FRITEUZA CU AER CALD
Model: HAF-1250BK

e Putere: 1250 W

e Friteuza cu aer cald
e Capacitatea cosului: 2,5 L
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Va multumim pentru achizitionarea acestui produs!

I. INTRODUCERE J

Inainte de a utiliza acest aparat, cititi cu atentie manualul de instructiuni. Pdstrati manualul pentru
consultdri ulterioare.

Acest manual este conceput pentru a va oferi toate instructiunile necesare referitoare la instalarea,
utilizarea si intretinerea aparatului.

Pentru utilizarea corecta si in siguranta a aparatului, va rugam sa cititi cu atentie acest manual de

instructiuni Tnainte de instalare si utilizare.

N J

. CONTINUTUL PACHETULUID

» Friteuza cu aer cald

B » Manual de utilizare

> Certificat de garantie

N



http://www.heinner.com/

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

I —

A Pericol

Aparatul poate fi utilizat de catre copii cu varste incepand de la 8 ani si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse, cu lipsa de experienta
sau cunostinte, numai daca acestea sunt supravegheate sau instruite in ceea ce
priveste utilizarea Tn sigurantda a aparatului si daca inteleg pericolele pe care le
implica utilizarea. Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea
nu pot fi efectuate de catre copii, cu exceptia cazului in care acestia sunt in varsta de
cel putin 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul de alimentare la indemana copiilor cu varste mai mici de 8
ani.

Nu introduceti Tn apa si nu clatiti sub jet de apa carcasa aparatului si elementele de
incalzire, deoarece acestea contin componente electrice.

Pentru prevenirea electrocutarii, nu permiteti patrunderea apei sau a altor lichide in
aparat.

Puneti intotdeauna in cos ingredientele pe care doriti sa le preparati, pentru ca
acestea sa nu intre in contact cu elementele de incalzire.

Nu acoperiti orificile de admisie si de evacuare a aerului Tn timpul functionarii
aparatului.

Nu umpleti vasul de preparare cu ulei, deoarece acest lucru poate provoca pericol de
incendiu.

Nu atingeti interiorul aparatului in timpul functionarii.

A Avertisment

fnainte de a conecta aparatul la sursa de alimentare, asigurati-vd cd tensiunea
indicata pe aparat corespunde tensiunii retelei de alimentare cu energie electrica.

Nu utilizati aparatul daca stecarul, cablul de alimentare sau aparatul prezinta
deteriorari.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie Tnlocuit de catre producator, de catre agentul sau de service sau de
persoane cu o calificare similara.

Copiii trebuie supravegheati, astfel incat acestia sa nu se joace cu aparatul.

Feriti cablul de alimentare de suprafetele fierbinti.

Nu conectati stecarul la sursa de alimentare si nu actionati butoanele panoului de
comanda cu mainile ude.

Conectati aparatul numai la o priza de perete cu impamantare; asigurati-va ca
stecarul este introdus corect in priza de perete.

Pentru evitarea situatiilor periculoase, nu conectati acest aparat la un temporizator
extern.

Nu asezati aparatul pe materiale inflamabile (fete de masa, perdele etc.) sau in
apropierea acestora.

Nu asezati aparatul foarte aproape de perete sau de alte aparate. Lasati un spatiu de
cel putin 10 cm 1n spatele, in lateralele si deasupra aparatului. Nu puneti nimic
deasupra aparatului.

Nu utilizati acest aparat in alt scop decat cel descris in cadrul prezentului manual.

Nu l3sati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

n timpul preparérii, aburul fierbinte este evacuat prin orificiul de evacuare a aerului.
Feriti-va mainile si fata de aburul evacuat. De asemenea, feriti-va de abur si de aerul
fierbinte atunci cand scoateti vasul de preparare din aparat.
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Suprafetele accesibile se pot incinge in timpul utilizarii aparatului (Fig. 2).

Deconectati imediat aparatul de la sursa de alimentare daca observati ca aparatul
emite fum negru. Asteptati ca emisia de fum sa se opreasca Tnainte de a scoate vasul
de preparare din aparat.

Tava de copt devine fierbinte atunci cand este utilizata in friteuza. Utilizati
intotdeauna manusi in timpul manevrarii tavii de copt.

A Atentie

Asezati aparatul pe o suprafata orizontald, uniforma si stabila.

Acest aparat este destinat numai uzului casnic Tn conditii normale. Nu este conceput
pentru utilizarea in bucatariile personalului din magazine, birouri, ferme sau alte
medii de lucru. De asemenea, aparatul nu este destinat utilizarii de catre clientii din
hoteluri, moteluri, pensiuni sau alte spatii similare.

Daca aparatul este utilizat in mod necorespunzator sau in scopuri profesionale sau
semi-profesionale, precum si Tn cazul Tn care nu este utilizat in conformitate cu
instructiunile din cadrul manualului de utilizare, garantia se anuleaza, iar
producatorul isi declina orice raspundere pentru daunele aparute.

n cazul in care aparatul trebuie verificat sau reparat, apelati intotdeauna la un centru
de service autorizat de catre producator.

Nu Tncercati sa reparati aparatul pe cont propriu, deoarece acest lucru va determina
anularea garantiei.

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare dupa fiecare utilizare.

Lasati aparatul sa se raceasca aproximativ 30 de minute Thainte de a-l manevra sau
curata.

Asigurati-va ca ingredientele preparate in acest aparat capata o culoare galben-aurie
si nu nchisd sau maro. Indepértati resturile arse. Nu preparati cartofii proaspeti la o
temperaturd de peste 180 °C (pentru a reduce la minimum producerea de
acrilamida).

Oprirea automata

Acest aparat este echipat cu un temporizator. Atunci cand temporizatorul ajunge la O,

aparatul emite un semnal sonor si se opreste automat. Pentru oprirea manuald a

aparatului, rotiti butonul de reglare a temporizatorului Tn sens contrar acelor de

ceasornic, pana la pozitia 0.

Campuri electromagnetice (CEM)

Acest aparat respecta toate standardele referitoare la cdmpuri electromagnetice (CEM).

Daca aparatul este manevrat corespunzator si in conformitate cu instructiunile din

prezentul manual, utilizarea acestuia este sigura in baza dovezilor stiintifice disponibile Tn

prezent.
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Cos

Butonul pentru deblocarea cosului
Manerul cosului

Vas de preparare

Indicator luminos de incalzire

F. Buton de reglare a temporizatorului
G. Buton de reglare a temperaturii
H. Cablu de alimentare
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Noua dumneavoastra friteuza va permite sa va preparati ingredientele si gustarile
preferate intr-un mod mai sanatos.

Friteuza utilizeaza aer fierbinte care circuld cu viteza ridicata (Rapid Air) si un gratar
superior pentru a prepara o varietate de feluri delicioase intr-un mod sanatos, rapid si
usor.

Ingredientele dumneavoastra sunt fncalzite simultan din toate partile, iar Ia
majoritatea ingredientelor nu este necesar sa adaugati ulei. Cu tava de copt
suplimentara, puteti prepara intr-un mod mai confortabil prajituri si tarte, precum si
alimente fragile.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. indepértati toate materialele de ambalaj.

2. Scoateti toate autocolantele sau etichetele de pe aparat.

3. Curatati cu apa fierbinte cosul si vasul de preparare, utilizand putin detergent de
vase si un burete neabraziv.

Nota: Aceste componente pot fi spalate si in masina de spalat vase.

4. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpa umeda.

Aceasta este o friteuza care functioneaza cu aer fierbinte. Nu umpleti vasul de
preparare cu ulei sau cu grasime.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1. Asezati aparatul pe o suprafata stabil3, orizontala si uniforma. Nu asezati aparatul
pe suprafete care nu sunt rezistente la caldura.

2. Puneti corespunzator cosul in vasul de preparare (Fig. 3).

3. Scoateti cablul de alimentare. Nu umpleti vasul de preparare cu ulei sau cu alte
lichide. Nu puneti obiecte pe partea superioara a aparatului. Acestea pot intrerupe
fluxul de aer si pot afecta rezultatul prepararii.

UTILIZAREA APARATULUI
Friteuza cu aer cald poate prepara o gama larga de ingrediente. Retetele incluse in
cadrul prezentului manual va ajuta sa va familiarizati cu aparatul.

PREPARAREA CU AER CALD
1. Conectati stecarul la o priza de perete prevazuta cu impamantare.
2. Scoateti cu grija vasul de preparare din friteuza (Fig. 4).
3. Punetiingredientele in cos (Fig. 5).

NOTA: Nu umpleti cosul peste nivelul indicat de gradatia MAX si nu depésiti cantitatea
indicata Tn tabel (consultati Sectiunea ,Setari” din acest capitol), deoarece calitatea
rezultatului final ar putea fi afectata.



http://www.heinner.com/

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

Asigurati-va ca verificati durata de preparare si temperatura necesare pentru diferite
ingrediente Tnainte de a incepe sa le preparati simultan. Cartofii tdiati cubulete si
snitelele, de exemplu, pot fi preparate simultan, deoarece necesita aceleasi setari. Va
rugam sa retineti ca, pentru fiecare ingredient, cantitatea maxima este jumatate din
cantitatea normala (Fig. 6).

4. Reintroduceti vasul de preparare in friteuza (Fig. 7). Nu utilizati niciodata vasul de

preparare fara cos.

Atentie: Nu atingeti vasul de preparare in timpul utilizarii si un anumit timp dupa

utilizare, deoarece acesta se incinge. Tineti vasul de preparare numai de maner.

5. Rotiti butonul pentru reglarea temperaturii la temperatura dorita. Pentru stabilirea

temperaturii corespunzatoare, consultati informatiile din sectiunea ,Setari” din cadrul

prezentului capitol (Fig. 8).

6. Determinati timpul necesar de preparare pentru ingredient (consultati sectiunea

,Setari” din acest capitol).

7. Pentru pornirea aparatului, rotiti butonul de reglare a temporizatorului la timpul de

preparare dorit (Fig. 9).

Adaugati 3 minute la timpul de preparare atunci cand aparatul este rece.

Not&: Daca doriti, puteti |3sa aparatul s3 se preincilzeasca fara ingrediente in interior. in

acest caz, rotiti butonul de reglare a temporizatorului la mai mult de 3 minute si

asteptati pand cand indicatorul luminos de incadlzire se stinge (dupa aproximativ 3

minute). Apoi umpleti cosul si rotiti butonul de reglare a temporizatorului la timpul de

preparare necesar.

e Indicatorul luminos de alimentare si indicatorul luminos de incalzire se aprind (Fig.
10).

e Temporizatorul incepe sa numere descrescator timpul de preparare stabilit.

e 1n timpul procesului preparare, indicatorul luminos de incilzire se aprinde si se
stinge din cand in cand. Aceasta indica faptul ca elementul de incalzire este pornit si
oprit Tn vederea mentinerii temperaturii setate.

8. Unele ingrediente necesita agitare la jumatatea timpului de preparare (consultati

informatiile din sectiunea ,Setdri” din cadrul prezentului capitol). Pentru a agita

ingredientele, scoateti vasul de preparare din aparat tindndu-l de maner si agitati-I.

Reintroduceti vasul de preparare in friteuza (Fig. 11).

Atentie: in timpul agitdrii, nu apasati pe butonul pentru deblocarea cosului (Fig. 12).

Sfat: Pentru a reduce greutatea, puteti sa scoateti cosul din vasul de preparare si sa

agitati numai cosul. Pentru aceasta, scoateti vasul de preparare din aparat, puneti-l pe o

suprafata termorezistenta si apasati pe butonul pentru deblocarea cosului.

Sfat: Daca setati temporizatorul la jumatate din timpul de preparare, veti auzi semnalul

sonor al temporizatorului atunci cand trebuie sa agitati ingredientele. Totusi, aceasta

fnseamna ca trebuie sa setati din nou temporizatorul la timpul de preparare ramas dupa
agitare.

9. Cand auziti semnalul sonor al temporizatorului, timpul de preparare stabilit s-a

scurs. Scoateti vasul de preparare din aparat si puneti-l pe o suprafata termorezistenta.

Nota: De asemenea, puteti opri manual aparatul. Pentru aceasta, rotiti butonul de

reglare a temperaturii la pozitia 0 (Fig. 13).

10. Verificati daca ingredientele sunt preparate. Daca ingredientele nu sunt Tnca

preparate, reintroduceti vasul de preparare in aparat si reglati temporizatorul pentru a

prepara ingredientele cateva minute in plus.
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11. Pentru a scoate ingredientele mici (de exemplu, cartofii pai), apasati pe butonul
pentru deblocarea cosului (1) si ridicati cosul din vasul de preparare (2) (fig. 14).

Nu rasturnati cosul atat timp cat vasul de preparare este atasat de acesta, deoarece
excesul de ulei care s-a strans fundul vasului de preparare se va scurge pe ingrediente.
Dupd prepararea cu aer cald, vasul de preparare si ingredientele sunt fierbinti. Tn
functie de tipul ingredientelor din friteuza, din vasul de preparare poate fi emis abur.
12. Goliti cosul intr-un castron sau pe o farfurie (Fig. 15).

Sfat: Pentru a scoate ingrediente mari sau fragile, utilizati un cleste pentru a ridica
ingredientele din cos (Fig. 16).

13. Atunci cand o serie de ingrediente este gata, friteuza cu aer cald este gata imediat
pentru prepararea unei alte serii.

Setari

Tabelul de mai jos va va ajuta in alegerea setarilor principale pentru ingredientele pe
care doriti sa le preparati.

Nota: VA rugam sa retineti ca aceste setdri au caracter informativ. Dat fiind faptul ca
ingredientele difera in functie origine, dimensiune, forma si marca, nu putem garanta
cele mai bune setari pentru ingredientele dumneavoastra.

Deoarece tehnologia ,Rapid Air” reincalzeste instantaneu aerul din interiorul
aparatului, tragerea scurta a vasului de preparare din friteuza in timpul functionarii nu
influenteaza semnificativ rezultatul prepararii.

Sfaturi

e De obicei, ingredientele de dimensiuni reduse necesita un timp de preparare putin
mai scurt decat ingredientele mai mari.

e O cantitate mai mare de ingrediente necesita un timp de preparare putin mai lung,
iar o cantitate mai mica de ingrediente necesita un timp de preparare putin mai
scurt.

e Agitarea ingredientelor de dimensiuni reduse la jumatatea timpului de preparare
optimizeaza rezultatul final si poate ajuta la prevenirea prepararii neuniforme a
ingredientelor.

e Nu preparati ingrediente cu un continut ridicat de grasime (cum ar fi, de exemplu,
carnatii) in friteuza cu aer cald.

e Gustdrile care pot fi preparate la cuptor pot fi preparate si in friteuza cu aer cald.

e C(Cantitatea optima pentru prepararea cartofilor prajiti crocanti este de 500 de
grame.

o Utilizati aluat gata facut pentru a gati rapid si usor gustari umplute. Acest aluat
necesita un timp de preparare mai scurt decat aluatul facut in casa.

e Asezati o tava de copt sau un vas pentru cuptor in cosul friteuzei cu aer cald, daca
doriti sa coaceti un tort sau o tarta, sau daca doriti sa preparati ingrediente fragile
sau gustari umplute.

e De asemenea, puteti utiliza friteuza pentru a reincalzi ingredientele. Pentru a
refncalzi ingredientele, setati temperatura la 150 °C si puneti aparatul in functiune
timp de cel mult 10 minute.

e Nota: Atunci cand utilizati ingrediente care cresc (precum fin cazul prajiturilor,
tartelor sau brioselor) tava de copt nu trebuie umpluta mai mult de jumatate.
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Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare
Cartofi taiati subtire | 300-700 12-16 200 agitati
congelati
Cartofi taiati gros 300-700 12-20 200 agitati
congelati
Feliute de cartofi adaugati o jumatate
pregatite in casa 300-800 18-25 180 agitati de lineurs de ulei
e lingura de ulei
(8x8 mm)
Cubulete de cartofi 300-800 18-22 180 agitati adaugati o jumatate
pregatite in casa de lingura de ulei
Piure de cartofi 300-750 12-18 180 agitati adaugati o jumatate
preparat in casa de lingura de ulei
Crochete de cartofi 250 15-18 180 agitati
Cartofi gratinati 500 18-22 180 agitati
Carne
Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare
Cotlet 100-500 10-15 180 agitati
Cotlete de porc 100-500 10-18 180 agitati
Hamburger 100-500 | 12-18 180 agitati adaugati 0 jumatate
de lingura de ulei
Pateuri cu carne 100-500 13-15 200 agitati adaugati o jumatate
de lingura de ulei
Ciocanele de pui 100-500 20-25 200 agitati adaugati o jumatate
de lingura de ulei
Piept de pui 100-500 20-15 200 agitati
Gustari
Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura | Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare
Cotlet 100-400 10-15 200 agitati Utilizati ingrediente
gata pentru gatit
Cotlete de porc 100-500 20-25 200 agitati Utilizati ingrediente
gata pentru gatit
Hamburger 100-400 15-20 180 agitati Utilizati mgre?@nte
gata pentru gatit
Pateuri cu carne 100-400 8-10 200 Utilizati ingrediente
gata pentru gatit
Ciocanele de pui 100-400 10-25 180
Prajituri
Preparate Cantitatea Duratain | Temperatura | Agitare Informatii
(g) minute (°C) suplimentare
Chec 300 25-30 200 agitati Utilizati un vas
termorezistent
Tarta 400 20-22 180 agitati Utilizati un vas
termorezistent
Briose 300 15-20 200 Utilizati un vas
termorezistent
Gustari dulci 400 20-25 150 Utilizati un vas

termorezistent
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Prepararea cartofilor prajiti

Pentru rezultate optime, va recomandam sa utilizati cartofi precopti (congelati). Daca doriti sa
preparati cartofi prajiti, urmati pasii de mai jos.

1. Curatati cartofii si taiati-i pai.

2. Lasati cartofii pai la Tnmuiat intr-un castron timp de cel putin 30 de minute, apoi scoateti-i si
uscati-i cu un prosop de hartie.

3. Scoateti cartofii pai cartofi pai din castron cu degetele sau cu o ustensild de bucatarie.
Puneti cartofii pai in cos.

4. Preparati cartofii pai conform instructiunilor din acest capitol.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.
Vasul de preparare, tava de copt, separatorul, cosul si interiorul aparatului sunt
prevazute cu un invelis neaderent. Nu folositi ustensile de bucatarie din metal sau
substante abrazive pentru a le curata, deoarece acestea pot deteriora invelisul
neaderent.
1. Deconectati stecarul de la sursa de alimentare si lasati aparatul sa se raceasca.
Nota: Pentru ca friteuza cu aer cald sa se raceasca mai repede, scoateti vasul de
preparare.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o carpa umeda.
3. Curatati vasul de preparare, tava de copt, separatorul si cosul cu apa fierbinte, putin
detergent de vase si un burete neabraziv.
Pentru a elimina murdaria ramasa, puteti utiliza lichid degresant.
Nota: Vasul de preparare, tava de copt, separatorul si cosul pot fi spalate in masina de
spalat vase.
Sfat: Daca murdaria se lipeste de cos, de tava de copt sau de partea inferioara a vasului
de preparare, umpleti vasul de preparare cu apa fierbinte si putin detergent de vase.
Puneti cosul in vasul de preparare si lasati-le la Tnmuiat timp de aproximativ 10 minute.
4. Curatati interiorul aparatului cu apa fierbinte si cu un burete neabraziv.
5. Curatati elementul de fincalzire cu o perie, pentru a indeparta resturile de
alimente.

Depozitare

1. Deconectati stecarul de la sursa de alimentare si lasati aparatul sa se raceasca.

2. Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

Protejarea mediului inconjurator

Atunci cand aparatul ajunge la finalul duratei de exploatare, nu il aruncati impreuna cu
deseurile menajere, ci adresati-va unui punct de colectare a deseurilor in vederea
reciclarii. Procedand astfel, ajutati la protejarea mediului inconjurator.
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Daca aveti nevoie de asistenta tehnica sau de informatii suplimentare, contactati serviciul de asistenta

tehnica.

Problema Cauza Solutie
Aparatul nu este conectat la sursa | Introduceti stecarul aparatului n priza de
de alimentare cu energie perete conectatd la impamantare.
electrica.

Aparatul nu

functioneaza.

Butonul de pornire nu este
actionat.

Actionati butonul de pornire si setati durata
de preparare.

Aparatul nu este asamblat
corespunzator.

Asamblati corespunzator aparatul.

Alimentele nu sunt
preparate
suficient.

Cantitatea de alimente din vasul
de preparare este prea mare.

Scoateti o parte din alimente.

Temperatura este prea scazuta.

Cresteti temperatura de preparare.

Durata de preparare este prea
scurta.

Cresteti durata de preparare.

Alimentele sunt
preparate
neuniform.

Pentru o preparare uniforma,
alimentele trebuie sa fie agitate la
jumatatea duratei de preparare.

Pentru rezultate optime, alimentele care stau
unele peste altele sau unele langa celelalte
(de exemplu, cartofii prajiti) trebuie agitate la
jumatatea duratei de preparare.

Gustarile nu sunt
crocante atunci
cand sunt scoase
din friteuza.

Anumite gustari destinate
prepararii intr-o friteuza
traditionala nu devin suficient de
crocante in friteuza cu aer cald.

Utilizati gustari destinate prepararii la cuptor
sau aplicati putin ulei pe gustari, pentru ca
acestea sa fie mai crocante in urma
prepararii.

Vasul de preparare

Cosul este prea plin.

Scoateti o parte din alimentele din cos.

nu poate fi o N A x
. R . Apasati pe cos in vasul de preparare pana la
introdus Tn Cosul nu este pozitionat corect. . A .
. B fixarea acestuia in pozitie.
friteuza.
Friteuza emite fum | Continutul de grasimi din Acest lucru este normal.
alb in timpul ingrediente este prea ridicat.
prepararii. S-a acumulat grasime in urma Curatati corespunzator cosul si vasul de

utilizarilor anterioare.

preparare dupa fiecare utilizare.

Afisajul indica
»E1”.

Eroare de program.

Contactati serviciul de asistenta tehnica.
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| VILREETE

1. PIEPT DE PUI
Ingrediente:
- 1 piept de pui
- lerburi si condimentele la alegere
Instructiuni:
- Preincalziti friteuza la 200 °C.
- Asezonati pieptul de pui cu ierburile si condimentele preferate.
- Puneti carnea de pui in cosul friteuzei si lasati ingredientele sa se prepare timp
de 10-15 minute.

2. ARIPIOARE DE PUI BUFFALO

Ingrediente:

- 1 kg aripioare de pui

- ¥ ceasca sos pentru friptura

- % ceasca de unt

-1 % lingura sos fierbinte

- sare

- % lingura ardei iute

- 1 lingurad sos picant Tabasco

Instructiuni:

- Preincalziti friteuza la 180 °C.

- Intr-un castron, amestecati sosul de fripturd, untul, sosul fierbinte, sosul picant
Tabasco si ardeiul iute, adaugati un praf consistent de sare. Puteti folosi un tel
pentru a amesteca mai bine.

- Asezati aripioarele de pui uniform in cosul friteuzei.

- Lasati ingredientele sa se prepare timp de 25 de minute, agitand cosul la
jumatatea duratei de preparare.

- Cresteti temperatura pentru inca 5 minute pana la 200 °C.

- Puneti aripioarele in castron. Adaugati amestecul de sosuri si amestecati.

Pofta buna!

3. CHEBAPURI DE PUI
Ingrediente:
- 13 ceasca miere
- 173 ceasca sos de soia
- Sare
- Ardei tdiat cubulete
- Susan
- 6 ciuperci taiate in jumatati
- 3 ardei grasi de diferite culori pentru a da culoare chebap
- Cateva picaturi de ulei
- 2 piepturi de pui tdiate cubulete

e
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Instructiuni:

Taiati cubulete 2 piepturi de pui, adaugati un praf de piper, sare si cateva picaturi
de ulei.

Adaugati 1/3 ceasca de miere si 1/3 ceasca de sos de soia, amestecati foarte bine.
Adaugati seminte de susan si amestecati bine.

Curatati niste frigarui de lemn si incepeti sa puneti bucati de ardei, pui si ciuperci
pe frigarui.

Preincalziti friteuza la 170 °C, treceti chebapurile de pui prin sos.

Puneti toate chebapurile de pui in cosul friteuzei si gatiti timp de 15-20 min.

4. DROB DE CARNE
Ingrediente:

400 g carne tocata

1 ou batut usor

3 linguri pesmet

50 g chorizo tocat fin

1 ceapa mica tocata fin

1 lingura cimbru proaspat
Piper negru

2 ciuperci taiate in felii groase

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Framantati intr-un castron mare carnea, oul batut, pesmetul, chorizo-ul, ceapa,
cimbrul, sarea si o cantitate generoasa de piper.

Transferati amestecul de carne tocata intr-o tava sau un vas si nivelati deasupra.
Adaugati ciupercile, presandu-le usor in amestec si stropiti cu ulei de masline.
Asezati vasul de preparare in cos, apoi puneti-le in friteuza si lasati ingredientele
sa se prepare timp de 25 de minute.

Dupa ce preparatul se rumeneste, lasati-l sa stea 10 minute Tnhainte de servire.

5. COTLETE DE MIEL
Ingrediente:

4 cotlete de miel

3 linguri ulei de masline
1 catel de usturoi

1 lingura cimbru uscat
Piper negru

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Gatiti usturoiul cu putin ulei de masline timp de 10 minute in friteuza.

ntr-un vas amestecati cimbrul, piperul si uleiul de masline ramas.

Puneti usturoiul prajit in amestecul de cimbru si amestecati bine.

Ungeti cotletele de miel cu amestecul si lasati ingredientele sa se prepare timp
de 12 minute. intoarceti cotletele la jumatatea duratei de preparare.
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6. COTLETE DE PORC
Ingrediente:

2 cotlete de porc

% lingura usturoi pisat

4 linguri sos barbecue

% lingurita ulei de susan
Sare si piper alb dupa gust

Instructiuni:

Bateti cotletele de porc cu un ciocan.

Amestecati toate ingredientele intr-un castron sau o punga si lasati cotletul de
porc la marinat in frigider timp de 30 de minute.

Preincalziti friteuza la 200 °C.

Puneti cotletele de porc marinate n cosul friteuzei si lasati ingredientele sa se
prepare timp de 15 minute. intoarceti cotletele la jumitatea duratei de
preparare.

7. SOMON
Ingrediente:

500 g somon

% lingurita pudra de usturoi
% lingurita boia de ardei

% lingurita sare

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 120 °C.

Amestecati condimentele si sarea si presarati peste somon.

Puneti somonul cu pielea in jos n cos si lasati ingredientele sa se prepare timp
de 10 minute. Adaptati durata de preparare in functie de preferinte.

8. LEGUME FRIPTE
Ingrediente:

1 capatana de usturoi, taiata transversal pe jumatate
Spray pentru gatit

1 sfecla rosie, curatata si taiata in 8

1 ceapa galbena mica, curatata si tocata

340 g dovleac (aproximativ 2 cesti)

1 ceasca de conopida (110 g)

230 g fasole verde

1 lingura ulei de masline

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 200 °C. Pulverizati din sprayul de gatit pe partea taiata a
jumatatilor de usturoi si infasurati bine in folie.
Tapetati 2 tavi de copt cu hartie de copt. Aranjati separat pe o tava usturoiul
invelit in folie, sfecla si ceapa. Aranjati dovleacul, conopida si fasolea verde
separat, pe cealalta tava.

Stropiti legumele cu ulei si agitati-le pentru a se acoperi cu ulei.

Preparati la 200 °C pana se rumenesc, 40 - 45 minute usturoiul, sfecla si ceapa;
15 - 20 minute dovleacul, conopida si fasolea verde.
Lasati sa se raceasca timp de 20 de minute. Stocati-le individual in pungi de
plastic cu fermoar. Pastrati-le la frigider.
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9. ROSII LA GRATAR
Ingrediente:

Rosii mari, taiate Tn jumatati

1 lingura ulei de masline extravirgin

1 lingura otet balsamic

1 catel de usturoi, tocat

1 lingurita busuioc proaspat, tocat

% lingurita sare

% lingurita piper proaspat macinat

% lingurita patrunjel proaspat, tocat, pentru decor
2 linguri parmezan ras (optional)

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 160 °C.
Tntr-un castron mare, amestecati uleiul de mésline, otetul balsamic, usturoiul

tocat, busuiocul, sarea si piperul.

la

Adaugati rosiile injumatatite si amestecati-le pentru a le acoperi bine cu sosul.
Asezati jumatatile de rosii cu partea taiata in sus in cosul friteuzei.

Puneti cosul in friteuza si lasati ingredientele sa se prepare timp de 25 de minute
160 °C. Daca addaugati parmezan, scoateti rosiile dupa 20 de minute, presarati

branza si puneti la copt in friteuza n ultimele 5 minute.

10. CARTOFI PRAJITI
Ingrediente:

4 cartofi medii
4 linguri ulei de masline
Sare si piper

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 180 °C.

Curatati si taiati cartofii pai.

Acoperiti cartofii cu ulei.

Puneti-i in friteuza prefncalzita.

Lasati-i sa se prepare timp de 10 minute si agitati.

Lasati-i sa se prepare Tnca 15 minute. Pentru cartofi prajiti mai crocanti, ridicati
temperatura la 200 °C si lasati-i sa se prepare timp de inca 5 minute.

Asezonati si serviti.
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11. CHIPSURI DIN BANANE
Ingrediente:

12,

3 banane necoapte

1 lingura ulei de cocos
1 lingurita sare

% lingurita curcuma

Instructiuni:

Preincalziti friteuza la 180 °C.

Descojiti bananele si |asati-le deoparte.

Pregatiti un amestec de apa, pudra de curcuma si sare.

Lasati bananele la inmuiat Tn acest amestec timp de 5-10 minute. Scurgeti apa si
uscati chipsurile.

Aplicati putin ulei pe chipsuri pentru a evita lipirea chipsurilor de banane in
friteuza.

Preparati chipsurile timp de 15 minute la 180 °C.

Consumati-le imediat sau pastrati-le intr-un vas etans.

FURSECURI CU FULGI DE CIOCOLATA

Ingrediente:

1 ceasca faina integrala de grau
% ceasca zahar pudra

% ceasca unt nesarat

Y% lingurita praf de copt

2 lingurite lapte

2 lingurite fulgi de ciocolata

Instructiuni:

Tntr-un castron, amestecati cu mana fiina, praful de copt si untul pentru a obtine
un amestec sfaramicios.

Adaugati zaharul, fulgii de ciocolata si formati un aluat folosind laptele. Aluatul
ar trebui sa fie ferm, dar moale.

Lasati aluatul la frigider timp de 15-20 minute.

Formati bile mici din aluat, apoi aplatizati-le pentru a crea fursecuri.

Preincalziti friteuza la 160 °C.

Ungeti fursecurile cu putin lapte si puneti-le in friteuza preincalzita. Lasati-le sa
se prepare timp de 10 minute.

Opriti friteuza, dar mai lasati fursecurile in friteuza pentru inca 10 minute.
Consumati-le calde sau pastrati-le pentru mai tarziu.
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Hot air fryer

1250W, 50/60Hz, 220-240V

HOT AIR FRYER
Model: HAF-1250BK

Basket capacity: 2.5L

Power: 1250W
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Thank you for purchasing this product!

I. INTRODUCTION J

Before using the appliance, please read carefully this instruction manual and keep it for future
reference.

This instruction manual is designed to provide you with all required instructions related to the
installation, use and maintenance of the appliance.

In order to operate the unit correctly and safety, please read this instruction manual carefully before
installation and usage.

“ J

ll. PACKAGE CONTENT J

> Hot air fryer

B » User manual

> Warranty card

NS
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A Danger

e This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they
are older than 8 and supervised.

o Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years old.

e Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating
elements, in water nor rinse it under the tap.

e Do not let any water or other liquid enter the appliance to prevent electric shock.

e Always put the ingredients to be fried in the basket, to prevent it from coming into
contact with the heating elements.

e Do not cover the air inlet and the air outer openings while the appliance is operating.

e Do not fill the pan with oil as this may cause a fire hazard.

o Never touch the inside of the appliance while it is operating.

A Warning

e Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.

e Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is
damaged.

e |f the mains cord is damaged, you must have it replaced by manufacturer, a service
center authorized by manufacturer or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard.

e Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

e Keep the mains cord away from hot surfaces.

e Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.

e Only connect the appliance to an earthed wall socket; always make sure that the plug
is inserted into the wall socket properly.

e Never connect this appliance to an external timer switch in order to avoid a
hazardous situation.

e Do not place the appliance on or near combustible materials such as a tablecloth or
curtain.

e Do not place the appliance against a wall or against other appliance; Leave at least
10cm free space on the back and sides and 10cm free space above the appliance. Do
not place anything on top of the appliance.

e Do not use the appliance for any other purpose than described in this manual.

e Do not let the appliance operate unattended.

e During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings, Keep
your hands and face at a safe distance from the steam and from the air outlet
openings. Also be careful of hot steam and air when you remove the pan from the
appliance.

.
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The accessible surfaces may become ho during use (Fig.2).

Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance.
Wait for the smoke emission to stop before you remove the pan from the appliance.
The baking tray becomes hot all over when it is used in the air fryer. Always use oven
gloves when handling the baking tray.

A Caution

Place the appliance on a horizontal, even and stable surface.

This appliance is intended for normal household use only. It is not intended for use in
environments such as staff kitchens of shops, offices, farms or other work
environments, nor is it intended to be used by clients in hotels, motels, bed and
breakfasts and other residential environments.

If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes
or if it is not used according to the instructions in the user manual, the guarantee
becomes invalid and refuses any liability for damage caused.

Always return the appliance to a service centre authorized by manufacturer for
examination or repair.

Do not attempt to repair the appliance yourself, otherwise the guarantee becomes
invalid.

Always unplug the appliance after use.

Let the appliance cool down for approx. 30 minutes before you handle or clean it.
Make sure the ingredients prepared in this appliance come out golden-yellow instead
of dark or brown. Remove burnt remnants. Do not fry fresh potatoes at a
temperature above 180 °C (to minimize the production of acrylamide).

Automatic switch-off

This appliance is equipped with a timer. When the timer has counted down to O, the

appliance produces a bell sound and switches off automatically. To switch off the

appliance manually, turn the timer knob anticlockwise to O.

Electromagnetic fields (EMF)

This appliance complies with all standards regarding electromagnetix fields (EMF). If

handled properly and according to the instructions in this user manual, this appliance is

safe to use based on scientific evidence available today.
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IV. DESCRIPTION J

A. Basket F. Timer knob

B. Baset release button G. Temperature knob
C. Basket handle H. Power cord

D. Pan

E. Heating indicator light
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Your new air fryer allows you to prepare your favorite ingredients and snacks in a
healthier way.

The air fryer uses hot air in combination with high-speed air circulation (Rapid Air) and
a top grill to prepare a variety of tasty dishes in a healthy, fast and easy way,

Your ingredients are heated from all sides at once and there is no need to add oil to
most of the ingredients, with the additional baking tray, you can now make dishes like
cakes and quiches and cook fragile food in a more convenient way.

BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging material.

2. Remove any stickers or labels from the appliance.

3. Thoroughly clean the basket and pan with hot water, some washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.

Note: You can also clean these parts in the dishwasher.

4. Wipe the inside and outside of the appliance with a moist cloth.

This is an air fryer that works on hot air. Do not fill the pan with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

4. Place the appliance on a stable, horizontal and level surface. Do not place the
appliance on non-heat-resistant surfaces.

5. Place the basket in the pan properly (Fig.3).

6. Take out the power cord. Do not fill the pan with oil or any other liquid. Do not put
anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the hot air
frying result.

USING THE APPLIANCE
The air fryer can prepare a large range of ingredients. The recipe booklet included
helps you get to know the appliance.

HOT AIR FRYING
4. Put the mains in an earthed wall socket.
5. Carefully pull the pan out of the air fryer (Fig. 4).
6. Put the ingredients in the basket (Fig. 5).

NOTE: Never fill the basket beyond the MAX indication or exceed the amount
indicated in the table (see section ‘Settings’ in this chapter), as this could affect the
quality of the end result.
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Make sure you check the preparation time and the temperature required for the
different ingredients before you start to prepare them simultaneously. Potato cubes and
schnitzel, for example, can be prepared simultaneously because they require the same
settings. Please note that the maximum amount for each of the ingredients is half the
normal amount (Fig.6).

4. Slide the pan back into the air fryer (Fig. 7). Never use the pan without the bakset in

it.

Caution: Do not touch the pan during and sometime after use, as it gets very hot. Only

hold the pan by the handle.

5. Turn the temperature control knob to the required temperature. See section ‘Settings’

in this chapter to determine the right temperature (Fig.8).

6. Determine the required preparation time for the ingredient. (see section 'Settings’ in

this chapter).

7. To switch on the appliance, turn the timer knob to the required preparation time (Fig.

9).

Add 3 minutes to the preparation time when the appliance is cold.

Note: If you want, you can also let the appliance preheat without any ingredients inside.

In that case, turn the timer knob to more than 3 minutes and wait until the heating-up

light goes out (after approx. 3minutes). Then fill the basket and turn the timer knob to

the required preparation time.

e The power-on light and heating-up light go on (Fig 10).

e The timer strats counting down the set preparation time.

e During the hot air frying process, the heating-up light comes on and goes out from
time to time. This indicates that the heating elemnt is switched on and off to
maintain the set temperature.

8. Some ingredients require shaking halfway through the preparation time (see section

‘Settings’ in this chapter).To shake the ingredients, pull the pan out of the appliance by

the handle and shake it. Then slide the pan back into the air fryer (Fig.11).

Caution: Do not press the basket release button during shaking (Fig.12).

Tip: To reduce the weight, you can remove the basket from the pan and shake the

basket only. To do so, pull the pan out of the appliance, place it on a heat-resistant

surface and press the basket release button.

Tip: If you set the timer to half the preparation time, you hear the timer bell when you

have to shake the ingredients; however, this means that you have to set the timer again

to the remaining preparation time after shaking.

9. When you hear the timer bell, the set preparation time has elapsed. Pull the pan out

of the appliance and place it on a heat-resistant surface.

Note: You can also switch off the appliance manually. To do this, turn the temperature

control knob to 0 (Fig.13).

10. Check if the ingredients are ready. If the ingredients are not ready yet, simply slide

the pan back into the appliance and set the timer to a few extra minutes.
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11. To remove small ingredients (e.g. fries), press the basket release button (1) and lift
the basket out of the pan (2) (Fig. 14).

Do not turn the basket upside down with the pan still attached to it, as any excess oil
that has collected on the bottom of the pan will leak onto the ingredients.

After hot air frying, the pan and the ingredients are hot. Depending on the type of
ingredients in the air fryer, steam may escape from the pan.

12. Empty the basket into a bowl or onto a plate (Fig. 15).

Tip: To remove large or fragile ingredients, use a pair of tongs to lift the ingredients out
of the basket (Fig. 16).

13. When a batch of ingredients is ready, the air fryer is instantly ready for preparing
another batch.

Settings

This table below helps you to select the basic settings for the ingredients you want to
prepare.

Note: Keep in mind that these settings are indications, as ingredients differ in origin,
size, shape as well as brand, we cannot guarantee the best setting for your ingredients.
Because the Rapid Air technology instantly reheats the air inside the appliance, pulling
the pan briefly out of the appliance during hot air frying barely disturbs the process.

Tips

e Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger
ingredients.

e A larger amount of ingredients only requires a slightly longer preparation time, a
smaller amount of ingredients only requires a slightly shorter preparation time.

e Shaking smaller ingredient halfway through the preparation time optimizes the
end result and can help prevent unevenly fried ingredients.

e Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the air fryer.

e Snacks that can be prepared in an oven can also be prepared in the air fryer.

e The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

e Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and easily. Pre-made dough
also requires a shorter preparation time than home-made dough.

e Place the baking tray or oven dish in the air fryer basket if you want to bake a cake
or quiche or if you want to fry fragile ingredients or filled ingredients (Fig. 17).

e You can also use the air fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the
temperature to 150°C for up to10 minutes.

e Note: When you use ingredients that rise (such as with cake, quiche or muffins)
the baking tray should not be filled more than halfway.
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Sides Amount(g) Timein Temp (°C) shake Extra information
minute
Thin frozen French 300-700 12-16 200 shake
fries
Thick frozen French 300-700 12-20 200 shake
fries
Mm homemade .
) 300-800 18-25 180 shake Add 1/2tbsp of oil
potato fries (8x8)mm
Homemade potato 300-800 18-22 180 shake Add 1/2tbsp of oil
wedges
Homemade mashed 300-750 12-18 180 shake Add 1/2tbsp of oil
potatoes
Hash browns 250 15-18 180 shake
Potato gratin 500 18-22 180 shake
Meat
Sides Amount(g) Timein Temp (°C) shake Extra information
minute
steak 100-500 10-15 180 shake
Pork chops 100-500 10-18 180 shake
Hamburger 100-500 12-18 180 shake Add 1/2tbsp of oil
Sausage roll 100-500 13-15 200 shake Add 1/2tbsp of oil
Chicken drumsticks 100-500 20-25 200 shake Add 1/2tbsp of oil
Chicken breast 100-500 20-15 200 shake
Snacks
Sides Amount(g) Timein Temp (°C) | shake Extra information
minute
steak 100-400 10-15 200 shake Use oven-ready
Pork chops 100-500 20-25 200 shake Use oven-ready
Hamburger 100-400 15-20 180 shake Use oven-ready
Sausage roll 100-400 8-10 200 Use oven-ready
Chicken drumsticks 100-400 10-25 180
Cakes
Sides Amount(g) Timein Temp (°C) | shake Extra information
minute
Cake 300 25-30 200 shake Use an oven-safe dish
Quiche 400 20-22 180 shake Use an oven -safe dish
Muffins 300 15-20 200 Use an oven -safe dish
Sweet snacks 400 20-25 150 Use an oven-safe dish
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Making home-made fries

For the best results, we advise to use pre-baked (e.g. frozen) fries. If you want to make
home-made fries, follow the steps below.

1. Peel the potatoes and cut them into sticks.

2. Soak the potato sticks in a bowl for at least 30 minutes, take them out and dry them with
kitchen paper.

3. Remove the sticks from the bowl with your fingers or a kitchen utensil behind in the bowl.
Put the sticks in the basket.

4. Fry the potato sticks according to the instructions in this chapter.

- J

Clean the appliance after every use.
The pan, baking tray, separator, basket and the inside of the appliance have a non-stcik
coating. Do not use metal kitchen ustensils or abrasive cleaning materials to clean
them, as this may damage the non-stick coating.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the pan to let the air fryer cool down more quickly.
2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.
3. Clean the pan, baking tray, separator and basket with hot water, some washing-up
liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: The pan, baking tray, separator and basket are dishwasher-proof.
Tip: If dirt is stuck to the basket, the baking tray, or the bottom of the pan, fill the pan
with hot water with some washing-up liquid. Put the basket in the pan and let the pan
and the basket soak for approximately 10 minutes.
1. Clean the inside of the appliance with hot water and a non-abrasive sponge.
2. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residues.

Storage

1. Unplug the appliance and let it cool down.

2. Make sure all parts are clean and dry.

Environment

Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life,

but hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to
preserve the environment.
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If you need service or information or if you have a problem, please contact the auothirzed service

center (you find its phone number in the worldwide guarantee leaflet).

Issue

Cause

Solution

It doesn’t work

The product is not energized

Plug the appliance into a grounded wall
socket.

The “start” button is not pressed

Press the “start” button and set time.

The air fryer is not filled into the
appliance completely

Push the air fryer to the button.

The food is unripe

Put too much foods in pan

Take out some foods.

The temperature is too low

Increase cooking temperature.

Cooking time is too short

Increase cooking time.

The food is cooks
unevenly

Foods will be more evenly if
shaken halfway through the
cooking time

Foods that are piled or stacked (such as Fren
fries) should be shaken halfway through the
cooking time for best result.

Snacks are not
crispy when they
come out of the
Healthy Air Fryer

Some snakes meant to be
prepared in a deep fryer will not
crisp well in the Health Air Fryer

Use oven-ready snacks and/or lightly brush
some oil onto the snacks for a crispier result.

The pan won't
slide into the
Healthy Air Fryer

The basket is too full

The basket is not fully inserted

Remove some ingredients from the basket.
Push the basket down into the pan until you
hear a click.

The Healthy Air
Fryer produces
white smoke

during cooking

The fat content of the ingredients
is too high

It’s a normal phenomenon.

Grease has accumulated from

previous usees

Clean the basket and pan properly after each
use.

Screen always
show “E1”

Program error

Please contact service.
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| VILRECPES

1. Chicken breast
Ingredients:
- 1chicken breats
- herbs and spice of your choice
Instructions:
- Preheat the ait fryer to 200 °C
- Season the chicken breast with your favourite herbs and spices
- Place the chicken in the air fyrer basket and cook for 10-15 minutes

2. Buffalo style chicken wings
Ingredients:
- 1 kg chicken wings
- % cup steak sauce
- % cup butter
- 1 % tablespoon hot sauce
- salt
- % tablespoon cayenne pepper
- 1 tablespoon Tabasco sauce
Instructions:
Preheat the air fryer to 180°C
- In a bowl mix together the steak sauce, butter, hot sauce, tabasco and cayenne

pepper, add a decent pinch of salt. You may need to whisk to get a good mix.
- Put the chicken wings evenly in the air fryer basket.
- Cook for 25 mnutes, shake the bakset half way through.
- Now up the temperature for 5 further minutes, to 200°C.
- Empty wings into large mixing bowl. Add the sauce mix and toss together.
- Serve and enjoy.

3. Chicken kebabs
Ingredients:
- 13 cup honey
- 13 cup soy sauce
- Salt
- Pepper chop into small squares
- Sesame
- 6 mushrooms chop in half
- 3 bell peppers all different colors to make the chicken kebabs colorful
- Oil afew spray

\2 chicken breasts diced
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Instructions:

Dice two chicken breasts into cubes, add a pinch of pper, salt and few sprays of
oil.

Add 1/3 cup of honey and 1/3 cup of soy sauce, mix every well together. Add sme
sesame seeds and stir well.

Clean some wooden skewers, start putting in peppers, chickesn and mushrooms
pieces onto the skewers.

Preheat the air fryer at 170°C, coat all the chicken kebabs with the mixed sauce.
Load all the chicken kebabs into the ait fryer basket, cook for 15-20 min.

4. Meatloaf
Ingredients:

400g ground beef

1 egg, lighly beaten

3 tablespoons bread crumbs

50 grams chorizo, finely chopped
1 small onion, finely chopped

1 tablespoon fresh thyme

Black pepper

2 mushrooms sliced thickly

Instructions:

Preheat the air fryer to 200°C

Knead together in a large bowl, the meat, beaqten egg, bread crumbs, chorizo,
onion, thyme, teaspoon salt and a generous amount of pepper

Transfer the ground meat mix to a pan or dish and smooth the top cover. Press in
the mushrooms and coat the top wiht olive oil.

Place the pan or dish in the basket and slide into the air fryer and cook for 25
minutes

If it is brown, leave to stand for 10 minutes before serving.

5. Lamb chops

Ingredients:

4 lamb chops

3 tablespoons olive oil

1 garlic glove

1 tablespoon dried thyme
Black pepper

Instructions:

Preheat the fryer to 200°C

Cook the garlic with a little olive oil for 10 minutes in the air fryer

In @ mixing bowl combine the thyme, pepper and remaining olive oil

Squeeze the roasted garlic into the thyme mix, and mix well

Brush the mixture over lamb chops generously and then cook for 12 min, turn
half way through
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6. PORK CHOPS
Ingredients:

2 pork chops

% tablespoon minced garlic

4 tablespoons bbq sauce

% teaspoon sesame oil

Salt and white pepper to taste

Instructions:

Tenderize the pork chops with a mallet

Mix all the ingredients in a bowl or bag and marinate the pork chops in the
fridge for 30 minutes

Preheat your air fryer at 200°C

Place marinated pork chops into air fryer basket and cook for 15 minutes,
turning halfway through

7. SALMON
Ingredients:

500g salmon

% teaspoon garlic powder
% teaspoon paprika

% teaspoon salt

Instructions:

Preheat the air fryer to 120°C

Mix the spices and salt and scatter over the salmon

Place the salmon, skin side down in the basket and cook for 10 minutes. Adjust
the time according to your taste.

8. ROASTED VEGETABLES
Ingredients:

1 garlic head, halved crosswise

Cooking spray

1 red beet, peeled and cut into 8 wedges

1 small yellow onion, peeled and quartered through the root
340 g butternut squash cut (about 2 rounded cups)

1 cup cauliflower (110g)

1 (230g) package haricot verts (French green beans)

1 tablespoon olive oil

Instruction:

Preheat the oven to 200°C. Coat the cut side of the garlic halves with cooking
spray and wrap tightly in foil.

Line 2 large, rimmed baking sheets wiht patchment paper. Arrange the
foil-wrapped garlic, beets and onion, separately on 1 baking sheet. Arrange

the squash, cauliflower, and haricot verts, separately, on the other. Drizzle

the vegetables with the oil and toss individually to coat. Roast at 200°C until
tender and golden, 40 to 45 minutes for the garlic, beets, and onion; 15 to 20
minutes for the squash, cauliflower, and haricots verts.
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- Cool completely, about 20 minutes. Store individually in zip lock plastic bags.
Refrigerate until needed.

9. GRILLED TOMATOES

10.

Ingredients:
- large tomatoes, halved
- 1tablespoon extra-virgin olive oil
- 1 tablespoon balsamic vinegar
- 1garlic clove, minced
- 1teaspoon minced fresh basil
- Yiteaspoon salt
- Y teaspoon freshly ground pepper
- Y teaspoon chopped fresh parsley, for garnish
- 2 tablespoons grated fresh Parmesan cheese (optional)
Instructions:
- Preheat your air fryer to 160°C
- In a large bowl, combine the olive oil, balsamic vinegar, minced garlic, basil, salt
and pepper
- Add the halved tomatoes and mix them around to get a good covering
- Place the covered tomato halves, cut side up in the air fryer basket
- Slide the basket into the air fryer and cook for 25 minutes at 160°C. If adding the
Parmesan, removed the tomatoes after 20 minutes, sprinkle with cheese and put
bake into the air fryer for the final 5 minutes.

HOME MADE FRIES
Ingredients:
- 4 medium potatoes
- 4 tablespoons oluve oil
- Salt & pepper
Instructions:
- Preheat your air fryer to 180°C
- Peel and cut potatoes into fries
- Cover the fries in the oil
- Placein the preheated air fryer
- Cook for 10 minutes and shake
- Cook for a further 15 minutes. For crunchier golden fries, up the temperature to
200°C and cook for an additional 5 minutes
- Season and serve.
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11. BANANA CHIPS
Ingredients:

12,

3 raw bananas

1 tablespoon coconut oil
1 teaspoon salt

% teaspoon turmeric

Instructions:

Preheat the air fryer at 180°C

Peel the bananas and keep aside

Prepare a mixture of water, turmeric powder and salt

Soak the bananas in this mixture for 5-10 mins. Drain the water and dry the
chips

Apply little oil on chips to avoid sticking of banana chips in the air fryer

Cook the chips for 15 min at 180°C

Serve immediately, or store in an airtight container.

CHOCOLATE CHIP COOKIES

Ingredients:

1 cup Whole wheat flour

% cup Castor Sugar

% cup Unsalted butter

% teaspoon Baking powder
2 teaspoons Milk

2 teaspoons Chocolate chips

Instructions:

In a bowl, mix flour, baking powder and butter using your fingers to get a bread
crumb like mix

Add the sugar, chocolate chips and make into a dough using the milk. It should
be firm but soft.

Refrigerate the dough for 15-20 mins

Roll the dough into small balls, then flatten them to make cookie shape pieces
Preheat your air fryer to 160°C

Brush the cookies with a little milk on top and put them into the preheated air
fryer. Cook for 10 minutes

Turn off the air fryer, but leave the cookies in there for a further 10 minutes

Eat while warm, or store for another day.
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IX. TECHNICAL DETAILS
Power 1250W
Voltage 220-240V, 50/60Hz
Color Black
E Environment friendly disposal
—_—

ou can help protect the environment!
Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working electrical equipment’s to

an appropriate waste disposal center.

N

©

HEINNER is a registered trademark of Network One Distribution SRL. Other brands and

product names are trademarks or registered trademarks of their respective holders.

No part of the specifications may be reproduced in any form or by any means or used to make any
derivative such as translation, transformation, or adaptation without permission from NETWORK

ONE DISTRIBUTION.
Copyright © 2013 Network One Distribution. All rights reserved.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

N J

c € This product is in conformity with norms and standards of European Community. J

Importer: Network One Distribution
Marcel lancu Street, 3-5, Bucharest, Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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O®PUTIOPHUK C TOPELL, Bb34YX
Mogaen: HAF-1250BK

o  DpuUTIOPHUK C ropeLy, Bb3ayX
e (06em Ha KolHMuaTa: 2,5 anTpa
e MouwHocT: 1250 W
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Bnarogapum Bu 3a 3aKynyBaHeTo Ha TO3U NPOAYKT!

I. BbBEAEHMUE J

Mpedu O0a u3snonzsame mo3u yped npoyememe BHUMAMENHO HAPBYHUKA C UHCMPYKYUU.
CuxpaHaeaiime HAPBLYHUKA ¢ yen 6vlewyu cnpasku.

To3M HapbYHUK € NPoeKTUpaH, 3a Aa BM npegocTaBu BCUYKM HEOBXOAMMMU MHCTPYKLMMU OTHOCHO
WHCTa/IMPaHEeTo, U3M0A3BAHETO U NOAABPIKAHETO Ha ypeaa.

Mpeay MHCTanMpaHe M M3MNOA3BaHe Ha ypeaa, C Len npaBuaHa M besonacHa ynotpeba Ha ypeaa,

MOIA NpoYyeTeTe BHMMATE/THO TO3U HAPDBYHUK C UHCTPYKLLUN. /

N

Il. CbAbPXAHUE HA BA

> ®PUTIOPHUK C ropeL, Bb3ayX

n > HapbuHuK 3a ynoTtpeba
== » [apaHUMOHHa KapTa
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A OnacHoct

YpeabsT MoXe [a ce M3Mo/si3Ba OT Aelad Ha Bb3pacT Hal-Masiko 8 roavHM 1 oT nua ¢
HamaneHn ©GU3MYECKN, CETUBHU WMAW YMCTBEHM CMOCOBHOCTM, MAM C AMMca Ha
OOCTaTbYyeH OMNWUT M MO3HAHWA, CaMO aKo ca nog HabnwgeHWe WUaM ca NoayYuu
YKa3aHWA BbB BPb3Ka C M3NOA3BAHETO Ha ypeaa no 6e3onaceH HauyMH M ako pasbupar
OMNaCHOCTUTE, KOUTO MOraT Aa Bb3HUKHAT NPU MU3N0J/13BaHe Ha ypeaa. Ll,eu,aTa HAMaT
npaBo 4a cu urpasaT ¢ ypega. [ounctBaHeTo M noaapbiKKkaTa He TpabBa ga ce
M3BbPLIBAT OT Jela, OCBEH aKO Ca Ha Bb3pacT HaW-Manko 8 rogvHU U ca noj
HabnogeHue.

He ocTaBsliiTe ypeaa v 3axpaHBalinsa Kaben B 611M30CT 40 A€eLa Ha Bb3pacT No-maska
OT 8 roAMHU Toraea, KOraTo ypeabT € BK/IOUYEH UM Ce OXNaKaa.

He notansaiTe Kopnyca Ha ypeaa U HeroBute HarpeBaTe/IHM eleMeHTU BbB BOZa U He
M U3NNaKkBalTe Noj BOAHA CTPYSA, Thii KaTO CbAbPKAT €/IEKTPUYECKM KOMMOHEHTH.

3a ga npeaoTBpaTUTE TOKOB yAap, He OONyCKaiTe NPOHWKBAHETO Ha BOZA WAWM Ha
ApYrY TeYHOCTU B ypeaa.

BuHarn nocraeaiiTe B KOWHMLATa CbCTaBKMTE, KOMTO UCKaTe Aa NPUroTBUTE, TaKa ye
[a He ce AoNNpPaT B HarpeBaTe/IHUTE eNeMeHTH.

He nokpuBaliTe oTBOpUTE 3a BAM3aHE WM 3a M3BEXAAHE HA Bb3AyX NO Bpeme Ha
dYHKUMOHMPaHe Ha ypeaa.

He nocTtaBAiTe 0/M0 B CbAa 3a FOTBEHE, Tbil KATO TOBa MOXKE Aa NPUYNUHM ONACHOCT
OT noap.

He nokocBanTe BbTpeLIHATa YacT Ha ypeda no Bpeme Ha GyHKLUMOHUPaHE.

A lMpegynpexxaeHne

Mpean cBbp3BaHe Ha ypeda KbM WM3TOYHWMKA 3a 3axpaHBaHe, yBepeTe ce, 4ye
HanpeXKeHNeTo, KOETOo € NMOCOYEHO BbPXY ypesa, CbOTBETCTBA HA TOBAa Ha MpeKaTa 3a
3axpaHBaHe C e/IeKTpoeHeprus.

He wusnonssaiiTe ypefa, ako Lencenbr, 3axpaHBalUMAT Kaben wan ypeawbT ca
nospeaeHu.

C uen npegoTBpaTABaHe Ha ONACHOCTM, aKo 3axpaHBalMAT Kaben e nospeageH,
TpsabBa Aa ce NoAMeHU OT NPOU3BOAUTENA, OT HETOBUA CEPBU3EH NPEACTaBUTEN UK
OT Mua ¢ nogobHa KeanudpuKaums.

Jeuata Tpabsa aa 6v4aT nog HabntogeHWe, Taka Ye Aa He CM UTpanAT ¢ ypeaa.
Mpeana3saiiTe 3axpaHBaluna Kaben oT ropelym NoBbPXHOCTU.

He BKAtoYBaiiTe Lencena B U3TOYHWKA Ha 3aXpaHBaHe U He HaTUCKalTe BYTOHUTE Ha
KOHTPO/IHWNA MaHen C MOKPM pbLie.

CBbp3BaiiTe ypeaa caMo KbM CTEHEH KOHTaKT CbC 3a3eMsiBaHe; yBepsBaiTe ce, ye
LLencenbT e BKAYEH NPaBU/THO B CTEHHMUS KOHTAKT.

3a aa nsberHeTte onacHW CMTyauuK, He CBbP3BaliTe TO3M yped KbM BbHLUEH Tallmep.
He nocrasaiiTe ypeaa Bbpxy 3anaanMmm matepuanu (NOKPUBKK, nepaeta n Ap.) unm 8
61130CT OO TAX.

He nocrassiite ypeaa mHoro 61130 o cteHa uaum apyru ypeau. Octasete ceo60aHO
MACTO Hali-manko 10 cm OT 3agHaTa cTpaHa, ropHaTa CTpaHa M OT ABeTe CTPaHMW Ha
ypeaa. He noctasaiTe HMLLO BbPXY ypeaa.

M3nonseaiiTe ypeaa camo 3a LenTe, KOUTO ca NOCOYEHU B HACTOALWMA HAPbYHUK.

He ocrasaiTe ypeaa aa ¢yHKuMoHMpa 6e3 HabnogeHue.

Mo Bpeme Ha MPUroTBAHE Ha XpaHW ropellata napa ce M3sexaa npes oTsopa 3a
u3BeXKaaHe Ha Bb3ayxa. [aseTe pbLeTe M AULETO CU OT M3sedeHaTa napa. Cobluo
Taka, MaseTe ce OT MapaTa M ropewms Bb3AyX TOraBa, KoraTto M3BaxgaTe CbAa 3a
MbpKeHe oT ypeaa.



http://www.heinner.com/

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

[OoCTbNHUTE NOBBPXHOCTM MOTaT 4a ce HarpsABaT Mo Bpeme Ha M3Mnon3BaHe Ha ypesa
(dwr. 2).

M3kntoueTe He3abaBHO ypeda OT M3TOMHMKA Ha 3axpaHBaHe, ako 3abenexuTe, ye
M3/1M3a TbMeH MM OT GpPUTIOPHUMKA. M3YaKaliTe Aa cnpe U3InM3aHeTo Ha AuMm, npeau
[la U3BaaWTe Cba 3a MbP¥KEHe OT ypeaa.

TaBaTa 3a nevyeHe ce HarpaBa, Korato ce M3nonsBa BbB ¢puTIOpHMKA. Korato
6opaBuTe C TaBaTa 3a NevyeHe, U3N0A3BANTE BUHATN PbKABULM.

A BHMaHue

MocTaBaAnTe ypesa BbpXy XOPU30HTAHA, paBHa U cTabuiHa NOBBPXHOCT.

To3u ypeg, e npegHa3Ha4YeH camo 3a AoMallHa ynotpeba npu HopmanHu ycnosus. He
€ NpoeKTUpaH 3a U3MNoA3BaHE B KYXHW Ha MepcoHana Ha marasuHu, opucu, depmm
WAn gpyrm pabotHm cpegu. ColLo TaKa, ypeasT He e npegHasHavyeH 3a M3Noa3BaHe oT
KIMEeHTU Ha XoTenn, motean, NnaHCUOHU UNn apyrn I'IO,CI,O6HVI MecCTa.

AKO ypeabT ce M3Monssa Mo HecbOTBETCTBall, HauyMH WAM 3a npodecuoHanHu /
nonynpodecnmoHasHn UeNM, KakTO M aKo He ce M3Non3Ba B CbOTBETCTBME C
WMHCTPYKLMUTE OT HAPbYHMKa 3a ynotpeba, rapaHuMAaTa LWe ce aHyauMpa u
NPOM3BOANTENAT HE HOCKU HMKAKBA OTFOBOPHOCT 3a NMOABU/INTE CE LLETH.

AKO e HeobxoaMMO ypeabT Aa ce NPOBEPABA UIN PEeMOHTUPA, 0bpbLlaiiTe ce BUHAru
KbM OTOPM3MpPAH CEPBU3 OT NPOM3BOAUTENS.

He ce onwutealiTe ga pemoHTUpaTe ypeda CaMu, Tbil KaTo TOBA LWEe aHyAMpa
rapaHumaTa.

M3KntouBaiTe ypeaa oT U3TOYHMKA Ha 3aXpaHBaHe cfieg, BCAKa ynotpeba.

OcrtaBeTe ypea ga ce oxsaxkaa 3a okono 30 MUHYTK, Npean ga bopasBuTe C HEro UK
Aa ro no4yncrture.

YBepete ce, 4e MNPUrOTBEHUTE B TO3W Yypes  CbCTaBKW, NoOay4vasaT
bATEHMKABO-3/1aTUCT LBAT, @ He TbMeH MuAM Kadas. OTCTpaHeTe usropennte
ocTaTbuu. He npuroreaiTe npecHu Kaptodu npu Temnepatypa Hag 180°C (3a ga
HamanuTe 40 MUHUMYM NMPOM3BOACTBOTO HA aKpuUaamua).

ABTOMATUYHO U3K/IOUBAHE

YpenwsT e obopyasaH c Taimep. KoraTo TalimepsT cTUrHe go nosuuma ,,0”7, ypeast usgasa

3BYKOB CUFHAA M Ce U3K/I0YBA aBTOMATMUYHO. 33 PbUYHO U3K/IOUYBAHE Ha ypesna, 3aBbpTeTte

OyTOHa 3a HacTpolMKa Ha TaMmepa B 0O6paTHa MOCOKA Ha YAaCOBHMKOBUTE CTPENKMU, A0

nosuuusa ,,0”.

EnekTpomarHutHu noneta (EMM)

To3u ypes oTroBaps Ha BCUMYKM CTaHAAPTM OTHOCHO efIeKTPOMarHuTHUTe noneta (EMM).

AKo 6opaBeHeTo C ypeda ce m3sbpuBa No CbOTBETCTBAW, HAa4YUH U B CbOTBETCTBUE C

UHCTPYKUMUTE OT HACTOAWMA HAPDBYHUK, HETOBATa yn0Tpe6a e 6be3onacHa Bb3 OCHOBA Ha

Ha1MYHUTE KbM MOMEHTA Hay4YHU O00Ka3aTe/ICTBa.
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KowHunua

ByToH 3a AeboKMpaHe Ha KowHuuaTa
[ pbXKKa Ha KOWHKULATa

CbA 3a rotBeHe

CBeTAMHEH MHAMKATOP 3a HarpsBaHe

ByTOH 3a perynnpaHe Ha Taiimepa
BYTOH 3a perynnpaHe Ha TemnepatypaTa

3axpaHBalL Kaben
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BawuAaTt HoB GpUTIOPHUK BU No3BonABa Aa roTBute NH06MMMUTE CU CbCTABKM M 3aKYCKU
no 34PpaBOCNOBEH HAUMH.

D pUTIOPHUKBT M3M0/13Ba ropeLl, Bb3yX, KOWTO Ce ABUXM C BUCOKa ckopocT (Rapid Air),
M ropHa cKapa, 3a Aa NpuUroTeaTe pasHOobpasHU BKYCHU ACTMA MO 34paBOCNOBEH, 6bp3
M NeCEeH HaUMH.

BawnTte cbCTaBKM ce HarpaeBaT e4HOBPEMEHHO OT BCUYKM CTPAHM U 33 MOBEYETO
CbCTaBKKM He e Heobxoaumo aa aobasate onno. C goNbAHMTENHATA TaBa 3a NevyeHe
MOXe [ia NPUroTBATE NO MHOTO NO-yA06eH HaUYMH CAaAKULLM U MUTKU, KAKTO U KPEXKMU
XPaHW.

NPEAU MHbPBATA YNOTPEBA

1. OTcTpaHeTe BCUUYKM ONAKOBBYHM MaTeEPUASIN.

2. MpemaxHeTe BCUYKKN CTUKEPU UK ETUKETHM OT ypeaa.

3. MouncreTe c ropeLla BoAa KOWHMLATA M CbAa 3a FOTBEHE, KaTo M3M0N3BaTe MasKo
npenapar 3a MMeHe Ha Cba0Be U HeabpasmeHa rboa.

3abenexkKa: Tean KOMNOHEHTU MOraT Aa Cce MU3MMBAT U B CbAOMMAHA MaLUMHA.

4. N36bpluieTe BbTPELUHATA M BbHLIHATA YacT Ha Ypeaa C BAa*KHa Kbpna.

ToBa e pUTIOPHUK, KOMUTO DYHKLMOHMPA C ropeLly, Bb3ayx. He nocraBante onmMo wam
Ma3HWHa B CbJa 3a rOTBEHeE.

NOArOTOBKA 3A YNOTPEBA

1. MMocTtaBeTe ypena BbpXy cTabuiHa, XOpU3OHTasHA W paBHa NOBbPXHOCT. He
nocTaBaAnTe ypesa BbpXy NOBbPXHOCTU, KOUTO He Ca YCTOMYMBM Ha TOMJINHA.

2. [MocTtaBeTe N0 CbOTBETCTBALL, HAa4MH KOLIHKULATA B CbAa 3a roteeHe (Pur. 3).

3. W3BageTe 3axpaHBalLMA Kaben. He nocrasaiiTe 0AMO UAKM APYrY TEYHOCTM B CbAa
33 rotTBeHe. He nocraBAaiTe npegmeTu B ropHaTta cTpaHa Ha ypega. Te morat Aa
NPEKbCHAT Bb3AYLIHUA MOTOK M MOTaT Aa NOB/UAAT Ha pe3ynTaTa OT FOTBEHETO.

M3MNON3BAHE HA YPELQA

OpPUTIOPHMKBT € Tropely, Bb34yX MOXKe JAa MNPUroTBa LKMPOKA rama OT ACTUA.
BK/AlOYEHUTE peuenTy B HACTOALLMA HAPbYHMK We Bu nomorHat pa pasyunte
no-go6pe ypeaa.

FOTBEHE C TOPELY, Bb34yX
1. Bkntodyete wencena B CTEHEH KOHTAKT CbC 3a3emABaHe.
2. W3BageTe BHMMATEHO Cba 3a roTBeHe oT ppUTIopHUKA (dur. 4).
3. TocTaBeTe cbCTaBKMTE B KoWwHKMLaTa (dur. 5).

3ABE/IEXXKA: He nb/iHeTe KOWHMLATA Hag MapkupoBKkaTa ,,MAX” 1 He npesuLaBaiiTe
noco4yeHoTo B TabnumuaTa KonyecTso (BUKTe pasgen ,HacTpoikn” oT Ta3um rnasa), Tbit
KaToO TOBa MOMe A3 NOoB/AMAE HA KAYeCTBOTO Ha KpamHWA pesynTar.
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YBepeTe ce, 4Ye CTe MPOBEPUAN BPEMETO 3a FOTBEHE M TemnepatypaTta, KouTo ca
HEeOOXOAMMM 33 pPasAMYHMTE CbCTaBKKM, Mpegu p[a 3anovyHeTe ga M npuroTesaTe
egHoBpemeHHo. Hanpumep HapsisaHWTe Ha KybuyeTa KapTodu v WHULEAUTe moraT aa ce
NPUroTBAT eAHOBPEMEHHO, Tbil KAaTO M3WUCKBAT CbLUUTE HACTPOMKWU. Mons, obbpHeTe
BHMMAaHME, Ye 3a BCAKA CbCTaBKA MAKCMMaJIHOTO KOAMYeCTBO € MOoJIoBMHaTa OT
HOPMaAJIHOTO KosimyecTso (Pur. 6).

4. lNoctaBeTe cbaa 3a rotBeHe o06paTHO BbB QpuTIOpHUKA (Pur. 7). Hukora He

M3MoN3BaNTe CbAaa 3a roTeeHe 6e3 Aa e NocTaBeHa KOWHWULATa B Hero.

BHuMaHue: He f0KoCBaiTe cbAa 3a roTBeHe No Bpeme Ha ynotpeba u M3BECTHO Bpeme

CNef TOBa, TbiA KaTo ce HarpsABea. XBalaliTe cbAa 3a roTBEHe Camo 3a ApbiKKaTa.

5. 3aBbpTeTe 6yTOHA 3a peryavMpaHe Ha TemnepaTtypaTta A0 XefnaHaTa Temnepartypa. 3a

onpefensaHe Ha CbOTBETCTBALLATA Temnepatypa, BUXKTe WHPopmaumatTa B pasgen

,HacTpolikn” ot HacToswara rnasa (Pur. 8).

6. Onpegenete HeoHXOAMMOTO BpPeMe 33 MPUrOTBAHE 3a CbCTaBKaTa (BMXKTE pasgen

,HacTpoliku” ot Ta3u rnasa).

7. 3a BK/AtOYBaHE Ha ypepaa, 3aBbpTeTe OYyTOHA 3a peryanMpaHe Ha Talimepa 40 KenaHoTo

Bpeme 3a roteeHe (dwr. 9).

JobaBeTe 3 MUHYTU KbM BPEMETO 33 FOTBEHE, KOraTo YPeabT € CTyAEH.

3abenexkka: AKO KeflaeTe, MOXKeTe A3 OCTaBUTE ypeda Aa ce Harpee 6e3 CbCTaBKU B

Hero. B To3n cnydai 3aBbpTeTe OyTOHa 3a HAcTPOMKA Ha Talimepa 33 nosevye oT 3

MWHYTM U M34YaKaiiTe, AOKATO M3racHe CBETIMHHUAT WHAMKATOp 3a HarpaBaHe (cnepg,

oKkono 3 muHyTu). Cneg ToBa Hamb/IHETE KOLWHMLATA U 3aBbpTeTe ByTOHa 3a HacTpoliKa

Ha Talimepa 40 HeOHXOAMMOTO BpeME 3a rOTBEHE.

e  BK/tOYBAT ce CBET/IMHHUTE MHAMKATOPM 33 3aXpaHBaHe U 3a HarpseaHe (dur. 10).

o TalmepbT 3ano4yBa 06paTHO BpoeHe Ha 3a434eHOTO BpeME 33 FOTBEHE.

e [lo Bpeme Ha NpoLeca Ha rOTBEHE CBETIMHHUAT MHAMKATOP 33 HarpsBaHe CBETBA M
n3racea oT Bpeme Ha Bpeme. ToBa nocoyBa $paKTa, Ye HarpeBaTe/IHUAT e/IEMEHT ce
BK/II0YBA W U3KHOYBA C Ofes NoALbpKaHe HAa HAacTpoeHaTa TemnepaTypa.

8. HAKoM cbCTaBKM M3UCKBAT pa3bbpKBaHe MO cpejaTta Ha BPEeMEeTOo 3a FOTBEHE (BUKTE

UHbopMaumaTa B pasaen ,HacTpoiku” oT HacToAwaTta raea). 3a ga pasbbpkeaTe

CbCTaBKMTE, M3BaZEeTe CbAa 3a rOTBEHE OT ypena KaTo ro xBallaTe 3a ApbXKKaTa U

pasknaTete ro. MocTaBeTe Cbaa 3a roTBeHe 06paTHO BbB GpUTIOPHUKA (dur. 11).

BHumaHue: Mo Bpeme Ha pasKnallaHe He HaTUCKaWTe Bbpxy byToHa 3a AebnoknpaHe Ha

KowWwHMuaTa (dwur. 12).

CouBeT: 3a ga HaManuTe TErnoTO, MOXKe 43 W3BaAuTe CamMO KOLWHMUATa OT CbAa 3a

roTBEHE M Aa pasKnaTUTe caMo KOLWHMLATA. 3a Tasu Len M3BageTe CbAa 3a roTBeHe OT

ypeaa, nocTaBeTe ro BbpxXy TEPMOYCTOMUMBA NOBBPXHOCT U HAaTUCHETe Bbpxy OyTOHa 3a

AebnoKnpaHe Ha KowHMLUaTa.

CbBeT: AKo HacTpouTe Talimepa No cpesaTta Ha BPEMETO 3a FOTBEHE, Lie YyeTe 3BYKOBUSA

CMrHaa Ha TallMmepa Toraea, KoraTo TpAbBa fa pas3bbpKaTe CbCTaBKMTE. A TOBa O3Ha4YaBa,

ye TpabBa Aa HAcTpouTe OTHOBO TaliMepa 33 OCTAaHA/NOTO BPeMe 3a FOTBEHE C/ef

pa3bbpKBaHe.

9. KoraTo uyeTe 3BYKOBMSA CUrHa/A Ha Talimepa, HAaCTPOEHOTO BpPemMe 3a FOTBEHE e

n3Tekno. M3Bagete cbAa 3a roTBEHE OT ypesa W MocTaBeTe ro BbpXy TEPMOYCTOMYMBA

NOBBPXHOCT.

3abenerkka: CblLo Taka MOXe Aa M3KAUWUTE ypeaa pPbyHO. 3a Tasu Len 3aBbpTeTe

H6yTOHa 3a perynupaHe Ha Temnepartyparta go nosuums ,,0” (dur. 13).

10. MpoBepeTe p[anuM CbCTaBKUTE Ca MNPUIOTBEHU. AKO CbCTaBKMTE He ca ole

NPUroTBEHM, NOCTaBeTe CbAa 33 MbPKEHe OTHOBO B ypeaa M HacTpoiTe Taimepa, 3a Aa

NPUroTBUTE CbCTAaBKUTE HAKOKO MUHYTU JOMbBAHUTENHO.
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11. 3a ga M3BaAUTE MaNKUTE CbCTaBKM (Hanpumep KapTodu Ha NPbYMLK), HAaTUCHETE
BbpXy OyTOHa 3a AebsoKMpaHe Ha KowHuuaTta (1) u BaUrHeTe KOWHMLATA OT Cbaa 3a
roteeHe (2) (dwur. 14).

He obpbLanTe o6paTHO KOWHKULLATA, AOKATO € NPUKperneHa KbM CbAa 3a NbpKeHe, T.K.
M3NULWIHATA MA3HWHA, KOATO Ce e HaTpynana Ha AbHOTO Ha CbAa, LWe Mokpue
CbCTaBKMUTE.

Cnepn rotBeHe C ropel, Bb34yX CbAbT 33 rFOTBEHE M CbCTaBKMTe ca ropewmu. B
3aBMCMMOCT OT BUAA Ha CbCTaBKUTE BbB QPUTIOPHMKA, OT CbAa 3a FOTBEHE MOXKe A3
n3nu3a napa.

12. M3cuneTe cbAbp}KaHMETO Ha KOLWIHULATA B e4Ha Kyna Uau B YmHusa (dur. 15).
CoBeT: 33 ga n3BaguTe roneMuTe UAM KPEXKUTE CbCTaBKM OT KOWHMLATA, MOXKe Aa
M3MN0N3BaTe KYXHEHCKU Kaewwm (Pur. 16).

13. Cnep, npuroTBAHe Ha egHa NapTUAA CbCTaBKM, GPUTIOPHUKDBT C ropeLl, Bb3ayx €
roToB BeZHara 3a NPMroTBAHe Ha Apyra napTuaa.

Hactpoiiku

HdonHata Tabnuua we Bu nomorHe npu wmsbopa Ha OCHOBHUTE HACTPOMKM 3a
CbCTaBKUTE, KOUTO KenaeTe Aa NPUroTemTe.

3abenexkka: Monsa 3anomHeTe, 4ye Te3M HACTPOMKM MMAT CaMO OPUEHTUPOBBYEH
XapaKkTtep. Bsemalikn npeasus ¢akTa, Ye CbCTaBKUTE Ce pa3nnyaBaT B 3aBUCMMOCT OT
npousxoaa, pasmepa, GopmaTta U MapKaTa, HE MOXKeEM Aa rapaHTMpame Han-pobpuTte
HACTPOMKM 33 BPEMETO 3a NPUroTBAHE Ha BalwmnTte cbCcTaBKM.

T KaTo TexHonoruaATa ,Rapid Air” HarpsaBa MUIHOBEHO Bb3/yXa BbB BbTPELIHOCTTA Ha
ypena, KpaTKOTO ApbhBaHe Ha CbAa 3a MbprKeHe OT QPUTIOPHUKA He 3acara
3HaAYMTENHO pe3yaTaTa Ha roTBEHETO.

Mpenopbku

e [lo NpuHUMN, CbCTaBKUTE C MaJKMU pasMepu MU3UCKBAT MNO-KPaAaTKO Bpeme 3a
NpUroTeaAHe, B CPaBHEHUE C NO-ro1eMUTE CbCTaBKMU.

e [lo-ronAMOTO KO/AMYECTBO CbCTAaBKU M3UCKBA MO-AbAr0 Bpeme 3a NpUroTeaHe, a
NO-MaNkoOTO KONMYECTBO CbCTaBKN U3MCKBA MO-KPATKO Bpeme 3a MpUroTBaHe.

e Pa3bbpKBaHETO Ha CbCTaBKMTE C MajJlKM pasmMepu MO cpefata Ha BPemMeTo 3a
roteeHe nofobpAsa KpaHMA pesynTaT MU MOXKe @ NOMOrHe 3a npeaoTBpaTABaHe
Ha HepPaBHOMEPHOTO NPUroTBAHE HA CbCTaBKUTE.

e He npuroTeaiTe CbCTaBKM C BUCOKO CbAbpKaHME Ha MasHUHM (KaTo Hanpumep
HaZeHULM) BbB QPUTIOPHMKA C ropeLL, Bb3ayX.

e 3aKyCcKMTe, KOUTO Morat fda 6baaT npuroteeHM BbB ¢ypHa, moraT ga o6baat
NPUroTBEHN M BbB GPUTIOPHUKA C ropeL, Bb3ayX.

e  ONTUManNHOTO KOJIMYECTBO 3a MPUTOTBAHE HA XPYMKaBWU Mbp¥KeHW KapTodu e 500
rpama.

e lA3nonsBaliTe 3aKyneHo TeCTo, 3a 43 NPUroTBATE 6bP30 U IECHO 3aKYCKM C MBbAHENXK.
ToBa TecTo M3UCKBA NO-KPATKO Bpeme 3a NPUroTeAHe B CpaBHEHWEe C AOMALLHO
NPUroTBEHOTO TeCTo.

e [locTageTe TaBa WM/M CbA 3a NeyeHe BbB ¢ypHa B KOWHMLATA Ha GPUTIOPHMKA C
ropely Bb3ayx, aKo *Kenaete Aa manedyete 61aToBe 3a TOPTa UAM MUTKA, UAN aKo
Kenaete Aa NPUroTBUTE KPEXKMU CbCTaBKU UM 3aKYCKU C NbJHEXK.

e Cblo Taka, MOXe Aa nsnonssaTte GpPUTIOPHMKA, 3a Aa NpPeTonamTe CbCTaBKkuTe. 3a
Ta3wu Len HacTpoiTe TemnepaTypaTa Ha 150°C u BrkatoveTe ypesa 3a Han-mHoro 10
MUHYTW.

e 3abenerkka: KoraTo u3nonssaTte CbCTaBKM, KOUTO yBeaM4aBaT cBosi obem (KaTto
CNagKuWu, NUTKN UM MbPUHK), TaBaTa 3a NevyeHe He TPSGBa A4a Ce Nb/IHU NoBeYe
OT MOJIOBMHATA.
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MPUroTBEHM NPOAYKTH Konnuyectso | BpemetpaeHe Temmzparypa Pas6upkBaHe JonbnHuTtenHa
(rp.) B MUHYTU (°C) nHpopmauma
TEHKO Hapfisaku 300-700 12-16 200 pas6bpKaiite
3ampaseHu KapTodu
Alebeno HapasaHy 300-700 12-20 200 pasbbpKaiite
3ampaseHun KapTodu
JOoMallHO NpUroTeeHmn oBaBeTe NONOBUH
KapTodpeHn GUAnnKm 300-800 18-25 180 pa3bbpKaitTe A
CyrneHa AbXKuua 0mo
(8x8 mm)
JoMallHO NpUroTeeHmn 300-800 18-22 180 pas6upKaiite nobaseTe NoMOBUH
KapTodu Ha KybyeTa CyrneHa AbXKuua 0no
JomaluHO NpUroTBeHo 300-750 12-18 180 pas6upKaiite nobaseTte NosOBUH
KapTodeHo ntope CyneHa AbXKuLa 01no
KapTtodeHu KpoKeTu 250 15-18 180 pa3bbpKaiTe
OrpeteH 500 18-22 180 pa3bbpKaiTe
Meco
MPUrOTBEHM NPOAYKTH Konnuyectso | BpemertpaeHe Temne;paTypa Pas6upKeaHe JonbnHuTtenHa
(rp.) B MUHYTU (°C) nHpopmaums
Kotner 100-500 10-15 180 pa3bbpKaiTe
CBWHCKM KOTNETU 100-500 10-18 180 pa3bbpKaiTe
Xam6yprep 100-500 12-18 180 pasGupraiire | ACOBETE NONOBUH
CyneHa AbXKuLLa 0no
Bropek/BbaHunuKka ¢ meco 100-500 13-15 200 pa3bbpKaiTe Aobasete nonosuH
CyneHa AbXKuLa 0no
Munewkmn 6yTyeTa 100-500 20-25 200 pa3bbpKaiTe Aobasete nonosuH
CyneHa AbXuua 0mno
Munewkmn repam 100-500 20-15 200 pa3bbpKaiTe
3aKycKum
MPMrOTBEHM NPOAYKTH Konunuyectso | BpemetpaeHe Temn(-‘:,paTypa Pas6upKBaHe JonbnHutenHa
(rp.) B MUHYTU (°C) uHpopmauua
Kotnet 100-400 10-15 200 pa3bbpKaiTe M3nonssante rorosu
3a roTBEHE CbCTaBKU
CBUWHCKM KOTNETU 100-500 20-25 200 pa3bbpKaiTe M3nonssante rorosu
3a roTBEHE CbCTaBKU
Xam6yprep 100-400 15-20 180 pasGupraiite | |\ 2N0/13BaVTE rOTOGM
33 rOTBEHE CbCTaBKMU
Blopek/BaHmuKa ¢ Meco 100-400 8-10 200 Visnonasaire rorosi
33 rOTBEHE CbCTaBKMU
Munewkn bytyeta 100-400 10-25 180
Cnagkuwiu
MPUFOTBEHM NPOAYKTH Konnuyectso | BpemeTtpaeHe Temne;paTypa Pas6upkBaHe JonbaHuTtenHa
(rp.) B MUHYTU (°C) nHpopmaumsa
Kexc 300 25-30 200 pasGupraiite | /onon3BalTe
TEPMOYCTOMYMB CbA,
MuTKa 400 20-22 180 pa3bbpKaiTe MsnonssaMIe
TEPMOYCTONUYMNB CbA,
M durn 300 15-20 200 Vsnonseaitre
TEPMOYCTONUYMNB CbA,
CnagKu 3aKyCcku 400 20-25 150 Vsnonssanre

TEPMOYCTOMNYMB CbA,
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MpuroTBAHe Ha NbpXKeHU KapTodpu

3a nocTMraHe Ha ONTMMaJHW pe3ynTaTv, npenopbvysame Bu aa msnonssaTte GaaHWMPaHK
KapTodu (3ampaseHn). AKO MCKaTe Aa MPUroTBMTE MbPXKEHW KapTodu, cnenBaiiTe CTbMAKUTE
no-gony.

1. Obenete KapTodUTE N HAPEXKETE MM HA MPBUMLN.

2. OcTaBeTe KapToduTe Ha NPBUMLM Aa KMCHAT BbB BoAa 3a 30 MUHYTH, Cef TOBa U3BaZeTe '
M U3CYyLLEeTE MU C KyXHEHCKa XapTus.

3. M3BageTe KapToduTe Ha MPBUMLM OT Kynata C NPbCTUTE WAW C KyXHEHCKM npubop.
MocTtaBeTe KapTopuUTe Ha NPBUMLM B KOLLIHULATA.

4. MpuroTeainTe KapTopuTe Ha NPBYMLM CbINACHO MHCTPYKLUUTE OT Tasu INaBa.

MouncteaiTe ypena cnepq Bcaka ynotpeba.

CbabT 3a roTBeHe, TaBaTa 3a NeyeHe, cenapaTopbT, KOWHULATA U BbTPELLHATa YacT Ha

ypeaa Mmart Hesanensawo nokputue. He nsnonseaite meTasiHU KyXHEHCKU npubopu

unu abpasusHM BeleCcTBa, 3a Aa MM NOYUCTBATE, 3aLLOTO NO TO3U HAaUYMH MOXKe aa ce
nospeau HesanenBalwoTo NOKpUTHE.

1. W3kntouyeTe wencena oT M3TOYHMKA Ha 3aXpaHBaHe M OCTaBeTe ypeaa fa ce oxnaxkaa.
3abenexka: 3a aa ce oxnaxaa no-6vpP30 GPUTIOPHUKDBT C FropeL, Bb3ayX, M3BageTe
Cba 3a roTeeHe.

2. WM3b6bpeTe BbHLWHATA YacT Ha ypeaa € BAaXKHa Kbpna.

3. TouwncTeTe cbaa 3a roTBeHe, TaBaTa 3a NeyeHe, cenapaTopa M KOWHULATA C ropeLa
BOAA M MaJIKO Npenapar 3a MMeHe Ha CbA0BE U ¢ HeabpasnBHa rovba.

3a Aa NnpemMaxHeTe ocTaHanaTa MPbCOTUA, MOXKE A3 M3MNo3BaTe obeamacanTen.

3abenexka: CbabT 3a roTBEHe, TaBaTa 3a MeYeHe, CENAPATOPBT M KOWHMLUATa moraT Aa

Ce N3MMBAT B CbAOMMAIHA MALUMNHA.

CobBer: AKO MPBbCOTUATA 3a/s1enHe 33 KOLWHMLUATA, 33 TaBaTa 3a NeyeHe WM 33 JOJ/HaTa

CTpaHa Ha CbAa 32 roTBEHe, Hamb/IHETE CbAa 32 rOTBEHE C ropella BOAa, CMeceHa C

MaJIKo npenapaTt 3a MMeHe Ha CcbaoBe. [locTaBeTe KoWHMUaTa B CbAa 33 MbpPXKEHE U

OCTaBeTe MM Aa ce HaKMCHaT 3a 0Ko1o 10 MUHYTH.

1. MouncreTe BbTPELIHaTa YacT Ha ypea C ropeLa Boga M HeabpasmeHa roba.

2. NouuncTBaliTe HarpeBaTe/NIHUA eNeMEHT C YeTKa, 3a Aa OTCTPaHMTe ocTaTbuuTe OT

XpaHu.

CbXxpaHeHue

1. WskntouyeTe wencena oT M3TOYHMKA Ha 3aXpaHBAHe M OCTABETE ypeaa Aa ce OXnaaum.
2. YBepeTe ce, 4e BCUYKN KOMMOHEHTU Ca YNCTU U CYXMU.

OnasBaHe Ha OKOJIHaTa cpega

KoraTto ypeansT cTUrHe A0 Kpas Ha nepuvoaa 3a eKCnioaTaumsa, He ro U3XBbpaAnTe 3aegHo
¢ buToBMTE OTNAAbLM, @ TPAHCNOPTUPANTE rO A0 NYHKT 33 CbbMpaHe Ha oTNagbLM C
ornep peumkanpate. Mo To3n HayMH NomaraTe 3a OMa3BaHe Ha OKOJIHATa cpeaa.
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AKO ce Hy)KAaeTe OT TeXHMYecKa NoMOLL, UAK OT AONbAHUTENHA MHd)OpMaLI,VIH, CBbpXKeTe ce C oTaena

3a TeXHN4eCKo 06cny»<BaHe.

MNpo6nem NpuunHa PeweHune
YpeanT He e CBbpP3aH KbM BKAtouyeTe Wwencena Ha ypeaa B CTEHEH
M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe C KOHTAKT CbC 3a3emsaABaHe.
eNleKTpoeHeprus.
Ypennt He < <
ByTOHBLT 32 BK/AKOYBaAHE He e 3apelicTBanTe OyTOHA 3a BK/IOYBaHE U
dYHKUMOHMPA.

3a4eicTBaH.

HaCTpOVITe BpPEeMETO 3a NpUroTeAaHe.

YpenwT He e criobeH no
CbOTBETCTBALL, HAYMH.

Crnobete ypena no CbOTBETCTBALL, HAUMH.

XpaHuTe He ca
[0CTaTbyHO f0b6pe
CrOTBEHMW.

KonnuyectBoTO Ha XpaHUTe B CbAa
3a roteeHe e TBbpAae ronamo.

M3BageTe vacT ot XpaHuTte.

TemnepaTypaTta e TBbpAe HUCKA.

YBenunyete Temnepatypara 3a
rotBeHe/npuroTBaHe.

BpemeTo 3a rotBeHe e TBbpAe
KpaTKo.

YBenuueTe BpeMeTo 3a roteeHe/npuroTesaHe.

XpaHuTe ca
NPUroTBeHn
HepaBHOMEpPHO.

3a ga npuUroTeuTe XpaHute
paBHOMepPHO, TpsabBa Aa ce
pa3bbpKaT (Ype3 pasKknaliaHe Ha
KOLWHMLUATa) No cpedaTa Ha
BPEMEeTO 3a roTBeHe.

3a A4a NocTUrHeTe ONTMMaHN Pe3ynTaTth,
XpaHWUTE, KOUTO CTOAT eAHa BbPXY Apyra uam
efiHa 40 Apyra (Hanpumep NbpxKeHuTe
KapTodu), TpabBa Aa ce pasbbpKar (upes
pasKfallaHe Ha KOLWHMLATA) No cpeaaTa Ha
BPEMETO 3a roTBeHe.

3aKycKuTe He ca
XPYMKaBu, KOraTo
ce N3BaaaT oT
bpUTIOPHMKa.

HAKoM 3aKyCKu, NnpeaHa3HayYeHu
33 NPUroTBAHE B TPaAULMOHEH
bPUTIOPHUK, He cTaBaT
[O0CTaTbYHO XPYMKaBM BbB
bpUTIOPHMKA C ropeLy, Bb3ayX.

M3non3saiTe 3aKyCcKu, NpeaHa3HavyeHn 3a
NpUroTBAHE BbB PypHa, UAK NoCTaBeTe
MaJIKo 0110 BbPXY 3aKYCKUTE, 3a Aa CTaHaT
No-XpynKasu c/ies, KaTo ca NPUIrOTBEHW.

CbAbT 33 roTseHe
He MoXe Aa ce
MOCTaBu BbB

KowHunuaTta e npenb/HEHA.

KowHnuaTa He e nocTaBeHa
npasuIHO.

M3BageTe 4acT OT XpaHuUTe OT KOWHMLATA.
HatucHeTe BbpxXy KOLWHULATA B CbAa 33
roTBeHe A0 HeMHOTO UKCUpPAHE HA MACTO.

dpUTIOPHMKA.

Mo Bpeme Ha CbAbprKAaHMETO HAa MA3HUHU B ToBa e HOpMmasHo.

rotBeHe oT CbCTaBKUTE € TBbPAE BUCOKO.

dpUTIOPHMKA HaTtpynaHa e masHuWHa Cneg Bcsika ynotpeba nouncrealite no

nsnunsa 6an gum.

BC/IeACTBUE Ha NpeauLLHa
ynotpeba.

CbOTBETCTBALL, HAYMH KOWHMLUATA U CbAa 3a
roTeeHe.

Bbpxy eKkpaHa ce
usnmcea ,E1”.

MporpamHa rpeLuka.

CBbprKeTe ce C 0TAeNa 3a TeXHUYECKO
obcnykBaHe.
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1. MUNELWKU MPAU
CbcraBKu:
- 1 6p. nuNewWwkKmn repau
- BWAKM M nognpaBkuM no nsbop
UHcTpyKumm:
- HarpeiTte npeasaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 200°C.
- MognpaBeTe NuUAELIKUTE MbPAM C NPeANnoYNTaHN BUNKM U NOANPABKU.
- locTaBeTe NUIELIKOTO MECO B KOLIHULATA Ha GpuUTIOPHMKa 1 roTeeTe ro 3a 10-15 muHyTw.

2. MUNELWKN KPUNLUA "BUFFALO"
CbcraBKu:
1 Kr nunewkun Kpuaya
% YallKa coC 32 MbPrKOAN
% YallKa KpaBe macio
1% c.n. ropeLy coc
con
Y% c.n. NU3CYyLWEeHU CMNIEHN TIOTU YYLLKU

o 0 0O 0O O O O

1 c.n. coc Tabacko

UHcTpyKuUm:

- Harpelite npegsaputenHo ¢puTiopHMKa Ha 180°C.

- PasbbpKaiTe B egHa Kyna coca 3a MbP)KOAW, KPaBeTo Mac/o, ropelmsa coc, coca Tabacko u
NOTUTE UyLKKM, AobaBeTe Weapo KomM4ecTBo cosl. MorKeTe Aa M3nonssaTte bbpKaska 3a Anua, 3a
na pasbbpkaTe no-gobpe.

- locTaBeTe NUAELWKNUTE KpU/LLa PaBHOMEPHO B KOLIHMLATA Ha pPUTIOPHMKA.

- OcTaBeTe CbCTAaBKUTE Aa Ce MPUrOTBAT 33 25 MUHYTU, KaTo M pa3bbpKaTte (Ypes3 paskiallaHe Ha
KOLIHWLATA) MO cpesaTa Ha BPEMETO 33 NPUrOTBAHE.

- YBennyete TemnepaTtypaTa Ao 200°C 3a oLue 5 MUHYTH.

- NocTaBeTe Kpuauata B Kynata. [lobaBeTe cmecTa OT cocoBeTe U pasbbpKaiiTe.

- [obbp anetut!

3. NMUNELLKK KEBAN
CbcraBKu:
- JA4awka mep,
- A 4allka coes cocC
- con
- YyllKa, HapA3aHa Ha KybyeTa
- cycam
- 6 6p. buU, HapA3aHW HaMNoON0BMHA
- 3 6p. MececTv NUNEpPKU C pasanyeH LUBAT, 3a Aa ouBeTAT kebana
- HAKOJIKO KanKku oMo
- 2 6p. NUAewWwKM rppam, HapsA3aHW Ha KybueTa
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UHCTpYKUuUMK:

HapexeTe 2 6p. nuaeLWwKn repam Ha KybyeTta, fobaseTe Yep NMnep, CoM U HAKOJIKO Kamnku oauno.
JobaseTe % yallKa mepq, 1 % YalliKa coeB coc, pa3bbpKanTe mHoro gobpe. JJobaseTe cycamoBuTe
cemeHa 1 pasbbpkaliTe gobpe.

MouncteTe HAKO/IKO AbPBEHM LUMLLIYETA M 3arnoyHeTe Aa MOCTaBATe MapyeHua Yywku, nuae u
by Ha WwuwyeTara.

Harpelite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 170°C, npeKapaiTe napyetaTa NuaeLwKn Keban npes
coca.

MocTaBeTe BCUMYKMTE MapyeTa MUAeWKM Keban B KolwHMLATa Ha GPUTIOPHMKA U roTeeTe M 3a
15-20 mnHyTH.

4. MECEH CNEUMWANTUTET
CbcTaBKMU:

400 rp Karma

1 anue neko pasbuto

3 c.n. raneta

50 rp yopuco, GMHO cMAsH

1 manka raBa nyK, GMHO HaKbALAHA

1 c.n. npsAcHa yybpuua

yep nunep

2 6p. rbbu, HapsA3aHU Ha gebenn dpunum

UHcTpyKunn:

Harpeiite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 200°C.

Pa3bbpKaitTe B ronsama Kyna KaimaTa, pa3buToTo slile, ranetarta, YopmucoTo, Jiyka, yybpuuara,
COANTA U LLeApO KOANYECTBO Yep nunep.

MpexsbpreTe cMecTa OT KalimaTa B TaBa MW Cbh W MogpaBHeTe cmecTa oTtrope. [lobasete
rbbuTe, KaTo MM NPUTUCHETE JIEKO B CMECTA U T MOPBCUTE CbC 3EXTUH.

MocTaBeTe cbAa 3a roTBEHE B KOLIHWLLATA, C/eS TOBA NOCTABETE v BbB GPUTIOPHMKA U OCTaBeTe
CbCTaBKMTE [ Ce NPUrOTBAT 3a 25 MUHYTH.

Cnep 3avepBaABaHe Ha cneunannTeTa, octaseTe ro ga npecton 10 MMHYTU Npeay cepBupaHe.

5. ATHELWKU KOTNETHU
CbcTaBKMU:

4 6p. arHeLwKM KOTneTu

3 C./1. 3eXTUH

1 cKkunnaka YyecoH

1 c.n. n3cyweHa yybpuua
yep nunep

UHcTpyKumm:

Harpeiite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 200°C.

MbprKeTe YecbHa B MasKo 3eXTUH 33 10 MUHYTU BbB GPUTIOPHMKA.

B eauH cba pasbbpraiTe yybpuLaTa, Yep nunepa 1 ocTaHanaTa YacT OT 3exXTUHA.

MocTaBeTe NbPXKEHUS YeCbH B CMecTa OoT 4ybpuua 1 pa3dbbpKainTe gobpe.

HamakeTe arHellKUTe KOTNETUM CbC CMeCTa M OCTaBeTe CbCTaBKUTE Aa ce NPUroTeaT 3a 12
MWUHYTU. OBbpHETE KOTNETUTE NO cpesaTa Ha BPeMeTo 3a NPUroTBsHe.
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6. CBUHCKU KOTNETU
CbcTaBKuU:

2 6p. CBUHCKM KOT/IETH
% C.N1. CYYKaH YeCbH

4 c.n. coc bapbekto

% 4.n. cycaMoBO Macno
con u 6AN NnNep Ha BKyC

UHcTpyKuUm:

MN3TbHEeTe CBMHCKMTE KOTIIETU C YyKYye.

Pa3bbpKailTe BCUYKM CbCTaBKM B eHA Kyna UK B TOPOMYKA M OCTaBeTe CBUHCKUTE KOT/IETU Aa ce
MapMHOBAT B X1aAMNHMKA 32 30 MUHYTW.

HarpeiTe npeaBaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 200°C.

MNocTaBeTe MapWHOBAHUTE CBMHCKM KOTNETM B KOWHMUATA Ha OPUTIOPHMKA W OcTaBeTe
CbCTaBKUTE Aa ce NpurotBAT 3a 15 muHyTU. OB6bpHETe KOT/eTUTe Mo cpenata Ha BPEMETO 3a
npuroTeaHe.

7. CbOMIA
CbcTaBKMU:

500 rp cbomra

% Y.N. 4eCbH Ha npax
% 4.n. yepBeH nunep
% 4.n. con

UHcTpyKuUm:

Harpeiite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 120°C.

Pa3bbpKaiTe NoAnpaBKUTE U CONTA U NOPBCETE BbPXY CbOMraTa.

MocTaBeTe CbOMIaTa C KOXKaTa HaZo/y B KOLWHMLATA U OCTaBeTe CbCTaBKMTE [ia Ce MPUroTBAT 33
10 MUHYTU. MOMKe fa NPOMEHUTE BPEMETO 33 FOTBEHE B 3aBUCMMOCT OT NPeAnoYnUTaHMATa.

8. MEYEHU 3ENEHYYLUMU
CbcTaBKU:

1 rnaBa YecbH, KaTo CKUAUAKUTE Ca CPsi3aHM HanosIoBMUHA
CMeTaHa 3a roteeHe (Ha cnpelt)

1 6p. YepBEHO LBEKNO, MOYNUCTEHO U CPA3AHO Ha 8

1 MasbK XKbAT NIYK, MOYUCTEH M HAKbBJILLAH

340 rp TMKBa (OKO/I0 2 YaLlKuK)

1 yawka Kapduon (110 rp)

230 rp 3eneH dacyn

1 c.n. 3exTuH

UHcTpyKumnn:

Harpente npegsaputenHo ¢putiopHmka Ha 200°C. PasnpbCKaiiTe OT CMeTaHaTa Ha Cpein Bbpxy
HapsA3aHaTa CTpaHa Ha CKUAMAKUTE YeCbH M yBuiiTe fobpe BbB poano.

MNocTaBeTe XxapTvA 3a NeyeHe B 2 TaBW 3a neyeHe. MNogpeneTte oTAeNHO YBUTUA BbB POMO YECHH,
LLBEK/IOTO M NIlyKa B efHaTa Tasa. MNoapeneTe TMKBaTa, Kapdurona un 3eneHna dacyn otaenHo B
ApyraTa Tasa.

PasnpbcKaliTe 3eNeHYyLUTE CbC 3EXTUH M pasKaaTeTe v, 3a 4a Ce NOKPUAT CbC 3eXTUHA.
MpuroTteaTe npu 200°C po 3ayepsaBaHe, 40-45 MWHYTM YeCbHa, LBEKAOTO M AyKa; 15-20
MWHYTU TUKBaTa, Kapdumona u 3eneHuna dacyn.
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OctaBete ™ pa ce oxnagAaTt 3a 20 muHytM. Cknagupainte M UMHAMBUAYANHO B HAMIOHOBU
TOP6MYKM C umn. CbXpaHABaNTE MM B XNaAUTHUK.

9. NEYEHU JOMATHU
CbcTaBKuU:

rofieMu AOMaTh, CPA3AHN HANOIOBUHA

1 c.n. 3eXTUH eKCTPa BbPAKMH

1 c.n. 6ancamos ouet

1 cKnnnaKa YecobH, cMAHA

1 4.n. npeceH bocunek, HapasaH

% 4.n. con

% 4.n. NPACHO CMAAH Yep nunep

% 4.N. NpeceH MargaHo3, HapA3aH, 3a YKpaca
2 C.N1. HacTbpraH napmesaH (Mo xenaHue)

UHcTpyKumm:

HarpeiiTe npeaaputenHo ¢ppuTIOpHMKa Ha 160°C.

B ronsma Kyna cmecete 3exTMHa, 6ancamoBMA OLET, CMAAHMA YecbH, Bocuneka, conta u yep
nunepa.

[JobaseTe cpsA3aHUTE HaNoJI0BMHA AOMATK M pa3bbpKaiTe v, 3a Aa ce NOKPUAT Aobpe cbe coca.
MocTaBeTe B KOLHMLATA Ha GPUTIOPHMKA MONOBUHKMTE AOMATU C OTPA3aHaTa CTpaHa Harope.
MocTaBeTe KOLWHMLATA BbB GpPUTIOPHMKA M OCTaBETE CbCTAaBKMTE Aa Ce MPUIOTBAT 32 25 MUHYTU
npu 160°C. AKo we pobaBATe nMapmesaH, M3Bagete Aomatute cned 20 MUHYTWU, nopbceTe
CMPEHeTOo M NocTaBeTe MM fa ce nekaT BbB GPUTIOPHMKA 3a NOCAeLHUTE 5 MUHYTH.

10. NbPXXEHU KAPTOPU
CbcTaBKMU:

4 6p. KapTodU CbC CpeseH pasmep
4 c.n. 3eXTuH

COJ1 M Yep nunep

UHcTpyKumm:

HarpeiiTe npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 180°C.

Obenete 1 HapexeTe KapTopuTe Ha NPbYMLA.

MoKpuinTe KapToPUTE CHC 3EXTUH.

MocTaseTe rv B NpeABapuUTENIHO HarpeTusa GPUTIOPHUK.

OcTaBeTe 1 Aa ce npuroteAT 32 10 MUHYTK 1 pa3bbpKaliTe (Ypes3 paskialllaHe Ha KOWHULATA).
OcTaBeTe v ga ce NpuroTeaAT owe 15 MUHYTU. 33 Aa NoAy4muTe NO-XPYMNKABU MbPXKEHU KapTOPH,
nosuweTe TemnepaTtypaTta Ao 200°C u octaBeTe M1 Aa ce NPUroTBAT OLe 5 MUHYTH.

MoanpaBeTe U cepBupanTe.
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11. BAHAHOB YUMC
CbcTaBKU:

3 6p. Hey3penn 6aHaHU
1 c.n1. KOKOCOBO Macno
14.n. con

% 4.n. KypKyma

UHCTpYKUuUMK:

HarpeiTe npeaBaputenHo ¢ppuTropHUKa Ha 180°C.

Ob6enete HaHaHWTE 1 OCTaBeTE I'M HacTPaHMW.

MNpuroTeeTe cmec OT BOAA, KYPKYMa Ha Npax v Con.

OcTaBeTe bHaHaHWTe Aa KWcHAT B Ta3nM cmec 3a 5-10 muHyTu. M3nelite BogaTa M uM3cyweTe
napyeraTa umnc.

MocTaBeTe ManKo Macno BbPXy NapyeTaTta YMnc, 3a Aa NpeaoTBpaTuTe 3anensaHeTo Ha baHaHOBUKA
ynnc BbB GPUTIOPHUKA.

MpuroTeaiTe napyetata unnc 3a 15 muHyt npm 180°C.

KoHcymupaiiTe rv BegHara uam CbxpaHABanTe 'y B NABTHO 3aTBOPEH CbA,

12. KYPABUMKMU C LLOKO/IANOBU NHOCNU
CbcTaBKMU:

1 YalKa NbAHO3bPHECTO MWEeHUYHO HBpaLlHO
% 4Jallka nyapa 3axap

% Yalwwka obe3coneHo KpaBe Macsio

% 4.n. baknynsep

2 4.1 IPACHO MASIKO

2 Y4./1. LLOKONA[0BU NtOCNKU

UHcTpyKumnn:

CmeceTe c pbKa B egHa Kyna bpalHoTo, 6baknynsepa U KpaBeTo Mac/o, 3a Aa Noay4nuTe poHAMBA
cmec.

JobaBeTe 3axapTa, LOKONaAoOBUTE ntocnM M obpasysaliTe TecTo, KaTo W3Mon3BaTe MNPACHOTO
mnsako. Tectoto Tpabea fa 6baie XOMOreHHO, HO MeKO.

OcTaBeTe TecToTo B X/1aguHUKA 32 15-20 MUHYTK.

dopmupaiiTe Mask1 TOMKK OT TECTOTO, CNef, TOBa CriecKalTe v, 3a Aa obpasysaTe Kypabuitku.
Harpeiite npeaaputenHo ¢ppuTiopHMKa Ha 160°C.

HamaxeTe Kypabuilkute ¢ Manko NPACHO MAAKO M MOCTaBeTe M B NpefBapuUTENHO HarpeTua
bpuTiopHUK. OcTaseTe M1 Aa ce NpuroTeAT 3a 10 MUHYTH.

N3kntouveTe GpuTIOPHMKA, HO OCTaBeTe Kypabuikute Bba GpUTIOPHMKA 3a oLe 10 MUHYTK.
KoHcymupaiTe rv Toniv unm CbxpaHasaiTe rv 3a NO-KbCHO.
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MouwHocT 1250 W
3axpaHBaL0 HanpeXKeHue 220-240V, 50/60Hz
Lisar YepeH

ﬁ U3xBbpasiHe Ha OTNaAbLUTE NO HAYMH, OTTOBOPEH 3a OKOJIHaTa cpeaa

==
oXeTe Aa NOMOrHeTe 3a ONa3BaHETO Ha OKO/IHaTa cpep,a!

Mons cnasBaiite MecTHUTe pa3nopenbu: MNpeaaiite HePyHKLMOHMPALLOTO eleKTpuUyecko obopyasaHe

Ha LUEeHTbP 3a c1>6MpaHe Ha OTNaAbuWn OT eNeKTpu4ecko oGopyp,BaHe.

N

©

OcrtaHanute TbProBCKM MapKM MU HAUMMEHOBAHUATA Ha NPOAYKTUTE Ca TbProBCKU MaAPKKU UIU

HEINNER e peructpupaHa Mmapka Ha KomnaHusta Network One Distribution SRL.

PerncTpmupaHn TbProBCKM MapKn Ha CbOTBETHUTE UM NpUTEXKATENIN.

HuTo epHa yacT oT cneumduUKauunTe He MoKe Aa H6bae Bb3NPOU3BEXKAAHA MO KAKBATO U Aa e
dopma wAM CpeacTBO, MAM M3MON3BaHA 3a NOJlyd4aBaHe HA MNPOM3BOAHM KaTo NpeBoaw,
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FORROLEVEGOS SUTO
Modell: HAF-1250BK

e Forrdlevegds siité
e Akosar rtartalma: 2,5 L
e Teljesitmény: 1250 W
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Ko6szonjiik, hogy megvasarolta termékiinket!

T ——

A késziilek haszndlata elétt figyelmesen olvassa el a jelen haszndlati utmutatét. Utélagos
tanulmdnyozads céljabol, kérjiik, 6rizze meg a haszndlati kézikényvet.

A kézikonyvet azért szerkesztettlik, hogy rendelkezésére bocsassunk a készilék tizembe helyezésére,
hasznalatdra és karbantartdsara vonatkozo minden sziikséges utasitast a.

A késziilék helyes és biztonsagos hasznalata érdekében, az izembe helyezés és hasznalat el6tt kérjik,
olvassa el figyelmesen a hasznalati kézikényvet.

N J

Il. AZ ON CSOMAGJANAK TARTALMA J

> Forrélevegés siité

n » Hasznalati utasitas

— » Garancialevél
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A Veszély

A késziléket 8 év folotti gyermekek, csokkent fizikai, érzéki vagy szellemi
képességekkel, gyakorlattal vagy ismeretekkel rendelkez6k csak akkor haszndlhatjak,
ha felliigyelik, vagy felkészitik ket a késziilék biztonsdgos hasznalatara, és ha
megértik a készlilék hasznalataval jard veszélyeket. Tilos gyermekeknek a készilékkel
jatszani. A készllék tisztitdsat és karbantartasat nem végezhetik gyermekek, kivéve,
ha legalabb 8 évesek, és felligyelve vannak.

Ne hagyja a készliléket és a tapvezetéket 8 éven aluli gyermekek keze ligyében.

Ne meritse vizbe és ne 6blitse vizsugdr alatt a készlilék burkolatat és a flit6elemeket,
mert azok elektromos alkatrészeket tartalmaznak.

Az aramités elkerllése érdekében Ugyeljen ra, hogy a késziilékbe ne juthasson viz
vagy egyéb folyadék.

Az elkészitendd alapanyagokat mindig a kosarba tegye, hogy ne érintkezhessenek a
flit6elemekkel.

A készilék mikodése kozben ne takarja le a leveg6bemeneti és levegGkimeneti
nyilasokat.

Ne toltson a stitGedénybe olajat, mert az tlizveszélyt okozhat.

Mkodés kozben ne érintse meg a késziilék belsejét.

A Figyelmeztetés

Miel6tt a késziuléket bedugna a csatlakozdaljzatba, gy6z6djon meg, hogy a késziiléken
feltlintetett feszlltség megfelel a haldzati fesziltségnek.

Ne haszndlja a berendezést, ha a dugasz és a tapkdabel sériilt, vagy ha a késziilék
hibas.

A veszély elkerililése érdekében, a sériilt tapvezetéket a gyartéval, ennek hivatalos
markaszervizével vagy egy hasonldé szakképzettséggel rendelkez6 személlyel
cseréltesse ki.

A gyerekek esetében allandd felligyelet sziikséges, ne engedje, hogy a készilékkel
jatsszanak.

Ovja a tapkabelt a forrd feliiletektdl.

Nedves kézzel ne csatlakoztassa a dugaszt az elektromos hdldzatra és ne érjen a
vezérlépanel gombjaihoz.

A késziléket csak foldeléssel ellatott fali aljzathoz csatlakoztassa; gy6z6djon meg rdla,
hogy a dugaszt megfelel6en behelyezte a falicsatlakozdba.

A veszélyes helyzetek elkeriilése érdekében ezt a késziiléket ne csatlakoztassa kiilsé
id6zit6hoz.

Ne helyezze a késziiléket gyulékony anyagokra (asztalterit6k, fliggonyok stb.) vagy
azok kozelébe.

Ne helyezze a késziiléket tul kozel a falhoz vagy mas késziilékekhez. Hagyjon szabadon
legkevesebb 10 cm helyet a késziilék mindkét oldaldn, hatoldalan és felett.

Ne haszndlja a késziiléket mas célra, mint amire jelen kézikbnyv alapjan javasolt.

Ne hagyja a készliléket felligyelet nélkil mikodni.

Mkodés kozben a forrd levegé kidramlik a késziilékbél a levegd kimeneti nyilason
keresztiil. Ovja kezét és arcét a kidramlo forré g6ztél. Ugyanakkor évakodjon a forré
gbzt4l akkor is, amikor a sit6edényt kiemeli a készlilékbdl.
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Az elérhet6 alkatrészek a késziilék hasznalata soran felforrésodhatnak (2. Abra).

Ha a késziilék belsejébdl fekete flst szivarog, azonnal csatlakoztassa le a késziiléket a
tapforrdsrél. Varja meg amig a fist elszall és csak az utan vegye ki a sit6edényt a
készilékbdl.

A késziilék m(ikodése kozben a sttbtalca felforrésodik. A stitétdlcat csak védbkeszty(it
hasznalva érintse meg.

AFigyelem

Helyezze a készliléket vizszintes, egyenletes és stabil felliletre.

A késziiléket kizardlag haztartasi hasznalat céljara tervezték. Nem ajanlott Uzletek,
irodak, gazdasdgok személyzeti konyhajdban vagy egyéb munkakornyezetben valé
hasznalatra sem. Ugyszintén, a késziilék nem hasznalhaté szallodak, motelek, panzidk
vagy hasonld vendéglatd egységek tigyfelei altal.

Ha a késziiléket nem megfelel6en vagy szakmai, fél szakmai célokra, illetve nem a
hasznalati dtmutatdban leirtak szerint hasznalja, a garancia elvesziti érvényességét, és
a gyartd nem vallal semmilyen felelGsséget az esetleges karokért.

Ha a készilék vizsgdlatra vagy javitdsra szorul, forduljon minden esetben a gyarté altal
engedélyezett szakszervizhez.

Ne probalja hazilag megjavitani a késziléket, mert az a garancia elvesztéséhez
vezethet.

Haszndlat utan minden alkalommal huzza ki a dugaszt az aramforrasbal.

Barmilyen mivelet elvégzése el6tt, hagyja koriilbelil 30 percig kih(ilni a késziléket.
Ugyeljen ra, hogy a késziilékben elkészitett élelmiszereket aranysargan, nem pedig
sOtétre vagy barndra slitve vegye ki. Tavolitsa el a megégett részeket. Ne silisson friss
burgonyat 180 °C feletti h6mérsékleten (az akrilsav termel&désének minimalizalasa
érdekében).

Automatikus kikapcsolas

A késziilék id6zit6ével van ellatva. Amikor az id6zit6 a O értékhez ér a késziilék egy

hangjelzést bocsat ki és automatikusan kikapcsol. A késziilék kézi kikapcsolasahoz forditsa

el az id6zit6 gombot az dramutaté jarasaval ellenkez6 irdnyba a 0 pozicidba.

Elektromagneses mez6k (EMF)
Ez a készlilék megfelel az elektromagneses mez6kre (EMF) vonatkozé szabvanyoknak.

Amennyiben a késziiléket megfelel6en és a haszndlati Utmutatoban leirtak szerint

haszndljak, a tudomany jelenlegi allasa szerint a készlilék biztonsagos.
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Kosar

Kosar kioldégombja
Kosarfogantyu

Sutéedény

Felmelegedést mutato fényjelzé

F. 1d6zit6 szabalyozé gomb
G. HG6mérséklet szabalyozé gomb
H. Tapkabel
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Az On Uj forréleveg8s siit6je lehet6vé teszi kedvenc ételeinek és harapnivaldinak
egészségesebb elkészitését.

Az izletes falatok egészséges, gyors és konny(l elkészitése érdekében a forrdlevegls
sit6 nagy sebességl forrélevegdt (Rapid Air) és egy felsé grillez6 racsot hasznal.

A hozzavalok melegitése minden iranybdl egyidejlileg torténik és a legtobb hozzavald
elkészitéséhez nem sziikséges olaj hozzdaddsa. A kiegészit§ stt6talcat hasznalva
konnyen elkészitheti kedvenc slteményeit és pogdcsdit valamint a torékeny
élelmiszereket.

ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tavolitsa el az 6sszes csomagoldéanyagot.

2. Tavolitsa el a készlilékre ragasztott 6sszes matricat és cimkét.

3. Dorzsmentes szivaccsal tisztitsa meg mosogatdszeres forrd vizben a kosarat és a
sitéedényt.

Megjegyzés: Ezeket a tartozékokat mosogatdogépben is tisztithatja.

4. Torolje meg a késziilék belsé és kilsé részeit nedves torl6ronggyal.

Ez egy olyan siit6, amelyik forrd levegével miikodik. Ne toltse fel a stit6edényt olajjal
vagy zsiradékkal.

ELOKESZITES HASZNALAT CELJIARA

1. Helyezze a késziléket stabil, vizszintes és egyenletes felliletre. Ne helyezze a
késziléket nem hGallo feliletre.

2. Tegye be megfeleléen a kosarat a siitéedénybe (3. Abra).

3. Huzza ki a tdpkabelt. Ne toltson a sUtéedénybe olajat vagy egyéb folyadékot. Ne
helyezzen térgyakat a készllék tetejére. Ezek megszakithatjdk a légdramlast és
befolyasolhatjak az elkészités végeredményét.

A KESZULEK HASZNALATA
A forrélevegds sutével szamos hozzavald elkészithet. A jelen hasznalati utmutatéban
taldlhatd receptek segitenek abban, hogy megismerje a készlilék mikodését.

FORRO LEVEGOS SUTES
1. Csatlakoztassa a dugaszt egy foldeléssel ellatott falicsatlakozdba.
2. Ovatosan vegye ki a siit6edényt a siitébél. (4. Abra).
3. Tegye a hozzavaldkat a kosarba (5. Abra).

MEGJEGYZES: Ne toltse a kosarat a MAX jelzésen tul és ne lépje tul a tdblazatban
megadott mennyiséget (tanulmanyozza a jelen fejezet ,Bedllitasok” alpontjat), mivel
ez befolydsolhatja a végeredmény min&ségét.
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A parhuzamos elkészités megkezdése el6tt ellenérizze le gondosan a kilonb6z6
hozzavaldk elkészitési idejét és h6mérsékletét. Példdul a kockdra vagott burgonya és a
bécsi szelet egyszerre is készithet§, mivel azonos beallitasokat igényelnek. Kérjik,
jegyezze meg, hogy a hozzavalok maximalis mennyisége a normalis mennyiségnek csak
fele lehet.

4. Helyezze vissza a siitéedényt a siitébe (7. Abra). Soha ne hasznélja a siitGedényt a

kosar nélkiil.

Figyelem: Hasznalat kozben és kdzvetlenil utdna ne érintse meg a siitéedényt, mert az

nagyon felforrésodik. A siit6edényt csak a fogantyunal fogja meg.

5. Forditsa el a hémérséklet szabadlyozé gombot a kivant hémérsékletre. A megfeleld

hémérséklet meghatarozasanak érdekében, tanulmdanyozza a jelen fejezet , Beallitasok”

alpontjat (8. Abra).

6. Hatdrozza meg a hozzavaldnak megfelelé elkészitési id6t (tanulmanyozza a jelen

fejezet ,Beadllitasok” alpontjat).

7. A készilék bekapcsolasa érdekében forditsa el az id6zit6 szabalyozd gombijat a kivant

elkészitési id6tartamra (7. Abra).

Ha a készulék még hideg az elkészitési id6hoz adjon hozza 3 percet.

Megjegyzés: Ha szeretné, el6melegitheti a sit6t anélkil, hogy beletenné a hozzavaldkat.

Ebben az esetben forditsa el az id6zit6 szabdlyzd6 gombot tébb mint harom percre és

varja meg, amig a felmelegedést jelz6 fény kialszik (korulbelil 3 perc mdalva). Ezt

kovetden toltse meg a kosarat és forditsa el az id6zit6 szabdlyzé gombot a sziikséges
elkésziilési id6tartamra.

e Az dramellatas fényjelz6 és a felmelegedést mutaté fényjelzd kigyullad (10. Abra).

e Az id6zit6 visszaszamol a meghatarozott elkészitési id6bdl.

o Az elkészités ideje alatt a felmelegedést jelz6 fény idénkét kigyul, majd elalszik. Ez az
mutatja, hogy a f(itGelem a beallitott hémérséklet megtartasa érdekében bekapcsol
és kikapcsol.

8. Egyes hozzavaldkat az elkészitési id6tartam felénél meg kell razni (tanulmanyozza a

jelen fejezet ,Beallitasok” alpontjat). A hozzavaldk Gsszerazasa érdekében, a fogantyutdl

fogva huzza ki a stit6edényt a késziilékbél és razza meg. Helyezze vissza a slit6edényt a

stitébe (11. Abra).

Figyelem: Razas kozben ne nyomja meg a kosar kioldégombijat (12. Abra).

Tandcs: A suly csokkentése érdekében kiveheti a kosarat a siit6edénybdl és megrazhatja

csak a kosarat. Ehhez huzza ki a stitGedényt a készilékbdl, helyezze hGallo feliletre és

nyomja meg a kosar kioldégombijat.

Tanacs: Ha az id6zit6t a készitési id6 felére dllitja be, akkor egy hangjelzést fog hallani,

amikor 6ssze kell kavarni a hozzavaldkat. Ez viszont azt jelenti, hogy ismét be kell allitani

az id6zit6t az 6sszekavards utan hatra maradt id6tartamra.

9. Amikor meghallja a hangjelzést azt jelenti, hogy az elkészitési id6 lejart. Huzza ki a

sit6edényt a készllékbdl és helyezze h6allo fellletre.

Megjegyzés: Ugyszintén, a késziilék manudlisan is kikapcsolhaté. Ennek érdekében

forditsa el a h6mérséklet szabalyozé gombot a 0 poziciéra (13. Abra).

10. Ellenérizze, hogy a hozzavaldk elkésziltek-e. Ha a hozzavaldk nem késziltek még el,

helyezze vissza a sit6edényt a késziilékbe és allitsa be az id6zit6t tovabbi néhany percre.
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11. A kisebb hozzavalok (pl. hasabburgonya) kivételéhez nyomja meg a kosar
kioldégombjat (1) és vegye ki a kosarat (2) a siitéedénybdl (14. Abra).

Ne forditsa fel a kosarat, amig a stit6edényre van csatlakoztatva, mert a sit6edény
aljan 6sszegydilt felesleges olaj rafolyhat a hozzdvaldkra.

A forré levegbs elkészitést kovetSen a slitGedény és a hozzavaldk forrék. A hozzavaldk
jellegétdl fuggben a sitéedénybél g6z szabadulhat fel.

12. Uritse ki a kosar tartalmat egy talba vagy egy tanyérra (15. Abra).

Tanacs: Nagyobb vagy torékeny hozzavaldk kosarbdl vald kivételéhez haszndljon
konyhai fogét (16. Abra).

13. Amikor egy adag hozzdvalé elkésziilt a forrélevegés siit6 készen all egy Ujabb adag
készitésére.

Beallitasok

Az aldbbi tablazat segitségével kivalaszthatja az alapvet6 bedllitdsokat az elkészitendd
hozzavaldkhoz.

Megjegyzés: Kérjik, jegyezze meg, hogy ezek a beallitdsok csak tajékoztato jellegliek.
Mivel a hozzavaldk szdrmazasi helye, mérete, formdja kilonb6z6 ezért nem tudjuk
garantalni a legjobb beallitdsokat az 6n6k hozzavaldira vonatkozdan.

A ,Rapid Air” technolégianak koszonhet6en a siit6edény rovid ideig tartd kiemelése a
slit6b6l nincs hatdssal a készités eredményére, hiszen ez a technolégia pillanatok alatt
tudja biztositani a sziikséges h6mérsékletet a készillék belsejében.

Javaslatok

e  Altaldban a kisebb hozzaval6k hamarabb elkésziilnek, mint a nagyobb hozzavaldk.

e Nagyobb mennyiségli hozzavaldnak tobb id6ére van sziiksége ahhoz, hogy
elkészlljon, mint a kisebb mennyiségl hozzavalénak.

e A kisebb méretli Osszetev6k a készitési id6 felénél torténé Osszekavarasa
optimalizalja a végeredményt és segit megel6zni a hozzdvaldk egyenlbtlen siilését.

e Soha ne készitsen olyan zsiros hozzavaldkat (mint példaul kolbaszt) a forrélevegés
sttében.

e Asitében készithetd harapnivaldkat a forrdlevegés stitében is elkészitheti.

e A ropogos siiltburgonya készités optimalis mennyisége 500 gramm.

e Toltott harapnivaldk gyors és konnyl elkészitéséhez hasznaljon kész tésztat. Ez a
tészta rovidebb idé alatt elkészil, mint az otthon készitett valtozata.

e Ha tortdt, pitét, torékeny hozzavaldkat vagy toltott harapnivaldkat szeretne
késziteni, helyezzen egy h6allé edényt vagy egy siit6talcat a forrélevegds sitd
kosaraba.

e Ugyszintén, hasznalhatja a forrélevegds siitét hozzavaldk felmelegitésére is. A
hozzavaldk felmelegitéséhez allitsa be a hémérsékletet 150 °C-ra és kapcsolja be a
késziiléket legtobb 10 percre.

e Megjegyzés: Amikor olyan élelmiszereket készit (példaul siteményeket, pitéket,
muffinokat), amelyek térfogata az elkészités folyaman ng, a sttStalcat csak félig
toltse meg.
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Készitmények Mennyiség Id6 (perc) | HOmérséklet Razas Kiegészit6
(g) (°C) informacidk
Vékonyra vagott 300-700 12-16 200 rdzza 6ssze
fagyasztott burgonya
Vastagra vagott 300-700 12-20 200 rdzza 6ssze
fagyasztott burgonya
Hazi készitésd dion hozz fél
hasabburgonya (8x8 300-800 18-25 180 rézza dssze | 29Ion hozzate
mm) ev6kanal olajat
Hazi készitésd 300-800 18-22 180 rdzza 6ssze | adjon hozza fél
burgonyakockak evGkandl olajat
Hazi készitésd 300-750 12-18 180 rdzza 6ssze | adjon hozza fél
burgonyapiiré evlkandl olajat
Burgonya krokett 250 15-18 180 razza 0ssze
Rakott burgonya 500 18-22 180 razza 0ssze
Hus
Készitmények Mennyiség Id6 (perc) | Homérséklet Razas Kiegészit6
(g) (°C) informacidk
Karaj 100-500 10-15 180 rdzza ssze
Sertéskaraj 100-500 10-18 180 rdzza 0ssze
Hamburger 100-500 12-18 180 rézza bssze | 20ion hozza fél
ev6kanal olajat
Huspogdcsa 100-500 13-15 200 rdzza 0ssze | adjon hozza fél
ev6kanal olajat
Csirkecomb 100-500 20-25 200 rdzza 0ssze | adjon hozza fél
evGkanal olajat
Csirkemell 100-500 20-15 200 rdzza ssze
Harapnivaldék
Készitmények Mennyiség Id6 (perc) | Homérséklet | Razas Kiegészit6
(g) (°C) informaciok
Karaj 100-400 10-15 200 rdzza 0ssze | Haszndljon f6zésre
kész hozzavaldkat
Sertéskaraj 100-500 20-25 200 rdzza 6ssze | Haszndljon f6zésre
kész hozzdvaldkat
Hamburger 100-400 15-20 180 razza ssze It',asz”a“of‘ fozésre
ész hozzavaldkat
Huspogacsa 100-400 8-10 200 Hasznaljon f6zésre
kész hozzavaldkat
Csirkecomb 100-400 10-25 180
Sitemények
Készitmények Mennyiség Id6 (perc) | Homérséklet | Razas Kiegészit6
(g) (°C) informacidk
Vajas piskota 300 25-30 200 rdzza 0ssze | Hasznaljon héallo
edényt
Pite 400 20-22 180 rdzza 0ssze | Hasznaljon héallé
edényt
Muffin 300 15-20 200 Ha§znéljon héallé
edényt
Edes harapnivaldk 400 20-25 150 Hasznaljon héallé

edényt
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Hasabburgonya készitése

Az optimalis eredmények elérése érdekében javasoljuk, hogy hasznaljon el8siitott (fagyasztott)
burgonyat. A hasdbburgonya készitéséhez kdvesse az aldbbi |épéseket.

1. Hdmozza meg és vagja hasabokra a burgonyat.

2. Egy labosban aztassa a burgonyat legkevesebb 30 percig, majd vegye ki 6ket és konyhai
torlépapirral itassa le réluk a vizet.

3. A burgonyahasdbokat kiveheti a |abosbdl kézzel vagy egy konyhai eszkdz segitségével.
Tegye a burgonyat a kosarba.

4. A jelen fejezet utasitasainak megfelel6en készitse el a hasabburgonyat.

Tisztitsa meg a készlléket minden egyes hasznalat utan.
A siit6edény, a siit6tdlca, a szétvdlasztd, a kosar és a késziilék belseje tapaddsmentes
bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne hasznaljon fémbdl késziilt konyhai eszk6zoket
vagy dorzshatasu tisztitdszereket, mert azok karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.
1. Huzza ki a dugaszt az aramforrasbdl és varja meg, amig a késziilék kihdil.
Megjegyzés: Annak érdekében, hogy a forrélevegss siité minél hamarabb kihdiljon,
vegye ki bel6le a sitGedényt.
2. Akészilék kilsé burkolatat tordlje meg egy nedves torl6ronggyal.
3. A sut6edényt, a sUtStalcat, a szétvalasztét és a kosarat tisztitsa mosogatdszeres
meleg vizben dérzsmentes szivaccsal.
A makacs szennyez6dések eltavolitasdhoz hasznalhat zsiroldo folyadékot is.
Megjegyzés: A siitGedény, a sit6tdlca, a szétvalasztd és a kosar mosogatégépben is
tisztithato.
Tandcs: Ha a szennyez&dés raragad a kosdrra, a stit6talcdra vagy a siit6edény aljara, akkor
toltse fel a slitedényt mosogatdszeres forrd vizzel. Tegye a kosarat a sit6edénybe és
hagyja azni korilbelll 10 percig.
1. Akészilék belsejét forrd vizzel és dorzsmentes szivaccsal tisztitsa.
2. A flitGelem tisztitdsdhoz haszndljon egy kefét, amellyel eltavolithatja az
ételmaradékokat.

Tarolas

1. Huzza ki a dugaszt az dramforrasbdl és varja meg, amig a készulék kihdil.

2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

Kérnyezetvédelem

A késziilék élettartamdnak lejarta utan ne dobja ki a tobbi haztartasi hulladékkal, hanem
Ujrahasznositas céljabdl vegye fel a kapcsolatot egy gy(ijt6kdzponttal. igy hozzajarulhat a
kornyezet védelméhez.
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Ha mszaki segitségre vagy tovdbbi informacidra van sziiksége, Iépjen kapcsolatba a szakszervizzel.

Probléma

Ok

Megoldas

A készulék nem
mkodik.

A késziilék nincs csatlakoztatva
az aramforrashoz.

Csatlakoztassa a késziilék dugaszat egy
foldeléssel ellatott falicsatlakozdba.

A bekapcsold gomb nincs
lenyomva.

Nyomja le a bekapcsolé gombot és allitsa
be az elkészitési id6t.

A késziilék nincs megfelelGen
Osszeszerelve.

Szerelje 6ssze megfelel6en a késziléket.

Az élelmiszerek
nem késziltek el
megfelelGen.

A kosarban tul sok élelmiszer
talalhato.

Vegye ki az élelmiszerek egy részét.

A hémérséklet tul alacsony.

Novelje az elkészitési hémérsékletet.

Az elkészitési idGtartam tul
rovid.

Novelje az elkészitési idGtartamot.

Az élelmiszerek
nem egyenletesen
készilnek el.

Az egyenletes elkésziilés
érdekében, az elkészitési id6
felénél rdzza ossze a
hozzavaldkat.

Az optimalis eredmények elérése
érdekében, az egymason fekvd
hozzavaldkat (pl. a hasabburgonyat) az
elkészitési id6 felénél 6ssze kell razni.

A slit6bdl kivett
harapnivalék nem
ropogdsak.

A hagyomanyos olajsitében vald
elkészitésre szant harapnivaldk a
forrélevegds siitében nem
valnak kell6képpen ropogdssa.

Hasznaljon siit6ben sithetd élelmiszereket
vagy kenje be a harapnivaldk tetejét kevés
olajjal, igy azok ropogdsabbak lesznek.

A siit6éedényt nem
lehet megfelel6en
betenni a sit6be.

A kosar tul tele van.

A kosar nincs megfelelGen
elhelyezve.

Vegye ki a kosarban talalhaté élelmiszerek
egy részét. A kosarat addig nyomja a
sut6edénybe, amig az megfeleléen rogzil.

Az elkészitési id6
alatt a sut6 fehér
fustot bocsat ki.

Magas zsirtartalmu hozzavaldkat
készit.

Ez normadlis jelenség.

Az el6z6 hasznalatok soran zsir
halmozddott fel.

Minden hasznalat utdn tisztitsa meg
gondosan a kosarat és a sut6edényt.

A kijelzén
megjelenik az
LE1” kéd.

Program hiba.

Lépjen kapcsolatba a szakszervizzel.
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VI RECERTEK

1. CSIRKEMELL
Hozzavaldk:

- 1 csirkemell
- Tetszés szerinti fiszerek és fliszerndvények
Utasitasok:

- Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra.
- Flszerezze be a csirkemellet, hasznalja kedvenc flszereit és fliszernovényeit.
- Tegye a hust a kosarba és hagyja a hozzavaldkat elkésziilni 10-15 percig.

2. BUFFALO CSIRKESZARNYAK

Hozzavalok:

- 1 kg csirkeszarny

- % bogre sliltekhez val6 szdsz

- % bogre vaj

- 1 % ev6kanal forrd szész

-s0

- % ev6kanal csipds paprika

- 1 ev6kanal Tabasco sz6sz

Utasitasok:

- Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra.

- Egy talban keverje Ossze a sliltekhez vald szdszt, a vajat, a forrd szdszt, a tabasco
szOszt és a csipbs paprikat, majd sézza meg. A konnyebb elkeverés érdekében
hasznaljon habverét.

- A csirkeszarnyakat helyezze el egyenletesen a sut6 kosaraban.

- Hagyja az 6sszeteviket elkésziilni 25 percig, majd félidénél razza meg a kosarat.

- Az utolsd 5 percben novelje a h6mérsékletet 200 °C-ra.

- Vegye ki a csirkeszarnyakat egy talba. Adja hozza a kiilonb6z6 szészokbdl allé
keveréket és keverje Ossze.

- )6 étvagyat!

3. CSIRKE KEBAB
Hozzavalok:
- 13 bogre méz
- 1/3 bogre szdjaszosz
- So
- Kockara vagott paprika
- Szezdmmag
- 6 félbevagott gomba
- 3 kUlénbo6z6 szinl csemegepaprika, amely megszinezi a kebabot
- Par csepp olaj
- 2 kockara vagott csirkemell

e
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Utasitasok:

Vagjon kockakra 2 csirkemellet, s6zza és borsozza meg, majd adjon hozza néhany
csepp olajat.

Adja hozza az 13 bogre mézet és az 1/3 bogre szdjaszoszt, majd jol keverje 6ssze.
Adja hozza a szezdmmagot és ismét keverje dssze jol.

Tisztitson meg néhdny fanydrsat és kezdje el felszdrni a csemegepaprika,
csirkemell és gomba darabokat a nyarsra.

Melegitse el6 a stt6t 170 °C-ra, a kebabokat meritse bele a szdszba.

Ezt kdvetben az 6sszes kebabot tegye a siit6 kosaraba és hagyja az 0sszetevéket
elkészllni 15-20 percig.

4. HUSPOGACSA
Hozzavaloék:

400 g dardlt hus

1 felvert tojas

3 ev6kanal zsemlemorzsa

50 g finomra apritott chorizo

1 finomra apritott kisebb méretl hagyma
1 ev6kanal friss kakukkfd

Fekete bors

2 vastag szeletekre vagott gomba

Utasitasok:

Melegitse el6 a stut6ét 200 °C-ra.

Egy nagyméret( tdlban gyurja 0ssze a hust, a felvert tojast, a zsemlemorzsat, a
chorizot, a hagymat, a kakukkfilivet, a sét és a béséges mennyiségli borsot.

Ontse ki a keveréket egy talcara vagy egy edénybe és egyengesse el a tetejét.
Ovatosan keverje bele a gombat és szérja meg olivaolajjal.

Tegye az edényt a kosarba, majd helyezze vissza a kosarat a stit6be és hagyja az
Osszeteviket elkésziilni 25 percig.

Miutan a készitmény megpirult vegye ki a sit6bdl és talalas el6tt hagyja allni 10
percig.

5. BARANYBORDA
Hozzavalok:

4 baranyborda

3 ev6kanal olivaolaj

1 cikk fokhagyma

1 ev6kanal szaraz kakukkfU
Fekete bors

Utasitasok:

Melegitse el6 a sut6ét 200 °C-ra.

Kevés olajjal piritsa a fokhagymat 10 percig a stt6ben.

Egy talban keverje 6ssze a kakukkfiivet, a borsot és a maradék olivaolajat.

A keverékhez adja hozz3 a piritott fokhagymat és jol keverje Ossze.

A baranyborddkat kenje be a keverékkel és hagyja az 6sszetevGket elkésziilni 12
percig. Az elkészitési id6 felénél forditsa meg a baranybordakat.
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6. SERTESBORDA
Hozzavalok:

2 sertésborda

% ev6kanal zuzott fokhagyma
4 ev6kanal barbecue szdsz

% kavéskanal szezdmolaj

S6 és fehér bors izlés szerint

Utasitasok:

Klopfoldval potyolja ki a sertésbordat.

Egy tdlba vagy egy zacskdba keverje Ossze az Gsszes hozzavalét és 30 percig
hagyja pacolddni a sertésbordat a h(it6szekrényben.

Melegitse el6 a stit6t 200 °C-ra.

A bepdcolt sertésbordakat tegye a sit6 kosardaba és hagyja az Osszetevéket
elkésziilni 15 percig. Az elkészitési id6 felénél forditsa meg a bordakat.

7. LAZAC
Hozzavalok:

500 g lazac

% kavéskanal fokhagymapor
% kdvéskanal flszerpaprika
% kdvéskanal sé

Utasitasok:

Melegitse el6 a stt6t 120 °C-ra.

Keverje dssze a fliszereket a sdval és az igy kapott keveréket szdrja ra a lazacra.

A lazacot tegye a bdérével lefelé forditva a kosarba és hagyja az Osszetev6ket
elkésziilni 10 percig. Az elkészitési id6t az on izlésének megfelelGen dllitsa be.

8. PIRITOTT ZOLDSEGEK
Hozzavalok:

1 fej fokhagyma, félbevagva

F6z8spray

1 cékla, megtisztitva és 8 részre vagva

1 kisebb sarga hagyma, megtisztitva és aprora vagva
340 g tok (korilbelil 2 bogre)

1 bogre karfiol (110 g)

230 g z6ldbab

1 ev6kanal olivaolaj

Utasitasok:

Melegitse el6 a sUt6t 200 °C-ra. Permetezze be a f6z8spray tartalmaval a
fokhagyma elvagott részét és jol csomagolja be félidba.

Béleljen ki sutépapirral 2 sttétdlcat. Az egyik tdlcara helyezze el a fdlidba
csomagolt fokhagymat, a céklat és a hagymat. A masik talcara tegye ra a tokot, a
karfiolt és a z6ldbabot.

Szdrja meg olajjal és rdzza 6ssze a z6ldségeket.

200 °C-on addig készitse Gket, amig meg nem pirulnak, 40 - 45 percig a
fokhagymat, a céklat és a hagymat; 15 - 20 percig a tokot, a karfiolt és a
zoldbabot.

Hagyja a hozzavaldkat 20 percig hdlni. Tarolja 6ket kilon-kiilon cipzdras manyag
tasakokban. Tartsa a h(itGszekrényben.
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9. GRILLEZETT PARADICSOM
Hozzavalodk:
- Nagyobb paradicsomok, félbevagva
- 1 evG6kanal extra sz(z olivaolaj
- 1 ev6kanal balzsamecet
- 1 cikk apritott fokhagyma
- 1 kavéskanal friss bazsalikom, aprdra vagva
- % kdvéskanal sé
- % kdvéskanal frissen 6rolt bors
- Y kdvéskanal friss petrezselyem, apréra vagva a diszitéshez
- 2 ev6kanal reszelt parmezan sajt (opcionalis)
Utasitasok:
- Melegitse el6 a stit6t 160 °C-ra.
- Egy nagy talban keverje 0Ossze az olivaolajat, a balzsamecetet, az apritott
fokhagymat, a bazsalikomot, a sét és a borsot.
- Adja hozza a félbevagott paradicsomokat és keverje 6ssze jol a szdsszal.
- Tegye a félbevagott paradicsomokat az elvagott feliikkel felfelé forditva a siit6
kosaraba.
- Helyezze vissza a kosarat a slit6be és 160 °C-on hagyja a hozzavaldkat elkésziilni 25
percig. Ha szeretné megszérni parmezannal, 20 perc elteltével vegye ki a
paradicsomokat, szorja be Gket sajttal, majd tegye vissza a stit6be az utolsd 5 percre.

10. HASABBURGONYA

Hozzavalok:
- 4 kozepes burgonya
- 4 ev6kanal olivaolaj
- So ésbors

Utasitasok:
- Melegitse el6 a slit6t 180 °C-ra.
- Tisztitsa meg és vagja fel a burgonyat hasabokra.
- Kenje be a burgonyat olajjal.
- Tegye az el6melegitett siit6be.
- Hagyja elkésziilni 10 percig és razza dssze.
- Hagyja elkésziilni tovabbi 15 percig. A ropogdsabb hasabburgonya érdekében,

novelje a hémérsékletet 200 °C-ra és hagyja elkésziilni tovabbi 5 percig.

- Flszerezze meg és talalja.
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11. BANAN CHIPSEK
Hozzavalodk:

3 éretlen banan
1 ev6kanal kdkuszolaj
1 kdvéskanal s
% kavéskanal kurkuma

Utasitasok:

Melegitse el6 a sut6t 180 °C-ra.

Hamozza meg a bananokat és tegye félre Gket.

Készitse el a vizbdl, kurkumabdl és sébdl allo keveréket.

Aztassa a bananokat ebben a keverékben 5-10 percig. Ontse le a vizet és szaritsa
meg a chipseket.

A chipseket kenje be olajjal annak érdekében, hogy a siit6ben ne ragadjanak
Ossze.

Hagyja a chipseket elkészilni 180 °C-on 15 percig.

Fogyassza el azonnal vagy tarolja lezarhatd edényben.

12. CSOKIS TEASUTEMENY
Hozzavaloék:

1 bogre teljes ki6rlés(i buzaliszt
% bogre porcukor

% bogre sézatlan vaj

% kavéskanal stitépor

2 kadvéskanal tej

2 kadvéskanal csokoladé pehely

Utasitasok:

Egy tdlban keverje Ossze kézzel a lisztet, a sltéport és a vajat, amig egy
morzsolhatd keveréket kap.

Adja hozza a cukrot valamint a csokoladé pelyhet és a tej hozzdaddasaval alakitsa
ki a tésztat. A tészta szilard, de puha kell legyen.

Tegye be a tésztat 15-20 percre a hlt&szekrénybe.

A tésztabdl formaljon kis golydkat, majd seritse ki és alakitsa ki teasliteményeket.
Melegitse el6 a stt6t 160 °C-ra.

A teasitemények tetejét kenje be tejjel, majd tegye be az el6melegitett sit6be.
Hagyja Gket elkésziilni 10 percig.

Kapcsolja ki a sttét, de a teasliteményeket hagyja a készilékben tovabbi 10
percig.

Fogyassza melegen vagy 6rizze meg késGbbre.
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IX. TECHNIKAI LEIRAS J
Teljesitmény 1250 W
Tapfesziiltség 220-240V, 50/60Hz
Szin Fekete
= A hulladékok kérnyezetfelelGs eltavolitasa

Segithet a kornyezet védelmében!
Kérjik, tartsa be a helyi rendelkezéseket: a nem m(ikod6 elektromos berendezéseket a hasznilt

elektromos hulladékokat gy(ijt6 kbzpontba szolgaltassa be.

N

©

A HEINNER a Network One Distribution SRL(KFT) tarsasag altal bejegyzett védjegy. A tobbi
markajelzés és a termékek megnevezése kereskedelmi vagy az illeté birtokldk altal bejegyzett

markanevek.

A leirtak egyetlen része sem hasznalhaté fel semmilyen formaban, még leforditott, atalakitott

valtozatban sem, a NETWORK ONE DISTRIBUTION el6zetes beleegyezése nélkil.
Copyright © 2013 Network One Distribution. Minden jog fenntartva.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

N J

c € A terméket az Eurdpai K6z0sség elbirdsainak és jogszabdlyainak megfelelen tervezték és gyartottak. J

Import6r: Network One Distribution
Marcel lancu utca, 3-5 szam, Bukarest (Bucuresti), Romania

Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com, www.nod.ro



http://www.heinner.com/
http://www.heinner.com/
http://www.nod.ro/
http://www.heinner.com/
http://www.nod.ro/

