SALTER

SINCE 1760

Kompaktni

Horkovzdusna
fritézo

Vychutnejte si smazené jidlo

zdravéji s pouzitim trosky
nebo Zadného oleje




SALTER

Navod uschovejte pro pozdéjsi pouziti.

Bezpecnostni pokyny

Pfi pouzivani elektrickych pfistrojl je tfeba vzdy dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatfeni.

Pfed pfipojenim spotfebice k hlavnimu zdroji napdjeni se
ujistéte, ze napéti uvedené na stitku odpovidd tomu v mistni
elektrické siti.

Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebbo
dudevnimi schopnostmi nebo s nedostateCnymi zkusenostmi
a znalostmi smi tento pfistroj pouzivat pouze pod dohledem
nebo pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpe&ného
pouzivani pfistroje a uvedomuiji si rizika s fim spojend.

Dé&ti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehrdly.
Dé&ti nesmi provadét Cisténi ani uzivatelskou udrzbu, pokud
nejsou starsi 8 let a pod dohledem.

Tento spotfebic neni hracka.

Pokud napdjeci kabel, zastrEka nebo jind Cast spotfebice
nefunguiji spravné nebo doslo k jejich upusténi Ci poskozeni,
produkt ihned prestante pouzivat, aby nedoslo ke zranéni.
Tento pfistroj neolbsahuje zadné dily, které by monhl
opravovat uzivatel, opravy smi provadét pouze kvalifikovany
elektrikdf. Nevhodné provedend oprava muze uzivatele
vystavit riziku poranéni.

Spotfebic a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.
Pokud je spoftfebi¢ zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej
mimo dosah déti.

Spotfebi¢ a napdjeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla
a vyhybejte se kontaktu s ostrymi hranami, které by mohly
zpUusobit poskozen.

Udrzujte napdjeci kabel v dostatecné vzddlenosti od Casti
spoffebice, které se mohou bé&hem pouzivani zahrat.
Spotfebi¢ uchovavejte mimo dosah ostatnich spottfebicd,
které vydavaji teplo.
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Neponoftujte spotfebic do vody anijiné kapaliny.
Neobsluhujte spotfebic mokryma rukama.

Pokud je spotfebiC pfipojen k napdjeni, nenechdavejte jej
ez dozoru.

Neodpojujte spotfebic ze zdroje napéti tahdnim za napdjeci
kabel. SpotfebiC vypnéte a ru¢né vypojte zastréku.
Netahejte ani nepfendsejte spottebic za napdjeci kabel.
Spottebi€ nepouzivejte k jinému Ucelu, nez k némuz je urcen.
Nepouzivejte zadné prislusenstvi, které neni soucasti dodavky.
Nepouzivejte spotfebic venku.

Spoftfebi¢ neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkdch
s vysokou vIihkosti.

Nepfesunujte spotfebic béhem pouzivani.

Nedotykejte se Casti spotfebice, které mohou byt horké, ani
topnych souCdasti spotfebice; mohlo by tak dojit ke zranéni.

S fimto spoftfebicem nepouzivejte ostré ani drsné predmeéty.
Pouzivejte pouze plastové nebo dievené obracecky, abyste
neposkodili nepfilnavy povrch.

Po pourziti a pfed cisténim Ci udrzbou spotrebic vzdy
odpojte od napdjeni.

Pred Cisténim, udrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze
spotfebic po pourziti zcela vychladl.

Vzdy spotfebic pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném
povrchu ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodind.
Nedoporucujeme pouzivat se spotfebicem

prodluzovaci kabel.

Spotfebic nesmi byt oviddan pomoci externiho Casovace
nebo samostatného dalkového oviadani, které nebylo
doddno s vyrobkem.

Tento spotfebic je urCen pouze pro domaci pouziti. Nemél by
byt pouzivan pro komer&ni Ucely.

Vnéjsi povrch nebo dvitka se mohou béhem pouzivani
spoftfebice zahrat,
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& UPOZORNENI: Horky povrch - nedotykejte se zadnych
Casti nebo povrchi spotfebice, které se mohou zahidt,
ani fopnych prvkd spotfebice.

VAROVANI: Spotfebi¢ udrzujte v dostatecné vzddlenosti
od hoflavych materidld.

Automatické vypindni

Horkovzdusna fritéza je vybavena automatickym vypindnim.

K jeho aktivaci dojde, pokud:

1. Uplynula nastavend doba vareni. Zazni Casovac, akfivuje se
automatické vypindni a horkovzdusnou fritézu vypne.

2. BEéhem pripravy je z horkovzdusné fritézy vytazena varnd
prihraddka. V takovém pfipadé se casovac nepozastavi; bude
naddle odpocitdvat dobu pripravy, dokud fato neubéhne.
POZNAMKA: Pokud je nutné horkovzdusnou fritézu vypnout
pred uplynutim nastavené doby vareni, vypnéte ji a odpojte
od elektrické sité.

Co délat a nedélat

Co délat:

Kdyz vkiadddate varnou prinrddku zpét, ujistéte se, ze je
spravné zarovnana.

Varnou prihrddku drzte pouze za rukojef varné prinradky.
Pri vyjimani varné piihraddky budte opatrni, jelikoz z ni mize
vychdzet para.

Pokud se varnd prinradka pfilis naplni prebytecnym olejem,
vyprdzdnéte ji. Pfebytelny olej slijte do teplovzdorné nddoby
a po vychladnuti jej Faddné zlikvidujte.

V ZADNEM PRIPADE:

Nepfevracejte varnou prihrddku, kdyz obsahuje horké
potraviny, protoze na dné pfinrddky se mdze nahromadit
prebytecny olej a mohl by na pfisady vytéct.

Nezakryvejte horkovzdusnou fritézu ani jeji privody vzduchu,
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protoze byste narusili proudéni vzduchu a mohli tfak ovlivnit
vysledky vareni.

B&hem pouzivani nebo bezprostfedné po jeho ukonceni se
nedotykejte varné prihradky, protoze je velmi horkd. Varnou
prihrddku drzte pouze za rukojef.

Pokud je na podnosu prebytecny olej, energicky protfepejte
varnou pfihradku.

PéCe a Udrzba

Pfed cisténim nebo provadénim udrzby horkovzdusnou
fritézu vypnéte, odpojte ji od elektrické sité a nechejte ji
zcela vychladnout,

KROK 1: Offete hlavni jednotku horkovzdusné fritézy
navihcenym mékkym hadiikem a poté ji dikladné osuste.
KROK 2: Varnou pfihrddku ocistéte teplou vodou s mycim
pfipravkem, opldchnéte ji a ddkladné osuste.

Hlavni jednotku horkovzdusné fritézy neponofujte do vody ani
jiné kapaliny.

Horkovzdusnou fritézu ani jeji pfislusenstvi nikdy necistéte
agresivnimi &i abrazivnimi mycimi prostfedky nebo
dratenkami, jelikoz byste mohli spotiebiC poskodit.
POZNAMKA: Horkovzdusnou fritézu je nutné vycistit po
kazdém pouziti.
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Popis ¢asti

1. Hlavni jednotka horkovzdudné fritézy 5. Ovladac Easovace

2. Varna prinrddka 6. Ovladac teploty
3. Varny kos s nepfiinavym povrchem 7. Oranzova kontrolka napdjeni
4. Rukojef varné prihradky 8. Zelend kontrolka teploty

Navod k pouziti
Pfed prvnim pouzitim
Vycisté&te horkovzdusnou fritézu podle pokynd v Easti ,Pé&e a Udrzba™.

POZNAMKA: Pii prvnim pouziti mdze horkovzdusnad fritéza
vydavat lehky kouf nebo zapach. Jednd se o normaini

stav a zapach brzy zmizi. BEhem pouzivani zgjistéte v okoli
horkovzdusné fritézy dostatecné vétrdani. Pfed prvnim pouziti
doporucujeme horkovzdusnou fritézu spustit bez potravin
po dobu priblizné 10 minut. Tak zajistite, ze kour ani zdpach
neovlivni chuf potravin.




Pouzivani kompakini horkovzdusné fritézy

KROK 1: Pripojte horkovzdusnou fritézu ke zdroji napdjeni a zapnéte ji.

KROK 2: Pomoci oviadace Casovace a teploty predehrejte horkovzdusnou fritézu
po dobu priblizné 5 minut. Rozsviti se oranZzovd a zelend kontrolka na znameni, Ze je
horkovzdudnd fritéza zapnutd a zahiiva se.

KROK 3: Vytahnéte varnou prihraddku z horkovzdusné fritézy pomoci rukojeti.
PoloZte varnou piinrédku na plochy, stabilni a tepeln& odolny povrch.

KROK 4: Viozte pfisady na horni varny kos s nepfiilnavym povrchem uvnitf varné
prihrédky. Zasuite varnou prihrddku zpét do hlavni jednotky horkovzdudné fritézy
a zaviete ji.

KROK 5: Pomoci oviadace teploty nastavte pozadovanou teplotu horkovzdusné fritézy.
KROK 6: Pomoci ovladace ¢asovace nastavte pozadovanou dobu pfiipravy
potravin. Po uvolnéni zahdji Casovac odpocet.

KROK 7: Nékteré suroviny mUze byt nutné v pllce doby vareni prottepat.
Vytahnéte varnou prihréddku z horkovzdusné fritézy pomoci rukojeti. Jemné varnou
prinr&dkou zatfeste, zasunte ji zpét do hlavni jednotky a pokracujte v piiprave.
KROK 8: Po dokoné&eni piipravy a vyprieni Casu zazni Casoval. Opatrné oteviete
varnou prihradku a zkontrolujte, zda jsou suroviny hotové. Pokud nejsou hotové,
zavrete varnou piihrddku a pomoci digitdiniho oviddaciho panelu podle potfeby
upravte dobu pfipravy. Pokud je pokrm hotovy, vyjméte varnou pfinrddku z hiavni
jednotky a premistéte obsah do misy nebo na talif. Pokud jidlo obsahuje velké
nebo kifehké kusy, pouZzifte tepeln& odolné klesté (nejsou soucdsti baleni).

POZNAMKA: Pokud se horkovzdu$nd fritéza nezapne, nebyla
varnd pfihraddka viozena spravné. Zkontrolujte, zda je varnd
pfihrddka viozena spravné.

Prfed zahdjenim vareni vzdy horkovzdusnou fritézu
pfedehrejte nebo také muizete prodlouzit dobu vareni

o priblizné 3 az 5 minut. Pokud je béhem pouzivani tfeba
zménit dobu nebo teplotu pfipravy, jednoduse pouzijte
ovladac¢ casovace &i teploty a horkovzdusnd fritéza
automaticky upravi nastaveni. BEhem pouzivani se bude
zelend kontrolka teploty rozsvécet a zhasinat na znameni, ze
fritéza udrzuje zvolenou teplotu.

UPOZORNENI: Nesypte potraviny do misy nebo na talif
pfimo, jelikoz se na dné varné pfihrddky muize nashromazdit
prebytecny olej. Namisto toho k vyjimdani hotového jidla
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vzdy pouzivejte kuchynské nacini.

VAROVANI: | kdyz je ovladac teploty ve vypnuté poloze, je
stale pritomno jmenovité napéti. Cheete-li horkovzdusnou
fritézu trvale vypnout, odpojte ji od elektrické sité.
Horkovzdusna fritéza se pfi pouzivani siiné zahfiva. Pro
prevenci Urazu dbejte opatrnosti a vzdy ji umisfujte na
teplovzdornou plochu.

Pokyny k pfipravé potravin

Nasledujici pokyny uvadeéji informace k pripravé nékterych typd potravin

v horkovzdu$né fritéze.

Jednd se pouze o obecné pokyny a prabéh pfipravy byste vzdy méli kontrolovat,
Pokrmy by vzdy mély byt pfed podavanim horké.

Brambory a hranolky

Potravina Mnozstvi Pfibliznd doba | Teplota Dalsi informace
pfipravy

Tenké 200-400 g 16-18 min 200 °C Hranolky protfepejte podle

mrazené pokynd uvedenych v &asti

hranolky ,Pouzivani kompaktni
horkovzdusné fritézy".

Silné 200-400 g 18-20 min 200 °C Hranolky protfepejte podle

mrazené pokynl uvedenych v &dasti

hranolky ,Pouzivani kompaktni
horkovzdusné fritézy™.

Domaci 200-400g | 20-30 min 200 °C Postupujte podle detailnich

hranolky pokynl uvedenych

v Casti ,Podrobny navod
k pfipravé hranolkd™.

Domaci 200-400g | 20-30 min 180 °C Namocte brambory
hranolky nakréjené na ctvrtky do
typu wedges vody, aby se z nich odstranil

Skrob, pridejte pll polévkové
IZice oleje a protfepejte
podle pokynt uvedenych

v Casti ,Pouzivani kompaktni
horkovzdusné fritézy™.




Maso a driibez

Potravina Mnozstvi Pfibliznd doba | Teplota Dalsi informace
pfipravy
Steak 100-300 g | Dobre 180 °C V puice celkové doby
propeceny: peceni obrafte.
10 min
Stfednée
propeceny:
8 min
Mirné
propeceny:
6 min
Hamburger | 100-300g | 18-20 min 180 °C V pulice celkové doby
peceni obratte.
Vepiové 100-300g | 18-20 min 200 °C V pulice celkové doby
kotlety peceni obrafte.
Kufeci prsa 100-300 g 16-22 min 200 °C Vzdy zkontrolujte, zda je
kufeci maso fadné upeceno.
Kureci 100-300 g 156-22 min 180 °C Vzdy zkonftrolujte, zda je
stehynka kufeci maso fadné upeceno.
Maso a dribez
Potravina MnoZstvi Pfibliznd doba Teplota
piipravy
Mrazené 100-300 g 6-10 min 200 °C
kureci nugety
Jarni zavitky 100-200 g 8-10 min 200 °C
Plnénd zelenina 100-200 g 10-15 min 180 °C
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Podrobny navod k pfipravé hranolkd
Domaci hranolky

KROK 1: Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na teplotu 200 °C.

KROK 2: Nakrdjejte brambory na kousky Siroké 1 cm.

KROK 3: Viozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte ji do
varu. Povartte je priblizné po dobu 3 minut.

KROK 4: Slijte vodu z brambor a dikladné je osuste papirovou utérkou.

KROK 5: Omastéte nakrdjené brambory polovinou polévkové IZice stolniho oleje
nebo na né olej nasttikejte a poté je premistéte do varného kose s nepiilnavym
povrchem. K dosazeni nejlepsich vysledkl se ujistéte, zda jsou brambory omasténé
po celém povrchu.

KROK 6: Pecte pii teploté 200 °C po dobu 20 az 30 minut.

KROK 7: Pravideln& hranolky protfepdvejte (pfibl. kazdych 6 minut), aby byly
véechny rovhomeérné pripravené. Pokud se hranolky lepi na varny kos s nepfilnavym
povrchem, postikejte je jesté tfrochou oleje.

KROK 8: Jakmile jsou propecené a kfupavé, vyjméte je z horkovzdusné fritézy,
dochufte je a nechte si chutnat.

Zmrazené hranolky

KROK 1: Predehrejte horkovzdusnou fritézu na teplotu 200 °C.

KROK 2: Do varného kose s nepfilnavym povrchem vlozte 200 az 400 g
zmrazenych hranolkd.

KROK 3: Pecte po dobu 16-18 minut, jsou-li zmrazené hranolky tenké, nebo
18-20 minut, jsou-li zmrazené hranolky silné.

KROK 4: Pravidelné hranolky protfepdavejte (pfibl. kazdych 6 minut), aby byly
vSechny rovnomeérné pripravené.

KROK 5: Jakmile jsou propecené a kfupavé, vyjméte je z horkovzdusné fritézy,
dochufte je a nechte si chutnat.

Uskladnéni

Pfed uloZenim horkovzdusné fritézy na chladné a suché misto se ujistéte, Ze je
vychladld, Cistd a suchd.

Napdjeci kabel nikdy nenamotévejte pevné kolem horkovzdusné fritézy.
Namotejte jej volng, abyste jej neposkodili.

Specifikace

Kod produktu: EK2817H
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vystup: 1000 W
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rReceptG

*Vsechny obrdzky receptl pouzité v tomto
névodu k pouZiti jsou ur(:e‘ny pouze pro
ilustrativni Gcely. ;
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Samosy s hovézim masem
Pro tento recept jsou potfeba 3pizy.

Ingredience

100 g mletého hovéziho Y2 IZice kari présku

2 baleni tésta filo Olej na postiikani

2 cibule, nasekané MlIéko, volitelné

2 Salotky, mleté SUl a pepr podle chuti

Y2 snitky tymidnu
Postup

Ve velkém rendliku pfi sttedni teploté pridejte trochu oleje a cibuli, pockejte, az
zmékne, a poté pridejte mletou Salotku. Pfidejte mleté hovézi maso a tymidn na
pdnev a varte pfiblizné 5 minut, dokud maso nezhnédne. Poté sundejte z varice.
Pridejte korfeni kari do mleté smési a ochufte soli a peprem.

Polozte list t&€sta filo na rovny pracovni povrch a podélné jej nakrdjejte na tretiny.
Na horni stranu kazdého prouzku pfidejte IZici masové smési a poté ji pfehnéte do
trojuhelnikld. K utésnéni okrajl pouzijte malé mnozstvi mléka.

Pokracujte v tomto procesu, dokud nezlstane zadnd smés hovéziho masa.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Nasttikejte olej na kazdou samosu a poté davejte samosy po 2 do varného kose
s nepfilnavym povrchem a varite priblizné 3 minuty.

Otocte samosy a varte dalsi 3 minuty, dokud nebudou obé strany kfupavé

a zlatavé hnédé.
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Grilované krevety

Ingredience

200 g jumbo krevet, omytych 1 strouzek Eesneku, oloupany
a oloupanych arozdrceny

80 g rozpusténého masla 2 lZice citronové stavy
Postup

Pfedehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

V malé misce smichejte rozpustéené maslo, citronovou §favu a Cesnek. Namocte
krevety do smési z mdsla a viozte je pfimo do fritovaciho kose s nepfilnavym
povrchem. Krevety grilujte pfiblizné 10-15 minut a v poloviné vareni otocte.

Lososové krokety

Ingredience

Y2 plechovky rdzového lososaq, Ya nasekané jarni cibulky
scezeného (§tavu dejte stranou) Y2 1Zicky prdsku na peceni

40 g mouky Ya 1ZiCky worcesterové omacky
25 g strouhanky Olej na postfikani

16 g §tavy z drceného lososa Pepf na dochuceni

2 vejce

Postup

V mise smichejte lososa a vejce a poté vmichejte mouku, pept, cibulku

a worcesterovou omacku.

Smichejte prasek do peciva s lososovou §févou a Slehejte, dokud nenapéni. Nalijte
do smési s lososem a promichejte vidlickou.

Pfedehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Ze smési vytvorte krokety a pokryjte je drobe&kovou strouhankou. Postiikejte
olejem, vioZte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a varte pfiblizné
15-18 minut nebo do zlatohnéda.
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Obalované rybi filé

Ingredience

100 g filetu / bfiska tresky (stejné velikosti 1 Izice parmezénu

pro nejlepsi vysledky vareni) Susend bazalka

40 g strouhanky Olej na postiikani

%2 vejce, rozsSlehaného SUl a pepf na dochuceni
2 lZice obycejné mouky

Postup

Pridejte trochu obycejné mouky do stfedné velké misy a obalte filety z fresky v mouce.
V jiné mise smichejte strouhanku, parmazén a bazalku. Namocte filety do vajicka
a poté je obalte strounankovou smési. Dochutte podle chuti.

Pfedehfejte horkovzdusnou fritézu na 190 °C.

Postfikejte rybi porce olejem, viozte je do fritovaciho kose s nepfiinavym povrchem
a smazte po dobu 15-20 minut nebo dozlatova.

Kfupavé smazené kuie

Ingredience
3 kureci stehna nebo 2 kufeci spodni stehna 2 1Zicky papriky
4 50 g kukufienych viocek Y2 IZiCky kajenského pepfe
: 30 g hladké mouky Ya IZiCka drcené Salveéje
40 ml podmasli Olej na postiikani
Y2 IZice dijonské hoicice SUl a pepr podle chuti
Postup

V Siroké mise nebo na talifi smichejte mouku se soli a pepfem. Viozte kufe do
mouky a obalte jej, pfebytecnou mouku odstrante setfepanim a dejte stranou.
Odstrante nepouzitou mouku.

Kukuficné lupinky viozte do velkého uzaviratelného sacku, ujistéte se, Ze uvnitf neni
7&dny vzduch, uzaviete a poté prejedte valeckem na tésto. Rozdrcené kukuficné
lupinky vysypte do Siroké misy nebo na talif.

Ve velké mise smichejte podmasli, hotcici, kajensky pepr, Eervenou papriku

a salvéj. Kousky kufete namocte ve smési z podmdsli a poté obalte v drcenych
kukuri¢nych lupincich.

Pfedehtejte horkovzdusnou fritézu 200 °C.

Postfikejte dikladné olejem a poté nasklddejte kousky kufete do fritovacino kose

s nepfilnavym povrchem a varte priblizné 5-10 minut,

Snizte teplotu na 190 °C a varte daldich 20-25 minut v pfipadé stehen a 10-15 minut
hornich stehen. Pfed poddavanim zkontrolujte, zda je kufe dikladné uvarené.
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Kfupavé sezamové smazené kure

Ingredience

90 g kurecich prsicek Y2 1Zicky cibulového prasku

40 g ovesnych viocek Y2 1ZiCky sb&jové omdacky

25 g samokypfici mouky Ya 1Zicky susend bazalka

10 g prazenych sezamovych seminek Ya 1Zicky suseného oregana

Y2 polévkovd IZice kufeciho vyvaru v présku Y IZicky miletého cerného pepre
1% 1Zicky soli 60 mll kufeciho vyvaru

Y2 1Zicky Eesnekového prasku Olej na postiikani

Postup

Posypte kure 2 IZicky soli, Eerného pepre a Eesnekového prdsku a nechte asi
4 hodiny vychladit.

Ve stfedné velké mise smichejte ovesné viocky, sezamova seminka, 2 IZicky soli a kufect
vyvaru v présku a dejte stranou. V jiné mise smichejte mouku, 2 IZi¢ky soli, cibulovy prdsek,
bazalku, oregano, sdjovou omacku a kufeci vyvar. Namocte kufe do kufeciho vyvaru

a poté je obalte v sezamové smési.

Predehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Posttikejte kure olejem, vlozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem

a smazte po dobu 15-22 minut nebo dozlatova.

Smazené kufe v japonském stylu

Ingredience

175 g vykosténych kurecich prsou bez Y2 lZice sezamového oleje

kdaze, nakréjenych na 2,5cm kostky Y2 IZiCky sGjové omdacky

1 vejce, lehce rozslehané Ya 1Zicky bilého cukru

1% Izice bramborové moucky Ya 1ZiCky soli

12 lZice ryzové mouky Ya IZiCky Eermého pepre

1'% IZice drceného Cesneku Ya IZiCky kufeciho vyvaru v kostce
Y2 IZice strouhaného Cerstvého Olej na postiikani

kofene zdzvoru

Postup

Ve velké mise smichejte vejce, s, pepr, Cesnek, zdzvor, sezamovy olej, séjovou omdacku
a kostku kufeciho vyvaru. Plidejte kousky kufete a promichejte, aby se obdlily. Prikryjte

a dejte priblizné na 30 minut do chladnicky.

Pfedehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vyjméte misu z lednicky, pfidejte do kufete bramborovou mouku a ryzovou mouku
a dobfe promichejte.

Postrikejte kure olejem, vlozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem

a varte priblizné 15-22 minut nebo do zlatohnéda.
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Kufeci nugety

Ingredience

6 mdslovych nebo obycejnych krekr( 1 lZice susené petrzele nebo 2 snitky
1 kufeci prsa bez klze, nakrdjend na Cerstvé petrzele (volitelné)

2-3cm kousky Hladk& mouka

1 strouzek Cesneku (volitelné) Y2 citrénu (volitelné)

1 stfedné velké vejce Olej na postiikani

1 lIZice mésla SUl a pepf podle chuti

Postup

Na pfipravu kufete oloupejte Cesnek a oloupejte citrédnovou kiru. Viozte krekry do
kuchynského robotu s mdslem, esnekem, petrzelkou, citrénovou kdrou a Spetkou
soli a pepre a zpracovavejte, dokud neni smés velmi jemnad. Tuto strouhanku
nasypejte na talfr.

Popraste druhy talif moukou a poté rozklepnéte vejce do malé misy a rozslehejte
vidlickou. Kufeci kousky obalte v mouce tak, aby viechny strany byly zcela pokryty,
pak je ponofte do vajicka a poté do ochucené strouhanky. Vetfete drobky do
kurete tak, aby se prilepily; kousky kufete by méely byt zcela pokryté.

Pfedehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postfikejte kufeci kousky olejem, viozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym
povrchem a smazte po dobu 10-15 minut nebo dozlatova, dokud nejsou upecené
a kfupavé.
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Steak s celym pepiem

Ingredience

200 g rosténky (1,5 cm-2,5 cm vysoké) 2 lZice tu€né smetany

50 g nesoleného masla 1 lZice dijonské hofcice

2 Salotky, nadrobno nakréjené 1 IZice olivového oleje

100 ml hovéziho vyvaru 1 IZice celého zeleného pepre

2 lZice worcesterové omdacky Bily a ¢erny cely pepr podle chuti
2 lZice brandy SUl a pepf podle chuti

Postup

Vysuste steaky papirovou utérkou a zatlacte bily a Cerny pepf do obou stran.
Zakryjte alobalem nebo folii a nechte v lednic¢ce po dobu 2-3 hodin.

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Vlozte steak do fritovaciho kose s nepftilnavym povrchem a pecte po dobu asi

6 (rare), 8 (medium) nebo 10 (well done) minut podle viastni volby. V poloviné
peceni steak obrafte, aby zkaramelizoval po obou strandch.

Mezitim si pfipravte omdacku. Na pdanvi rozehrejte olej a maslo a orestujte Salotky
na stfednim plameni, dokud nezméknou. Pfidejte worcesterovou omacku, brandy
a vyvar. Zprudka orestujte a obsah pdnve zamichejte, aby se chuté promichaly.
Pridejte cely zeleny pepf, hofcici a smetanu, poté dochutte.

Vyjméte maso z horkovzdusné fritézy a nechte asi 5 minut odlezet, poté jej
podélné nakrdjejte na platky. Plidejte maso do omdacky. Promichejte §tGvu z masa
s pepfovou omackou a nechte maso prohiat.
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SALTER

Lehce smazené jehnééi platky s rozmarynem a ¢esnekem

Ingredience

3 malé jehné&ci kotlety z Zzebirek nebo nakrdjeného

2 jehné&ci kotlety ze spodniho hibetu Y2 1ZiCky suSeného drceného

1 lzice drceného cesneku Cerveného pepre

1 lzice Cerstvého rozmarynu, Snitky Cerstvé rozmaryny (volitelné)
Postup

V misti€ce smichejte Eesnek, rozmaryn a drceny Cerveny pept. Na obé strany
kazdé jehné&ci kotlety vettete asi s Eajové IZicky smési.

Posolte jehné&c&i kotlety a poloZte je na talif, prikryjte a dejte na priblizné 30 minut do
chladni¢ky (idediné na 4 hodiny).

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

PoloZte jehn&ci kotlety do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a varte priblizné

10 minut, podle toho, do jaké mity si pfejete maso propéct. V poloviné vareni protfepeite.
Podle potfeby ozdobte jehné&c&i kotlety rozmarynem.

Vepiové kotlety

Ingredience

1 veprovad kotleta SUl a pepr podle chuti
Postup

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Veprovou kotletu posolte a opeprete.

Vlozte veprovou kotletu do fritovaciho kose s nepfiinavym povrchem a varte
priblizné 18-20 minut.

Doba pfipravy veprové kotlety zavisi na preferencich; v poloviné pfipravy ji otocte
pro dosazeni rovnomérného zabarveni a karamelizace.

Vepiové kotlety s hor¢ici

Ingredience

1 veprovd kotleta Dijonsk& horcice
Postup

Pfedehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Veprovou kotletu dikladné potfete dijonskou horcici.

Vlozte veprovou kotletu do fritovaciho kose s nepfiinavym povrchem a varte
pfiblizné 18-20 minut, dokud nebude tfu&nd &ast kfupava.

V poloviné pfipravy veprovou kotletu otocte pro dosazeni rovnomérného
zabarveni a karamelizace.
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Pecend sunka od kosti

Ingredience

750 g Sunky od kosti SUl a pepf na dochuceni
Postup

Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Sunku viozte do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a volné piikryjte folir.

750 g Sunky od kosti varte pfiblizné 25 minut, poté ji otocte a varte dalsich 25 minut.
Sejméte fdlii a nechte Sunku asi 10 minut zhnédnout, poté ji znovu ofocte a nechte
celou jesté dalsich 10 minut zhnédnout,

Doba vareni se muaze lisit v zavislosti na tvaru nebo tloustce Sunky od kosti.
Vyzkousejte jehlou a zkontrolujte, zda jsou §tavy Cisté.

Okorente podle chuti.

POZNAMKA: Pii vyjimani varné piihradky z horkovzduiné
fritézy postupujte opatrne, protoze ve spodni Easti se
nashromazdi horké §tavy. Dejte pozor, abyste se nezranili.

Pe&ené brambory
Ingredience

800 g brambor (rozpllenych) SUl a pepr podle chuti
6 lzic olivového oleje

Postup

Naplrite velky rendlik do poloviny studenou vodou. Viozte brambory do rendliku, pridejte
Spetku soli a prikryjte. Jakmile se voda zacne varit, snizte teplotu a varte piiblizné

6 minut. Brambory slijte a protfepejte je v cedniku, aby zhrubly okragje.

Pfedehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte brambory do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a posttikejte olejem.
Varte je po dobu priblizte 15 minut. Opatrné je obratte a varte dalsich

15 minut. Zkontrolujte, zda se brambory nepfipaluji; v pfipadé potfeby je zakryjte foli.
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Hranolky typu wedges ze sladkych brambor

Ingredience

2 sladké brambory, nakréjené na klinky 1 [zicka chilli papricek
2 lZice olivového oleje SUl a pepf, podle chufi
Postup

Vlozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu.
Po dosazeni bodu varu osolenou vodu slijte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, prelijte olejem a promichejte, aby

se rovnomeérné pokryly. Pridejte chilli vioCky, podle chuti osolte a opeprete

a promichejte.

Pfedehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Vlozte hranolky typu wedges do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem a varte
pfiblizné 18-25 minut, dokud brambory nezméknou a nezezldtnou.
Doporucujeme protfepat varnou pfihrddku v poloviné smazeni, aby se hranolky
typu wedges usmazily rovnomérmne.

Posypte morskou soli a podavejte.

Hranolky typu wedges s rozmarynem

Ingredience

1 stfedné velkd bild brambora, 1 snitka &erstvého rozmarynu
nakrdjend na klinky Olej na postfikani

1 strouzek Cesneku, rozdrceny SUl a pepr podle chuti
Postup

Vlozte nakrdjené brambory do hrnce se studenou vodou a uvedte vodu do varu.
Po dosazeni bodu varu osolenou vodu slijte.

Vlozte hranolky typu wedges do misy, pfidejte zbyvajici pfisady a smichejte.
Pfedehtejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

Postfikejte hranolky typu wedges olejem tak, aby byl kazdy kousek lehce pokryty,
a viozte je do fritovaciho kose s nepfiinavym povrchem a smazte po dobu 20-

30 minut nebo dozlatova.

Doporucujeme protfepat varnou prihrddku v poloving smazeni, aby se hranolky
typu wedges usmazily rovnomeérmne.
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Cibulové krouzky

Ingredience

32 g hladké mouky Olej na postiikani

1 velkd cibule SUl a pepr podle chuti
80 ml podmdasli

Postup

Cibuli omyjte, oloupejte a nakrdjejte na 5mm kolecka, kterd rozdélte na krouzky.
V Siroké mise nebo na talifi smichejte mouku se soli a pepfem. Viozte krouzky do
mouky a obalte je, pfebytecnou mouku odstrante setfepdnim a dejte stranou.
Odstrante nepouzitou mouku.

Namocte krouzky do podmasli fak, aby byly celé obalené.

Setfeste prebytecné podmasli a podruhé obalte v mouce.

Predehtejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Postfikejte krouzky olejem, viozte je do fritovaciho kose s nepfilnavym povrchem
a smazte po dobu 5-8 minut nebo dozlatova.

Doporucujeme protfepat varnou prihraddku v poloviné smazeni, aby se krouzky
usmazily rovnomerne.

Obalované kufe Goujons

25 g strouhanky 1 kufeci prsa
25 g zervé Olej na postiikani
Postup

Kufeci prsa nakrdjejte na prouzky, rovnomeérné potfete zervé a obalte ve strouhance.
Pfedehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

Lehce postiikejte kufe olejem, viozte je do fritovaciho kosiku s nepfilnavym povrchem
a smazte po dobu 15-22 minut nebo dozlatova, tak aby bylo pevné na omak.
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Poznamky:
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 KéIn. Germany.

Pokud vam vyrobek nebude doddn v prijatelném stavu, obrafte se na oddéleni
z&kaznickych sluzeb na adrese www.salter.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potfebovat Udaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrdtit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodejci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vSechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pricemz
doba zaruky se bude li§it v zavislosti na vyrobku. Po pfedlozeni ndlezitého dokladu
o zakoupeni poskytne spolecnost Salter standardni maloobchodni zaruku

12 mésict ode dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, ze byly vyrobky pouzivany
v souladu s pokyny pro jejich zamyslené poufziti v domdacnosti. Jakékoli nesprévné
pouziti nebo rozebrdni vyrobkd zaruku zneplatni.

V rémci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vymeénit veskeré dily, které
budou shleddny vadnymi. V pfipadé, Ze nebudeme moci poskythout vymeénu za
stejny vyrobek, nabidneme zdkaznikovi podobny vyrobek nelbo mu vrétime penize.
Tato zdruka se nevztahuje na $kody zplsobené kaZzdodennim opotielbenim ani na
spottebni materidl, jako jsou zastrEky, pojistky atd.

Upozoriiujeme, Ze vyse uvedené smluvni podminky mohou byt Eas od Casu
aktualizovany, a proto vém doporucujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi
navstéve webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykagjicich se tohoto vyrobku nevylucuje,
neomezuje anijinak neovliviuje vase zakonnd prava.

Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

a v ném obsazené baterie se nesméji likvidovat spole¢né s béznym komundinim

odpadem. Namisto toho je uzivatel odpovédny za jejich pfeddni na pfislusné odbérové

misto pro recyklaci baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér
a recyklovéni napomohou ochrané piirodnich zdroji a zabrdni potencidinim negativnim
duasledkdm pro lidské zdravi a zivotni prostfedi, které by zpUsobila pfitomnost nebezpe&nych
|&tek v bateriich a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v dlsledku
nespravné likvidace. Néktefi prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umoZnuiji
uzivateli vratit vycerpané vybaveni pro piislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit
pred likvidaci veskerd data z elekirickych a elekironickych zafizeni. Dalsi informace o tom,
kde odevzdat baterie, elektricky a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nelbo
obecni Ufad, sluzby likvidace komundiniho odpadu nebo prodejce.

Ef Tento symbol na produktu, jeho baterich nebo obalu znamenaiji, ze tento produkt
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LETA ZARUKA'

"Abyste ziskali nGrok na prodiouzenou zaruku,
prejdéte na guarantee.upgs.com/salter
a zaregistrujte svij vyrobek do30 dni od ndkupu.

SALTER

Vyrobce:

UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 K&In. Germany.

"‘ Vyrobeno v Ciné.
" Ochrannd zndmka ©Sallter. Vsechna préva vyhrazena.
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