COOKIT

NAVOD NA POUZITI & RECEPTY

"Cook it kuchynsky pomocnik a skute¢ny multitalent!

Nejen maso, toasty, sendvice nebo dezerty miizete pomoci tohoto pfistroje piipravit, ale s pfistrojem, ktery Setii
vaSe misto vite 1 grilovat, péct, propéci nebo opéct. Pomoci kuchynského pomocnika "Cook it" pfichazi do vasi
kuchyni moderni styl .. Pomoci nelepivych povrchii varnych desek muzete rychle a snadno pfipravit volské oko
nebo "easy over" vejce, vite upéct na kiupave toasty, bramboraky nebo pecené brambory. Po pouziti je velmi
snadno Ccistitelny. Spolehlivé funkce "zapnuto + vypnuto" nebo "indikator stavu pfipravenosti indikuje stav
pohotovosti zafizeni. Vysoce tepelné odolné pouzdro poskytuje dlouhodobou krasu a neklouzavé nohy zajist'uji
bezpecnou praci .. Horni a spodni varné desky a kvalitni keramicky povlak usnadiiuji ptipravu jidel.
Multifunkéni moznosti vareni jsou k dispozici diky systému "Rotary System": grilovani, peceni, opékani a
ptipravu toastového sendvict. Po pouziti ji mizete ulozit i vestoje nezabere tak mnoho mista, nebo na
kazdodenni pouzivéani na kuchynském pultu. Hmotnost: jen 1,4 kg.

Upozornéni

— Pfi prvnim pouziti se mize vytvofit maly kouft.

— Odstraite zbytky obalu a potom ocistéte kryt spotiebi¢e vlhkym hadiikem.

— Varné desky distéte vlhkym hadiikem nebo mékkou houbickou. Kuchyiisky pfistroj "Cook it" usnadiiuje
¢isténi diky efektu "lotus Suffocation".

— Pfed prvnim pouzitim plotny potfete masti, ale neni to nutnosti diky nelepivému povrchu.

Casti zarizeni

horni kryt

zamek

kontrolka provozu
indikator stavu pohotovosti
spodni kryt

spodni varna deska

horni varny panel

NogakrownE

"Cook it" pouziti na sendvice, toasty.
1. Pro ptedehtati spotiebice ptipojte kuchynsky spotiebi¢ ""Cook it" do elektrické zasuvky
2. Rozsviti se Cervené a zelené svétélko.
3. Pii pripravé sendvic¢l je nutno spotiebi¢ "Cook it" predhiat az po dobu dokud nezhasne zelené
svetlo. VYSTRAHA: spotiebi¢ je horky!
Jakmile vyhasne zelené svétélko spotiebi¢ ""Cook it" je pfipraven k pouziti.
Otevrete "Cook it".
Vlozte ptipraveny sendvi¢ do kuchynského pomocnika ""Cook it"
Toasty mizete potfit maslem z vné&jsi 1 vnitini strany, aby se opiekli pekné do zlatohnéda.
Zaviete zafizeni ""Cook it"". Za timto ti¢elem uchopte drzadlo a kliknéte na bezpecnostni zamek. Dbejte,
aby bezpecny zamek zapadl na své misto.
9. Nechte sendvi¢ 3 az 5 minut v ¢asti ""Cook it", v zavislosti na tom, jaky hnédy chcete péct. Pokud je
sendvic¢ prili§ velky, funkce ""Cook it"" (Automaticky vafeni) automaticky vytizne na vhodnou velikost.
10. Kdykoliv mlizete piistroj otevfit a zkontrolovat, zda je sendvi€ pfipraven.
11. Z chleba a ptisad, Cas ptipravy se liSi v zavislosti na vasi osobni chuti. Upozornéni:
12. Béhem ptipravy zelené svétélko zapina a vypina.
13. Kdyz je sendvi¢ dokoncen, opatrné¢ ho vyjméte a pouzijte dievéné nebo plastové kuchyniské nacini.
Nikdy nepouzivejte kovové nastroje.
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Problémy / mozné pri¢iny
Sendvice jsou pfilis hnédé

Sendvice jste pekli pfilis dlouho

Rukojet nezapadne na misto

Sendvice jste velmi naplnili

Sendvice se pfilepi na povrch

Nenatreli jste vnéjsi stranu sendvice maslem

Cisténi

Pted ¢isténim vzdy odpojte spotiebi¢ od elektrické zasuvky. Vycistéte jesté teply spotiebi¢ pomoci papirové
utérky.

Nikdy necistéte varné desky agresivnim Cisticim prostiedkem nebo C¢istici houbou, aby nedoslo k poSkozeni
nelepivého povlaku ..

Nikdy neponofujte kuchyniského pomocnika **Cook it do vody nebo jinych kapalin; Nemyjte ho pod tekouci
vodou.

1. Nepouzivejte kovové néstroje ani Cistici prostifedky nebo piislusenstvi.

2. Odpojte konektor ""Cook it" a odpojte jej od elektrické zasuvky.

3. Nechte oteviené vychladnout.

4., Odstrante zbytky potravin, jako jsou syry, z ""Cook it"" s dievénou nebo plastovou lopatkou ..

5. Varné desky ¢istéte mékkym vlhkym hadiikem nebo houbou

6. Ocistéte povrch piistroje vlhkym hadiikem ..

7. Ulozte ""Cook it" vestoje nebo vleze.

Zatizeni ""CooK it" je ur¢eno pouze pro domaci pouziti a podobné ucely.

"Cook it" kuchynisky pomocnik se béhem provozu zahtivaji. Zabraite kontaktu s kovovymi ¢astmi.
Nebezpeci popaleni!

Na odstranovani jidla pouzivejte pouze dievo a zdruvzdorné plasty, aby nedoslo k poskozeni ptilnavého natéru
"Cook it".

Odpojte konektor ze zadsuvky
e [J pokud se vyskytne chyba
e []jestlize "Cook it" kuchynského pomocnika nepouzivate delsi dobu
e [] pred kazdym ciSténim



Recepty

Vézeny zakazniku!

Dékujeme, ze jste se rozhodli pro ""Cook it"* kuchyniského pomocnika.

S timto pfistrojem muzete nyni ptipravit chutné sendvice a lahodné pokrmy z vajec, sladké dezerty nebo
vydatné jidla pro rizné piilezitosti, nebo si mizete pfipravit rychlé obcerstveni, snidané, plazové vecirky,
piijemné hostiny nebo jen obcerstveni.

Picjeme vam skvé€lou praci a zabavu s ""Cook it'* -em! Dobrou chut’!
Sunkovo-syrovy sendvi¢

ingredience:

4 platky toastového chleba

1 hruby platek varené sunky

70 g syra (Gouda nebo Gruyere)
maslo

koreni

Priprava:

4 krajice chleba namazte mdslem z vnéjsi strany.

Polovinu struhanéhoho syra polozime na chléb, pak dame Sunku opeprime a dame zbytek syra, polozime druhy
krajic.

Takto pripraveny sendvic viozime do ""CooK it"" -u, zavieme (rukojet’ klikne na misto). Peceme cca 4-6 minut

Americky sendvic

Ingredience:

4 krajice toastového chlebu

4 kavova IZicka majonézy

4 mensi rajcata

4 platky Chester nebo Emental syru
4 platky sunkového salamu

Priprava:

Vnéjsi strany krajicii chleba natreme mdslem.

Vnitini stranu krajicii natieme majonézou, poklademe tenké platky rajcat a na to dame platky syra. Sunkovy
salam nakrdjime na prouzky a formou mrizek naskladame na syr a priklopime druhy krajic chleba.

Takto pripraveny sendvic viozime do ""CooK it"" -u, zavieme (rukojet’ klikne na misto). Peceme cca 4-6 minut.

Plnéné pecené avokado

ingredience:

1 baleni krevet

2 pol.lyZica citronové stavy
1 mensi avokado

t71 chili omacky

strouhany syr

Priprava:
Avokado rozrizneme na polovinu, vydlabeme. Krevety rozmrazime, pokapeme citronovou stavou.



Rozmackané avokado smichame z krevetami a podle chuti okorenime (chili omackou) posypeme syrem a
viozime do ""CooK it"" -u. Zavieme (rukojet klikne na misto). Peceme cca 4-6 minut.

bramborové placky

ingredience:

1 pol.lyZica rozpusteného masla
300 g brambor

1 mensi cibule

Sul a pepr podle chuti

Priprava:

Brambory oloupeme a nastrouhdame na jemném struhadle.Cibulu ocistime a najemno nakrajime. Brambory,
cibuli, siil a pepr smichame. Maslo zahiejeme v ""Co0K It"" -e. Ze surové smési pridejte jednu polévkovou [Zici
do "Cook it" a stisknéte ji na plocho..Po 2-3 minutach se "Cook it" jednoduse otocime pomoci "rotacniho
systéemu" a peceme druhou stranu na kiupavé. Bramborovou placku nechame okapat na papirové utérce a
poddvame jesté horke.

Omeleta

ingredience:

2 vejce

Vo kav.lyz.muky

2 pol.lyz.mlieka

50 g eidam syr

1 platek sunky (nakrajené na prouzky)
Yy kav.lyz. chili omacky
2 pol.lyz. olivového oleje
Siil, pepr

1 rajcata

1 petrzelka

Priprava:

Vajicka a olej dobre vyslahame.Pridame syr, mléko a mouku, Sunku, siil a korenie.Zmes poradné promichame.
Smés nalijeme do rozehratého s trochu namazany ""CookK it"" -u.a nechame stat 2-3 minuity.Poukladame platky
rajcat, pak ""CookK it" otoc¢ime ( "'Rotary System™’), a nechame 1-2 minuty péct: Zdobime petrzelkou.

"Sunny side up'' (tekouci) a ""Easy over" (7 obou stran propecené) volské oko

ingredience:
2 vejce

stil

trocha masla

Priprava:
"Cook it" kuchynského pomocnika potreme mdslem a predehiejeme .. Opatrnene rozbijeme 2 vétsi vejce a
nalijeme do ""Cook it"" -u a pri otevieném pristroji peceme.

Tip:
Pokud chcete mit vajicka vice propecené, tak krdtce pred dopecenim pristroj zaviete a na zpusob ""Flip over™
otocte a kratce jeste dopecte.



Cokolddovy zdikusek

ingredience:

40 g masla

100 g cokolady

2 vejce cca (60 gram)

50 g krystalovy cukr

3 pol.lyz. mouky

1 kav.lyz. prasku do pecent
mouckovy cukr

1 kousek mlécné cokolady

Priprava:

Maslo rozpustime, oddélime Zloutky od bilkii. Zloutky, 50gr.cukru a mdslo smichdme. Rozpustime cokolddu a
pridame do této smesi. Bilky vyslehame do tvrdé pény. Pridame 1 vrchovatou polévkovou [Zici mouky do smési
a potom opatrné primichdame vyslehané bilky.

Tuto cokoladovou smés nalijeme do maslem potreného a predehidatého ""CookK it -U' na tuto masu poloZime
mlécnou cokoldadu, pristroj zavieme a peceme cca. 8-10 minut.Potom ""Cook it" pristroj zpiisobem ( ""Flip
over') otoc¢ime a ddle peceme asi 3-5 minut ..

Hotovy zdkusek opatrné vyjmeme (pozor: v zdkusku se nachazi horkd rozpusténda cokolada) .Posypeme
praskovym cukrem.

Vajecné karbandtky

ingredience:

250 g michané mleté maso
2vajcia (M-kové velikosti)

1 mensi cibule

100 g strouhanky
Petrzelka, siil, pepr

30 g masla nebo margarinu
2-3 pol.lyZice maizeny
Petrzelka, sadlo

postup:

1 vejce uvarime cca 6-8 minut a nechame vychladnout.

Cibuli a petrzelku nakrdjime na drobno.

Mleté maso smichame z 1 vejcem, strouhankou, cibuli a petrzelkou, smés osolime a opeprime.

Z této smesi vyformujeme bochnik do stredu poloZime uvarené vejce a prekryjeme také masovou smési.
"Cook it" kuchynského pomocnika potreme sdadlem a predehiejeme, naskliddame masové bochniky a pristroj

zavieme. Peceme cca. 20-30 minut.

Obcas zpiisobem "Rotary System" otocime.

Po upeceni karbanatky vyjmeme z pristroje.

Do vypeku pridejte 3 pol.lyz.vody zahrejte a pomalu primichavejte maizenu.

Osolime a okorenime.Poddvame ze bramborovou kasi.

Omacku podavame zvlast.

Doba peceni a pripravy
Maso, ryby, dritbez a zelenina

Co pfipravujeme Doba peceni a ptipravy Poznamka



steak cca. 4 minuty po stranach cca. 150 g, nakrajené maso 2-3 minuty nechame odstat
platek masa, Nature cca. 5 min.po strandch cca. 150 g, na sucho otiela

platek masa, smazené Cca. 4 min.z kazd¢ strany Cca. 150 g, vzdy na masti

jehnéci kotletky cca.4 min. z kazdé strany idealn¢ z rozmarynem

cerstva ryba, napf. mensi pstruh, pangasius, candat, fi¢ni losos
3-5 min.z kazdé strany opatrné ptevracet a pomalu peCeme

hluboko zmrazena ryba: napr.losos

5 min. pak oto¢ime kofenime po upeceni
kuteci prsa, vykosténé kuteci maso 4 min.potom oto¢ime cca. 150 g platky

zelenina 8-12 minut na malé kousky pokrajené

vafené brambory (platky) cca. 12-15 minut z maslem nejlepsi, vicekrat oto¢ime

syrové brambory (platky) alespoii cca. 25 minut nejlepsi z masti, vicekrat oto¢ime

bramboraky cca. 8 min.z kazd¢ strany strouhané brambory

bramborové palacinky cca. 2 min. z kazdé strany opatrné pievracet, peCeme do hnéda a na kifupava

omeleta cca. 3 min.z kazdé strany omeleta z 2 vajec, podavame z cibulkou

Seznam je zaloZen na danych vahach. Cas piipravy se bude ménit v zavislosti na zmény hmotnosti

Fantazii se meze nekladou!

Muzete si udélat vynikajici jidla z jakéhokoliv druhu suroviny: naptiklad

Salam, vafena Sunka, tunak, z nedéle zlistane maso, ovoce, zelenina jako napr.paradajky, paprika, chfest,

okurka, houby, ananas, broskve, merunky, mandarinky, banan, syr jakymkoliv zplisobem platkovy, strouhany.
Kofenime podle chuti.
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