavenia

Nasledujuca tabulka vam poméZe vybrat zdkladné nastavenia pre zlozky, ktoré chcete
pripravit.

Poznamka: Majte na pamdti, Ze tieto nastavenia su len orientacné, pretozZe prisady sa
lisia povodom, velkostou, tvarom a znackou, nemo6zeme zarucit najlepsie nastavenia
pre vase prisady.

KedZe technoldgia Rapid Air okamzite ohrieva vzduch vo vnutri spotrebica, vybratie
panvice zo spotrebica pocas teplovzdusného fritovania takmer nenarusi proces.

Tipy

e MenSie prisady si zvyGajne vyZaduju o nieCo krat$i &as pripravy ako va&Sie prisady.

e Viaie mnoZstva prisad si vyZaduju len o nieCo dlhSi Cas pripravy, menSie mnoZ
stva prisad si vyZaduju len o nieCo kratSi &as pripravy.

e Pretrepanie menSich ingrediencii v polovici varenia optimalizuje konecny vysledok
a moZe pomdct zabranit nerovhomernému vareniu ingrediencii.

e Vo fritéze nepripravujte extrémne mastné suroviny, ako su napriklad klobasy.

e Obdgerstvenie, ktoré sa da pripravit v rure, sa da pripravit aj vo fritéze.

e Optimalne mnoZstvo na pripravu chrumkavych hranolCekov je 500 gramov.

e Na rychlu a jednoduchu pripravu plnenych obd&erstveni pouZite vopred pripravené
cesto. Predpripravené cesto si tieZ vyZaduje menej Casu na pripravu ako domace
cesto.

e Ak chcete upiect kolal alebo quiche alebo ak chcete vypraZat krehké prisady
alebo plnené prisady, vlioZte do koSa fritézy plech alebo nadobu (obr. 17).

e Fritézu moZete pouZit aj na ohrev prisad. Ak chcete ingrediencie ohriat, nastavte
teplotu na 150°C na maximalne 10 minut.




www.heinner.com 1250W, 50/60Hz, 220-240V

Zemiaky
Druh Mnoistvo(g) Casv Teplota | Peretrepat | Dalsie informacie
minutach (°C)
Tenké mrazené 300-700 12-16 200 pretrepat
hranolceky
Hrubé mrazené 300-700 12-20 200 pretrepat
hranolceky
Domace zemiakové Pridajte 12
lupienky (8x8)mm 300 -3800 18 - 25 180 pretrepat | polievkovej lyZice
oleja
Domace zemiakové 300 -3800 18 -22 180 pretrepat | Pridajte 1/2
kliny polievkovej lyZice
oleja
Domaca zemiakova 300-750 12-18 180 pretrepat | Pridajte 1/2
kasa polievkovej lyzZice
oleja
Zemiakové placky 250 15-18 180 pretrepat
Zaoekané zemiaky 500 18 -22 180 pretrepat
Maso
Druh Mnoistvo(g) Casv Teplota | Pretrepat | Dalsie informacie
minutach (°C)
Steak 100 -500 10-15 180 pretrepat
Bravéové kotlety 100 - 500 10-18 180 pretrepat
Hamburger Pridajte 1/2
100 - 500 12-18 180 pretrepat | polievkovej lyZice
oleja
Rolka s klobdsou 100 - 500 13-15 200 pretrepat | Pridajte 1/2
polievkovej lyZice
oleja
Kuracie stehna 100 - 500 20-25 200 pretrepat | Pridajte 1/2
polievkovej lyZice
oleja
Kuracie prsia 100 -500 20-15 200 pretrepat
Obcerstvenie
Druh Mnoizstvo(g) Casv Teplota | Pretrepat Dalsie informécie
minutach (°C)
Steak 100 - 400 10-15 200 pretrepat PouZite pripravené
na pecenie
BravCové kotlety 100 - 500 20-25 200 pretrepat PouZite pripravené
na pecenie
Hamburger , Pouzite pripravené
100 - 400 15-20 180 pretrepat

na pecenie
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Rolka s klobasou 100 - 400 8-10 200 Pouzite pripravené
na pecenie
Kuracie stehna 100 - 400 10-25 180
Kolace
Druh Mnoistvo(g) Casv Teplota | Shake DalSie informacie
minutach (°C)
Torta 300 25-30 200 pretrepat | PouZivajte nadobu
vhodnu do rury
Quiche 400 20-22 180 pretrepat | PouZivajte nadobu
vhodnu do rury
Muffiny PouZzivajte nadobu
300 15-20 200 , ,
vhodnu do rury
Sladké obcerstvenie | 400 20-25 150 Pouzivajte nadobu
vhodnu do rury

Pozndmbka: Ak je spotrebic studeny, predizte ¢as varenia o 3 mindty.
Pozndmka: Ak pouZivate suroviny, ktoré budu kysnut (napr. koldc, quiche alebo muffiny),

forma by nemala byt naplnend viac ako do polovice.

Vyroba domacich hranoléekov
Na dosiahnutie najlepSich vysledkov odporicame pouzit predpecené (napr. mrazené)
hranolky. Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nasledujucich pokynov.

1. Zemiaky oS Gpeme a nakrajame na platky.

2. Zemiakové hranolky namoGte do misky aspori na 30 minut, vyberte ich a osuSte
kuchynskym papierom.

3. Do misky nalejte 2 lyZice olivového oleja, poukladajte nafi hranolky a premieSajte ich,
kym nie su pokryté olejom.

4. Pomocou prstov alebo kuchynského nadinia, ktoré zostalo v miske, vyberte hranolky z
misky. VloZte hranolky do koSika.

Pozndmka: Nenakldriajte misu, aby ste do koSa vioJli vsetky hranolky naraz. Prebytochy olej
by sa mohol dosta t’'na dno panvice.

5. Zemiakové hranolky vyprazajte podla pokynov v tejto kapitole.
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Spotrebic Cistite po kazdom pouziti.
Panvica, plech na pecenie, oddelovac, ks a vnutorny priestor spotrebica su potiahnuté
neprilnavou vrstvou. Na Cistenie nepouzivajte kovové kuchynské naradie ani abrazivne
Cistiace prostriedky, pretoZe by sa mohol poskodit neprilhavy povrch.
1. Vytiahnite sietovu zastrdku zo zasuvky a nechajte spotrebi¢ vychladnut
Poznamka: Aby ste pomohli fritéze rychlejsie vychladnut, vyberte panvicu.
VonkajSiu &ast spotrebita utrite vihkou handritkou.
Panvicu, plech na pelenie, oddebvat a kb5 vydistite horicou vodou, trochou &
istiaceho prostriedku a neabrazivnou Spongiou.
Na odstranenie zvysnych nedistot mozete pouzit odmastovaciu kvapalinu.
Poznamka: Panvicu, plech na pecenie, oddelovad a kosik mozno umyvat v umyvacke
riadu.
Tip: Ak sa necistoty prilepia na k&s, plech na pecenie alebo dno misy, naplite misu
hortucou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu. Vlozte k6s do panvice a
nechajte panvicu a kos asi 10 minut namocené.
4. Vnutro spotrebi€a vydistite horicou vodou a neabrazivhou §pongiou.
5. Obhrievacie teleso vydistite Gistiacou kefkou, aby ste odstranili vSetky zvySky jedla.

lozisko

U
1. Odpojte spotrebic¢ od elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.
2. Uistite sa, Ze su vSetky Casti Cisté a suché.

Zivotné prostredie

Po skonceni Zivotnosti spotrebi¢ nevyhadzujte do beiného domového odpadu, ale
odovzdajte ho na oficidlne zberné miesto na recyklaciu. Poméze to chranit Zivotné

prostredie.




Zaruka a servis
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Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, obratte sa na servisné stredisko auothirzed

(jeho telefonne Cislo najdete v letaku o celosvetovej zaruke).

Problém

Pricina

Riesenie

Nefunguje to

Produkt nie je pod napatim

SpotrebiC zapojte do uzemnenej zasuvky.

Tlagidlo ,Start" nie je stladené

Stlatte tlatidlo ,Start" a nastavte Gas.

Fritéza nie je Uplne uzavreta.

Stlacte tlaCidlo fritézy.

Jedlo mie je
uvarené

VloZenie priliS ve kého mnoZstva
jedla do panvice

Vyberte si niektoré potraviny.

Teplota je prili8 nizka

ZvySte teplotu varenia.

Cas varenia je prilis kratky

PredPte &as varenia.

Jedlo je uvarené

nerovnomerne

Pokrm bude rovnomernejsie
uvareny, ak ho v polovici varenia
pretrepete.

Potraviny, ktoré sa ukladaju na seba (napr.
hranolky), by sa mali v polovici varenia
pretrepat aby sa dosiahol &o najlep5si
vysledok.

Obgerstvenie nie je

Niektoré pokrmy, ktoré su urcené

PouZivajte obGerstvenie pripravené v rire

po vybrati z fritézy | na pripravu vo fritéze, sa vo fritéze | a/alebo ho zkhka potrite olejom, aby bolo
chrumkavé. Health Air Fryer nebudu dobre chrumkavejSie.
vyprazat.
Panvica sa do Ko6S je prilis plny .. ., s
o . Vyberte z koSa niektoré prisady. ZatlaCte koS
fritézy Healthy Air » i , . , - .
K6S nie je Uplne zasunuty do panvice, kym nezacujete cvaknutie.

Fryer nezasuva.

Fritéza Healthy Air
Fryer produkuje
pocas varenia biely
dym.

Obsah tuku v zloZkach je prilis
vysoky

Je to normalny jav.

Nahromadeny tuk z

predchadzajiceho pouZivania

Po kaZdom pouZiti k6S a panvicu riadne vy&
istite.

Na obrazovke sa vZ
dy zobrazi , E1"

Chyba programu

Obratte sa na zakaznicky servis.
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| VILRECIRTY

1. Kuracie prsia
ZloZenie:
- Kuracie prsia
- Bylinky a korenie podla vlastného vyberu
Postup:
- Fritézu predhrejte na 200 °C.
- Kuracie prsia ochutte oblibenymi bylinkami a koreninami.
- Kuracie maso vloZte do fritovacieho kosa a varte 10 — 15 minut.

2. Kuracie kridelka v style Buffalo

ZloZenie:

- 1 kg kuracich kridel

- % Salky steakovej omacky

- % Salky masla

- 1 % polievkovej lyZice horticej omacky

- sol

- % polievkovej lyZice kajenského korenia

- 1 polievkova lyZica omacky Tabasco

Postup:

- Fritézu predhrejte na 180 °C.

-V miske zmiesajte steakovi omacku, maslo, Stiplavi omacku, tabasco a kajenské
korenie, pridajte Stipku soli. MoZno budete musiet zmes dobre premiesat
metlickou.

- Kuracie kridla rovnomerne umiestnite do kosa fritézy.

- Varte 25 minut, v polovici varenia pretrepte.

- Teraz zvyste teplotu na dalSich 5 mindt na 200 °C.

- Kridla vyprazdnite do velkej misy. Pridajte zmes omacky a premiesajte.

- Podavajte a vychutnavajte.

3. Kuraci kebab
ZloZenie:
- 13 salky medu
- 173 salky séjovej omacky
- Sol
- Nakrajajte papriky na malé stvorceky
- Sezam
- 6 Sampindnov nakrajanych na polovicu
- 3 papriky roznych farieb, aby boli kuracie kebaby farebné.
- Niekolko streknuti olejom
- 2 kuracie prsia nakrajané na kocky

.
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Postup:

Dve kuracie prsia nakrajajte na kocky, pridajte Stipku korenia, soli a niekolko
kvapiek oleja.

Pridajte 1/3 salky medu a 1/3 $alky s6jovej omacky a dobre premiesajte. Pridajte
sezamové semienka a dobre premiesajte.

Ocistite drevené Spajle a za¢nite na ne napichovat kusky papriky, kuracieho mésa
a hub.

Predhrejte fritézu na 170 °C a vietky kuracie kebaby potrite zmieSanou omackou.
Vsetky kuracie kebaby vloZte do fritovacieho kosa a varte 15 — 20 minut.

4. Sekana
ZloZenie:

400 g mletého hovadzieho masa

1 l'ahko rozslahané vajce

3 polievkové lyZice striuhanky

50 gramov choriza nakrdjaného nadrobno
1 mald cibula nakrajana nadrobno

1 polievkova lyzica cerstvého tymianu
Cierne korenie

2 huby nakrajané na hrubé platky

Postup:

Fritézu predhrejte na 200 °C.

Vo velkej mise zmieSajte maso, vajcia, struhanku, chorizo, cibulu, tymian, lyzicku
soli a vela korenia.

Mletd zmes preloZte do panvice alebo misky a vrch uhladte. Vtlacte huby a
potrite ich olivovym olejom.

Panvicu alebo misu vlozZte do kosa, vlozte do fritézy a varte 25 minut.

Ak je hned3, nechajte ju pred podavanim 10 minut odstat.

5. Jahnacie kotlety

ZloZenie:

4 jahnacie kotlety

3 lyZice olivového oleja

1 cesnakova rukavica

1 polievkova lyZica suseného tymianu
Cierne korenie

Postup:

Fritézu predhrejte na 200 °C.

Cesnak varte 10 minut vo fritéze na troche olivového oleja.

V miske zmieSajte tymian, korenie a zvysny olivovy olej.

Do tymianovej zmesi vtlacte peceny cesnak a dobre premiesajte.

Jahnacie kotlety vydatne potrite zmesou a potom ich pecte 12 minut, v polovici
pecenia ich otocte.
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6. BRAVCOVE REZNE
ZloZenie:

2 bravéové kotlety

% polievkovej lyzice mletého cesnaku
4 polievkové lyzice omacky BBQ

% Cajovej lyzicky sezamového oleja
Sol a biele korenie podla chuti

Postup:

Bravcové kotlety naklepte palickou.

Vsetky prisady zmiesajte v miske alebo vrecku a kotlety marinujte 30 minut v
chladnicke.

Fritézu predhrejte na 200 °C.

Marinované kotlety vlozte do kosa fritézy a varte 15 minut, pricom ich v polovici
varenia otocte.

7. LOSOS
Zlozenie:

500 g lososa

% Cajovej lyzicky cesnakového prasku
% Cajovej lyzicky papriky

% Cajovej lyzicky soli

Postup:

Fritézu predhrejte na 120 °C.

Zmiesajte korenie a sol a posypte nimi lososa.

Vlozte lososa koZou nadol do kosa a varte 10 minGt. Cas upravte podla vlastnej
chuti.

8. PECENA ZELENINA
Zlozenie:

1 hlava cesnaku, rozrezand na polovicu

Sprej na varenie

1 Cervena repa, olipana a nakrajand na 8 platkov

1 mald ZIta cibula, oSUpana a rozstvrtena

340 g nakrajanej maslovej tekvice (asi 2 zaokruhlené salky)
1 sdlka karfiolu (110 g)

1 (230 g) balenie zelenej fazulky (haricot verts)

1 polievkova lyZica olivového oleja

Postup:

Ruru predhrejte na 200 °C. Rozrezané polovice cesnaku potrite sprejom na
varenie a pevne zabalte do fdlie.

VyloZte 2 velké plechy papierom na pecenie s okrajmi. Cesnak, ¢ervenu repu a
cibulu zabalené do félie poloZte na jeden plech.

Ulozte tekvicu, karfiol a fazulku na druhu stranu.

Zeleninu potrite olejom a jednotlivo premiesajte aby sa obalila.

Pecte pri 200 °C do makka a do zlatista, 40 az 45 minut pre cesnak, repu a cibulu;
15 az 20 minut pre karfiol, tekvicu a fazulku.
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Nechajte Uplne vychladnut, priblizne 20 minut. Skladujte jednotlivo v plastovych
vreckach na zips. Ulozte ich do chladnicky, kym ich nebudete potrebovat.

9. GRILOVANE PARADAJKY
ZloZenie:

10.

Velké paradajky, rozpolené

1 polievkova lyzica extra panenského olivového oleja

1 polievkova lyzZica balzamikového octu

1 strucik cesnaku, mlety

1 cajova lyzicka mletej Cerstvej bazalky

% Cajovej lyZicky soli

% Cajovej lyZicky Cerstvo mletého korenia

% Cajovej lyzicky nasekanej Cerstvej petrilenovej viiate na ozdobu
2 polievkové lyZice strihaného cCerstvého parmezanu (volitelné)

Postup:
- Fritézu predhrejte na 160 °C.
- Vo velkej miske zmiesajte olivovy olej, balzamikovy ocot, pretlaceny cesnak,

bazalku, sol' a korenie.

- Pridajte na polovice rozkrojené paradajky a dobre premiesajte.

- Zakryté polovice paradajok viloZte do fritovacieho kos$a reznou stranou nahor.

- Vlozte kosik do fritézy a smazte 25 minut pri teplote 160 °C. Ak priddvate parmezan,

vyberte paradajky po 20 minutach, posypte ich syrom a vloite do fritézy na

poslednych 5 minut.

HRANOLKY

ZloZenie:

4 stredne velké zemiaky
4 lyZice olivového oleja
Sol a korenie

Pokyny:

Fritézu predhrejte na 180 °C.

Zemiaky oSupeme a nakrajame na hranolky

Hranolky zalejte olejom

Vlozte do predhriatej fritézy.

Varte 10 minut a pretrepte

Varte dalSich 15 minut. Ak chcete chrumkavejsie hranoléeky, zvyste teplotu na
200 °C a varte dalSich 5 minut.

Dochutte a podavajte.
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11. BANANOVE LUPIENKY
ZloZenie:

3 surové banany

1 polievkova lyzica kokosového oleja
1 ¢ajova lyzicka soli

% Cajovej lyzicky kurkumy

Pokyny:

Fritézu predhrejte na 180 °C.

Bandany oSupeme a odloZzime bokom

Pripravte si zmes vody, kurkumy a soli.

Banany namocte do tejto zmesi na 5 — 10 minut. Vypustite vodu a osuste
lupienky

Na hranolceky naneste trochu oleja, aby sa bandnové hranolceky vo fritéze
neprilepili.

Cipsy varte 15 minut pri teplote 180 °C.

Podavajte ihned alebo uchovavajte vo vzduchotesnej nddobe.

12. COKOLADOVE SUSIENKY
Zlozenie:

1 salka celozrnnej muky

% Salky ricinového cukru

% Salky nesoleného masla

% Cajovej lyzicky prasku do peciva

2 Cajové lyZicky mlieka

2 Cajové lyZicky cokoladovych lupienkov

Pokyny:

V miske prstami zmieSajte muku, prasok do peciva a maslo, aby ste vytvorili zmes
podobnu drobenke.

Priddme cukor, ¢okoladové lupienky a pomocou mlieka vypracujeme cesto. Malo
by byt pevné, ale makké.

Cesto vloZte na 15 — 20 minut do chladnicky.

Z cesta vyvalkajte malé gulocky a potom ich splostite do tvaru susienok.

Fritézu predhrejte na 160 °C.

Susienky potrite trochou mlieka a vloZzte ich do predhriatej fritézy. Smazte 10
minut

Vypnite fritézu, ale susienky v nej nechajte este 10 minut.

Zjedzte ich teplé alebo siich nechajte na iny den.
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Napajanie 1250 W
Napatie 220-240V, 50/60 Hz
Farba Cervend

)24

—
Ekologicka likvidacia

MozZete pomoct chranit Zivotné prostredie!
Nezabudnite reSpektovat miestne predpisy: nefunkéné elektrické zariadenie odovzdajte do

prisluSného strediska na likvidaciu odpadu.

N
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