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Important recommendations

Cooking

e Never operate your appliance when empty.
« Never overload the cooking pan comply with the recommended quantities.
« Read the safety instruction booklet.
o Always respect the maximum quantities of ingredients and liquids indicated in the instruction manual and
recipe book.

Description

1. Cool touch area of the lid 10. Cooking pan handle
2. Lid 11. Base

3. Latch for removing lid 12. Removable filter

4. Measuring spoon (14ml) 13. Lid opening buttons
5. Locking/unlocking paddle lever 14.  On/Off switch

6. Maximum food level markers (for chips only)

7. Removable mixing paddle

8. Non-stick removable cooking pan

9. Cooking pan handle release button

Quick introduction for use

Before first use

To remove the lid — ﬁg.1, press the lid opening buttons (13) at the same time
and lift the latch (3) to take off the lid - fig. 2 .

Remove the measuring spoon.

Lift the handle to a horizontal position until you hear a “click” as it locks.
Take out the cooking pan - fig. 3.

To remove the paddle, lift up the light grey colour locking lever positioned on
part of the paddle. Position your thumb on the top of the paddle and your
index and middle finger under the locking lever, lift up the locking lever using
your fingers to unlock the paddle - fig. 4a.

All the removable parts are dishwasher safe - fig. 5 or can be washed with a
soft sponge and washing up liquid.

Wipe the base of the appliance using a damp cloth and washing up liquid.
Rinse and dry the parts carefully before putting them back together.

To fit the paddle, pull the light grey colour locking lever up, then place the
paddle in the middle of the cooking pan and push the locking lever down —
fig. 4b.

During its first use, the appliance may give off a slight odour: this is not
harmful and it will disappear quickly. It has no effect on the functioning of
your + ActiFry.

maximum level indicated
on the paddle - fig. 6. Do

Remove all the stickers and
any packaging.

Never immerse the base in
water.

On first use, to obtain the
best results from your new
product, we advise you to
prepare a recipe that cooks
for 30 minutes or more.

Preparing food

e Place the food in the cooking pan, distributing it evenly, making sure that you
For chips, never exceed the respect the maximum quantity (see cookmg]tables p. 30 to 32)

Add the oil to the food with the spoon - fig
tables p. 30 to 32).
(1 spoonful of oil = 14 ml of oil)

spreading it evenly (see cooking

not Ieave]:he measuring ,  Ynlock the handle and fold it completely into its housing - fig. 8.
spoon Inside the pan when «  Close the lid - fig. 9.

cooking food. e Never exceed the maximum quantities of ingredients and liquids indicated in

the instruction manual and in the recipe book.
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Cooking
Starting the cooking

When you open the lid, e Press the On/Off switch, the cooking begins thanks to the hot air circulation
the appliance stops inside the cooking enclosure - fig.10. The paddle rotates slowly in a clockwise
working. direction.

Taking food out

« Once cooking is completed, press on On/Off to stop the appliance - fig. 10 To avoid any risk of burns

and open the lid - fig. 1. do not touch the lid or any
o Lift the handle until you hear a “click” that it locks and take out the cooking part other than the cool
pan - fig. 11. touch area.

« Serve at once.

Table of cooking times

The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety and batch of potatoes used.
We recommend using varieties such as King Edward and Maris Piper for chips and potato recipes.

Potatoes

Type Quantity (o]]} Cooking time
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 45 min
Chips Fresh 750 g* 3/4 spoonful oil 35-37 min
staBdard t 1i(c)kness
|eng2hmuxp ton;?m Fresh 500 g* 1/2 spoonful oil 28 - 30 min
Fresh 250 g* 1/4 spoonful oil 24 -26 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Potatoes (quartered)
Frozen 750¢g None 14-16 min
Fresh 1000 g* 1 spoonful oil 40 - 42 min
Diced potato
Frozen 7509 None 30-32min
Frozen - suitable 7509

for deep frying Thick None 35-40 min

only 13mm x 13mm

7509

Chips F Standard None 30-32 min

rozen - 2 way or | 10mm x 10mm

3 way cool
suit%ble 1|’|oz ovg:n
and gri _Cll'] 500
deep frying). AmericungStyle None 25-27 min
8mm x 8mm

*Weight of unpeeled potatoes
IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of ingredients and
liquids indicated in the instruction manual and in the recipe book.
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Other vegetables @

Type Quantity [o]]] Cooking time
Courgettes Fresh, in slices 7509 . 1;6%103)%' \(:licllter 25-35min
Sweet peppers Fresh, in slices 650 g N 1;8%)%;'%' \(:Iitlzlter 20 - 25 min
Mushrooms Fresh, in quarters 6509 1 spoonful oil 12-15 min
Tomatoes Fresh, in quarters 650 g 1 ;()S’:r’ﬁlogjfludl \?vitllter 10-15 min
Onions Fresh, in rings 500¢g 1 spoonful oil 15 - 25 min

Meat - Poultry

To add flavour to meat and poultry, mix some spices (such as paprika, curry, mixed herbs, thyme.....) with the oil.

Type Quantity (o]]] Cooking time
Fresh 7509 None 18 - 20 min
Chicken nuggets Frozen 7509 None 18 - 20 min
12 pieces .
Frozen a gO 9 None 12-15min
Chicken drumsticks Fresh 4t06 None 30-32min
Chicken legs Fresh 2 None 30-35min
Chi(%l?.e:e?erfssts Fresh 6 (about 750 g) None 10-15 min
Chinese Spring Rolls Fresh 4to 8 small 1 spoonful oil 10-12 min
Fresh
Lamb chops (25cmto3cm 2to6 None 20 - 25 min*
thick)
Pork chops sl W 2t03 None 18 - 23 min*
Pork fillet Fresh 2 t°§t5'gﬁ?p§'ices 1 spoonful ol 12-15 min
Sausages Fresh 4 to 8 (pricked) None 10-12 min
Fresh
Chilli Con Carne (made from 500¢g 1 spoonful oil 30 - 40 min
minced beef)
Fresh
Beef steak (I;ltr{]ﬁ]?g %”i?r']" 600 g None 8-10 min
thick strips)
Meatballs Fresh 12 pieces None 18- 20 min
*Turn halfway through cooking
Fish - Shellfish
Type ity [o]]] Cooking time
. 18 pieces .
Breaded scampi Frozen (ZEO 9 None 10 min
Monkfish Fresh cut in pieces| 500g 1 spoonful oil 20-22 min
Prawns Cooked 400 g None 10-12 min
Jumbo King prawns |Frozen and thawed| 300 g (16 pieces) None 12 - 14 min




Desserts

Type Quantity (o]]] Cooking time
el 500 1 spoonful oil ;
Bananas Cutin slices 5 bana?ms) +1 spooﬁful brown sugar 4-6min
Wrapped in tinfoil 2 bananas None 20-25min
i 1 spoonful oil !
Cherries Whole Up to 1000 g +1to Zpspoonful sugar 12-15 min
Cut in quarters if
Strawberries large or htﬁlves if Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 5-7min
smal
Apples Cut in wedges 3 1 spoonful oil + 2 spoonful sugar 15-18 min
Pears Cut in pieces Up to 1000 g 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Pineapple Cut in pieces 1 1 to 2 spoonful sugar 8-12min
Frozen products
Foop TYPE QUANTITY o COOKING TIME
Ratatouille Frozen 7509 None 20-22 minutes
Pan-fried fish and .
pasta Frozen 750¢g None 20-22 minutes
Pasta carbonara Frozen 7509 None 15 - 20 minutes
Paella Frozen 6509 None 15 - 20 minutes
Cantonese rice Frozen 650g None 15 - 20 minutes
Chilli con carne Frozen 750¢g None 112 - 15 minutes
Easy cleaning

CIeanlng the appliance

Leave it to cool down completely before cleaning.
Open the lid - fig. 1 and lift the latch to take off the lid - fig. 2.
Lift the handle to the horizontal position until you hear a “click” as it locks - fig.

Take out the cooking pan.

To remove the mixing paddle, lift up the locking lever - fig. 4a.

Remove the filter by pulling the top - fig. 3 and wash it.

All the removable parts are dishwasher safe - fig. 5 or can be washed with a
soft sponge and washing up liquid.

Clean the base of the appliance using a damp cloth and washing up liquid.
Rinse and dry parts carefully before putting them back together.

If food gets stuck or burnt on to the pan or paddle, leave them to soak in
warm water before cleaning.

The appliance has a non-stick cooking pan: the browning and scratches which
may appear after long term use do not present any problems and are normal.
We guarantee that the non-stick coating complies with regulations
concerning materials in contact with foodstuffs.

Never immerse the base in
water.

Do not use harsh or
abrasive cleaning products
or scourers.

The removable filter must
be deaned regularly.

To retain the non-stick
qualities of the cooking
pan for as long as
possible, do not use metal
utensils when serving food.



If your fryer is not working correctly

Problems

The appliance is not working.

Causes

The appliance is not plugged in.

Solutions

Check that the appliance is plugged in
correctly.

The On-Off switch is not fully pressed
down.

Press on the On/Off switch.

You have pressed down the On-Off
switch but the appliance is not working.

Close the lid.

The motor is running but the appliance
does not heat.

Contact your point of purchase.

The paddle does not turn.

Check that the paddle is correctly
positioned. If the problem continues,
contact your point of purchase.

The removable paddle doesn't stay in
place.

The mixing paddle is not locked.

Check that the locking lever has been
pushed down fully.

Food is not cooking evenly.

The paddle has not been installed.

Fit the paddle.

The food has not been cut in regular
size pieces.

Cut food to the same size.

The chips have not been cut in regular
size pieces.

Cut the chips to the same size.

The paddle has been installed correctly
but it does not turn.

Check that it has been pushed down and
clicked in position. If the problem
continues, contact your point of purchase.

The chips are not crispy enough.

The wrong variety of potatoes has been
used.

Choose a variety of potato
recommended for chips.

The potatoes are insufficiently washed
and/or not completely dried.

Wash the potatoes for a long time to
remove excess starch, then drain and
dry them before cooking. They must be
completely dry.

The chips are too thick.

Cut the chips thinner. The maximum
chips dimensions are 13mm x 13 mm.

There is not enough oil for the quantity
of chips.

Increase the oil quantity (see cooking
tables p. 30 to 32).

The filter is obstructed.

Clean the removable filter.

The chips break up during the cooking.

The potatoes used are recently harvested
and hence have a high water content.

Reduce the quantity of potatoes down
to 800 g and adjust the cooking time.

The food stays on the edge of the
cooking pan.

The cooking pan is too full.

Respect the maximum quantities
indicated in the cooking tables.

Cooking liquids have flowed into the
base of the appliance.

The paddle is not positioned correctly or
the seal of the paddle is defective.

Make sure that the paddle is correctly
positioned. If the problem continues,
contact your point of purchase. Do not
use ActiFry for making soups or recipes
with a high liquid content.

The appliance is unusually noisy.

You suspect the motor is not working
correctly.

Contact your point of purchase.

The paddle stops turning during
cooking.

The paddle is not positioned correctly.

Using an oven glove, push the pad-
dle downward until it clicks into
place. If this does not work, contact
your point of purchase.

If you have any product problems or queries please contact our Customer Relations Team at:

www.tefal.com




Recipes
Real Homemade Chips

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 15 mins « COOKING TIME 40 mins

1 kg potatoes (peeled, washed)*
18 oil, salt

1 Cut the potatoes into chips the size of your choice: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm or 13 x 13 mm. Wash the cut
chips well under cold running water, drain and dry carefully with a clean absorbent tea towel.

2 Put the chips in the ActiFry®. Pour the oil evenly over the chips.

3 Cook for 40-45 minutes depending on the thickness of the chips.

* For UK only: Use Maris Piper or King Edward variety potatoes.

Turkey breast with three Peppers

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 15 mins « COOKING TIME 25 mins

600 g strips of turkey breast (1 cm x 3 cm)
3 seeded peppers (1 red, 1 green, 1 yellow)
1 diced onion

2 chopped garlic cloves

255 olive oil

Y2 a cup of chicken stock

Y2 & vinegar

100 ml water

salt, pepper

1 Slice the peppers into 2 cm strips in the ActiFry® with the onions, add the olive oil and cook for 10 mins.
2 Add the garlic and cook for 5 mins. Season with salt and pepper.
3 Add the turkey strips, stock, water, vinegar to the vegetables and cook for 10 to 15 mins.

Provencale style King Prawns

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 20 mins « COOKING TIME 12 mins

800 g uncooked king prawns, shelled

1 onion diced

5 garlic cloves, chopped (or 2-3 if you prefer less garlic flavour)
Y2 bunch of parsley chopped

3 olive oil

1 lemon

salt, pepper

1 Wash and dry prawns. Put the prawns in a bowl, add garlic, onion, parsley and oil. Cover and leave to marinate
for 15 mins.

2 Cook the prawns with the marinade for 12 to 15 mins. The prawns are cooked once they have turned a nice
orange colour, add salt and pepper.

3 Serve with lemon wedges.



Mediterranean Vegetables @

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 10 mins ¢« COOKING TIME 25 mins

1 zucchini (200 g)

150 g fresh mushrooms
1 eggplant

1 red pepper

1 green pepper

100 ml tomato juice
28 garlic cloves
parsley

255 olive oil

salt, pepper

1 Cut the zucchinis and eggplant into cubes. Slice the mushrooms and cut the peppers into strips.

2 Put the vegetables in the ActiFry® together with the oil and cook for 15 mins.

3 Chop the garlic and the parlsey and add them to the ActiFry® with the tomato juice. Season and cook for a
further 10 to 15 mins.

Crispy Banana and Chocolate Packets

FOR 4 PEOPLE
PREPARATION 30 mins « COOKING TIME 8-10 mins

4 bananas (not too ripe)

20 g milk chocolate chips

8 sheets brick pastry (also called “feuilles de brick”)*
1 egg (beaten)

Dipping chocolate sauce:
50 g good quality plain chocolate (70% cocoa solids)
30 ml skimmed milk

1 Cut the bananas into slices 1 cm thick. Cut the circular brick pastry sheets in four.

2 Put chocolate chips in the centre of each piece of brick pastry and top with a banana slice. Brush the edges
with beaten egg to seal and fold the edges over to form a neat square shape packet. For this recipe only,
remove the paddle. Cook in two batches. Put half the packets in the ActiFry®, sealed side down, and cook for
8-10 mins. Cook the remaining packets.

3 Meanwhile, heat the milk in a saucepan. Remove from the heat and add the chocolate a piece at time,
whisking after each addition. Whisk until smooth. Serve the warm chocolate dipping sauce in individual
glasses.

* For UK only: Filo pastry can be substituted for brick pastry, if desired. Cut each sheet into 24 squares 11 cm x
11 cm. There is no need to seal with beaten egg.



DulezZita doporuceni

Vareni

Nikdy nenechavejte pfistroj v chodu, je-li prazdny.

Nikdy nadobu pfistroje nepfepliiujte vétsim mnoZzstvim potravin, nez je doporuceno.
Prectéte si bezpecnostni doporuceni.
Vidy dodrzujte maximalni mnoZstvi ingredienci a tekutin uvedené v néavodu k pouZiti a v priloZzenych

receptech.

Popis

oL wN=

Oblast uchopeni vika

Viko

Zapadka pro sejmuti vika

Odmérka (14 ml)

Pojistka pro zablokovani/odblokovani lopatky
Maximalni Grover naplnéni (pouze pro
hranolky)

Odnimatelna michaci lopatka

Nepfilnavéa vyjimatelna nadoba

Rychlé predstaveni pfistroje

Pred prvnim pou2|t|m
Pro sejmuti vika — obr. 1 - stisknéte sou¢asné obé tla&itka pro jeho otevieni Odstrarite viechny
(13), zvednéte zapadku (3) a viko sejméte — obr. 2.
Vyjméte odmérku.
Rukojet zvednéte do vodorovné polohy, aZ se ozve cvaknuti a rukojet zapadne
na misto.

Vyjméte odnimatelnou nadobu — obr. 3.
Pro sejmuti michaci lopatky zvednéte svétle Sedou pojistku osazenou na

lopatce. Palec ruky opiete o horni &ast lopatkového dilu a ukazovacek a Pii prvnim pouZiti nového
prostfednicek zasuiite pod pojistku. Prsty zvednéte pojistku, abyste mohli Pristroje doporucujeme pro
sejmout lopatku — obr. 4a.
Viechny odnimatelné &asti je mozno myt v myéce — obr. 5 nebo pomoci
houbicky a sapondatu na nadobi.
Podstavec pfistroje otfete vihkym hadiikem a sapondtem na nadobi.

Pfed opétovnym sestavenim pfistroje viechny dily fadné oplachnéte a osuste.
Pro osazeni michaci lopatky zvednéte svétle Sedou pojistku, osadte lopatku
do stfedu nadoby a pojistku stisknéte smérem dolti — obr. 4b.

Pfi prvnim poufZiti mizZe pfistroj vydavat slaby zapach: zapach neni nijak
kodlivy a rychle vymizi. Nijak neovlivni funkci vaseho pristroje ActiFry.

Tlacitko pro uvolnéni rukojeti nadoby
Rukojet nadoby

Podstavec

Odnimatelny filtr

Tlacitka pro otevieni vika

Tlacitko On/Off

samolepky a soucésti
obalu.

Podstavec pristroje nikdy
nevkladejte do vody.

dosaZeni co nejlepSich
vysledk vybrat recept,
ktery se pripravuje negjméné
30 minut.

Pri pripravé hranolek nikdy
neprekracujte maximdini o
Groveri vyznacenou na
michaci lopatce — obr. 6.

Pl pripravé pokrmi v .
nadobé nenechavejte Zavfete viko — obr. 9.
odmérku. .
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Pfiprava pokrm

e VioZte ingredience do nadoby pfistroje, rovnomérné je rozlozte a dbejte,

abyste neprekrocili maximalni mnoZzstvi (viz tabulky na str. 30 az 32).

Pomoci odmérky k ingrediencim pfidejte olej — obr. 7, rovnhomérné rozprostiete
(viz tabulky na str. 30 az 32).
(1 odmérka oleje = 14 ml oleje)

Uvolnéte rukojet a zcela ji sklopte do téla pfistroje — obr. 8.

Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi ingredienci a tekutin uvedené v

navodu k pouziti a v seznamu recept(.



¢ .
Vareni

Zahdjeni vareni
Jakmile otevrete viko, o Stisknéte tlagitko On/Off. PFiprava potravin se spusti diky cirkulaci horkého a

pristroj prestane pracovat. vzduchu uvniti uzavieného pfistroje — obr. 10. Lopatka se pomalu otaci po
sméru hodinovych rucicek.

Vyjimani pokrmu
o Jakmile skonéi pfiprava pokrmu, stisknéte tlacitko On/Off, zastavte chod Abyste zabranili riziku
pristroje — obr. 10 a sejméte viko — obr. 1. ¥s N
f N o PR B L popdlent, nedotykejte se
« Zvedejte rukojet, az uslysite cvaknuti pfi zapadnuti do spravné polohy a horkych &sti pristroje.
vyjméte odnimatelnou nadobu - obr. 11. :
e Ihned podavejte.

P
Tabulka s dobou tepelné apravy

NiZe uvedené doby tepelné tpravy jsou pouze orienta¢ni a mohou se lisit podle odriidy a varky pouZitych
brambor. Na hranolky a bramborové recepty doporu¢ujeme pouzivat odrtdy jako King Edward a Maris Piper.

Brambory
TYP MNOZS OLE) DOBA UPRAVY
Cerstvé 1000 g* 1 odmérka oleje 40 - 45 min
bé%gl?lgltljgt'ka Cerstvé 750 g* % odmérky oleje 35-37 min
0mm x 10 mm
délka do 8 cm Cerstvé 500 g* % odmérky oleje 28-30min
Cerstvé 250 g* % odmérky oleje 24-26 min
Brambory Cerstvé 1000 g* 1 odmérka oleje 40 - 42 min
(na ctvrtky)
mrazené 7509 zadny 14-16 min
Brambory Cerstvé 1000 g* 1 odmérka oleje 40 - 42 min
(na kosticky)
mrazené 7509 Zadny 30-32min
mrazené — vhodné 7509
pouze pro silné zadny 35-40 min
fritovani 13mm x 13mm
750
Hranolky mrazené — bézné Zadny 30-32 min
vhodné pro2 | 10mm x 10mm
nebo 3dzpﬁsobg
Gpravy do troul
3 n<‘nlygril’(u‘ proy 500g
fritovani) tenké zadny 25-27 min
8mm x 8mm

* Hmotnost neoloupanych brambor
DULEZITE: Chcete-li zabranit poskozeni pfistroje, nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi ingredienci a te-
kutin uvedené v navodu k pouZiti a v seznamu receptu.



Ostatni zelenina

TYP MNOZSTVI OLEJ DOBA UPRAVY
Cukety Cerstvé, na platky 7509 + 1;0°%T§tﬂ(gecr)1|§jsody 25-35min
; Cerstvé, na 1 odmérka oleje .
Papriky prouzky 6509 +150 ml studenéJvody 20-25min
Zampiony Cerstvé, na Ctvrtky 6509 1 odmérka oleje 12-15min
Rajéata Cerstvé, na Ctvrtky 6509 1 gOO%TStﬂ(geﬂéeJ\sody 10-15 min
Cibule Cerstvé, na krouzky| 5009 1 odmérka oleje 15-25min

Maso a dribez

K dochuceni masa a driibeze smichejte olej s kofenim (napf. s paprikou, s kari, s bylinkami, tymianem...).

TYP MNOZSTVI OLE] DOBA UPRAVY

Cerstvé 7509 zadny 18 - 20 min

Kureci nugetky mrazené 7509 zadny 18 - 20 min

mrazené 1(126'31;‘)’ sadny 12-15min

Kureci palicky Cerstvé 4az6 zadny 30-32min

Kufeci stehna Cerstvé 2 zadny 30-35min

Kufed prsa Cerstvé 6 (asi 750 g) sadny 10-15 min

Cinské jarni zavitky Cerstvé 4 az 8 malych 1 odmérka oleje 10-12 min
Cerstvé

Jehnédi kotleta (tlusté 2,5 a7 2aib Zadny 20 - 25 min*
3cm)

Vepiova kotleta (tluséteérsztvsécm) 2023 sadny 18- 23 min*

Veprové prirodni fizky Cerstvé pld%kginzéin;%lt‘ikﬁ 1 odmérka oleje 12-15 min

Parky Cerstvé 4 az 8 propichanych) zadny 10-12 min
Cerstvé

Chilli con carne (pfipravované z 500g 1 odmérka oleje 30 - 40 min

mletého masa)
Zerstvé (zadni hovézi
%7 nebo svickova o .
Hovézi steak nakigjend na 1 cm 600 g zadny 8-10 min
tlusté prouzky)
Masové kulicky Cerstvé 12 kust zadny 18- 20 min

*V poloviné vareni otocte

Ryby a moi'ské plody

TYP NOZSTVI LE] DOBA UPRAVY
Obalované krevety mrazené 1?8%%‘)" zadny 10 min
Moisky das | Cerstvé, “3‘;;“Jené 500 1 odmérka oleje 20-22 min
Krevety predvarené 4009 Zadny 10-12 min
Velké kralovské krevety | mrazené a povolené | 300 g (16 kust) zadny 12-14 min
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Dezerty

TYP MNOZsTVI OLE) DOBA UPRAVY
nakrdjené na 500 1 odmérka oleje f
Band p|tlltky (5 bundgnﬂ) +1 odmérka hnédét{o cukru 4-6min
andny -
zabalené v 2 bandny sadny 20-25min
Tresné a visné cele max, 1000 g o Lg’g’ggmgrﬁ'ye{ikm 12-15 min
velké nakrajené nal
Jahody Ctvrtky, malé na max. 1000 g 1 az 2 odmérky cukru 5-7min
poloviny
nakrdjené na 1 odmérka oleje ;
Jablka kIlJnky 3 + 2 odmérky cukru 15-18 min
Hrusky nakrg{lesn)é/ na max. 1000 g 1 az 2 odmérky cukru 8-12min
Ananas nakrg{lesn)é/ na 1 1 az 2 odmérky cukru 8-12min
Mrazené polotovary
JibLo TYP MNOZSTVI OLEJ DOBA UPRAVY
Ratatouille mrazené 7509 zadny 20-22 min
Oegf&%?ngg? s mrazené 7509 zadny 20-22 min
Pasta carbonara mrazené 7509 Zadny 15-20 min
Paella mrazené 6509 Zadny 15-20 min
Kantonska ryze mrazené 6509 Zadny 15-20 min
Chilli con carne mrazené 7509 zadny 112-15min
Snadné cisténi
Cisténi pristroje
e Pred cisténim nechte pristroj zcela vychladnout. Podstavec pristroje nikd
« Oteviete viko — 0br. 1 a zvednéte zapadku, abyste ho mohli sejmout — obr. 2. nevkléldejtgdo vgdy. v
« Rukojet zvednéte do vodorovné polohy, aZ se ozve cvaknuti a rukojet zapadne
na misto - OPT. 3. ) K ¢idtent pristroje nikdy
« Vyjméte odnimatelnou nadobu. nepouZivejte dratenku ani
« Pro sejmuti michaci lopatky zvednéte pojistku — obr. 4a. abrazivni Eistici prostredky.
o Uchopte filtr za horni okraj, vytdhnéte ho ven — obr. 3 a umyjte.
e Vsechny odnimatelné &asti je mozno myt v myéce — obr. 5 nebo pomoci Vyjimatelny filtr je treba
houbicky a sapondtu na nadobi. pravidelné cistit.
« Podstavec pristroje otfete vlhkym hadfikem a saponatem na nadobi.
e Pred opétovnym sestavenim pfistroje vsechny dily fadné oplachnéte a osuste. cpcatalico nejdéle

Pokud se k nadobé nebo k lopatce pfipecou nebo na ni zaschnou néjaké
zbytky, nechte je pfed cisténim nejprve odmocit v teplé vodé.

Pristroj je vybaven nepfilnavou nadobou: zahnédnuti a poskrabani, ktera se
po Case objevi, nepfedstavuji Zadny problém a jsou normailni.

ZaruCujeme, Ze nepfilnavy povrch spliiuje pfedpisy pro materidly, které se
dostavaji do piimého kontaktu s potravinami.

zachovat neprilnavost
odnimatelné nadoby,
nepouZivejte pri
servirovani pokrmt kovové
nacini.



KdyzZ vase fritéza nefunguje tak, jak ma

PROBLEM

Pfistroj nepracuje.

PRICINA

Pfistroj neni zapojeny do zasuvky.

RESENT
Zkontrolujte, zda je pristroj fadné
zapojeny do zasuvky.

Tlacitko On/Off neni fadné stisknuté.

Stisknéte tlacitko On/Off.

Stiskli jste tlacitko On/Off, ale pfistroj
nepracuje.

Zaviete viko.

Motor béZ, ale pfistroj se nezahfiva.

Obratte se na prodejce piistroje.

Michaci lopatka se neotdci.

Zkontrolujte, zda je lopatka dobfe
nasazend. Pokud by problém pretrvaval,
obratte se na prodejce pfistroje.

Odnimatelna lopatka nedrzi na svém
misté.

Michaci lopatka nezapadla do spravné
polohy.

Zkontrolujte, zda je pojistka fadné
stisknuta.

Food is not cooking evenly.

Nepouzili jste michaci lopatku.

Pouzijte michaci lopatku.

Ingredience nejsou nakrajené na
stejnomérné kousky.

Nakrdjejte ingredience na stejné velké
kousky.

Hranolky nejsou nakrdjené na stejné
velké kousky.

Nakrdjejte hranolky na stejnou velikost.

Lopatka je osazena spravné, ale neotaéi
se.

Zkontrolujte, zda je lopatka fadné zatlacena dolti
a zapadla do spravné polohy. Pokud by problém
pretrvaval, obratte se na prodejce pfistroje.

Hranolky nejsou dost kfupavé.

PoutZili jste nespravnou odridu brambor.

Pouzijte odriidu brambor doporucenou
pro pfipravu hranolek.

Brambory nejsou fadné omyté a/nebo
osusené.

Brambory dlouho promyvejte, abyste je
zbavili pfebytecného Skrobu. Pred
pfipravou je slijte a osuste. Brambory
musi byt zcela suché.

Hranolky jsou pfilis tlusté.

Nakrdjejte tenci hranolky. Maximalni
rozméry mohou byt 13 mm x 13 mm.

Mnoistvi oleje je nedostate¢né pro
pouzité mnozstvi hranolek.

Zvyste mnozstvi oleje (viz tabulky na str.
30 az 32).

Je ucpany filtr.

Vycistéte odnimatelny filtr.

Hranolky se béhem pfipravy lamou.

Pouzité brambory jsou pfilis cerstvé, a
proto obsahuji velké mnoZstvi vody.

Snizte mnoZstvi brambor na 800 g a
upravte dobu pfipravy.

Ingredience ziistavaji na sténach
nadoby.

Nadoba je piilis plna.

Dodrzujte maximalni mnoZzstvi uvedené
v tabulce.

Tekutina z vareni zatekla do podstavce
pristroje.

Michaci lopatka neni ve spravné poloze
nebo je poskozené jeji tésnéni.

Zkontrolujte, zda je lopatka fadné
nasazend. Pokud by problém pretrvaval,
obratte se na prodejce pristroje. Pfistroj
ActiFry nepouZzivejte k pfipravé polévek
Ci receptl s vysokym obsahem tekutin.

Pfistroj je nezvykle hlu¢ny.

Mate dojem, Ze motor nefunguje tak,
jak ma.

Obratte se na prodejce pistroje.

Michaci lopatka se béhem pfipravy
pfestala otacet.

Michaci lopatka neni ve spravné poloze.

S pomoci chiiapky zatlaéte lopatku
dol, az dosedne do spravné polohy.
Pokud to nepomtize, obratte se na
prodejce piistroje.

Pokud mate s pfistrojem jakykoli problém ¢i chcete poloZit souvisejici dotaz, obratte se na nase
oddélenti pro vztahy se zdkazniky na www.tefal.com.
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Recepty
Pravé domaci hranolky

PRO 4 OSOBY .
PRIPRAVA 15 min e TEPELNA UPRAVA 40 min

1 kg brambor (oloupanych, omytych)*
18 oleje, stil

1 Nakrajejte brambory na hranolky o velikosti, jakou mate radi: 8 x 8mm, 10 x 10 mm nebo 13 x 13 mm.
Nakrajené hranolky dukladné vymyjte pod studenou tekouci vodou, slijte a peclivé osuste v Cisté utérce.

2 Vlozte hranolky do nadoby ActiFry®. Olej rovnomérné rozlijte po hranolkach.

3 Nechte smazit 40 — 45 minut pod|e tloustky hranolek.

*Pouze pro Velkou Britdnii: pouzijte odradu brambor Maris Piper nebo King Edward.

Kriiti prsa s paprikami tfi barev

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 15 min  TEPELNA UPRAVA 25 min

3 papriky zbavené semen (1 cervend, 1 zeleng, 1 zluta)
1 cibule nakrdjend na drobno

2 strouzky cesneku, nakrajené

285 olivového oleje

%2 hrnku kufeciho vyvaru

%2 & octa

100 ml vody

sul, pepf

1 Nakrdjejte papriky na 2cm prouzky a v nadobé ActiFry® je smichejte s cibuli. Prilijte olivovy olej a nechte 10
minut smazit.

2 Pridejte esnek a nechte smazit dalSich 5 minut. Osolte a opeprete.

3 Kzeleniné pfidejte na prouzky nakrajené kriti maso, vyvar, vodu a ocet a nechte smazit 10 az 15 minut.

Kralovské krevety po provensalsku

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 20 min « TEPELNA UPRAVA 12 min

800 g nepredvarenych kralovskych krevet, vyloupanych

1 cibule nakrdjend na drobno

5 strouzk( ¢esneku, nakrajenych (nebo 2-3 strouzky, chcete-li méné ¢esnekovou chut)
Y2 svazku petrzelky, nasekané

3 & olivového oleje

1 citron

sul, pepi

1 Krevety omyjte a osuste. VloZte krevety do nadoby, pfidejte cesnek, cibuli, petrzel a olej. Prikryjte a nechte
15 minut marinovat.

2 Nechte krevety smazit spolecné s marinddou po dobu 12 az 15 minut. Krevety jsou hotové, jakmile ziskaji
péknou oranzovou barvu. Osolte a opeprete.

3 Podavejte s klinky citronu.
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Stfedomoiska zelenina

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 10 min e TEPELNA UPRAVA 25 min

1 cuketa (200 g)

150 g cerstvych Zampion(
1 lilek

1 cervena paprika

1 zelena paprika

100 ml rajcatové Stavy

2 8 strouzkl cesneku
petrzel

285 olivového oleje

stl, pepf

1 Nakrajejte cuketu a lilek na kostky. Nakrdjejte Zampiony na platky a papriky na prouzky.

2 Vlozte zeleninu do nddoby ActiFry®, vlijte olivovy olej a nechte smaZit po dobu 15 minut.

3 Nakrdjejte cesnek a petrzel a pfidejte je spolecné s rajéatovou stdvou do nadoby ActiFry®. Osolte, opepiete
a nechte smazit dalSich 10 az 15 minut.

Kfupavé bananové balicky s ¢okoladou

PRO 4 OSOBY
PRIPRAVA 30 min e TEPELNA UPRAVA 8-10 min

4 banany (nepfilis zralé)

20 g mlécnych cokoladovych cipst

8 platd tésta ,feuilles de brick“ (k dostani v obchodech s arabskymi a orientdlnimi potravinami)
1 vejce (proslehané)

Cokoladovy dip:
50 g kvalitni hotké cokolady (70 % kakaové hmoty)
30 ml odtucnéného mléka

1 Nakrdjejte banany na platky tlusté 1 cm. Kulaté platy tésta rozkrojte na ctvrtiny.

2 Do stiedu kazdého kusu tésta navrste ¢okoladové Eipsy a na né posadte kole¢ko bananu. Okraje potiete
rozslehanym vejcem a pevné stisknéte tak, abyste ziskali Ghledné ¢tvercové balicky. Pouze pro tento recept
vyjméte michaci lopatku. Pecte ve dvou varkach. Polovinu balick(l viozte do nadoby ActiFry®, prelozenou
stranou dold, a nechte péct 8 az 10 minut. Obdobné pfipravte zbyvajici balicky.

3 Mezitim v rendliku zahfejte mléko. Stahnéte ze sporaku a po kouscich vkladejte cokoladu, vzdy fadné
promichejte. Slehejte, az bude smés krasné hladka. Teply ¢okoladovy dip podévejte rozdéleny do malych
sklenicek.

* Pouze pro Velkou Britanii: Tésto ,feuilles de brick” je mozné nahradit téstem filo. Kazdy plat nakrajejte na 24
ctverct 11 cm x 11 cm. Balicky neni nutné potirat rozslehanym vejcem.
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Fontos ajanlasok

F6zés

Sose kapcsolja be a késziiléket tresen.

Soha ne téltse fel az ajanlottnal nagyobb mennyiségi étellel a sttét.
Olvassa el a biztonsagi rendelkezéseket.

folyadékmennyiséget.

Minden esetben tartsa be a haszndlati Gtmutatéban és a mellékelt receptekben feltiintetett hozzavalé- és

Leirds

1 A fedél hidegen maradé, megfoghat6 része 9.  sitstal fogantyd kioldé gomb
2. Fedél 10. sitstal fogantyd

3. Afedél felemelésére szolgdlé pént 11. Alaptest

4. 14 ml-es mérskandl 12. Kivehetd sziiré

5. Keverslapat régzitd/kioldd 13. Fedélnyité gombok

6. Az étel maximadlis szintjét mutaté jel (csak 14. Ki/be kapcsolé

hasabburgonya esetében)
Kivehetd keverSlapat
Kivehet6 sitétal, tapadasgatlé bevonattal

A késziilék rovid bemutatdsa

© N

Az els6 hasznalat el6tt

« A fedd eltavolitasa — 1. Gbra - nyomja meg a nyité6 gombot (13) és
egyidejiileg emelje fel az emelSkart (3), madj emelje le a fedst - 2. dbra

« Vegye ki a mérékanalat.

« Emelje fel a fogantydt - vizszintes helyzetben tartva -, amig egy kattanast
hall, amikor a kar beakad.

« Vegye ki a siitstalat - 3. dbra.

« Emelje fel a keverdlapaton levé sziirke rogzitd kallantyat, és emelje ki a
keverdlapatot. Helyezze a hiivelykujjat a keverGlapat tetejére, a kozépsé
ujjat a keverSlapat rogzitd ala és emelje fel a masik két ujjaval a régzitd
kallantydkat, melyek kioldjak a lapatot - 4a. dbra.

« Minden alkatrész elmoshaté mosogatégépben - 5. édbra, mosészeres vizben
vagy puha szivaccsal.

o A késziilék alaptestét nedves ronggyal vagy mososzerrel lehet tisztitani.

« Miel6tt 6sszerakja, alaposan 6blitsen el és szaritson meg minden alkatrészt.

A lapat visszarakasahoz emelje fel a vilagossziirke kallantyat, helyezze a
lapéatot a talca kdzepére és nyomja a kallantyat kattandsig lefelé - 4b.
abra.

« Els6 hasznalatkor a késziilék bizonyos szagot araszthat: ez nem rendellenes, a
szag hamarosan elmiilik. Ez tovabbiakban nem lesz hatassal a + Actifry
késziiléke miikodésére.

Tavolitson el minden
csomagoléanyagot és
feliratot!

Sose meritse a az
alaptestet vizbe!

Annak érdekében, hogy
késziiléke a lehets
legjobb eredményt
nyiijtsa, az elsé
alkalommal vélasszon
egy olyan receptet,

mely minimum 30 perces

(vagy hosszabb) siitést
kivan!

Az alapanyagok el6készitése

Hasébburgonya e Helyezze az alapanyagot egyenletesen elosztva a siit6talba és

siitésekor sose toltse a ellenrizze, hogy nem haladja meg a maximdlis mennyiséget (lasd a
késziiléket a tablazatot a 30. és 32. oldalakon).

keverélapaton lathaté jel e A mérskandllal adja hozzd az olajat - 7. dbra, egyenletesen elosztva (lasd
folél - 6. abra. Siités alatt a tablazatot a 30. és 32. oldalakon). (1 mérékandl olaj = 14 ml)

sose hagyja a o Akassza ki a fogantyut és helyezze el a hazaban - 8. dbra.

mérskanalat a « Zarjale a fedelet - 9. abra.

késziilékben! e Minden esetben tartsa be a haszndlati Gtmutatéban és a mellékelt

receptekben feltiintetett hozzavalo- és folyadékmennyiséget.

15



Sités
A siités inditasa
Figyeleml Amint kinyitja ~  Nyomja meg a Be/Ki kapcsol6t - a késziilékben elindul a forré levegé

a fedelet, a késziilék aramlésa és a siitési folyamat kezdetét veszi a siitétérben - 10. dbra. A
kikapcsoll keverSlapat az éramutaté jarasaval egyezé iranyba lasst forgasba kezd.

A kész étel kiemelése

o Amint befejezddik a siités, nyomja meg a késziilék Be/Ki gombjat - 10. dbra, Az égési sériilések

dllitsa le a késziiléket, és nyissa ki a fedelet. — 1. abra elkeriilése érdekében sose
« Emelje fel a fogantyGt amig egy kattandst hall, ami a fogantyit rogziti. érintse a késziilék
Ezutan kiemelheti a siitétdalat - 11. abra. fedslapjat és forré
e Akész étel azonnal talalhato. alkatrészeit, kivéve a
megjelolt hideg
fellletet.

. e s f20 2 o2 P

Sitési id6ket tartalmazé tablazat

Az alabbi tablazatban megadott id6k csak tajékoztato jellegiiek. A tényleges sitési idsk a burgonya fajtajatél
és mennyiségétsl figgenek. Mi a King Edward vagy Maris Piper fajtaja (vagy ezeknek megfelelé
magyarorszagi) burgonyakat ajanljuk.

Burgonya
FATTA MENNYISEG OLAJ
friss 1000 g* 1 mérékandl olaj 40 - 45 perc
hus%ggggtgjnyu friss 750 g* 3/4 mérkandl olaj 35- 37 perc
_10x10 mm”
és 8 cm hosszl friss 500 g* 1/2 mérdkandl olaj 28 - 30 perc
friss 250¢" 1/4 mérdkandl olaj 24 - 26 perc
Negyedbe vagott friss 1000 g* 1 mérékandl olaj 40 - 42 perc
gurgonya
mélyh(itott 7509 nincs 14-16 perc
Kockara vagott friss 1000 g* 1 mérékandl olaj 40 - 42 perc
burgonya
mélyhiitott 7509 nincs 30- 32 perc
Fagzaszt_ott - 7509
csasﬂge!gjrle)an standard nincs 35-40 perc
alkalmas 13mm x 13mm
. Fagyasztott - 2 7509 )
Hasabburonya vaqgy 3 vekon% nincs 30-32 perc
lépésben 10mm x T0mm
stthetd
stitben vagy
grillben (vagy 5009
olajban) amerikai nincs 25-27 perc
8mm x 8mm

* a hamozatlan burgonya stlya
FONTOS: A késziilék megsériilésének elkeriilése érdekében Minden esetben tartsa be a haszndlati Gtmutato-
ban és a mellékelt receptekben feltlintetett hozzavalo- és folyadékmennyiséget.
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Egyéb z6ldség

JELLEMZOK  MENNYISEG OLA) SUTESI IDO

Cukkini friss, szeletelt 7509 +1 1";?2}%?328'% 25 - 35 perc
Paprika friss, szeletelt 650 g +11"5"8rg‘|°h'}glegls;z 20- 25 perc
Gomba friss, negyedelt 650¢g 1 mérékandl olaj 12-15 perc
Paradicsom friss, negyedelt 650¢g +1 1";3?5%’?328'% 10-15 perc
Hagyma friss\}gg\;igdra 50049 1 mérdkandl olaj 15 - 25 perc

Huas és baromfi

A hs és a szarnyasok izesitéséhez keverjen némi fiiszert (paprikat, curryt, kevert fiiszernévényeket, kakukkfiivet...) az olajba.

JELLEMZOK  MENNYISEG OLA) SUTESI IDG
friss 7509 nincs 18 - 20 perc
Csirkedarabkak mélyhiitott 750¢g nincs 18 - 20 perc
mélyhiitott 1(21 (sigrg)b nincs 12-15 perc
Csirke alsécomb friss 4-6 nincs 30- 32 perc
Csirke felsGcomb friss 2 nincs 30 - 35 perc
(ccsﬂﬂ(g?c?t“t) friss 6 (kb. 750 g) nincs 10-15 perc
Kinai tavaszi tekercs friss 4 - 8 kicsi 1 mérckandl olaj 10-12 perc
friss
Bardnyszelet (25-3cm 2-6 nincs 20 - 25 perc*
vastag)
Sertésszelet 25 cgiisastag) 2-3 nincs 18 - 23 perc*
Natdr sertésszelet friss 2- SJES}?Egiﬁzelet 1 mérdkandl olaj 12-15 perc
Kolbasz, virsli friss 4 - 8 (megszarkalt) nincs 10-12 perc
friss
Chilli Con Carne (dardlt hasbal) 500¢g 1 mérckandl olaj 30 - 40 perc
_ friss
Marha bélszin ég?gq"g:ﬁ_%’s 600 g nincs 8-10 perc
csikokban)
Husgolyok friss 12 darab nincs 18 - 20 perc
* Félidében forgassa meg 2 o a .
Halak és tenger gyiimolcsei
JELLEMZOK MENNYISEG OLAJ SUTESI IDO
Panirozott garnéla mélyhiitott 1(%‘818230)b nincs 10 perc
Ordéghal friss, darabolva 500g 1 mér6kandl olaj 20 - 22 perc
Garnélarak elofozott 4009 nincs 10-12 perc
Kiraly garnélarak ”}ﬂé’ﬂgﬁ%ﬁfs 300 g (16 darab) nincs 12 - 14 perc
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Desszertek

JELLEMZOK MENNYISEG OLA) TES.
500 1 mérékandl olaj
Bandn Felszeletelve (5 bangn) + 1 evékanal barnacJukor 4-6 perc
Cls\tl)l:Tf'l?lhgatﬁ\?a 2 banan nincs 20 - 25 perc
Cseresznye és meggy Egészben Max. 1000 g +1.|”fez'?(|;%%‘|llcﬁﬂr 12-15 perc
Negyedelve ha
Eper nagy vagy felezve| ~ Max. 1000 g 1 - 2 kanal cukor 5-7 perc
a kicsi
Alma Felcikkezve 3 1 +rr21ékrgrl§gpglj'c(>tl)cr1j 15-18 perc
Korte Darabolva Max. 1000 g 1 - 2 kandl cukor 8-12 perc
Anandsz Darabolva 1 1 - 2 kanal cukor 8-12 perc
Mélyhiitott félkész termékek
JELLEMZOK MENNYISEG (o] SUTESI IDG
Ratatouille mélyh(itott 7509 nincs 20-22 perc
Sulthal tésztaval mélyhiitott 7509 nincs 20-22 perc
Pasta carbonara mélyhitott 7509 nincs 15 - 20 perc
Paella mélyhitott 6509 nincs 15 - 20 perc
Kantoni rizs mélyhitott 6509 nincs 15 - 20 perc
Chilli con carne mélyhiitott 7509 nincs 112 -15 perc

Konnyd tisztitas

A késziilék tisztitasa

o Tisztitas el6tt mindig hagyja a késziiléket teljesen kihdilni.
o Nyissa ki a fedelet - 1. @bra és emelje fel a pantot - 2. dbra a fedél

kiemeléséhez.

« Emelje fel a fogantyit vizszintes helyzetben, amig egy kattanast hall, mely

rdgziti a fogantydt - 3. bra.
« Vegye ki a sttétalat.

« Emelje fel a régzit6kart és vegye ki a keverslapatot - 4a. dbra
 Emelje ki a sziirét a felsd részénél fogva - 3. Gbra és mossa el.
o Minden alkatrész elmoshaté mosogatégépben - 5. dbra, mosészeres vizben

vagy puha szivaccsal.

o A késziilék alaptestét nedves ronggyal vagy mosészerrel lehet tisztitani.
» Miel6tt 6sszerakja, alaposan &blitsen el és szaritson meg minden

alkatrészt.

e Ha az étel a sitétalhoz vagy a keverlapathoz ragad vagy hozzaég,

tisztitas el6tt langyos vizben dztassa be.

o A készulék sutstalja tapadasgatlo feltlettel van bevonva: hosszabb idé
elteltével ez a feliilet karcolédhat és elbarnulhat; ez természetes folyamat

és nem okoz problémat.

« Cégiink garantdlja, hogy ez a bevonat megfelel az élelmiszerekre vonatkozo

térvényi szabdlyozas vonatkozé rendelkezéseinek.
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Sose meritse az

alaptestet vizbel

A késztilék tisztitdsahoz
soha ne haszndljon

csiszol6 hatasa

tisztitdszert vagy durva
eszkozoket!

Akivehetd sziirt
rendszeresen kell
tisztitanil

Annak érdekében hogy

a sit6tal tapadasgatlé

feliiletét a lehets
leghosszabb ideig

megorizze, sose

haszndljon fém

eszkozoket a
talalashoz!



Ha a késziilék hibasan mikodik

PROBLEMA

A késziilék nem miikodik.

OK

A késziilék nincs bedugva a haldzatba.

Ellendrizze a késziilék helyes
csatlakoztatasat az elektromos aramkérhoz.

A Be/Ki kapcsol6 nincs teljesen
benyomva.

Nyomja be a Be/Ki kapcsolét.

Bar a Be/Ki kapcsolé be van nyomva, a
késziilék nem miikodik.

Zarja le a fedelet.

A motor forog, de a késziilék nem
melegszik fel.

Kérje a késziilék eladojanak segitségét.

A kever6lapat nem forog.

Ellendrizze a keverdlapat megfeleld
helyzetét. Ha ez nem segit, vigye vissza
a késziiléket az eladohoz.

A kivehet6 keverlapat nem marad a
helyén.

A lapat nincs megfelelGen rogzitve.

Ellendrizze hogy a rogzitd kallantyd
teljesen le van nyomva.

Az étel nem siil egyenletesen.

A kever6lapat nincs behelyezve.

Helyezze be a keverSlapatot.

Az alapanyagok nincsenek megfeleld
méretre apritva.

Apritsa az alapanyagokat a megfeleld
méretre.

A burgonyahasabok nincsenek
megfelelGen, egyformara szeletelve.

Szeletelje a burgonyat egyforma
hasdabokra.

Bar a keverlapat a helyén van, nem
forog.

Ellendrizze, hogy teljesen le van nyomva és
bekattant a helyére. Ha a probléma nem
mulik el, vigye vissza a késziiléket az elad6hoz.

A hasabburgonya nem eléggé
ropogos.

Nem megfelel6 fajtaja burgonyat
hasznal.

Valassza a hasabburgonya készitéséhez
ajanlott fajtak egyikét.

A burgonya nincs megfelelSen mosva
és/vagy megszaritva.

Mossa a burgonyat tovabb, hogy a felesleges
keményit6t eltavolitsa, utana szaritsa meg
alaposan. Siités el6tt ontse le a vizet, és
szaritsa meg a hasabokat. Sités elétt a
burgonyanak teljesen szaraznak kell lennie.

A hasabok tal vastagok.

Vagja vékonyabbra a burgonyat. A hasabok
ne legyenek 13x13 mm-nél nagyobbak.

Az olaj kevés ehhez a hasabburgonya
mennyiséghez.

Névelje meg az olajmennyiséget. (Lasd a
30. és 32. oldalon taldlhato tablazatot).

Eltom&dott szirS.

Vegye ki és tisztitsa meg a sz{ir6t.

Siités alatt szétesnek a hasabok.

A burgonya nagyon friss és tdl magas a
viztartalma.

Csokkentse a burgonya mennyiségét
800 g-ra és novelje a siitési idot.

Az étel a siit6tal szélén marad.

Atdlca tal van toltve.

Csak a tablazatban megadott
alapanyag mennyiséget haszndlja.

A késziilék aljan folyadék
tapasztalhato.

A kever6lapat nincs megfelelGen
felhelyezve vagy a lapat tomitése
r0ssz.

Ellendrizze a lapat megfeleld
helyzetét. Ha a hiba tovébbra is
fennall, forduljon az eladéhoz. Sose
haszndlja az Actifry késziiléket levesek
vagy nedvdus ételek készitéséhez.

A késziilék szokatlanul hangos.

Ugy véli, hogy a motor valészinileg nem
miikodik helyesen.

Kérje a késziilék eladojanak segitségét.

A keverckandl ledll siités kdzben.

A keverdkandl nincs a helyén.

Vegyen fel egy h6allo kesztydit és
nyomja le a kanalat kattandsig a
megfelel§ helyre. Ha ez nem segit,
forduljon az eladohoz.

Ha barmilyen problémdja van a késziilékkel, vagy ezzel kapcsolatos kérdése lenne, forduljon a
gyartd vevdszolgdalatdhoz a www.tefal.com cimen.
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Receptek
Igazi hazi hasdbburgonya

4 SZEMELY RESZERE
ELOKESZITES 15 perc » SUTES 40 min

1 kg burgonya (meghdmozott, megmosott)*

18 olaj, s6

1 Szeletelje fel a kedvenc méretii hasabokra a burgonyat: 8 x 8mm, 10 x 10 mm vagy 13 x 13 mm. A felszeletelt
burgonyat mossa le folyévizben, 6ntse le réla a vizet, majd alaposan szdritsa meg tiszta térlGruhaban.

2 Helyezze a hasabburgonyat az ActiFry® siitétalba. Fedje be egyenletesen az olajjal a hasabburgonyat.

3 Ahasdabburgonya vastagsaganak fiiggvényében 40 — 45 percig siisse.

* Kizarélag Nagy-Britannia vonatkozasaban: hasznaljon Maris Piper vagy King Edward fajtaja burgonyat.

Pulykamell hdrom kaliforniai paprikaval

4 SZEMELY RESZERE
ELOKESZITES 15 perc » SUTES 25 min

600 g na csikokra vagott pulykamell (1 cm x 3 cm)

3 magtalanitott kaliforniai paprika (1 piros, 1 z6ld, 1 sarga)
1 apréra vagott hagyma

2 gerezd felszeletelt fokhagyma

2 & olivaolaj

%2 bogre tyakhusleves

% & ecet

100 ml viz

sé, bors

1 Szeletelje fel a paprikakat 2 cm vastag csikokra, majd keverje dssze az ActiFry® sttétalban a hagymaval.
Adja hozza az olivaolajat, majd hagyja 10 percig silni.

2 Adja hozza a fokhagymat, majd siisse tovabbi 5 percig. S6zza és borsozza meg.

3 Adja a zoldséghez a csikokra szeletelt pulykahust, a hislevest, vizet és ecetet, majd siisse 10-15 percig.

Provanszi kiraly garnélardk

4 SZEMELY RESZERE
ELOKESZITES 20 perc » SUTES 12 min

800 g nem el6f6zott kiraly garnélardk, megtisztitott

1 apréra vagott hagyma

5 gerezd fokhagyma, szeletelt (vagy 2-3 gerezd, ha kevésbé fokhagymas izt szeretne elérni)
%2 kéteg z6ldpetrezselyem

3 & olivaolaj

1 citrom

s0, bors

1 Mossa és szaritsa meg a garnélardkokat. Helyezze a rakokat a stitgtalba, majd adja hozzajuk a fokhagymat,
hagymat, petrezselymet és olajat. Fedje le, és hagyja 15 percig pacolédni.

2 Eztkovetden susse a garnélardkokat a paclével 12-15 percig. A rakok akkor készek, amikor szép narancsséarga
a sziniik. S6zza és borsozza meg.

3 Citromszeletekkel talalja.
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Mediterrén z6ldség

4 SZEMELY RESZERE
ELOKESZITES 10 perc » SUTES 25 min

1 cukkini (200 g)

150 g friss sampinyon gomba
1 padlizsan

1 piros paprika

1 z6ld paprika

100 ml paradicsomlé

2 & fokhagyma
petrezselyem

2 & olivaolaj

s6, bors

1 Kockazza fel a cukkinit és a padlizsant. Szeletelje fel a gombat és a paprikat.

2 Ontse a zoldséget az ActiFry® siitétdlba, dntse ra az olivaolajat, majd hagyja 15 percig siilni.

3 Szeletelje fel a fokhagymat és a petrezselymet, majd éntse a paradicsomlével egyiitt az ActiFry® siitétalba.
Sézza és borsozza meg, majd hagyja tovabbi 10-15 percig siilni.

Ropogés banancsomagok csokoladéval

4 SZEMELY RESZERE
ELOKESZITES 30 perc » SUTES 8-10 min

4 bandn (nem tulérett)

20 g tejcsokoladé szirom

8 levél ,feuilles de brick“ tészta
1 tojas (felvert)

Csokoladé dip:
50 g mindségi étcsokoladé (70 % kakaémassza arany)
30 ml sovany tej

1 Szeletelje fel a banant 1 cm vastag karikakra. A kerek tésztaleveleket vagja negyedbe.

2 Minden tésztadarab kdzepére helyezzen csokolddészirmot és azokra egy karika banant. A széleket kenje be
afelvert tojassal, majd szoritsa 6ssze Ggy, hogy tetszetds négyszog alaki csomagokat képezzenek. Kizarélag
e recepthez vegye ki a keverSlapatot. Két adagban siissén. Helyezze a csomagok felét az ActiFry® siitétalba,
félbehajtott feliikkel lefelé, és hagyja 8-10 percig siilni 6ket. Azonos médon készitse el a masodik adagot is.

3 Ekozben egy kis fazékban melegitse meg a tejet. Hizza le a tiizhelyrdl, és egyesével helyezze bele a
csokoladédarabokat, mindegyiket alaposan elkeverve a tejben. Addig keverje, amig a keverék szép sima nem
lesz. A meleg csokoladé dipet kis poharkakba dntve talalja.

* Kizarélag Nagy-Britannia esetében: a ,feuilles de brick” tészta filo tésztaval helyettesithets. Minden szeletet
vagjon fel 24 db 11 cm x 11 cm méretii négyzetekre. A csomagokat nem kell megkenni a felvert tojassal.
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DoleZité odporacania

Varenie

Nikdy nenechavajte pristroj v chode, ak je prazdny.

Nikdy neprepifiajte nadobu pristroja vii¢sim mnozstvom potravin, ako je odporaéané.

Precitajte si bezpecnostné odporacania.

Vidy dodrZiavajte maximdlne mnozstvo ingrediencii a tekutin uvedené v ndvode na pouzitie a v
priloZenych receptoch.

1 Oblast uchopenia veka 8. Neprilnava vyberatelna nadoba
2. Veko 9. Tlagidlo na uvolnenie rukovéti nadoby
3. Zapadka na odobratie veka 10. Rukovét nadoby
4. Odmerka (14 ml) 1. Podstavec
5. Poistka na zablokovanie/odblokovanie 12, Odoberatelny filter
lopatky 13. Tlacgidla na otvorenie veka
6.  Maximdlna Grovef naplnenia (iba pre 14. Tlagidlo On/Off

hranoléeky)
7.  Odoberatelna lopatka na miesanie

Rychle predstavenie pristroja

PI'Ed prvym pou2|t|m
Na odobratie veka — obr. 1 - stlacte si¢asne obe tlaidlé na jeho otvorenie
(13), zdvihnite zépadku (3) a veko odoberte — obr. 2.

e Vyberte odmerku.

e Zdvihnite rukovat do vodorovnej polohy, az sa ozve cvaknutie a rukovat
zapadne na miesto.

Odstrérite vietky
samolepky a stcasti obalu.

o Vyberte odoberateln nadobu — obr. 3. mksltg‘\jlz;:tg Zit:zﬁ; ikdy
« Na odobratie lopatky na mieSanie zdvihnite svetlosivi poistku osadent na
lopatke. Palec ruky oprite o horni ast lopatkového dielu a ukazovak a Pri prvom pouziti nového
prostrednik zasufite pod poistku. Prstami zdvihnite poistku, aby ste mohli pristroja odporacame na
odobrat lopatku ~ obr. 4a. doslahnutie ¢o najlepsich
o Vietky odoberatelné asti je mozné umyvat v umyvacke — obr. 5 alebo vysledkov vybrat recept,
pomocou hubky a sapondtu na riad. ktory potrebuje pripravu
o Podstavec pristroja utrite vihkou handri¢kou a saponatom na riad. najmenej 30 mindt.
« Pred opdtovnym zostavenim pristroja vietky diely poriadne oplachnite a
vysuste.

« Pre osadenie lopatky na mieSanie zdvihnite svetlosivi poistku, osadte
lopatku do stredu nddoby a stlacte poistku smerom nadol — obr. 4b.

e Pri prvom pouZiti mdZe pristroj vydavat slaby zapach: zapach nie je nijako
3kodlivy a rychlo zmizne. Nijako neovplyvni funkciu vasho pristroja + ActiFry.

Priprava pokrmov

VloZte ingrediencie do nadoby pristroja, rovnomerne ich rozlozte a dbajte na
to, aby ste neprekrocili maximalne mnozstvo (pozrite tabulky na str. 30 az 32).
Pomocou odmerky pridajte k ingredienciam olej - fig. 7, rovnomerne rozlejte
(pozrite tabulky na str. 30 az 32).
(1 odmerka oleja = 14 ml oleja)
Uvolnite rukovét a Gplne ju sklopte do tela pristroja — fig. 8.
Zavrite veko - fig. 9.
« Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo ingrediencii a tekutin uvedené v
22 ndavode na poufZitie a v zozname receptov.

Pri priprave hranolcekov
nikdy neprekracujte
maximdlinu droven
vyznaceni na lopatke na
mieSanie — obr. 6. Pri
priprave pokrmov
nenechdvajte v nddobe
odmerku.



Varenie
Zaciatok varenia

Hned ako otvorite veko, « Stlacte tlacidlo On/Off. Priprava potravin sa spusti vdaka cirkuldacii horiceho
pristroj prestane pracovat. vzduchu vnatri uzavretého pristroja — obr. 10. Lopatka sa pomaly otaéa v
smere hodinovych ruciciek.

Vyberanie pokrmu
« Hned ako sa skonéi priprava pokrmu, stlacte tlacidlo On/Off, zastavte chod Nedotykajte sa veka ani
pristroja — obr. 10 a odoberte veko — obr. 1. inych casti pristroja, iba «
e Zdvihnite rukovdt, az sa ozve cvaknutie pri zapadnuti do spravnej polohy a oblasti na otvorenie veka.
vyberte odoberateln nadobu - obr. 11. Vyhnete sa tak riziku
o Thned podavajte. popdlenin.

» v . . .
Tabulka s ¢asmi tepelnej Gpravy

Nizsie uvedené casy tepelnej Gpravy sa iba orientacné a moézu sa lisit podla odrody a varky pouZzitych
zemiakov. Na hranoléeky a zemiakové recepty odporic¢ame pouzivat odrody, ako King Edward a Maris Piper.

Zemiaky

TYP MNOZS OLE) CAS UPRAVY
Cerstvé 1000 g* 1 odmerka oleja 40 - 45 min
bgﬁgﬂfgﬁ a Cerstvé 750¢g* 3/4 odmerka oleja 35-37 min
10 x 10 mm
dizka do 8 cm Cerstvé 500 g* 1/2 odmerka oleja 28-30 min
Cerstvé 250g* 1/4 odmerka oleja 24-26 min
Zemiaky Cerstvé 1000 g* 1 odmerka oleja 40 - 42 min
(na stvrtiny)
mrazené 7509 Ziadny 14-16 min
Zemiaky Cerstvé 1000 g* 1 odmerka oleja 40 - 42 min
(na kocky)
mrazené 7509 Ziadny 30-32min
mrazené — vhodné ESObg siad 35-40 mi
iba na fritovanie rube zladny -avmin
13mm x 13mm
750
Hranolceky mrazené — 7 Ziadny 30-32 min
vhodné na2 |10mm x 10mm
alebo 3 sposoby
Gpravy do rary a
na gril (@ na 5009g
frifovanie) tenké Ziadny 25-27 min
8mm x 8mm

* Hmotnost neostpanych zemiakov
DOLEZITE: Ak chcete zabranit poskodeniu pristroja, nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo ingrediencii a
tekutin uvedené v ndvode na poufZitie a v zozname receptov.
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Ostatna zelenina

TYP MNOZSTVO OLE) CAS UPRAVY
Cukety Cerstvé, naplatky| 750 g . 1510"[‘3{,“;’{[1k(§‘e?1'5130dy 25-35min
Papriky Cerstvé, naplatky| 650 g . 1go°gﬂ§5ké‘eg[§'30dy 20-25 min
Sampifiény Cerstvé, na stvrtiny| 6509 1 odmerka oleja 12-15min
Rajciny Cerstvé, na stuiting] 650 . 15100#1?159{[15?;1';]30@ 10-15 min
Cibule Cerstva, na krazky 5009 1 odmerka oleja 15-25min

Maso a hydina

Na dochutenie masa a hydiny zmiesajte olej s korenim (napr. s paprikou, kari, bylinkami, tymianom...).

TYP MNOZSTVO OLE] CAS UPRAVY
Cerstvé 7509 Ziadny 18 - 20 min
Kuracie nugetky mrazené 7509 Ziadny 18 - 20 min
5 12 kusov 5 .
mrazené (160 g) Ziadny 12-15min
Kuracie palicky Cerstvé 4az6 Ziadny 30-32min
Kuracie stehna Cerstvé 2 Ziadny 30-35min
Kl(gg;iﬁo;;ﬁ)ia Cerstvé 6 (asi 750 g) Ziadny 10-15 min
Cinske jarné zvitky Cerstvé 4 az 8 malych 1 odmerka oleja 10-12 min
Cerstva
Jahiacia kotleta | (hruba 2,)5 az3 2az6 Ziadny 20 - 25 min*
cm
Bravcova kotleta (hruieésztvsdcm) 2az3 Ziadny 18 - 23 min*
Bravcové prirodné Cerstvé 2 az 6 tenkych platkov : .
reere alebo prizkov 1 odmerka oleja 12-15min
Parky Cerstvé 4 az 8 (prepichnutych) Ziadny 10-12 min
Cerstvé
Chilli Con Carne (pripravované z 500g 1 odmerka oleja 30- 40 min
mletého masa)
Cerstvy (zadné
Hovidzi steak |, egz:‘;djiij:fd o 600g siadny 8-10 min
1 cm hrubé prazky)
Masové gulocky Cerstvé 12 kusov Ziadny 18- 20 min

*otocte po uplynuti polovice nastaveného casu

Ryby a morské plody

TYP MNOZSTVO OLE) CAS UPRAVY
Obalované krevety mrazené 1(8258590)" siadny 10 min
Morsky cert Eerst\ll_l)’grllﬁlg;éjany 500g 1 odmerka oleja 20-22min
Krevety predvarené 4009 Ziadny 10-12 min
Velké krlovské krevety r;gﬁgﬁé“ 300 g (16 kusov) Fiadny 12- 14 min
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Dezerty

TYP MNOZSTVO OLEJ CAS UPRAVY
nakrajané na 500 1 odmerka oleja ;
Banény pja itky 5 banﬁ%ov) + 1 odmerka hnedel{o cukru 4-6min
zabalené v alobale| 2 bandany Ziadny 20-25min
Cere3ne a visne celé max. 1000 g 1 ngrgg#\z&lyejc%kru 12-15min
velké nakrajané
Jahody na Stvrtiny, malé max. 1000 g 1 az 2 odmerky cukru 5-7min
na polovice
Jablka nakr@jané na 3 1 odmerka oleja 1518 min
mesiaciky + 2 odmerky cukru
Hrusky nukrcng;Ie na max. 1000 g 1 az 2 odmerky cukru 8-12min
Ananés nukrcng;Ie na 1 1 az 2 odmerky cukru 8-12min
Mrazené polotovary
JEDLO TYP MNOZSTVO OLEJ) CAS UPRAVY
Ratatouille mrazené 7509 Ziadny 20-22 min
O’éggfg/?n%'m s mrazend 7509 Ziadny 20-22 min
Pasta carbonara mrazené 7509 Ziadny 15-20 min
Paella mrazend 6509 Ziadny 15-20 min
Kantonska ryza mrazend 6509 Ziadny 15-20 min
Chilli con carne mrazené 7509 Ziadny 112-15min
2 %o
Jednoduché ¢istenie
Clstenle pristroja
Pred cistenim ne;hUJte pristroj Gplne vychladnut. ) obr2 Podstavec pristroja nikdy
« Otvorte veko obr. 1 a zdvihnite zapadku, at{y ste ho mohli odobrat — obr. 2. nevkladajte do vody.
e Zdvihnite rukovat do vodorovnej polohy, az sa ozve cvaknutie a rukovat
zapadne na miesto - obr. 3. Na cistenie pristroja nikdy

Vyberte odoberatelnd nadobu.

Pre odobratie lopatky na miesanie zdvihnite poistku — Obr. 4a.

Uchopte filter za horny okraj, vytiahnite ho von — obr. 3 a umyte ho.

Vietky odoberatelné casti je mozné umyvat v umyvacke — obr. 5 alebo
pomocou hubky a sapondatu na riad.

Podstavec pristroja utrite vihkou handrickou a saponatom na riad.

Pred opdtovnym zostavenim pristroja vietky diely poriadne oplachnite a
vysuste.

Pokial sa k nadobe alebo k lopatke pripect alebo na nej zaschnd nejaké
zvysky, nechajte ich pred cistenim najprv odmocit v teplej vode.

Pristroj je vybaveny neprilnavou nadobou: zhnednutie a poskriabanie, ktoré
sa po Case objavia, nepredstavuja Ziadny problém a st normalne.
Zaruéujeme, Ze neprilnavy povrch spifia predpisy pre materidly, ktoré sa
dostavaja do priameho kontaktu s potravinami.

nepouZivajte drétenku ani
abrazivne ¢istiace
prostriedky.

Vyberatelny filter je
potrebné distit pravidelne.

Ak chcete ¢o najdlhsie
zachovat neprilnavost
odoberatelnej nadoby,
nepouzivajte pri
servirovani pokrmov
kovové ndcinie.



Ked vasa fritéza nefunguje tak, ako méa

PROBLEM

Pristroj nepracuje.

PRICINA

Pristroj nie je zapojeny do zdsuvky.

RIESENIE

Skontrolujte, ¢i je pristroj riadne
zapojeny do zasuvky.

Tlacidlo On/Off nie je riadne stlacené.

Stlacte tlacidlo On/Off.

Stlagili ste tlagidlo On/Off, ale pristroj
nepracuje.

Zavrite veko.

Motor beZi, ale pristroj sa nezahrieva.

Obratte sa na predajcu pristroja.

Lopatka na miesanie sa neotaca.

Skontrolujte, ¢i je lopatka dobre
nasadend. Pokial by problém pretrvaval,
obratte sa na predajcu pristroja.

Odoberatelna lopatka nedrzi na svojom
mieste.

Lopatka na miesanie nezapadla do
spravnej polohy.

Skontrolujte, ¢i je poistka riadne
stlacend.

Jedlo sa nepecie rovnomerne.

NepoutZili ste lopatku na mie3anie.

Pouzite lopatku na mie3anie.

Ingrediencie nie st nakrdjané na
rovnako velké kasky.

Nakrajajte ingrediencie na rovnako
velké kasky.

Hranolceky nie st nakrajané na rovnako
velké kasky.

Nakrdjajte hranoléeky na rovnaki
velkost.

Lopatka je osadend spravne, ale
neotdca sa.

Skontrolujte, i je lopatka riadne zatlacend dole a
& zapadla do spravnej polohy. Pokial by problém
pretrvaval, obrdtte sa na predajcu pristroja.

Hranol¢eky nie st dost chrumkavé.

Pouzili ste nespravnu odrodu zemiakov.

PouZite odrodu zemiakov odporGcant
na pripravu hranoléekov.

Zemiaky nie s riadne umyté a/alebo
osusené.

Zemiaky dlho umyvajte, aby ste ich
zbavili prebytocného skrobu. Pred
pripravou ich zlejte a osuste. Zemiaky
musia byt Gplne suché.

Hranolceky st prilis hrubé.

Nakrdjajte tensie hranolceky. Maximadlne
rozmery mozu byt 13 x 13 mm.

Mnoistvo oleja je nedostatocné na
pouzité mnozstvo hranolcekov.

Zvyste mnoZstvo oleja (pozrite tabulky
nastr. 30 az 32).

Je upchaty filter.

Vycistite odoberatelny filter.

Hranolceky sa pocas pripravy lamu.

Pouzité zemiaky si prilis Cerstvé, a preto
obsahuji velké mnoZstvo vody.

Znizte mnoZzstvo zemiakov na 800 g a
upravte ¢as pripravy.

Ingrediencie zostavaji na stenach
nadoby.

Nadoba je prilis pina.

DodrZziavajte maximalne mnozstvo
uvedené v tabulke.

Tekutina z varenia zatiekla do podstavcal
pristroja.

Lopatka na miesanie nie je v spravnej
polohe alebo je poskodené jej tesnenie.

Skontrolujte, ¢i je lopatka riadne
nasadend. Pokial by problém pretrvaval,
obrdtte sa na predajcu pristroja. Pristroj
ActiFry nepouZzivajte na pripravu polievok
Ci receptov s vysokym obsahom tekutin.

Pristroj je nezvycajne hlu¢ny.

Mate dojem, Ze motor nefunguje tak,
ako ma.

Obratte sa na predajcu pristroja.

Lopatka na mie3anie sa prestala
pocas pripravy otacat.

Lopatka na miesanie nie je v spravnej
polohe.

Pomocou chiiapky zatlacte lopatku
dole, az dosadne do spravnej polohy.
Pokial' to nepoméze, obratte sa na
predajcu pristroja.

Pokial'mate s pristrojom akykolvek problém ¢i chcete poloZit sGvisiacu otazku, obrdtte sa na nase
oddelenie pre vztahy so zakaznikmi na www.tefal.com.
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Recepty
Pravé domace hranolceky

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA: 15 min. « TEPELNA UPRAVA: 40 min.

1 kg zemiakov (oSupanych, umytych)*

18 oleja, sol

1. Nakrajajte zemiaky na hranolceky tak, ako ich mate radi: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm alebo 13 x 13 mm.
Nakrajané hranol¢eky dokladne umyte pod studenou tecticou vodou, zlejte a poriadne osuste v Cistej utierke. «

2. Vlozte hranoléeky do nadoby ActiFry®. Olej rovnhomerne rozlejte po hranoléekoch.
3. Nechajte smazit 40 — 45 minGt podla hriabky hranolcekov.

* Iba pre Velkd Britaniu: pouZite odrodu zemiakov Maris Piper alebo King Edward.

Morcacie prsia s paprikami troch farieb

PRE 4 OSOBY ’
PRIPRAVA: 15 min. « TEPELNA UPRAVA: 25 min.

600 g na prazky nakrajanych morcacich pf's (1 x 3 cm)
3 papriky zbavené semien (1 cervend, 1 zeleng, 1 zlta)
1 cibula nakrdjana nadrobno

2 straciky cesnaku, nakrdjané

28 olivového oleja

%2 hrnéeka kuracieho vyvaru

%2 &35 octu

100 ml vody

sol, ¢ierne korenie

1. Nakrdjajte papriky na 2 cm prizky a v naddobe ActiFry® ich zmiesajte s cibulou. Prilejte olivovy olej a nechajte
10 minGt smazit.

2. Pridajte cesnak a nechajte smazit dalich 5 minat. Osolte a okorerite.

3. Kzelenine pridajte na prizky nakrajané morcacie mdso, vyvar, vodu a ocot a nechajte smazit 10 az 15 mindt.

Krafovské krevety po provensalsky

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA: 20 min. « TEPELNA UPRAVA: 12 min.

800 g nepredvarenych kralovskych kreviet, vylipanych

1 cibula nakrdjana nadrobno

5 stracikov cesnaku, nakrajanych (alebo 2 - 3 striciky, ak chcete menej cesnakovi chut)
Y2 zvdzku petrzlenovej viiate, nakrdjanej

3 & olivového oleja

1 citron

sol, korenie

1. Krevety umyte a osuste. Vlozte ich do nadoby, pridajte cesnak, cibulu, petrzlenova vilat a olej. Prikryte a
nechajte 15 mindt marinovat.

2. Nechajte krevety smaZit spolu s marinadou 12 az 15 mint. Krevety s hotové, ked ziskaja peknt oranzovi
farbu. Osolte a okorerite.

3. Podavajte s mesiacikmi citrona.
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Stredomorska zelenina

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA: 10 min. « TEPELNA UPRAVA: 25 min.

1 cuketa (200 g)

150 g cerstvych Sampifidonov
1 baklazan

1 cervena paprika

1 zelena paprika

100 ml rajcinovej Stavy

2 & stracikov cesnaku
petrzlenova viat

283 olivového oleja

sol, korenie

1. Nakrdjajte cuketu a baklazan na kocky, Sampifiény na platky a papriky na prazky.

2. Vlozte zeleninu do nadoby ActiFry®, pridajte olivovy olej a nechajte smazit 15 minat.

3. Nakrajajte cesnak a petrzlenovi vilat a pridajte ich spolu s raj¢inovou stavou do nadoby ActiFry®. Osolte,
okorerite a nechajte smazit dalsich 10 az 15 minat.

Chrumkavé bandnové balicky s ¢okoladou

PRE 4 OSOBY
PRIPRAVA: 30 min. « TEPELNA UPRAVA: 8 — 10 min.

4 banany (nie prilis zrelé)

20 g mliecnych cokoladovych cipsov
8 platov cesta ,feuilles de brick“

1 vajce (rozslahané)

Cokoladovy dip:
50 g kvalitnej horkej cokolady (70 % kakaovej hmoty)
30 ml odtucneného mlieka

1. Nakrdjajte banany na platky hrubé 1 cm. Gulaté platy cesta rozkrojte na Stvrtiny.

2. Do stredu kazdého kusu cesta naviste okoladové Cipsy a na ne posadte koliesko bananu. Okraje potrite
rozslahanym vajcom a pevne stlacte tak, aby ste ziskali Ghladné Stvorcové balicky. Iba pre tento recept
vyberte lopatku na miesanie. Pecte v dvoch varkach. Polovicu balickov vioZte do naddoby ActiFry® prelozenou
stranou dole a nechajte piect 8 az 10 minGt. Podobne pripravte zostavajice balicky.

3. Medzitym zohrejte v rajnici mlieko. Odoberte zo sporaka a po kuskoch vkladajte cokoladu, vzdy poriadne
premiesajte. Slahajte dovtedy, pokym nebude zmes krasne hladka. Teply éokoladovy dip podavajte rozdeleny
do malych poharikov.

* Iba pre Velka Britaniu: Cesto ,feuilles de brick“ je mozné nahradit cestom ,filo“. Kazdy plat nakrajajte na 24
Stvorcov velkosti 11 x 11 cm. Balicky nie je nutné potierat rozslahanym vajcom.
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Recomanddri importante

Informatii de utilizare

Nu puneti niciodatd in functiune aparatul daca este gol.

Nu supraincércati niciodata vasul de gatit; respectati cantitatile recomandate.

Cititi manualul de instructiuni de sigurantd.

Respectati intotdeauna cantitatile maxime de ingrediente si de lichide indicate in manualul de instructiuni
si in cartea de retete.

Descriere
1. Zonarece a capacului 8.  Vas de gdtit anti-aderent detasabil
2. Capac 9.  Buton de deblocare a manerului vasului de
3. Dispozitiv de blocare pentru indepértarea gatit
capacului 10. Manerul vasului de gétit
4. Lingurd dozatoare (14 ml) 11. Baza @
5. Manetd de blocare/deblocare a paletei 12. Filtru detasabil
6 Indicatoare ale nivelului maxim de umplere 13. Butoane de deschidere a capacului
(numai pentru cartofii prajiti) 14, Buton de pornire/oprire

7.  Paletd de amestecare detasabila

Scurta introducere privind utilizarea

Inainte de prima utilizare

e Pentru a indepdrta capacul — fig. 1, apdsati simultan butoanele de
deschidere a capacului (13) si ridicati dispozitivul de blocare (3) pentru a

inlatura capacul - fig. 2. indepdrtati toate etichetele

Indepdrtati lingura dozatoare. autocolante sl ambalajele.
Ridicati manerul in pozitie orizontald pand auziti un ,clic” de blocare.

Scoateti vasul de gatit - fig. 3.
Pentru a indepdrta paleta, ridicati maneta de blocare de culoare gri deschis
situatd pe o parte a paletei. Puneti degetul mare pe partea superioard a
paletei si degetul aratdtor cu cel mijlociu sub maneta de blocare; pentru a
debloca paleta, ridicati cu ajutorul degetelor maneta de blocare - fig. 4a.
« Toate piesele detasabile pot fi spalate in masina de spalat vase - fig. 5 sau rezultate de la noul
pot fi spdlate cu un burete moale si cu detergent de vase lichid. dumneavoastra produs, vii
* Stergeti baza aparatului cu ajutorul unei lavete umede si cu detergent de vase ocomandam sa pregét;iti °
lichid. retetd care necesitd un -
o Clatiti si uscati cu grija piesele inainte de a le reasambla. timp de gatit de minimum
e Pentru a fixa paleta, trageti in sus maneta de blocare de culoare gri deschis, 30 de minute.
apoi plasati paleta in mijlocul vasului de gdatit si impingeti maneta de blocare
in jos - fig. 4b.
e Pe durata primei utilizari, este posibil ca aparatul s emane un miros usor:
acesta nu este nociv si va dispdrea in scurt timp. Acesta nu afecteaza in niciun
fel functionarea aparatului + ActiFry.

Nu scufundati niciodata
baza aparatului in apa.

La prima utilizare, pentru a
obtine cele mai bune

Prepararea alimentelor

« Introduceti alimentele in vasul de gatit si distribuiti-le uniform, asigurandu-va
ca respectati cantitatea maxima (a se vedea tabelele de gatit pp. 30-32).
e Peste alimente addugati in mod uniform uleiul cu ajutorul lingurii - fig. 7 (a se

Pentru cartofii prajiti, nu
depasiti niciodata nivelul
maxim indicat pe paleta —

fig. 6. Nu lasati lingura vedea tabelele de gatit pp. 30-32).
dozatoare in interiorul (1 lingura de ulei = 14 ml ulei)
vasului pe durata « Deblocati ménerul si rabatati-l complet in compartimentul séu - fig. 8.
procesului de gatit. « Inchideti capacul - fig. 9.
e Nu depdsiti niciodatd cantitatile maxime de ingrediente si de lichide indicate

in manualul de instructiuni si in cartea de retete. 29



Gatitul
Tnceperea procesului de gdtit

Atunci cand deschideti « Apasati butonul de pornire/oprire; procesul de gatit incepe datoritd circulatiei
capacul, aparatul se aerului fierbinte in spatiul interior al aparatului - fig. 10. Paleta se roteste
opreste din functionare. incet in directia acelor de ceasornic.

Scoaterea preparatelor

o Dupd incheierea procesului de gatit, apdsati butonul de pornire/oprire pentru Pentru a evita riscul de

a opri aparatul - fig. 10 si deschideti capacul - fig. 1. arsuri, nu atingeti capacul
e Ridicati manerul panda auziti un ,clic” de blocare si scoateti vasul de gatit — sau oricare altd parte a
fig. 11. aparatului decat zona
« Preparatele pot fi servite imediat. rece.

Tabel cu timpii de gatit

Timpii de gatit de mai jos sunt prezentati exclusiv cu titlu orientativ si pot varia in functie de soiul si de
cantitatea de cartofi folositi. Pentru cartofii prajiti si pentru retete care contin cartofi, va recomandam
folosirea de soiuri precum King Edward si Maris Piper.

Cartofi

TIP CANTITATE ULED

Proaspeti 1000 g* 1 lingurd de ulei 40 - 45 min

Cartofi prdjiti grosime|
standar Proaspeti 750g" 3/4 lingurd de ulei 35-37 min

10 mm x 10 mm
lungime maxima 9

m Proaspeti 500 g* 1/2 lingura de ulei 28 -30 min
Proaspeti 250¢g* 1/4 lingurd de ulei 24 - 26 min
Cartofi (tdiiatiin Proaspeti 1000 g* 1 lingurd de ulei 40 - 42 min
patru) Congelati 750¢ Fard 14-16 min
Proaspeti 1000 g* 1 lingurd de ulei 40 - 42 min

Cartofi taiati in cuburi
Congelati 7509 Fara 30-32min

Congelati — numai 7509
pentru prdjire la

temperaturi Grosime Fara 35-40 min
ridicate 13mm x 13mm
7509
Cartofi prdjiti Congelatj — gatiti Standard Fara 30-32 min
in 2 sau 3 moduri| 10mm x 10mm
la cuptor si la
ratar (si prajire
a temperaturi 5009
ridicate). Stil american Fara 25.27 min
8mm x 8mm

*Greutatea cartofilor cu coaja
IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd cantitdatile maxime de ingrediente
si lichide indicate in manualul de instructiuni si in cartea de retete.
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Alte legume

TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
: Proaspeti, tdiati 1 lingurd de ulei R .
Dovlecei el 75049 +150 ™ de apd rece 25-35min
" " Proaspeti, tdiati 1 lingurd de ulei R "
Ardei grasi el 6509 +150 i de apd rece 20-25 min
Ciuperci ProaTsr;]JEt(;e{rEﬁiate 6509 1 lingurd de ulei 12-15min
- Proaspete, tdiate 1 lingurd de ulei .
Rosii Tr?patru 6509 +150 1 de apd rece 10-15 min
Ceapa Proaspiﬁteaétﬁiaté 500g 1 lingurd de ulei 15 - 25 min

Carne — Carne de pasdre

Pentru a adduga savoare camii si camii de pasdre,

i uleiul cu anumite ¢

(precum boia de ardei, curry, amestec de ierburi, cimbru..). @

TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Proaspete 7509 Fara 18 - 20 min
Nuggets de pui Congelate 7509 Fara 18 - 20 min
Congelate 1(21 2'(")%])“ Fara 12-15min
Pulpe inferioare de pui Proaspete 4-6 Fara 30-32min
Pulpe de pui Proaspete 2 Fara 30-35min
Pi(e etzgfaFt))Ui Proaspete 6 (a;;g)())(i;?ativ Fara 10-15 min
RquuEih(i:I:e[z);i?tidvarﬁ Proaspete 4 - 8 mici 1 lingurd de ulei 10-12 min
Proaspete (cu o
Cotlete de miel grosime de 2,5 2-6 Fara 20 - 25 min*
cm-3 cm)
Cotlete de porc grlgrsti);sepgteez(’csuc%) 2-3 Fara 18 - 23 min*
File de porc Proaspiit 2-6 fse&ilijgﬁi” fas 1 lingurd de ulei 12-15 min
Carnati Proaspeti 4 - 8 (intepati) Fara 10-12 min
Proaspat (din
Chilli Con Carne carne tOC;]tﬁ de 500g 1 lingura de ulei 30- 40 min
vitd)
Proaspat (ﬁ_ul a
p sau muschi de _ .
Biftec Vit in fggii wo 600 g Fara 8-10 min
grosime de 1 cm)
Chiftelute Proaspete 12 bucati Fara 18 - 20 min
*Trebuie intoarse la jumatatea timpului de gatit
Peste — Crustacee
P NTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Carne de crab pane Congelata 1(82g3c5ti Fara 10 min
Peste-unditar ProcJSﬁgt],Utaiat 500¢g 1 lingurd de ulei 20 - 22 min
Creveti Preparati 4009 Fara 10-12 min
Creveti Jumbo King |Congelati i decongelati| 300 g (16 bucati) Fara 12 - 14 min
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Deserturi

TIP CANTITATE ULEI
. " 500 1 lingurd de ulei i
Banane Taiate feli (5 ban(?ne) + 1 lingura de zahdr brun 4-6min
Ampachetaten | 2 banane Fara 20-25 min
. ] . 1 lingurd de ulei i
Cirege Intregi Pandla 1000 g 12 Ilggun G vohar 12-15 min
Taiate in patru,
Capsuni Sgﬁgégau"ﬁzu Pand la 1000 g 1-2 linguri de zahdr 5-7 min
sunt mici
Mere Taiate felii 3 1 lingurd de ulei + 2 linguri de zahar 15-18 min
Pere Taiate bucati Pandla 1000 g 1-2 linguri de zahar 8-12min
Ananas Taiat bucati 1 1-2 linguri de zahar 8-12min
Produse congelate
ALIMENTE TIP CANTITATE ULEI TIMP DE GATIT
Ghiveci Congelat 7509 Fara 20-22 minute
Peste ’;{‘gj(iltslt‘é tigaie Congelat 7509 Fara 20-22 minute
Paste carbonara Congelat 7509 Fara 15 - 20 minute
Paella Congelat 6509 Fara 15 - 20 minute
Orez cantonez Congelat 6509 Fara 15 - 20 minute
Chilli con carne Congelat 7509 Fara 112 - 15 minute

Curdtare ugoard

Curai;area aparatului

inainte de curdtare, lasati aparatul s se réceascd complet.

Deschideti capucul fig. 1 si ridicati dispozitivul de blocare pentru a inlétura

capacul - fig. 2.

Ridicati ménerul in pozitie orizontal& pand auziti un ,clic” de blocare - fig. 3.

Scoateti vasul de gatit.

Pen}ru aindeparta paleta de amestecare, trageti in sus maneta de blocare —
ig. 4

Indepartatl filtrul tridgand de partea superioard - fig. 3 si spalati-l.

Toate piesele detasabile pot fi spdlate in magina de spalat vase - fig. 5 sau

pot fi spalate cu un burete moale si cu detergent de vase lichid.

Curdtati baza aparatului cu ajutorul unei lavete umede si cu detergent de

vase lichid.

Clatiti si uscati cu grija piesele inainte de a le reasambla.

Daca alimentele se lipesc sau se ard pe vas sau pe paletd, inainte de a le

curdta, lasati-le la inmuiat in apd calda.

Aparatul are un vas de gatit anti-aderent: culoarea maronie sau zgdrieturile

care pot apdrea dupd o perioadd indelungatd de utilizare nu constituie o

problema si sunt normale.

Va asigurdm ca invelisul anti-aderent respectd reglementdrile privind

materialele care intrd in contact cu produsele alimentare.
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Nu imersati niciodata
baza aparatului in apa.

Nu folositi produse de
curatare dure sau abrazive
sau bureti de sérma.

Filtrul detasabil trebuie
curatat periodic

Pentru a mentine calitatile
neadezive ale vasului de
gatit pentru o perioada
cat mai indelungata
posibil, nu folositi ustensile
metalice atunci cand
serviti preparatele.



Daca aparatul nu functioneaza corect

PROBLEME

Aparatul nu functioneaza.

3

Aparatul nu este conectat la sursa de
alimentare.

SOLUTII

Verificati daca aparatul este conectat
corect la sursa de alimentare.

Butonul de pornire/oprire nu a fost
apasat pand la capat.

Apasati butonul de pornire/oprire.

Ati apdsat butonul de pornire/oprire,
nsa aparatul nu functioneaza.

inchideti capacul.

Motorul functioneazd, insa aparatul nu
incdlzeste.

Contactati punctul de vanzare de unde
ati achizitionat aparatul.

Paleta nu se roteste.

Verificati dac paleta este pozitionatd corect.
Dacd problema persistd, contactati punctul
de vanzare de unde ati achizitionat aparatul.

Paleta detasabilé nu ramane in pozitie
fixa.

Paleta nu a fost atasata.

Verificati dacd maneta de blocare a fost
apdsatd pand la capat.

Alimentele nu sunt gatite uniform.

Paleta nu a fost atasata.

Instalati paleta.

Ingredientele nu au fost taiate la
aceeasi dimensiune.

Taiati alimentele in bucati de
dimensiuni egale.

Cartofii prajiti nu au fost tiati in bucati
de dimensiuni egale.

Taiati cartofii in bucati de dimensiuni
egale.

Paleta a fost instalatd corect, dar nu se
roteste.

Verificati dacd paleta a fost apéisatd si blocatéi in
pozitie. Dacé problema persistd, contactati punctul
de vanzare de unde ati achizitionat aparatul.

Cartofii prajiti nu sunt suficient de
crocanti.

A fost folosit un soi de cartofi
necorespunzator.

Alegeti un soi de cartofi recomandat
pentru cartofi prdjiti.

Cartofii nu sunt suficient de bine spalati
si/sau nu sunt complet uscati.

Spdlati cartofii timp indelungat pentru a
ndeparta excesul de amidon; inainte de
preparare acestia trebuie Idsati sa se scurga si
trebuie uscati. Trebuie sa fie complet uscati.

Cartofii prajiti sunt prea grosi.

Taiati cartofii in felii mai subtiri. Dim. maxime
ale cartofilor prajiti sunt de 13 mm x 13 mm.

Cantitatea de ulei nu este suficientd
pentru cantitatea de cartofi.

Mariti cantitatea de ulei (a se vedea
tabelele de gatit pp. 30-32).

Filtrul este infundat.

Curdtati filtrul detasabil.

Cartofii se faramiteaza in timpul
gatitului.

Cartofii folositi au fost recoltati recent si,
prin urmare, au un continut ridicat de apa.

Reduceti cantitatea de cartofi la 800 g
si ajustati timpul de gatit.

Alimentele raman pe marginea vasului
de gatit.

Vasul de gdtit este prea plin.

Respectati cantittile maxime indicate
in tabelele de gatit.

Lichidele de gatit s-au scurs in baza
aparatului.

Paleta nu este pozitionatd corect sau
dispozitivul de etansare al paletei este
defect.

Asigurati-va ca paleta este pozitionatd corect.
Dacd problema persistd, contactati punctul de
vanzare de unde ati achizitionat aparatul. Nu
utilizati ActiFry pentru a prepara supe sau
retete cu un continut ridicat de lichid.

Aparatul este neobisnuit de zgomotos.

Banuiti cd motorul nu functioneaza
corect.

Contactati punctul de vanzare de unde
ati achizitionat aparatul.

Paleta se opreste din rotire pe
durata procesului de gatit.

Paleta nu este pozitionatd corect.

Cu ajutorul unei manusi de cuptor, impingeti
paleta in jos péna cand aceasta se blocheazé in
pozitie. Dacd acest lucru nu functioneaza,
contactati punctul de vénzare de unde ati
achizitionat aparatul.

Dacd aveti orice problemd sau intrebare legata de produs, va rugdm sa contactati echipa noastra

de relatii cu clientii la adresa: www.tefal.com
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Retete
Cartofi prdjiti adevdrati preparati n casa

PENTRU 4 PERSOANE
PREGATIRE 15 min. ¢ TIMP DE GATIT 40 min.

1 kg de cartofi (curatati, spalati)*
18 ulei, sare

1 Taiati cartofii in felii de dimensiunea pe care o doriti: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm sau 13 x 13 mm. Spalati bine
cartofii tdiati cu apd rece de la robinet, lasati-i sa se scurga si uscati-i cu grija cu un prosop de bucatarie
absorbant curat.

2 Puneti cartofii in ActiFry®. Turnati uleiul uniform peste cartofi.

3 Lasati la gatit timp de 40-45 de minute in functie de grosimea cartofilor.

* Numai pentru UK: Folositi cartofi din soiul Maris Piper sau King Edward.

Piept de curcan cu trei ardei

PENTRU 4 PERSOANE
PREGATIRE 15 min. e TIMP DE GATIT 25 min.

600 g piept de curcan tdiat fésii (1 cm x 3 cm)
3 ardei cu seminte (1 rosu, 1 verde, 1 galben)
1 ceapd taiatd marunt

2 catei de usturoi tocati

25 ulei de masline

Y2 ceasca de supd de pui

%2 & otet

100 ml apa

sare, piper

1 Taiati ardeii in fasii de 2 cm si puneti-i in ActiFry® impreund cu ceapa, adaugati uleiul de masline si lasati
la gatit timp de 10 minute.

2 Adaugati usturoiul si lasati la gatit timp de 5 minute. Condimentati cu sare si piper.

3 Peste legume, addaugati fasiile de piept de curcan, supa, apa, otetul si lasati la gatit timp de 10-15 minute.

Creveti King in stil provensal

PENTRU 4 PERSOANE
PREGATIRE 20 min. « TIMP DE GATIT 12 min.

800 g creveti king cruzi, cu cochilie

1 ceapd taiatd marunt

5 catei de usturoi, tocati (sau 2-3 dacd preferati o aromd de usturoi mai putin intensd)
Y2 manunchi de patrunjel tocat

3 & ulei de masline

1 lamadie

sare, piper

1 Spalati si uscati crevetii. Puneti crevetii intr-un bol, addugati usturoiul, ceapa, patrunjelul si uleiul. Acoperiti
si lasati la sosul marinat timp de 15 minute.

2 Gatiti crevetii in marinatd timp de 12-15 minute. Crevetii sunt gata atunci cand capata o frumoasa culoare
portocalie; addugati sare si piper.

3 Seservesc cu felii de lamaie.
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Legume mediteraneene

PENTRU 4 PERSOANE
PREGATIRE 10 min.e TIMP DE GATIT 25 min.

1 dovlecel (200 g)

150 g ciuperci proaspete
1 vanata

1 ardei rosu

1 ardei verde

100 ml suc de rosii
28 cdatei de usturoi
patrunjel

2 &, ulei de masline
sare, piper

1 Taiati dovlecelul si vanata in cuburi. Taiati ciupercile felii si ardeii fasii.

2 Puneti legumele si uleiul in ActiFry® si lasati la gatit timp de 15 minute.

3 Tocati usturoiul si patrunjelul si adaugati-le in ActiFry® impreuna cu sucul de rosii. Condimentati si lasati la
gatit timp de incd 10-15 minute.

Pachetele crocante cu banane si ciocolata

PENTRU 4 PERSOANE
PREGATIRE 30 min. « TIMP DE GATIT 8-10 min.

4 banane (nu prea coapte)

20 g fulgi de ciocolatd cu lapte

8 foi de placinta (asa-numitele ,feuilles de brick”)*

1 ou (batut)

Sos de ciocolatd:

50 g ciocolatd simpla de buna calitate (70 % pudra de cacao)
30 ml lapte degresat

1 Taiati bananele in felii cu o grosime de 1 cm. Taiati foile de placintd rotunde in patru bucati.

2 Adaugati fulgii de ciocolatd in mijlocul fiecarei foi de placintd, iar deasupra puneti cate o felie de banand.
Ungeti marginile cu ou batut pentru a putea impaturi si lipi marginile astfel incat sa obtineti un pachetel
sub forma de patrat, aspectuos. Numai pentru aceasta retetd, indepartati paleta. Preparati-le in doud etape.
Introduceti jumatate dintre pachetele in ActiFry®, cu partea lipita in jos, si ldsati la gatit timp de 8-10 minute.
Gatiti restul de pachetele.

3 Intre timp, incalziti laptele intr-o cratitd. Luati-| de pe foc si adéugati bucatile de ciocolatd pe rand, batand
cu telul de fiecare data. Bateti cu telul pana cénd compozitia devine omogena. Serviti sosul de ciocolata
cald in recipiente individuale.

* Numai pentru UK: Daca doriti, foile de placinta pot fi inlocuite cu aluat de foietaj. Taiati fiecare foaie in 24 de
patrate de 11 cm x 11 cm. Nu este necesard lipirea acestora cu ou batut.
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Pomembna navodila

Kuhanje

knjigi z recepti.

Ce je naprava prazna, je ne vklopite.

Ne preobremenjujte posode za kuhanje in upostevajte navedene priporocene kolicine.

Preberite knjiZico z varnostnimi navodili.

Vedno upostevajte najvecje dovoljene koli¢ine sestavin in tekocin, ki so navedene v prirocniku z navodili in

Opis
1.

se ne segreje

Predel pokrova, ki se ga lahko dotaknete, saj 8.

Odstranljiva posoda za kuhanje s prevleko
proti prijemanju

2. Pokrov 9. Gumb naroéaju, s katerim spustite posodo za
3. Zapah za odstranjevanje pokrova kuhanje
4. Merilna Zlicka (14 ml) 10. Roéqj posode za kuhanje
5. Vzvod za zaklepanje/odklepanje lopatice 11. Osnovna enota
6.  Oznaka za najvegjo dovoljeno koli¢ino hrane 12.  Snemljivi filter
(samo za pomffit) 13. Gumba za odpiranje pokrova
7. Snemljiva lopatica za mesanje 14. Gumb za vklop/izklop

Kratka navodila za uporabo

Pred prvo uporabo

Ce zelite odstraniti pokrov — slika 1, hkrati pritisnite gumba za odpiranje
pokrova (13) in dvignite zapah (3) ter odstranite pokrov — slika 2.
Odstranite merilno Zlicko.

Rocaj dvignite v vodoraven polozaj, tako da zaslisite klik, ko se rocaj zaskoci.
Iz osnovne enote vzemite posodo za kuhanje - slika 3.

Ce Zelite odstraniti lopatico, dvignite svetlo sivi vzvod za fiksiranje, ki je del
lopatice. Palec poloZite na zgornji del lopatice, kazalec in sredinec pa pod
vzvod za fiksiranje, s prsti dvignite vzvod ter tako odstranite lopatico - slika
4a.

Vse snemljive dele lahko pomivate v pomivalnem stroju — slika 5 oziroma z
mehko gobico in sredstvom za pomivanje posode.

Osnovno enoto naprave obrisite z vlazno krpo in s sredstvom za pomivanje
posode.

Preden napravo spet sestavite, sestavne dele previdno izperite in osusite.
Ce zelite lopatico znova namestiti, potegnite svetlo sivi vzvod za fiksiranje
navzgor, nato lopatico postavite na sredino posode za kuhanje in potisnite
vzvod za fiksiranje navzdol - slika 4b.

Pri prvi uporabi lahko naprava oddaja rahlo neprijeten vonj, kar pa ni
skodljivo in vonj bo hitro izginil. To na delovanje vase naprave + ActiFry ne
vpliva.

Odstranite vse nalepke in
embalaZo.

Osnovne enote nikoli ne
potopite v vodo.

Ce Zelite s svojo novo
napravo doseci kar
najbolj3e rezultate, pri prvi
uporabi pripravite jed,
katere ¢as kuhanja je 30
minut ali vec.

Priprava hrane

Pri pripravi pomfrita vedno

upostevajte oznako na
lopatici, ki prikazuje

najvecjo dovoljeno kolicino ,

krompircka - slika 6.
Merilne Zlicke med
kuhanjem hrane ne
puscajte v posodi za
kuhanje.

36

Hrano poloZite v posodo za kuhanje, jo enakomerno porazdelite ter pri tem
upostevajte najvecje dovoljene koli¢ine hrane (glejte tabele za kuhanje na
straneh od 30 do 32).

Olje hrani dodajte z 7licko — slika 7 ter ga enakomerno porazdelite (glejte
tabele za kuhanje na straneh od 30 do 32).

(1 Zlica olja = 14 ml olja)

Sprostite ro¢aj in ga v celoti pospravite v ohije — slika 8.

Zaprite pokrov - slika 9.

Nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolic¢in sestavin in tekocin, ki so
navedene v priro¢niku z navodili in knjigi z recepti.



Kuhanje
Zacetek kuhanja

Ce odprete pokrov, e Pritisnite gumb za vklop/izklop in kuhanje se pricne, saj v notranjosti kuhalnika
naprava preneha delovati. krozi vro¢ zrak — slika 10. Lopatica se po¢asi obra¢a v smeri urnega kazalca.

Jemanje hrane iz kuhalnika

¢ Ko je kuhanje kon¢ano, pritisnite gumb za vklop/izklop, da se naprava izklopi Ne dotikajte se pokrova all

—slika 10, in odprite pokrov - slika 1. katerega koli drugega dela
* Rocaj dvignite, tako da zaslisite klik, ko se rocaj zasko¢i, in iz osnovne enote kuhalnika, razen predela
vzemite posodo za kuhanje - slika 11. pokrova, ki se ne segreje,
e Hrano takoj postrezite. saj se lahko opecete.

Tabela s ¢asom kuhanja
Casi kuhanja, navedeni spodaj, so informativne narave in se lahko razlikujejo glede na vrsto in serijoa
uporabljenega krompirja. Za pripravo pomfrita in jedi s krompirjem priporo¢amo, da uporabite vrsto krompirja

King Edward ali Maris Piper.

Krompir
VRSTA KOLICINA OLIE CAS KUHANIA
Sveze 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 45 min
Standatdng debelina  sveze 750" 3/4 3lica olja 35-37 min
10 mm x 10 mm
dolzinado 9 cm Sveze 500 g* 1/2 Hlica olja 28 - 30 min
Sveze 250g* 1/4 Zlica olja 24 -26 min
K . Sveze 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 42 min
rompir (narezan na
cetrtine) Zmrznjeno 7509 Brez 14-16 min
K . Sveze 1000 g* 1 Zlica olja 40 - 42 min
rompir, narezan na
kocke Zmrznjeno 7509 Brez 30-32min
Zmrznjeno — 7509
primerno le za Debelina Brez 35-40 min
cvrtje 13mm x 13mm
. 7509
Pomfrit Zmrznjeno — Standardno Brez 30-32 min
primemo za | 10mm x 10mm
pripravo na dva
ali tri razli¢ne 5009
nadine: pecenje v Ameriski nacin
ecici in na zaru i
P (ter cvrtje). priprave Brez 25-27 min
8mm x 8mm

*Teza neolupljenega krompirja
POMEMBNO: Nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolicin sestavin in tekocin, ki so navedene v prirocniku
z navodili in knjigi z recepti, saj lahko v nasprotnem primeru poskodujete napravo.
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Druga zelenjava

VRSTA KOLICINA OLJE CAS KUHANIA

¥ SveZe, narezano 1 Zlica olja :
Butke na rezine 7309 + 150 mI hiadhe vode 25-35min

. SveZe, narezano Zlica olja :
Sladka paprika na rezine 6509 + 150 rml hladne vode 20-25min
Gobe Sves, narezano 650 1 7lica olja 12-15min

o SveZe, narezano 1 Zlica olja .
Paradiznik na Cetrtine 6509 +150 ml hludne vode 10-15min
Cebula SV:éek'orl‘g{ﬁ?:o 500 g 1 Flica olja 15 - 25 min

Meso - perutnina

Ce zelite mesu in perutnini dodati okus, z oljem zme3ajte zacimbe (kot so paprika, kari, mesana zelid¢a, timijan ...).

VRSTA KOLICINA OLJE CAS KUHANJA
Fresh 7509 Brez 18 - 20 min
Piscandji ocvrtki Frozen 7509 Brez 18-20 min
Frozen 1(% é(gsg)v Brez 12-15min
Pis¢an¢ja bedra Fresh 4do6 Brez 30-32min
Piscancje stegno Fresh 2 Brez 30-35min
PiECan(l:(ng[tJigsi (brez Fresh 6 (priblizno 750 g) Brez 10-15min
Kitajski ig‘t/)ilinkliadanski Fresh 4 do 8 majhnih 1 Zlica olja 10-12 min
Fresh
Jagnjedji kare (25cmto3cm 2do6 Brez 20 - 25 min*
thick)
Svinjske zarebrnice 25 Er:f{‘hi ck) 2do3 Brez 18 - 23 min*
Svinjski file Fresh zrézﬁgvaatlgtnrlglt‘ov 1 Zlica olja 12-15 min
Klobase Fresh 4 do 8 (prebodene) Brez 10-12 min
. Fresh
Cili z mesom (made from 500g 1 Zlica olja 30- 40 min
minced beef)
Fresh
Goveji zrezek (';lfjrtr‘ﬁ,]fo' .Sl“lfr']n 6009 Brez 8-10 min
thick strips)
Mesne kroglice Fresh 12 kosov Brez 18 - 20 min

*Na polovici obrnite

Ribe — lupinarji

VR K INA OLJE CAS KUHANJA
Panirani $kampi Zmrznjeno 1(%;3(855‘/ Brez 10 min
Morska spaka Sveisanktgseéano 5009 1 7lica olja 20 - 22 min
Kozice Kuhano 4009 Brez 10-12 min
Kraljevske kozice Zorg;é?gﬁj‘;]g‘ 300 g (16 kosov) Brez 12-14min
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Sladice
VRSTA KOLICINA OLIE CAS KUHANJA
Narezano na 500 1 Zlica olja :
Banane rezine 5 bungn) + 1 Zlica rjavega sladkorja 4-6min
Ovito v ; .
aluminijasto folijo 2 banani Brez 20 - 25 min
Fodni 1 Zlica olja .
Cednje Cele do 1000 g +1do 23 sfadkorja 12-15 min
N'arezuno na éeg_tine,
Jagode cgmg;gggg;g" do 1000 g 1 do 2 #lici sladkorja 5-7 min
manjsi
Jabolka NareEaneo na 3 1 Zlica olja + 2 Zlici sladkorja 15-18 min
Hruske Narezano na kose do 1000 g 1 do 2 Zlici sladkorja 8-12min
Ananas Narezano na kose 1 1 do 2 Zlici sladkorja 8-12min
Zmrznjeni izdelki
HRANA VRSTA KOLICINA OLJE CAS KUHANJA
Ratatuj Zmrznjeno 7509 Brez 20-22 minut
v ﬁggoigitgggﬁizneene Zmrznjeno 7509 Brez 20-22 minut
Testenine karbonara Zmrznjeno 7509 Brez 15 - 20 minut
Paelja Zmrznjeno 6509 Brez 15 - 20 minut
Kantonski riz Zmrznjeno 6509 Brez 15 - 20 minut
Cili z mesom Zmrznjeno 7509 Brez 112 - 15 minut

Enostavno cisc¢enje

Ci

vy .
scenje naprave
Preden napravo ocistite, poc¢akajte, da se popolnoma ohladi.

Odprite pokrov — slika 1 in dvignite zapah, da snamete pokrov - slika 2.
Rocaj dvignite v vodoraven polozaj, tako da zaslisite klik, ko se rocaj zaskoci —
slika 3.

1z osnovne enote vzemite posodo za kuhanje.

Ce Zelite odstraniti lopatico za me3anje, dvignite vzvod za fiksiranje - slika
4a.

Odstranite filter tako, da potegnete zgornji del - slika 3, in ga operite.

Vse snemljive dele lahko pomivate v pomivalnem stroju — slika 5 oziroma z
mehko gobico in sredstvom za pomivanje posode.

Osnovno enoto naprave Cistite z vlazno krpo in s sredstvom za pomivanje
posode.

Preden napravo spet sestavite, sestavne dele previdno izperite in osusite.

Ce se na posodo ali lopatico prilepi ali prismodi hrana, ju pred pomivanjem
namocite v toplo vodo.

Naprava vsebuje posodo za kuhanje s prevleko proti prijemanju: po
dolgotrajni uporabi se lahko na posodi pojavijo rjavi madezi ali odrgnine, kar
pa je popolnoma obicajno.

Jamcimo, da prevleka proti prijemanju ustreza predpisom, ki veljajo za
materiale v stiku z Zivili.

Osnovne enote nikoli ne
potopite v vodo.

Ne uporabljajte grobih ali
abrazivnih Cistilnih
sredstev ali Zicnatih gobic.

Snemljivi filter je treba
redno Cistitl.

Ce Zelite prevleko proti
prijemanju posode za
kuhanje kar najdlje
ohraniti v dobrem stanju,
za serviranje hrane ne
uporabljajte kovinskega
pribora.



Nepravilno delovanje cvrtnika

PROBLEMI

Naprava ne deluje.

VZROKI

Naprava ni vklju¢ena v vti¢nico.

RESITVE

Preverite, ali je naprava pravilno
vkljucena v vticnico.

Gumb za vklop/izklop ni pritisnjen do
konca.

Pritisnite gumb za vklop/izklop.

Gumb za vklop/izklop ste pritisnili do
konca, a naprava ne deluje.

Zaprite pokrov.

Motor deluje, a naprava ne oddaja
toplote.

Obrnite se na osebje prodajnega mesta,
kjer ste napravo kupili.

Lopatica se ne obraca.

Preverite, ali je lopatica v pravilnem poloZaju.
Ce teZava ni odpravljena, se obrnite na osebje
prodajnega mesta, kjer ste napravo kupili.

Snemljiva lopatica ne ostane na svojem
mestu.

Lopatica za mesanije ni fiksirana.

Preverite, ali ste vzvod za fiksiranje
dobro potisnili navzdol.

Hrana ni enakomerno skuhana.

Lopatica ni name3¢ena.

Vstavite lopatico.

Hrane niste narezali na enako velike
dele.

Hrano nareZite na enako velike dele.

Krompirja za pripravo pomfrita niste
narezali na enako velike dele.

Krompir za pripravo pomfrita nareZite
na enako velike dele.

Lopatica je bila pravilno namescena, a
se ne obraca.

Preverite, ali ste lopatico dobro potisnili
navzdol, tako da se je zaskocila v Zeleni polozaj.
Ce tezava ni odpravljena, se obrnite na osebje
prodajnega mesta, kjer ste napravo kupili.

Pomiffit ni dovolj hrustljav.

Uporabili ste napacno vrsto krompirja.

Izberite vrsto krompirja, ki se priporoca
za pripravo pomfrita.

Krompirja niste zadosti oprali in/ali ga
niste popolnoma posusili.

Krompir dobro operite, da odstranite
odvecni skrob, nato ga pred kuhanjem
odcedite in osusite. Krompir mora biti
popolnoma osusen.

Pomfrit ni dovolj tanek.

Krompir za pripravo pomfrita nareZite na tanjse
trakove. Nuiveéjcl dimenzija za pomfit je
3 mmx 13 mm.

Za to koli¢ino pomfrita ni dovolj olja.

Dodajte vec olja (glejte tabele za
kuhanje na straneh od 30 do 32).

Filter je zamaden.

Ocistite snemljivi filter.

Pomfrit med kuhanjem razpade.

Uporabili ste nedavno pridelani krompir,
ki vsebuje vec vode.

Koli¢ino krompirja zmanjsajte na 800 g
in prilagodite ¢as kuhanja.

Hrana ostaja na robu posode za
kuhanje.

Posoda za kuhanije je preve¢ polna.

Upostevajte najvecje dovoljene kolicine,
ki so dolocene v tabelah za kuhanje.

Tekocina, ki nastane pri kuhanju, je
stekla v osnovno enoto naprave.

Lopatica ni pravilno vstavljena ali pa je
tesnilo poskodovano.

Preverite, ali je lopatica v pravilnem
polozaju. Ce tezava ni odpravljena, se
obrnite na osebje prodajnega mesta, kjer
ste napravo kupili. Naprave ActiFry ne
uporabljajte za pripravo juh ali drugih
tekoCih jedi.

Naprava je nenavadno glasna.

Menite, da motor naprave ne deluje
pravilno.

Obrnite se na osebje prodajnega mesta,
kjer ste napravo kupili.

Lopatica se med kuhanjem neha
vrteti.

Lopatica ni pravilno vstavljena.

S kuhinjsko rokavico potisnite lopa-
tico navzdol, tgko da se zaskoci v
pravi poloZaj. Ce teZave ne odpravite,
se obrnite na osebje prodajnega
mesta, kjer ste napravo kupili.

V primeru tezav s proizvodom oziroma vprasanj stopite v stik z naso ekipo za pomo¢ uporabnikom:
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Recepti
Pravi domaci pomfrit

ZA 4 OSEBE
CAS PRIPRAVE 15 min o CAS KUHANJA 40 min

1 kg krompirja (olupljenega, opranega)*

1 olja, soli

1 Krompir nareZite na trakove Zelene velikosti: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm ali 13 x 13 mm. Narezani krompir dobro
operite z mrzlo tekoco vodo, ga odcedite in previdno osusite s Cisto vpojno kuhinjsko krpo.

2 Pomfrit stresite v posodo naprave ActiFry®. Olje enakomerno zlijte po krompirju.
3 Kuhajte 40-45 minut, odvisno od debeline narezanih trakov.

* Samo za ZdruZeno kraljestvo: Uporabite vrsto krompirja Maris Piper ali King Edward.

Puranje prsi s tremi paprikamia

ZA 4 OSEBE
CAS PRIPRAVE 15 min « CAS KUHANJA 25 min

600 g puranjih prsi, narezanih na trakove (1 cm x 3 cm)
3 ociscene paprike (1 rdeca, 1 zelena, 1 rumena)

1 na kocke narezana cebula

2 sesekljana stroka cesna

2 & olivnega olja

%2 skodelice pis¢ancje jusne osnove

% &3 kisa

100 ml vode

sol, poper

1 Paprike nareZite na 2-cm trakove in jih skupaj s ebulo stresite v posodo naprave ActiFry®, dodajte olivno
olje in kuhajte 10 min.

2 Dodajte ¢esen in kuhajte 5 min. Zacinite s soljo in poprom.

3 Zelenjavi dodajte na trakove narezane puranje prsi, jusno osnovo, vodo in kis ter kuhajte od 10 do 15 min.

Kraljevske kozice po provansalsko

ZA 4 OSEBE
CAS PRIPRAVE 20 min « CAS KUHANJA 12 min

800 g toplotno neobdelanih kraljevskih kozic, brez lupine

1 narezana ¢ebula

5 strokov sesekljanega ¢esna (ali 2-3, ¢e ne marate mocnega okusa cesna)
%2 Sopa sesekljanega petersilja

3 & olivnega olja

1 limona

sol, poper

1 Kozice operite in osusite. Kozice stresite v skledo, dodajte cesen, ¢ebulo, petersilj in olje. Posodo pokrijte in
pustite kozice v marinadi 15 min.

2 Kozice z marinado kuhajte od 12 do 15 min. Kozice so kuhane, ko postanejo oranzne barve. Dodajte sol in

poper.

3 Postrezite z rezinami limone. 41



Zelenjava po mediteransko

ZA 4 OSEBE
CAS PRIPRAVE 10 min « CAS KUHANJA 25 min

1 bucka (200 g)

150 g svezih gob

1 jajcevec

1 rde¢a paprika

1 zelena paprika

100 ml paradiznikovega soka
28 cesna v strokih
petersilj

28 olivnega olja

sol, poper

1 Bucko in jaj¢evec nareZite na kocke. Sesekljajte gobe in nareZite papriko na trakove.

2 Zelenjavo stresite v posodo naprave ActiFry®, dodajte olje in kuhajte 15 min.

3 Sesekljajte ¢esen in petersilj ter ju skupaj s paradiznikovim sokom dodajte v posodo naprave ActiFry®.
Zacinite in kuhajte Se od 10 do 15 min.

Hrustljavi Zepki z banano in ¢okolado

ZA 4 OSEBE
CAS PRIPRAVE 30 min « CAS KUHANJA 8-10 min

4 banane (ne prevec zrele)

20 g kosckov mlecne cokolade

8 listicev testa za zavitke (brik)*

1 jajce (stepeno)

Stopljena cokolada za pomakanje:

50 g kakovostne navadne cokolade (70-% delez kakava)
30 ml posnetega mleka

1 Banane nareZite na 1 cm debele rezine. Okrogle listice testa nareZite na stiri dele.

2 Koscke cokolade stresite na sredino posameznega dela testa in nanje zloZite koscke banane. Robove
premaZite s stepenim jajcem, da boste paketke lahko zaprli, prepognite robove in oblikujte li¢ne kvadratne
Zepke. Lopatico odstranite izklju¢no za pripravo jedi po tem receptu. To jed skuhajte v dveh delih. Polovico
Zepkov polozite v posodo naprave ActiFry® tako, da je zapecatena stran Zepka obrnjena navzdol, in kuhajte
8-10 min. Skuhajte tudi preostale Zepke.

3 Medtem v kozici pogrejte mleko. Mleko odstavite s Stedilnika in postopoma dodajajte ko3cke ¢okolade, zmes
vmes mesajte z metlico. Zmes z metlico me3ajte toliko ¢asa, dokler ne postane popolnoma gladka. Toplo
cokolado za pomakanje postrezite v posameznih kozarcih.

* Samo za ZdruZeno kraljestvo: Testo za zavitke (brik) lahko nadomestite z izjemno tankim, prosojnim vle¢enim

testom, imenovanim filo. Vsak listi¢ testa nareZite na 24 kvadratkov v velikosti 11 cm x 11 cm. Zepkov ni treba
zapecatiti s stepenim jajcem.
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BakHK NpenopbKu
FoTBeHe

Hukora He BKNoYBAiTE ypeaa, KOraTo e npasex.

Hukora He npenbaBaiiTe roTBAPCKATA TABUYKA, CbOOPA3ABAMTE CE C NPENOPBUNUTENIHUTE KONMYECTBA.

ﬂpoueTeTe KHMXKATA C UHCTPYKLKUK 3a 6e3onacHocT.

BuHaru cnassaite MaKCUMAHUTE KOIMYECTBA NPOAYKTU U TEYHOCTH, NOCOYEHU B PHKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMK W

KHWXKATA C peuenTu.

OnucaHne

1. CTyﬁleH(l 30HQ BbPXY KaAnaka, nossonasawa 8. HezanenBaLua U3B@XAAWA Ce roTBapCcKa
nonup TaBUUKa

2. Kanak 9. ByToH ca 0cBO6OXAABAHE HA APBXKKATA HA

3. 3aKonyasKka 3a MaxaHe Ha Kanaxka roTBapCKaTa TaBuyKa

4, MeputenHa nbxuua (14 ml) 10.  [lpbKa HA roTBAPCKATA TABMYKA

5. JNocT 3a 3akntouBaHe/oOTKIOUBAHE HA 11. OcHosa
6bprankara 12, Cmensiem dpunTbp

6. 0603HAYEHMA 30 MAKCUMQTHO HUBO HA 13, ByToHM 3a BAWraHe Ha Kanaka
NpOAYKTUTE (CaMO 3a MbpPXKEeHHU KapTodH) 14.  byToH 3a BKNOUBAHE/WU3K/IOYBAHE

7. MNopsrxHa 6bpKanka

Bbp3u UHCTpYKUMKM 3a ynoTpeba

I'Ipep,u U3N0N3BAHE 3a NbpPBU MbT

3a maxaHe Ha kanaka - fig.1, HatucHeTe ByToHWTe 30 oTBapAHe Ha Kanaka (13)
e[IHOBPEMEHHO W NOBAWrHeTe 3akonyasnkarta (3), 3a Aa maxHeTe kanaka — fig.2.
l/Isaqu,eTe MepUTeNHATA NbXuua.

nOBIJMI'HeTe APBXKATA B XOPU3OHTA/IHA NO3ULUMA JOKATO YyeTe U3LPaKBaHe U TA
Ce 3aK/IouM.

M3sanete roteapckara Tauuka - fig.3.

3a aa u3BaauTe GBPKANKATA, NOB/AMUIHETE CBETIOCMBHUSA 3AK/IOYBALL JIOCT,
HaMMpaLL ce OT CTPaHATA Ha Bbpkankara. MocTaseTe Nanewa cM B ropHATa yact
Ha 6bPKA/IKATA, A NMOKA3AMELA U CPeAHUSA CW NPBCT MOA 3aK/I0YBALLMA JIOCT,
noBAUrHeTE 3aKNHYBALLMA NTOCT C NPBbCTH, 3a A4 OTK/IOUMTE 6'prCU'IK(1T(1 - ﬂg.lla.
Bcnukm NOABMXHK 4OCTH Ca 6e3onacHu 3a U3MUBAHE B CbAOMUANHA MALWKWHA —
fig.5 unm Te moraT aa 6bAAT M3MMBAHM C MeKa rb6a M Npenapar 3a M1eHe.
3abbplueTe 0CHOBATA HA ypeAa KATo U3MN0N3BATE BICKKHA KbPMaA M Npenapar 3a
MHeHe.

M3nnakHeTe 1 NOACyLIETe BHUMATEIHO YACTUTE, Npeau Aa r crnobute.

3a aa $puKcKpaTe 6bPKANKATA, U3ABbPNAITE CBETIIOCMBMUSA 3AKMIOYBALL JIOCT, Clej,
TOBQ nocrtaseTe 6'prClﬂKClTCl B CpeAaTa Ha roTBapCKaTa TABMYKA M HATUCHETE
3akniousawma noct Hagony — fig.4b.

Mo Bpeme Ha MbpBata ynoTpeba, OT ypea MOXe Aa Ce pa3Hece IeKa MUPHU3MA: TA
He € OMACHA M Le u3ue3He 6bp30. TA He BAMAe Ha paboTata Ha Baiwma + ActiFry.

OTCTpaHeTe BCUUKKU €TUKETU U

LANATA ONAKOBKA.

Hukora He notansiite
0OCHOBATA BbB BOAA.

I'Ipm M3NO0N3BAHETO 30 MbPBI
MbT, 3a Aa nonyyute
ONTUMA/IHU Pe3ynTaTn oT
CBOA NPOAYKT, Bn
npenopbv4ysame aa
npuroTe1Te peuenTta, KOATO

"

u3nckea 30 MUHYTU roTBeHe

WM noseve.

MoproToBka Ha NpoAYKTUTE

3a nbpeHn KapTopu
HUKOra He HOABULIABAWTe
MAKCUMQJTHOTO HUBO,
NOCOYEHO BbpXY
6bprankara = fig. 6. He
ocTassaWTe mMepuTenHara
N’bXMua BbTpe B
roTBAPCKATA TABUYKA NO
BpeMe Ha NpUroTBAHe Ha
XpaHara.

lMocTaBeTe XpaHATA B rOTBAPCKATA TABAYKA KATO 51 PA3NpPeAeUTe PABHOMEPHO 1 ce
yBepuTe, ye CnassaTe MaKCUMMAJIHKUTE KoniyecTsa (B)K. TClﬁﬂMLlMTe 3aroTeeHe Ha CTp.
30 po 32).

Jlo6asete onmo KbM XxpaHarta ¢ awbxuyata - fig.7, kato ro pasnpegenute
paBHOMepHO (BX. TabaMuMTe 3a roteeHe Ha cTp. 30 Ao 32).

1 MbAHA IbX¥KLA 0amo = 14 ml onuro)

OTKNloYeTe APBKKATA U A NpubepeTe HAMbHO B HeHHOTO rHe3zo — fig.8.

3ateopeTe kanaka — fig.9.

Hukora He HClABMUJClB(]ﬁTe MOKCUMQIHATE KOJIMYeCTBA MPOAYKTU U TEYHOCTH,
NOCOYEHN B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMKU U KHKXKKATA C peuenTu.
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loTBeHe

CT(lpTHp(lHe HQA roTtBeHeTo

Koraro oTeopuTe Kanaka, o HarucHeTe 6yTOHA 30 BKIIOUBAHE/M3KIIIOUBAHE, FOTBEHETO CTAPTMPA 611Aro/ApeHHe

ypeabT cnupa pabota.

HQ LMPKYNAUMATA Ha ropell Bb3Ayx B Kopryca 3a roteexe — fig.10. Bbprankara ce

BbpPTH 6aBHO N0 NOCOKA HA YACOBHUKOBATA CTpenka.

UsBakpaHe Ha XpaHara

o Cnep NpuKNIOUBAHE HA FOTBEHETO, HATUCHETE BYTOHA 3a BK/IOUBAHE/WU3K/IIOUBAHE,

3a Aa cnpete ypeaa - fig.10 u otopete kanaka - fig.1.

e [loBaurHeTe ApPBLXKKATA, JOKATO YyeTe MpeLypaKBaHe 3a 3aKNloYBAHE W WM3BajeTe
roteapckara Tasuuka — fig.11.
« Cepsupaiite BegHara.

T0611I4U,G 3da Bpeme Ha roTBeHe

3a pa usberHete puckose oT
W3rapaHus, He IoKOoCBaitTe
Kanaka Wam KosTo U aa 6uno
4acT, OCBEH CTY/IeHaTa 30Ha
3a gonup.

BpemeHaTa 3a roTeeHe no-40y CA CAMO HACOKA WM MOFAT /0 BAPUPAT CMOPeZ COPTA U NAPTMAATA HA U3MON3BAHUTE
kapTodu. Mpenopbusame Bu aa usnonssare kaptopu Hanpumep ot copt King Edward u Maris Piper 3a nbpxenn
KapTodu 1 3a peuenTu ¢ KapTopu.

Kaptodu

BPEME 3A
™n MYECTBO MA3HUHA NPUFOTBAHE
IMpecHu 1000 g* 1 Mb¥uLa oMo 40 - 45 MuH.
MbpieHn KapTopu Cbe *
cTaquupTHa zeﬁtnmu TMpecHu 7509 3/4 nbwuua onvo 35-37 MuH.
10 mm x 10 mm,
AbLKMHA A0 9 cm Mpechu 500 g* 1/2 mowurua onvo 28 - 30 MuH.
TMpecHu 250¢* 1/4 nbwurua onvo 24 - 26 MUH.
Kaprodw (Ha MpecHu 1000 g 1 nbwuua onmo 40 - 42 MuH.
HeTBLPTUHK) 3ampaseHu 7509 HAMA 14-16 MuH.
MpecHu 1000 g* 1 THKULA ONMO 40 - 42 MUH.
Kaptodu Ha kybueta
3ampaseHu 7509 HAMA 30- 32 muH.
3ampazeny - 7509
NOAXOAALM CAMO -
30 MbpXKeHe B Ha aebenu pe HAMA 35-40 MuH.
06MHO KOMYECTBO 3ehu
MA3HWHG 13mm x 13mm
3ampaseH -
Mopien kaprodn | nopxopsu 3a CT07H§1(()1 gTHQ HAMA 30-32 MuH
NPUroTBAHe N0 2 | 40mm x 10mm :
WK 3 HAYMHA 30
dypHa nu rpun (n 5009
30 MbpXeHe B
06unHo AMeng‘;HCKM HAMA 25-27 MuH.
KOnnyecTso
MA3HUHA). 8mm x 8mm

*Terno Ha HebeneHn kapTopu
BAXHO: 3a ga usberHete nospesa Ha Bawms ypea, HUKora He HOABULLABAMTE MAKCUMAIHUTE KONIMUECTBA NPOAYKTU
W TEUHOCTH, MOCOYEHHU B PHKOBOACTBOTO C UHCTPYKLIMM U KHUMKKATA C peLienTy.
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™n

TUKBIAUKH Mpechm, HapasaHK

KOJIMHECTBO

750¢g

Apyru 3enenuyum

BPEME 3A
MNPUrOTBAHE

1 mexuLa oMo 25 - 35 MuH,

MA3HWHA

Ha KpbryeTa

Ha pe3senu + 150 ml crypera sopa
Crakm dy ki npeﬁm::;lepr?: o 6509 + 151011;1-1')'1(?#}(;;2:2%0” 20- 25 muH.
bbm szc::%::gl:::m 6509 1 nouua oMo 12-15 MuH.
govers | Moz b | gs0g e | 1015w
Tyk Mpectv, Hapssanu 5009 1 nbuua onmo 15 - 25 MuH.

Meco - nTHuye

3a aa gobaBuTe BKYC HaO MECO M NTUYE MeCo, CMeceTe NOAMPABKM (HANPUMEp YyLLIKK, KbpH, CMeceHU BUNKK,

MGLLlEpKG.u) C onmoTo.

BPEME 3A

™n KOJIMYECTBO MA3HUHA MPUrOTBAHE

MpectHn 7509 HAMA 18 - 20 MuH.

TMReLKK XanKK 3ampazeHn 7509 HAMA 18 - 20 MuH.

3ampazenu 1(1266 g)“ HAMA 12-15 MuH. @
Aong;;:l;gmkw Mpechu 4706 HAMA 30- 32 MuH.
Llengiy?::%ukm Mpechu 2 HAMA 30- 35 MuH.
n(ggzg'::g'crr;%" MpecHn 6 (okono 750 g) HAma 10- 15 MuH.
KMTuHc;gnTL%oneTHM MpectHn 4 o 8 manku 1 THKULA ONMO 10 - 12 MuH.
ATHELIKM KOT/IETH np;‘_:;”_' gllgg;iﬂ” 2p06 HAMA 20 - 25 muH.*
CBHHCKM KOTNIETH neﬁgnae::l; (Sccm) 2p03 HAMA 18 - 23 MuH.*
CBUHCKM puneTa Mpecti pzeai?—lg :ﬁﬁ::?m 1 THRULA OO 12 -15 MuH.
Hagerunuxu MpectHn 4 to 8 (HabopeHH) HAMA 10 - 12 MuH.
MpscHo (ot
YWM KOH KapHe | CMeeHo roBexao 5009 1 MbuLa 0mo 30 - 40 MuH.
Meco)
Mpectn (o1 6yT nnmn
ToBeXAN MbpMonmu ‘2::%”5 E:gz::: (;1 600 g HAMA 8- 10 MuH.
1cm)
Kiogreta MpecHn 12 6pos HAMA 18 - 20 MuH.

*/la ce 06pBLLAT NPU U3TUYAHE HA NONIOBMHATA OT NOCOYEHOTO BPEMe 3a roTBeHe

Puba v pakoobpasHu

BPEME 3A

KOMIMYECTBO MA3HWUHA IPUFOTBSHE

Manrpanm ckapuan 3ampaseHn 1386 g)n HAMA 10 MuH.

MpeceH, Haps3aH
Mopcku asson Ha napueTa 5009 1 MbKALa 01O 20 - 22 muH.
Crapuau Baperu 400 g HAMA 10-12 muH.
Kpancku ckapuamn 3ampaseHnu 1 .

(Ihom60) pasmpazeny 300 g (16 6posi) HAMA 12 - 14 muH.
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Jeceptn

BPEME 3A
™ KONMYECTBO MA3HUHA MPUrOTBSH
Hapasanu Ha 1 nbxuua onmo
Bananm peseHu 500 (5 Ganaria) + 1 nbuua kadsea 3axap 4- 6 MiH.
YBUTH BB G0N0 2 6aHaHa HAMA 20 - 25 MuH.
1 MbMULA 0Mo
Yepetum Lenm o 1000 g +1 20 2 MowMLM 3axap 12-15 MuH.
Hapssanu Ha
YETBBbPTUHK, KO Ca|
Aroan ronemu Um Ha [0 1000 g 1 A0 2 MbULM 3axap 5-7 MHH.
NOJIOBUHU, AKO Ca
MQNKH
Hapsszanu Ha -
A6bIKK pesenn 3 T TBKALA ONMO + 2 TbXKULIM 3aXap 15 - 18 MuH.
Kpywwn Hﬂﬁgsg:‘ﬂ”ﬂ [0 1000 g 170 2 MeXU1LM 3aXap 8-12 MUH.
Hapsszanm Ha .
AHaHac napueTa 1 1 A0 2 TexuuM 3axap 8- 12 MuH.
3ampaseHu NpoayKTn
BPEME 3A
XPAHA T KOJIMYECTBO MA3HUHA MPUFOTBA
Parary 3ampaseHu 7509 HAMA 20-22 MrHYTH
MbpeHa puba n -
MAKAPOHEHH HaAenva 3ampaseHu 7509 HAMA 20-22 MUHYTH
CnareTv kapboHapa 3ampazenu 7509 HAMA 15 - 20 MuHyTH
MNaens 3ampasenu 6509 HAMA 15 - 20 MuHYTH
Opu3 no kuTaicku 3ampazenu 650¢g HAMA 15 - 20 MuHYTH
Yunu KoH KapHe 3ampazeHu 7509 HAMA 112 -15 munyTv

JlecHo nouucTBaHe
I'quuchaHe Ha ypepa

OcTaBeTe A M3CTHHE HAMBHO, NPEAM AA MOYMCTHTE. .
Otsopere Kanaka - fig.] 1 NoBAMrHETe 3aKONYANKATA, 3a 4a MaxHeTe kanaka — fig.2. HWKora He notanarte
o [oBAMrHETE APBIKKATA B XOPU3OHTAHA NO3MLMA AOKATO YyeTe 3WPaKBaHe U Ts ce  OCHOBATA BbE BOAA.

3aknioum — fig.3. He v3nonssaiite arpecnsHm
* M3Baaete roTBApPCKATA TABMUKAL. 1K abpasvBHA NOUMCTBALLM
« 3a a npemaxHeTe 6bpKANKATA, NOBAMrHETE 3akntousawms noct — fig.4a. MNPOAYKTH UK KyXHEHCKA
* M3Bagere GpUATBPA KATO ro M3ABPNATE OT ropHarta crpaxa — fig.3 v ro usmuiite. Ten.
o Bcuuku NOABUXHK 4ACTH Ca 6e30nacH# 3a M3MUBAHE B CbAOMUANHA MALIMHA —flg.S
WnK Te Morat Aa 6bAAT U3MUBAHKM C MeKa rbba 1 Npenapar 3a MUeHe. CMeHAeMUAT dunTbp Tpsabea
« llouncTeTe OCHOBATA HA ypeaa KATO WM3MON3BATE BAGKHA KbPNa W NPenapar 3a /a ce MouncTsa peAoBHO
MueHe. 3a Aa ce 3aNa3M KA4eCTBOTO
e M3nnakHete n noAcyweTte BHUMATeNHO YacTuTe, Npeau Aa rm crnobure. HQ He3an1enBawloTo
e AKO MM OCTAHANIA WM 30ropsifd XpaHa MO TABMYKATA WMAKM GbpKAnKaTa, ru NOKPUTHE HA roTBAPCKATA
HAKKUCHeTe B TOMn/1a BOAA Npeanu Usm1MBaHe. TABMYKA Bb3MOXHO HAMN-

* YpeanT e C He3aNenBaLla rOTBAPCKA TABUUKA: MOXE Aid Ce NMOABM MOKADEHABAHE U f1/1r0, He M3MON3BAiiTE
HOAPACKBAHE CNIef NMPOABIKNTENHA yNOTPe6a, HO Te He NPeACTABAABAT NPOBNeM M meTanHu npubopu Npu
Ca HOPMQUTHU. CepBMPaHE Ha XPaHa.
* Hwue rapaHTUpame, ye He3a1ENBALLLOTO NOKPUTHE € B CbOTBETCTBUE C pasnopeabute
30 MATEPUANW, KOUTO BAM3AT B NPAK KOHTAKT C XPAHK.

46



Ako BawwusaTt ¢ppuTiopHUK He paboTu NpaBUnHO

MPOBJIEMA

YpeawT He paboTu.

MPHUYMUHK

YPeIJ'bT He e BKJ/Il0YEH B KOHTAKTA.

PELLIEHWA

MpoBepeTe AaMM ypeabT e BKIoYeH
NPaBUIIHO.

ByTOHBT 3a BK/lOUBAHE/M3KIOUBAHE HE
€ HaTUCHAT HAMbJIHO.

HartucHete byToHa 3a
BK/IOUBAHE/M3K/IOUBAHE.

HatucHan cre 6yTona 3 BrI0BaHE/M3KNIOIBaHE,

HO ypeRbT He padorn.

3UTBOPET€ Kanaka.

30/1BMKBALMAT MEXAHUIBbM PABOTH, HO
YPE/IbT He Ce HarpABa.

CBbpKeTe ce C MyHKTA, OT KOMTO CTe
30KynuM ypeaa.

BbpKanKara He ce BbPTH.

MpoBepeTe A/ GbPKAIKATA € NPABHIHO
MO3MLMOHMPaAHA. AKO NpobnembT ce
30/IbPXKH, CBBPIKETE Ce C MYHKTA, OT KOHTO
CTe 3aKyNMIM ypeaa.

Maxauwara ce 6bpPKAIKA He ce 3aAbPKA
Ha CbOTBETHOTO MACTO.

CMecBaLLaTa GbPKASKA HE € 3aKIOUEH.

I'Iposepe‘re AQNY 30KTIOYBALLMAT NOCT €
HATUCHAT HAMB/IHO.

XpaHara He ce roTBU PABHOMEPHO.

B'bPKGﬂKClTCI He e nocTtaseHa.

Mocrasete GbpKankara.

XpaHuTenHMTe NPOAYKTH He ca

napyeTa c NpasmIHUTE pasMepy.

Hape BCUUKM XD npoayKT
HQ NAPYETA C e/MH M Chll| pa3mep.

KapTodure 30 mbpieHe He ca HapA3aHM Ha
NapyeTa c NPaBMIHKUTE PasMepH.

HapeseTe KapToduTe 3a MbpieHe Ha
©/IHU 1 ChiLM NapyeTa.

Bbpkanikara e noctaseHa npasuaHo, HO
He ce BbpTU.

TpoBepeTe A/ TA € HACOMEHA HAAONY U €
BCt Axo

o
NpoB/IeMbT Ce 30/1bPXH, CBbPXETe ce C
MYHKTA, OT KOWTO CTe 3aKyMW/M ypeaga.

[MbpKeH1Te KAPTOGH He Ca AOCTATBYHO
XPYNKaBU.

W3non3eaH e HenoaxozstL copt
KapTodu.

U3bepete copT kaptodw, noaxoasiy 3a
MPUrOTBAHE HA MbPEHU KAPTOPU.

KapToduTe He ca AOCTATLYHO M3MUTH
W/ He Ca HAMbBHO NOACYLLIEHH.

M3muiiTe KapToduTe NPOABMKUTENHO BpEME,
30 4a Ce MaXHe M3MMILHATA CKopBAna, cres
TOBQ M M3LeAEeTe W NOACYLUETe CTapaTenHo
npeau roteeHe. Te Tpabea aa 6baat
HAMB/IHO CYXH.

MapueHuata kapTodu ca MHoro Aebenu.

HapexeTe KapToduTe NO-THHKO.
MaKcuManHKTe pasmMepy 3 MbpMeHH
kapTodu ca 13 mm x

Hsma goctaTbyHo 0110 3a
KOJIMYECTBOTO MbPXKEHWU KapTOPH.

YBenmueTe KoNMUECTBOTO O/IHO (BXK.
TabnuumTe 3a roteere Ha cp. 30 Ao 32).

OuUATLPLT € 3anyLieH.

OTCTpaHETe CMeHsieMUst GUITbP.

KapToduTe ce paskbcear npu mbpieHe.

W3non3saHuTe KapTodH Ca OT HOBA PEKOATA
¥ NOPaAM TOBA MMAT BUCOKO ChIbPXAHME Ha
BOAQ.

Hamanete konuuectsoto kaptopu ao 800 g
 perynupanTe BpemeTo 3a roTeeHe.

XpaHaTa ce 3a1bpHa No Kpas Ha
rOTBAPCKATA TABKYKAL

[0TBAPCKATA TABMYKA € NPerb/IHeHA.

CnassaiTe MaKCMMQIHWTE KONMYeCTBa,
nocoYeHu B TCl6l1MLlMTe 3a roTeeHe.

TeyHOCTH OT rOTBEHETO €A U3TEKU B
0CHOBATA Ha ypeaa.

B'prGﬂKClTCI He e NocTaBeHa NpasuIHo
WK yNTbTHEHUETO e NOoBpeieHo.

YBepeTe ce, ue GbPKA/IKATA € NPABUTHO
03MUMOHMPaHA. AKO NpoBnembT ce
30/IbPKK, CBLPIKETE Ce C MYHKTA, OT KOWTO CTe
3akynuim ypesa. He usnonssaite Actifry 3a
MPUOTBAHE HQ CYMM M/ PELIENTH C MHOTO
TEUHU XPaHH.

YpeawT € HeobUUaitHO LyMeH.

Mono3upare, ye MOTOPBT He paboT
NPABUHO.

CBbpIKeTe Ce C NYHKTA, OT KOWTO CTe
3aKYNMAK ypeaa.

BbpKankara cnupa Ad ce BbpTH Mo
Bpeme Ha roTeeHe.

BbpKankata He NosuLMOHUPaHa
NPABUIHO.

C NOMOL{TA HA rOTBAPCKA PbKABMLLA, HA-
TUCHeTe Hagony GprQHKGTﬂ, Aokaro 1A
WPpaKHe B CbOTBETHATA NO3ULUA. Ako
TOBA HE OTCTPAHH NPO6/IEMa, CBbPXKETE
Ce C NYHKTA, OT KOWUTO CTe 3aKynuau
ypead.

Ako umate NpobnemMu UK BbNPOCH OTHOCHO MPOAYKTA, MONS, CBbPXKETE Ce HALLMA €KUM 30 BPb3KA C KIMEHTA HA:

www.tefal.com
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Peuentu
MCTUHCKY LOMALLIHK MbPXEHU KapTodu

3A 4 1YLLM
MOArOTOBKA 15 mMuHyTH  BPEME 3A FTOTBEHE 40 MuHyTH

1 kg kapTodu (obenenu, usmutn)*

18 onmo, con

1 HapexeTe KapToduTe 3a MbpikeHe ¢ pasmep no Baw nsbop: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm uaun 13 x 13 mm. Usmuiite
HapA3aHuTe KapTodu obpe B CTyAeHa BoAa, OTUeseTe U NOACyLIeTe BHUMATEHO ¢ abcopbupaliia KyxHeHCKa Kbpnda.

2 TMocrtasete kaptoduTe B ActiFry®. Pasnpespenete 0n11oTo paBHOMEPHO BbPXY KapToduTe.

3 MMbpweTe 40-45 MUHYTH B 3ABUCMMOCT OT iebeIMHaTa Ha KapTopuTe.

* Camo 3a Bennkobpuranus: MU3nonssaiite coprose kaptodu Maris Piper nnu King Edward.

MyeLwwKn rbpav C TPU YyLLIKK

3A4 AyWU
MNOArOTOBKA 15 muHyTH  BPEME 3A FTOTBEHE 25 MuHyTH

600 g nyewku ropaun Ha neHTu (1 cm x 3 cm)

3 uywku c otaeneHn cemena (1 yepsena, 1 3eneHa, 1xbata)
1 rnaea nyK, HAPA3AHA Ha KybueTa

2 HAKBALAHW CKUIUOKU YeCbH

28 3exTiH

Y2 yawa nunewku 6ynboH

% & ouer

100 ml Boga

con, nunep

1 HapesxeTe uylwkuTe Ha NIeHTHYKKM OT 2 cm B ActiFry® 3aesHo ¢ nyka, fobaseTe 3exTUHA v roTeeTe 3a 10 MUHYTH.
2 [lobaseTe YeCbHa U roTBeTe 3a 5 MUHYTH. OBKyCeTe CbC CON U nunep.
3 JlobaBeTe NEHTUUKMUTE NYELLKO Meco, byNbOHA, BOAATA, OLIETA KbM 3efieHuyuuTe v roteeTe 3a 10 2o 15 MUHYTH.

Kpancku ckapuau B NPOBAHCQICKK CTUN

3A 4 1YLLM
MOArOTOBKA 20 muHyTH  BPEME 3A FTOTBEHE 12 MuHyTH

800 g cypoBM Kpancku ckapuau, HeobeneHn

1 rnaBa NyK, HapA3aHA Ha KybueTa

5 CKUAMAKK YeCbH, HOKBALAHK (MK 2-3, aKo NpeAnouMTaTe No-cnab BKYC HA YeChH)
%2 BPB3KA HAPA3AH HA CUTHO MArAAHO3

3 & 3exTiH

1 numoH

con, nunep

1 M3muirTe u noacyiwete ckapuauTe. MocTaseTe ckapuanTe B Kyna, 4o6aBeTe YeChbH, NyK 1 01o. MoKpuiiTe U ocTaseTe
/10 C& MAPMHOBAT 3a 15 MUHYTH.

2 ToTBeTe CKAPUAWTE, 3aeAHO C MapuHartata 3a 12 Ao 15 MuHyTH. CKapUAMTE Ca rOTOBM C/ief, KATO AOBUAT npusiTeH
OpaHXeB LBAT, JobaseTe con v Nunep.

3 CepBupaiiTe C pe3eHn IMMOH.
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Cpenr3eMHOMOPCKU 3e1eHUYLIU

3A4 YLK
NOArOTOBKA 10 mMuHyTH  BPEME 3A FTOTBEHE 25 MuHyTH

1 T1kBMuKa (200 g)
150 g npecHu rbbu

1 natnagxaq

1 uepBeHa yyLIKa

1 3eneHa yylKa

100 ml gomareH cok
28 cknnMaKK veckH
MaraaHos

28 3extuH

con, nunep

1 HapexeTe TUKBUYKATA M NATAAAXKAHA HA KybueTa. HapexeTe Ha pUANIAKK rbbuTe, 0 YyLIKUTE HA TIEHTUYKK.

2 Mocrasete 3eneHuyuuTe B ActiFry® 3aeHO € 01MOTO U roTeeTe 3a 15 MUHYTH.

3 HakbauaitTe yecbHa v MargaHosa u v gobasete B ActiFry® c jomarenus cok. OBkyceTe v rotseTe oue 10
710 15 MUHYTH.

Xpynkaeu naketyeta 6aHaHM C WoKonag @

3A44YWIN
NOArOTOBKA 30 muHyTH  BPEME 3A TOTBEHE 8-10 MuHyTH

4 6ananu (He npekaneHo 3penn)

20 g napyeHLa MeYeH WoKoNaa

8 IMCTA ThHKK ToueHH Kopy (Hapuuanu owwe ,feuilles de brick“)*
1 siiue (pazéuto)

LLlokonazos coc:
50 g BMCOKOKAUecTBeH TbMeH wokonag (70 % kakao)
30 ml obe3macneHo Mnsko

-

HapexeTe 6aHaH1Te Ha dpunuitkn ¢ aebennHa 1 cm. HapexeTe KpbriuTe TOUEHU KOPU HA YETUPU.

2 lMocTaseTe WOKONAA0BUTE B NAPYEHLIA B CPEAATA HA BCAKA KOPA, A BbPXY TAX NOCTaBeTe pe3eH 6aHaH.
HamaxeTe kpauuiarta c pasbutoTo siLe 1 3aneneTe U CrbHeTe bINIUTe eAWH BbPXY ApYyr noa ¢popmara Ha
MasiKo KBagparHo naketye. Camo 3a Ta3W pelenTa, MaxHeTe 6bpkankara. MpuroTsete Ha 2 NAPTUAM.
Moctaeete nonoenHara naketyeta B Actifry® cbc crbHatata yact Hagony u roteete 3a 8-10 MUHYTH.
lMpuroTBeTe ocTaHaNUTe NAaKeTyeTd.

3 MexayBpeMeHHO 3aTonieTe MASKOTO B TeHepa. OTCTpaHeTe OT OrbHA v J06aBeTe LOKONAAA HA MASIKK

nopuuu, Kato pasbbpkBaTe nNpu BcAKo fobassHe HaA wWwokonaa. PasbbpkaiTe Ao nonyyasaHe Ha

XoMoreHHOCT. CepB1paiTe C TOMbA LOKONAA0B COC B OTAEHM HALLX.

* Camo 3a BEHMKOGPMTOHMR: Mo enaHue ToueHWUTe Kopu morar aga 6'\>IZLClT 30MeHeHU C MHOTOJIMCTHO TeCTO.

HapexeTe Bcekun UCT Ha 24 kBaapata ¢ pasmepu 11 cm x 11 cm. Hama Hyxaa Aa 3anensare Kpauwiara ¢
pasbuTo siniLe.

49



Vazne preporuke

Kuvanje

Opis

Nikada ne koristite aparat kada je prazan.

Nikada ne prepunjavajte posudu za kuvanje, pridrzavajte se preporucenih koli¢ina hrane.

Procitajte brosuru koja sadrzi sigurnosna uputstva.

Uvek se pridrzavajte maksimalnih koli¢ina sastojaka i tecnosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i

knjizi recepata.

Taster za odvajanje rucke posude za kuvanje

1. Hladni deo poklopca 9.
2. Poklopac 10. Rucka posude za kuvanje
3. Kopéa za skidanje poklopca 11. Baza
4. Merna kasika (14 ml) 12. Demontazni filter filter
5. Blokada/deblokada lopatice za mesanje 13. Tasteri za otvaranje poklopca
6. Podeoci za maksimalni nivo sastojaka (samo 14.  On/Off taster
za pomfrit)
7. Demontazna lopatica za mesanje
8. Nelepljiva demontazna posuda za kuvanje

Kratak uvod u nacin upotrebe

Pre prve upotrebe

Da biste skinuli poklopac — sl. 1, istovremeno pritisnite tastere za otvaranje
poklopca (13) i podignite Kopéu (3) da biste skinuli poklopac - sl. 2.

Izvadite mernu kasiku.

Podignite rucku u horizontalni polozaj dok ne cujete zvuk "klik" kada se blokira
u Zeljeni polozaj.

Izvucite posudu za kuvanje - sl. 3.

Da izvadite lopaticu za meSanje, podignite svetlo-sivu polugu na lopatici..
Postavite palac na vrh lopatice, a vas kaZiprst i srednji prst ispod poluge,
podignite polugu prstima da deblokirate lopaticu - sl. 4a.

Svi demontazni delovi se bezbedno mogu prati u masini za sudove - sl. 5 ili
mekanim sunderom i deterdZzentom za pranje posuda.

Obrisite osnovu uredaja pomocu vlazne krpe i sredstva za ciséenje.

Pazljivo isperite i osusite delove pre nego 5to ih vratite na svoje mesto.

Da vratite lopaticu za mesanje, povucite navise svetlo-sivu polugu, zatim
postavite lopaticu u sredinu posude za kuvanje i gurnite polugu nanize - sl.
4b.

Tokom prve upotrebe, uredaj moze ispustati slab miris: to nije Stetno i brzo ¢e
nestati. Nema uticaja na rad vaseg + ActiFry.

Skinite sve postojece
zastitne nalepnice i ostatke
od pakovanja.

Nikada ne uranjajte bazu u
vodu.

Pri prvoj upotrebi, da biste
dobili najbolje
rezultate,preporucujemo da
isprobate recept koji
zahteva kuvanje 30 minuta
ili duze.

Priprema hrane

Za pomfrit, nikada
nemojte premasiti
maksimalni nivo naveden
na lopatici — sl. 6. Nemojte
ostavljati mernu kasiku
unutar posude kada
kuvate hranu.
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Stavite hranu u posudu za kuvanje, rasporedite je podjednako, i uverite se da
ste ispostovali maksimalnu kolic¢inu (vidite tabele kuvanja na str. 30 do 32).
Kasikom dodajte ulje u hranu - sl. 7, i podjednako ga rasporedite (vidite tabele
kuvanja na str. 30 do 32).

(1 kasika ulja = 14 ml ulja)

Odblokirajte rucku i preklopite je na kuéiste aparata. - sl. 8.

Zatvorite poklopac - sl. 9.

Nikada ne premasujte maksimalne koli¢ine sastojaka i tecnosti koje su
navedene u uputstvu za upotrebu i knjizi recepata.



Kuvanje

Pocetak kuvanja

« Pritisnite taster on/off, kuvanje pocinje zahvaljujuéi kruZenju vruc¢eg vazduha

Kada otvorite poklopac,
pokiop unutar aparata - s1.10. Lopatica lagano kruzi u smeru kazaljke na satu.

uredaj prestaje s radom.

« Kada se kuvanje zavrsi, pritisnite taster on/off zaustavite rad aparata —sl.10

i otvorite poklopac - sI.1.
« Podignite rucku do ne Cujete zvuk "klik" kada se zabravi i izvadite posudu za rizike od opekotina, ne

kuvanje - sl.11.

e Odmah posluzite.

Tabela vremena kuvanja
Vremena kuvanja koja se nalaze ispod su samo smernice i mogu varirati prema raznovrsnosti i kolicini
upotrebljenog krompira. Preporucujemo upotrebu varijeteta kao $to su King Edward i Maris Piper za Cips i
recepte s krompirom.

Da izbegnete bilo kakve

Vadenje hrane

dodirujte poklopac niti bilo
koji deo osim hladnog

Krompir
VRSTA KOLICINA ULJE VREME PRIPREME
Svez 1000 g* 1 kasika ulja 40 - 45 min
Standordra debljina Svez 750¢" 3/4 kasika ulja 35-37min
10mm x 10mm
duzine do 9cm Svei 500 g* 1/2 kasika ulja 28 - 30 min
Svez 250g" 1/4 kasika ulja 24- 26 min
Krompir (iseten na Sve? 1000 g 1 kasika ulja 40 - 42 min
detirl dela) Zamrznut 7509 Bez 14-16 min
K o Svez 1000 g* 1 kasika ulja 40 - 42 min
rompir IS_eCEI'\ na
ockice Zamrznut 7509 Bez 30-32 min
Zamrznut - 750g
prikladan samo za Krupan Bez 35-40 min
duboko przenje [13mm x 13mm
7509
Pomffrit Zamrznut - 2- Standardna Bez 30-32 min
smerno ili 3- | 10mm x 10mm
smerno kuvanje
pogodno za
rernu i gril (i 5009
duboko przenje). | Americki stil Bez 25-27 min
8mm x 8mm

*Tezina neoljustenog krompira
VAZNO: Da biste izbegli ostecenje uredaja, nikada ne premasujte maksimalne koli¢ine sastojaka i te¢nosti

koje su navedene u uputstvu za upotrebu i knjizi recepata.
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Drugo povrée

VRSTA KOLICINA ULIE DRI

Slatke paprike Svete iseckane na 6509 . 158 rkr?lélill(gdl::jeavode 20-25 min
Peturke Svee seckanena| g5 g 1 kasika ulja 12-15 min
Cri luk Svele, iseckan na 500 1 kasika ulja 15- 25 min

Meso - Zivina

Da biste poboljsali ukus mesa i Zivine, pome3ajte neke zacine (kao 3to je paprika, kari, mesano bilje,

timijan...) s uljem.

* VREME
VRSTA KOLICINA ULE PRIPREME
Sveza 7509 Bez 18 - 20 min
Piletina isecena na Zamrznuta 7509 Bez 18 - 20 min
komadice 12 delova ;
Zamr {160 g) Bez 12-15min
Pileci bataci Svezi 4do6 Bez 30-32 min
Pilece nogice Svezi 2 Bez 30-35min
Pilec’eogsrtlijﬂi (bez Sveze 6 (oko 750 g) Bez 10-15 min
Kineske prolecne 3 " - . .
ol npice Sveze 4 do 8 malih 1 kasika ulja 10-12 min
Jagnjeci odresci S‘Blecirin(%j’estjri?nSO 2do6 Bez 20- 25 min*
Svinjske krmenadle Sveze (2,5 cm 2do3 Bez 18 - 23 min*
! debljine)
Svinjski file Svez (oo b tankih 1 kasika ulja 12-15 min
Kobasice Sveze 4 do 8 (izbusenih) Bez 10-12 min
Svei (od
Chilli Con Carne mlevenog 5009 1 kasika ulja 30 - 40 min
govedeg mesa)
Sve? (slabina ili
Biftek but iseten na 600g Bez 8-10min
1cm)
Cufte Sveze 12 delova Bez 18 - 20 min
*Okrenite na pola kuvanja o o .
2 . Riba - ljuskari
= VREME
VRSTA KOLICINA ULE PRIPREME
Fasirani skampi Zamrznuti 1 (Szg%l%‘;a Bez 10 min
Meso grdobine Sveie,oi;:egego na 500¢g 1 kasika ulja 20- 22 min
Racici Kuvani 4009 Bez 10-12 min
Veliki skampi ZOB?BZF;H‘S;PG 300 g (16 komada) Bez 12 -14 min
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Deserti

z VREME
VRSTA KOLICINA ULJE PRIPREME
= - 500 1 kasika ulja .
Banane IseZene na kritke 5 banugna) +1 kasika zutog Secera 4-6min
Umotane u foliju 2 banane Bez 20-25min
Tresnje Cele do 1000 g 1 dl) kzalg(g(gk‘éljfeéem 12-15 min
Isecene na kocke
Jagode ,?5%3.%!%"&‘5 n d01000g 1 do 2 kasike Zecera 5-7 min
male
Jabuke Isecene na kriske 3 1 kasika ulja + 2 kasike Secera 15-18 min
Kruske Isecene na kriske do 1000 g 1 do 2 kasike Secera 8-12min
Ananas Isecen na kriske 1 1 do 2 kasike Secera 8-12min
Zamrznuti proizvodi
HRANA VRSTA KOLICINA ULJE R
Ratatui Zamrznuto 7509 Bez 20-22 minuta
P?eesrt‘gnriir?g i Zamrznuto 750¢g Bez 20-22 minuta
Spageti karbonara Zamrznuto 7509 Bez 15 - 20 minuta
Paelja Zamrznuto 6509 Bez 15 - 20 minuta
Kantonski pirina¢ Zamrznuto 6509 Bez 15 - 20 minuta
Chilli con carne Zamrznuto 7509 Bez 112 - 15 minuta

Jednostavno ¢iscenje

Clscenje aparata

Ostavite uredaj da se potpuno ohladi pre ¢is¢enja.

Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite kopéu da skinete poklopac — sl. 2.
Podignite ru¢ku u horizontalni polozaj dok ne Cujete zvuk "klik" kada se blokira
-sl. 3.

Izvadite posudu za kuvanje.

Da izvadite lopaticu za me3anje, podignite polugu - sl. 4a.

Izvadite filter povlacenjem vrha - sl. 3 i operite ga.

Svi demotazni delovi se bezbedno mogu prati u masini za sudove — sl. 5 ili
mekanih sunderom i deterdzetnom za pranje sudova.

Ocistite osnovu uredaja pomocu vlazne krpe i sredstva za Ciséenje.

Pazljivo isperite i osusite delove pre nego 5to ih vratite na svoje mesto.

Ako se hrana zaglavi ili izgori na posudi ili lopatici za me3anje, ostavite je da
se natopi u toploj vodi pre ¢is¢enja.

Uredaj ima nelepljivu posudu za kuvanje: obojenost i ogrebotine koje se
mogu pojaviti nakon dugotrajne upotrebe ne predstavljaju nikakve probleme
i potpuno su uobicajeni.

Garantujemo da je nelepljivi spoj usaglasen s propisima u vezi materijala u
kontaktu s hranom.

Nikada ne uranjajte bazu
u vodu.

Ne koristite ostre ili
abrazivne proizvode za
Cidcenje niti Zice za
skidanje ostataka hrane.

Demontazni filter se
redovno mora Cistiti

Da biste odrZali kvalitet
nelepljenja posude za
kuvanje 3to je duZe
moguce, ne koristite
metalne kutlace i slicno
kada servirate hranu.




Ako va3a friteza ne radi pravilno

PROBLEMI

Uredaj ne radi.

ZROCI

Uredaj nije ukljucen u struju.

RESENJA

Proverite da li je uredaj ispravno
prikljucen.

Taster on/off. nije pritisnut do kraja.

Pritisnite taster on/off.

Pritisnuli ste taster on/off. ali uredaj i
dalje ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor je u pokretu ali uredaj ne greje.

Pozovite ovlaséeni servis.

Lopatica za me3anje se ne okrece.

Proverite da li je lopatica za me3anje pravilino
postavljena. Ako se problem nastavi, pozovite
ovladceni servis.

DemontazZna lopatica ne ostaje na
svom mestu.

Lopatica za me3anje nije zabravljena.

Proverite da li je poluga za blokiranje
qgurnuta do kraja.

Hrana nije ravnomerno isprzena.

Mesalica nije instalirana.

Stavite mesalicu.

Hrana nije iseena na delove propisne
velicine.

Iseckajte sve namirnice na istu velicinu.

Pomfrit nije isecen na delove propisne
velicine.

Iseckajte pomfrit iste velicine.

Lopatica za me3anje je montirana
pravilno ali se ne okrece.

Proverite da li je lopatica za meSanje dobro
namestena, skroz do kraja gurnuta.Ako se
problem nastavi, pozovite ovlasceni servis.

Pomffit nije dovoljno hrskav.

Koristi se pogresan tip krompira.

Izaberite vrstu krompira koja se
preporucuje za pomfrit.

Krompir je nedovoljno opran i/ili nije
dobro osusen.

Perite krompir duZe vreme da skinete
visak skroba, zatim ga ocedite i osusite
pre przenja. Mora biti kompletno suv.

Pomfrit je suvise debelo isecen.

Isecite ga na tanje komade. Maksimalne
dimenzije ¢ipsa su 13 mm x 13 mm.

Nema dovoljno ulja za tu koli¢inu ¢ipsa.

Povecaijte kolicinu ulja (vidite tabele
kuvanja na str. 30 do 32).

Filter je zapusen.

Ocistite uklonjivi filter.

Pomfrit se lomi tokom prZenja.

Krompir koji koristite je nedavno ubran i
stoga ima visok sadrZaj vode.

Smanjite koli¢inu krompira na 800 g i
prilagodite vreme prZenja.

Hrana ostaje na ivicama posude za
kuvanje.

Posuda je prepunjena.

Postujte maksimalne koli¢ine navedene
u tabelama za kuvanje.

Tecnosti od kuvanja su iscurele u bazu
uredaja.

Lopatica za mesanje nije pravilno
postavljena ili je njena zaptivka
neispravna.

Proverite da li je lopatica za mesanje
pravilno postavljena. Ako se problem
nastavi, pozovite servisni centar gde ste
kupili uredaj. Ne koristite ActiFry za
spremanje supa ili recepata s visokim
sadrzajem tecnosti.

Uredaj je neuobi¢ajeno bu¢an.

Sumnjate da motor ne radi pravilno.

Odnesite aparat u ovladceni servis.

Lopatica za mesanje se ne okrece
tokom kuvanja.

Mesalica nije dobro postavljena.

Upotrebom kuhinjske rukavice,gur-
nite lopaticu nanize dok se ne za-
klju¢a. Ukoliko i tada ne funkcionise
propisno, odnesite aparat u
ovlasceni servis.

Ako imate bilo kakvih problema sa ovim proizvodom ili pitanja, molimo vas pozovite kontaktirajte

54

korisnicki servis:www.tefal.com




Recepti
Pravi domacdi pomfrit

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 15 min « VREME PRZENJA 40 min

1 kg krompira (oljustenog, opranog)*

10 ulje, so

1 Isecite krompir na Stapice veli¢ine po vasem izboru: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm ili 13 x 13 mm. Dobro operite
listove pod hladnom vodom, pazljivo ocedite i osusite ¢istom, upijaju¢om krpom.

2 Stavite pomfrit u ActiFry®. Sipajte ulje podjednako preko pomfrita.

3 Przite 40-45 minuta u zavisnosti od debljine pomfrita.

* Samo za Veliku Britaniju: Koristite Maris Piper ili King Edward vrstu krompira.

Curece grudi s tri paprike

ZA 4 OSOBE B
PRIPREMA 15 min « VREME PRZENJA 25 min

600 g traka ¢urecih grudi (1 cm x 3 cm)

3 paprike sa semenom (1 crvena, 1 zelena, 1 Zuta)

1 glavica crnog luka isecenog na kocke

2 sitno iseckana ¢ena belog luka a
28 maslinovog ulja

%2 Soljice tecnosti iz pilece supe

%2 & sirleta

100 ml vode

so, biber

1 Isecite paprike na trake od 2 cm u ActiFry® s crnim lukom, dodajte maslinovo ulje i kuvajte 10 min.
2 Dodajte beli luk i kuvajte 5 min. Zacinite solju i biberom.
3 Dodajte trake ¢uretine, vodu iz supe, vodu, sir¢e u povrée i kuvajte 10 do 15 min.

King Skampi u Provansalskom stilu

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 20 min e VREME PRZENJA 12 min

800 g nekuvanih king skampa, u ljusci

1 iseckana glavica crnog luka

5 ¢enova belog luka, isitnjenog (ili 2-3 ako volite manje belog luka)
%2 iseckanog persuna

3 & maslinovog ulja

1 limun

so, biber

1 Operite i osusite Skampe. Stavite Skampe u posudu, dodajte beli luk, crni luk, persSun i ulje. Poklopite i ostavite
da se marinira 15 min.

2 Kuvajte skampe u marinadi 12 do 15 min. Skampi su kuvani kada dobiju finu, narandzastu boju, zatim

dodajte so i biber.

3 Servirajte uz kriske limuna.
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Mediteransko povrce

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 10 min « VREME PRZENJA 25 min

1 tikvica (200 g)

150 g svezih pecuraka

1 plavi patlidzan

1 crvena paprika

1 zelena paprika

100 ml soka od paradajza
28 cena belog luka
persun

28, Maslinovog ulja
so, biber

1 Isecite tikvicu i plavi patlidZzan na kockice. Isecite pecurke i paprike na trake.

2 Stavite povrée u ActiFry® zajedno s uljem i kuvajte 15 min.

3 Iseckajte beli luk i persun i dodajte ih u ActiFry® sa sokom od paradajza. Dodajte zacine i kuvajte narednih
10 do 15 min.

Hrskava Banana i ¢okoladni zamotuljci

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 30 min « VREME PRZENJA 8-10 min

4 banane (ne prezrele)

20 g ljuspica mlecne cokolade

8 listova lisnatog testa (takode poznato i kao “feuilles de brick")*
1 jaje (umuceno)

Cokoladni sos za umakanje:
50 g kvalitetne cokolade za kuvanje (70% kakaoa)
30 ml obranog mleka

1 Isecite banane na komadice debljine 1 cm. Kruzno isecite lisnato testo na cetiri dela.

2 Stavite ljuspice ¢okolade u centar svakog dela lisnatog testa i dopunite komadi¢ima banane. Premazite ivice
umucenim jajetom i savijte ivice da formirate lepu kocku odn. zamotuljak. Samo za ovaj recept, izvadite
lopaticu za mucenje. Kuvajte u dve grupe. Stavite polovinu zamotuljaka u ActiFry®, okrenuti rubom nanize,
i kuvajte 8-10 min. Kuvajte preostale zamotuljke.

3 U meduvremenu, zagrejte mleko u posudi. Skinite s vatre i dodajte ¢okoladu jedan po jedan deo, mesanjem
nakon svakog dodavanja. Me3ajte dok ne dobijete jednolicnu masu. Servirajte topli ¢okoladni sos u posebne
case.

*Samo za Veliku Britaniju: Kore za pitu se mogu zameniti lisnatim korama, po Zelji. Isecite svaki list na 24 kocke
11 cm x 11 cm. Nema potrebe premazivati umuéenim jajetom.
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Vazne preporuke

PecCenje

o

Lo wN =

6.
7.
8.

Nikad ne upotrebljavajte aparat kada je prazan.

Nikad nemojte prepuniti posudu za pecenje. Pridrzavajte se preporucenih koli¢ina.

Procitajte knjiZicu sa sigurnosnim uputstvima.

Uvijek postujte maksimalne koli¢ine sastojaka i tecnosti u priru¢niku s uputstvima i knjizi recepata.

pis

Termoizolirana drska na poklopcu neprijanjajucim slojem

Poklopac 9.  Tipka za otpustanje drske posude za pecenje
Bravica za skidanje poklopca 10. Drka posude za pecenje

Mijerna kasika (14 ml) 11. Baza

Poluga mjesalice za 12, Odvojivi filter

zaklju¢avanje/otkljucavanje 13. Tipka za otvaranje poklopca

Indikator nivoa hrane (samo za pomfrit) 14.  Sklopka ukljuceno/isklju¢eno

Odvojiva mjesalica
Odvojiva posuda za pecenje s

Kratke upute za upotrebu

Prije prve upotrebe

Za skidanje poklopca - sl. 1, u isto vrijeme pritisnite tipku za otvaranje
poklopca (13) i podignite bravicu (3) da biste podignuli poklopac - sl. 2.
Skinite mjernu kasiku.

Podignite drsku u vodoravni polozaj dok ne ¢ujete zvuk 3kljocanja nakon $to
ulegne na mjesto.

Izvadite posudu za pecenje - sl. 3.

Da biste skinuli mjesalicu, podignite polugu za zaklju¢avanje svijetlosive
boje koja se nalazi na dijelu mje3alice. Stavite palac na vrh mjesalice, a
kaZiprst i srednji prst pod polugu za zaklju¢avanje, podignite polugu za
zakljuéavanje koristenjem prstiju za otklju¢avanje mjealice - sl. 4a.

Svi odvojivi dijelovi mogu se prati u masini za sude - sl. 5 ili se mogu prati
mekom spuzvom i te¢nosti za pranje suda.

Obridite bazu aparata vlaznom krpom i te¢nosti za pranje suda.

Pazljivo isperite i osusite suhe dijelove prije njego ih vratite.

Da biste namjestili mjesalicu, povucite polugu za zaklju¢avanje svijetlosive
boje prema gore, pa polugu stavite na sredinu posude za pecenje i gurnite
polugu za zaklju¢avanje prema dolje - sl. 4b.

Tokom prve upotrebe aparat moZe pustati lagani miris: on nije Stetan i brzo
ce nestati. Miris ne utjece na rad aparata + ActiFry.

Skinite sve naljepnice i
ambalaZu.

Bazu nikad nemaojte a
uranjati u vodu.

Da biste postigli najbolje
rezultate svog novog
aparata, savjetujemo da pri
prvoj upotrebi pripremite
recept koji se pece 30
minuta il duze.

Pripremanje hrane

Za pomfrit nikad nemojte ¢ Hranu stavite u posudu za pecenje, jednako je rasporedite i pazite da ne

premasiti maksimalnu

prijedete maksimalnu koli¢inu (vidi tablice za pecenje str. 30 do 32).

razinu naznacenu na « Hrani kasikom dodajte ulje - sl. 7, i jednako ga rasporedite (vidi tablice za
lopatici - sl. 6. Nemojte pecenje str. 30 do 32).

ostaviti mjemu kasiku u (1 puna kasika ulja = 14 ml ulja)

posudi za pecenje kada  « Otklju¢ajte drdku i potpuno je savijte u kuciste - sl. 8.

pecete hranu. o Zatvorite poklopac - sl. 9.

o Nikad nemojte prije¢i maksimalne koli¢ine sastojaka i te¢nosti u prirucniku s

uputstvima i knjizi recepata.
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Pecenje
Pocetak pecenja

Kada otvorite poklopac, e Kada pritisnete tipku uklju¢enof/isklju¢eno, pecenje pocinje zahvaljujudi
aparat prestaje raditi. cirkulaciji vruéeg zraka u kuéistu za pecenije - sl. 10. Mjesalica se rotira lagano
u smjeru kazaljke na satu.

Vadenje hrane

¢ Kada je pecenje gotovo, pritisnite sklopku uklju¢eno/isklju¢eno da biste Da biste izbjegli rizik od

zaustavili aparat - sl. 10 i otvorite poklopac - sl. 1. opekotina, nemojte dirati
o Podizite dr3ku dok ne ¢ujete zvuk 3kljocanja koji zaklju¢ava poklopac i izvadite poklopac Ili bilo koji dio
posudu za pecenje - sl. 11. osim hladnog podru¢ja
o Posluzite odmah. poklopca za drZanje.

Tablica vremena pecenja
Vremena pecenja u nastavku samo su okvirna i mogu varirati u skladu sa sortom i kolicinom krompira koji se
koristi. Za pomfrit i recepte s krompirima preporucujemo upotrebu sorti kao $to su King Edward i Maris Piper.

Krompir
= VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULIJE PRIPREME
Svjez 1000 g* 1 puna kasika ulja 40 - 45 min
PO andardne Svjez 750" 314 kaike ulja 35-37 min
10 mm x 10 mm
duljine do 9 cm Svjei 500 g* 1/2 kasike ulja 28 -30 min
Svjez 250¢" 1/4 kasike ulja 24-26 min
Krompiri (razrezani na Svjez 1000 g 1 puna kasika ulja 40 - 42 min
Cetvrtine) Smrznut 7509 Bez ulja 14-16 min
Krompir narezan na Svjez 1000 g* 1 puna kasika ulja 40 - 42 min
kockice Smrznut 7509 Bez ulja 30-32 min
Smrznut - 750 g
pogodan samo za Debeli Bez ulja 35-40 min
duboko przenje [13mm x 13mm
7509
Pomfrit Smrznut - Standardni Bez ulja 30-32 min
dvostrano ili | 10mm x 10mm
trostrano pecenje
pogodno b 500g
pecnicu i gril (i 2k B
duboko prz%njel Am?;'{ukr']ﬂl“c'” Bez ulja 25-27 min
8mm x 8mm

*Tezina neoguljenih krompira
VAZNO: Da biste izbjegli oStecenja na aparatu, nikad nemojte prije¢i maksimalne koli¢ine sastojaka i
tecnosti u prirucniku s uputstvima i knjizi recepata.
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Drugo povrée

VRSTA KOLICINA ULIE pRATEE

e P GInend 750 Bmksee 25 5

Slatke paprike Sujele, iziezane nal 6509 . 1 6'";% htllgxi:lkr?eu\lﬁ:le 20-25 min
Gljive Svjei(g:,eglﬁizr?:e na 6509 1 puna kasika ulja 12-15min

g SR gsog ke, | 0 smn

Crni luk Svjeiki,nijzgrgsgn na 500¢g 1 puna kasika ulja 15-25min

Meso - perad

Da biste dodali okus mesu i Zivini, pomijesajte zacine (poput paprike, curryja, mijesanog zacinskog bilja,
majine dusice itd.) s uljem.

> VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULJE PRIPREME
Svjeze 7509 Bez ulja 18 - 20 min
PiIetiEa izrezana na Smrznuto 7509 Bez ulja 18 - 20 min
omadiee Smrznuto 12 komada Bez ulj 12-15mi
(160 g) ez ulja =15 min
Pileci bataci Svjeze 4dob Bez ulja 30-32min
Pilece nogice Svjeze 2 Bez ulja 30-35min
P"eé‘logt’iﬁﬁ (bez Svjete 6 (oko 750 g) Bez ulja 10-15 min
Kineske proljetne o3 § - ) h
ol iceJ Svjeze 4 do 8 malih 1 puna kasika ulja 10-12 min @
Janieci k . Svjezi (debljina i - in*
jedi kotleti 35 cm do 3 cm) 2do6 Bez ulja 20 - 25 min’
- Svjeze (2,5 cm . R -
Svinjske krmenadle debele) 2do3 Bez ulja 18 - 23 min’
Svinjski file Svjeze (oo b tankih 1 puna kasika ulja 12-15 min
Kobasice Svjeze 4 do 8 (probodene) Bez ulja 10-12 min
Svjezi (od
Chilli Con Carne m{jevene 5009 1 puna kasika ulja 30 - 40 min
junetine)
St;/jeii (ramstek ili
N ut narezani na : "
Biftek trake debele 1 600 g Bez ulja 8-10min
cm)
Mesne okruglice Svjeze 12 komada Bez ulja 18 - 20 min
*Okrenite na pola pecenja . v .
Riba — 3koljke
~ VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULIJE PRIPREME
Pohovani skampi Smrznuti 18(53813)@ Bez ulja 10 min
Grdobina Svjﬁ(i]akgr%eégnu 5009 1 puna kasika ulja 20-22 min
Kozice Pecene 4009 Bez ulja 10-12 min
Velike kozice %"J{f]’r‘z“l}fe‘ 300 g (16 komada) Bez ulja 12- 14 min
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Deserti

VR KOLICINA ULIE RRLIEMES
Narezane na 500 1 puna kasika ulja .
Banane riske 5 komagda) +1 kap§ika smedeg gec’era 4-6min
Zarsrgg:ﬁgle u 2 banane Bez ulja 20- 25 min
- - 1 puna kasika ulja f
Tre3nje Cijele do 1000 g 1 i 12-15min
_Narezane na
Jagode sgﬁ‘ﬁg'{‘;o‘fgsi:g do 1000 g 1 do 2 kasike Secera 5-7min
ako su male
Jabuke N‘“eég”: na 3 1 kasika ulja + 2 kasike 3ecera 15- 18 min
Kruske N‘“fégp: na do1000g 1 do 2 kasike 3ecera 8- 12 min
Ananas Nareécgzn: na 1 1 do 2 kasike Secera 8-12min
Smrznuti proizvodi
HRANA VRSTA KOLICINA ULJE S
Ratatuj Smrznuto 750¢g Bez ulja 20-22 minute
P{jieesr{grﬂgg i Smrznuto 7509 Bez ulja 20-22 minute
Tjestenina carbonara Smrznuto 7509 Bez ulja 15 - 20 minute
Paelja Smrznuto 6509 Bez ulja 15 - 20 minute
Kantonska riza Smrznuto 6509 Bez ulja 15 - 20 minute
Chilli con carne Smrznuto 7509 Bez ulja 112 - 15 minute

ey 2

Jednostavno ¢iscenje
OdrZavanje aparata

Ostavite ga da se potpuno ohladi prije ¢is¢enja.
» Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite bravicu da biste podigli poklopac - sl. 2. Bazu nikad nemojte
Podignite drSku u vodoravni poloZaj dok ne ¢ujete zvuk Skljocanja nakon $to uranjati u vodu.
sjedne na mjesto - sl. 3.

e Izvadite posudu za pecenje. Nemojte koristiti grube ili
« Da biste skinuli mje3alicu podignite polugu za zaklju¢avanje - sl. 4a. abrazivne proizvode za
« Skinite filter povlacenjem vrha - sl. 3 i operite ga. cidcenje ili Zicane spuzve.
« Svi odvojivi dijelovi mogu se prati u magini za sude - sl. 5 ili se mogu prati

mekom spuzvom i te¢nosti za pranje suda. Odvojivi filter mora se
e Ocistite bazu aparata vliaznom krpom i te¢nosti za pranje suda. redovno cistiti

e PaiZljivo isperite i osusite suhe dijelove prije njihova sastavljanja.

e Ako hrana zapne i zagore na posudi za pecenje ili mje3alici, ostavite ih da se pq biste zadrzali
namacu u toploj vodi prije ¢iscenja. neprijanjaju¢a svojstva

« Aparat ima posudu s neprijanjajucim slojem: tamna boja i ogrebotine koje se posude za pecenje koliko
mogu pojaviti nakon dugotrajne upotrebe ne predstavljaju probleme i je moguce duze, nemojte

uobiajni su. koristiti metalni kuhinjski
« Garantujemo da je neprijanjajuci sloj uskladen sa propisima o materijalima pribor kada posluZujete
koji dolaze u dodir sa prehrambenim proizvodima. hranu.



Ako vasa friteza ne radi ispravno
PROBLEMI

Al

parat ne radi.

CI

Aparat nije ukljucen u struju.

RIESENJA

Provjerite je li aparat pravilno prikljucen.

Sklopka uklju¢enofiskljuceno nije do
kraja pritisnuta.

Pritisnite sklopku ukljuceno/iskljuceno.

Pritisnuli ste sklopku uklju¢eno-
iskljuceno, ali aparat ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi ali aparat ne zagrijava.

Kontaktirajte prodavnicu u kojoj ste
kupili aparat.

Mijesalica se ne okrece.

Provjerite je li mje3alica ispravno
namjedtena. Ako se problem nastavi
kontaktirajte prodavnicu u kojoj ste ga kupili.

(o]

dvojiva mjesalica ne stoji na mjestu.

Mije3alica nije zaklju¢ana.

Provjerite je li poluga za zaklju¢avanje
gurnuta do kraja.

H

rana nije ravnomjerno ispecena.

Mije3alica nije pricvrséena.

Namjestite mjeSalicu.

Hrana nije narezana na komade
Jjednake velicine.

Nasjeckajte hranu na istu veli¢inu.

Pomffit nije narezan na komade
Jjednake velicine.

Nasjeckajte pomfrit na istu veli¢inu.

Mije3alica je ispravno pricvricena ali se
ne okrece.

Provjerite je li gurnuta i je li sjela u dobar
poloZaj. Ako se problem nastavi kontaktirajte
prodavnicu u kojoj ste ga kupili.

Pomfrit nije dovoljno hrskav.

Koristili ste krivu vrstu krompira.

Odaberite vrstu krompira koja je
preporucena za pomffit.

Krompiri su nedovoljno oprani i/ili nisu
do kraja posuseni.

Dugo perite krompire da biste uklonili
viSak skroba, pa ih ocijedite i osusite
prije pecenja. Moraju biti potpuno suvi.

Pomffit je suvise debelo isjeckan.

NareZite pomfrit na tanje komade. Maksimalne
dimenzije pomrita su 13 mm x 13 mm.

Nema dovoljno ulja za tu koli¢inu
pomfrita.

Povecaijte koli¢inu ulja (vidi tablice za
pecenje str. 30 do 32)

Filter je zacepljen.

Ocistite odvojivi filter.

Pomffit se slama tokom pecenja.

Krompir koji koristite nedavno je izvaden
zato ima visok udjel vode.

Smanjite kolicinu krompira na 800 g i
prilagodite vrijeme pecenja.

Hi

rana ostaje na rubu posude za

pecenje.

Posuda za pecenje je prepuna.

Postujte maksimalne koli¢ine navedene
u tablicama za pecenje.

Tecnosti od pecenja slile su se u bazu

Mijesalica nije pravilno namjestena ili je

Provjerite je li mjeSalica ispravno
namjestena. Ako se problem nastavi
kontaktirajte prodavnicu u kojoj ste ga

aparata. poklopac mjesalice neispravan. kupili. Nemojte koristiti ActiFry za supe
ili recepte s visokim udjelom tec¢nosti.
Aparat je neuobi¢ajeno bucan. Sumnjate da motor ne radi ispravno. Kontaktirajte prodavnicu u kojoj ste

kupili aparat.

p

Mjesalica se prestaje okretati tokom
ecenja.

Mijesalica nije ispravno namjestena.

Koristenje rukavice za rernu, gurnite
mje3alicu prema dolje dok ne ulegne na
mjesto. Ako to ne rijesi problem, kontak-
tirajte prodavnicu u kojoj ste ga kupili.

Ako imate bilo kakvih problema sa ovim proizvodom ili pitanja, nazovite nas tim za odnose s

korisnicima: www.tefal.com
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Recepti
Pravi domaci pomfrit

ZA 4 1JUDI
PRIPREMA 15 minuta e VRIJEME PRIPREME 40 minuta

1 kg krompira (oguljenih, opranih)*

15 ulje, sol

1 NareZite krompir za pomffit bilo koje veli¢ine koje Zelite: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm or 13 x 13 mm. Dobro operite
narezani pomfrit pod mlazom vode, ocijedite ga i dobro osusite ¢istom upijajucom kuhinjskom krpom.

2 Stavite pomfrit u ActiFry®. Ulje prelijte ravnomjerno po pomfritu.

3 Pecite 40-45 minuta ovisno o debljini pomfrita.

* Samo za UK: Koristite sorte krompira Maris Piper ili King Edward.

Cureca prsa s tri paprike

ZA 41JUDI
PRIPREMA 15 minuta e VRIJEME PRIPREME 25 minuta

600 g curecih prsa narezanih na trakice (1 cm x 3 cm)
3 paprike sa sjemenom (1 crvena, 1 zelena, 1 Zuta)

1 narezani luk

2 nasjeckana ce$nja bijelog luka

2% maslinovog ulja

%2 Solje pileceg temeljca

Y2 & sirCeta

100 ml vode

so i biber

1 Narezite papriku na trake od 2 cm u aparatu ActiFry® s lukom, dodajte maslinovo ulje i pecite 10 minuta.
2 Dodajte bijeli luk i pecite 5 minuta. Zacinite solju i biberom.
3 Dodajte ¢urece trakice, pileci temeljac, vodu, sirée i povrée pa pecite 10 do 15 minuta.

Velike kozice na provansalski nacin

ZA 41JUDI
PRIPREMA 20 minuta e VRIJEME PRIPREME 12 minuta

800 g nekuvanih velikih kozica, bez oklopa

1 glavica luka

5 ¢eSanja bijelog luka, narezanog (ili 2-3 ako Zelite blazi ukus bijelog luka)
Y2 svezanj narezanog persuna

3 & maslinovog ulja

1 limun

so i biber

1 Operite i osusite kozice. Stavite kozice u zdjelu, dodajte bijeli luk, luk i ulje. Pokrijte i ostavite da se marinira
15 minuta.

2 Pecite kozice s marinadom 12 do 15 minuta. Kozice su pecene kada poprime finu narandzastu boju, pa im
dodajte so i biber.

3 Posluzite s kriskama limuna.
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Mediternasko povrce

ZA 41)UDI
PRIPREMA 10 minuta e VRIJEME PRIPREME 25 minuta

1 tikvica (200 g)

150 g svjezih gljiva

1 patlidzan

1 crvena paprika

1 zelena paprika

100 ml soka od paradajza
2 & cednja bijelog luka
persun

2 & maslinovog ulja
so i biber

1 Narezite tikvicu i patlidzan na kockice. NareZite gljive na kriske, a paprike na trakice.

2 Stavite povrée u ActiFry® zajedno s uljem i pecite 15 minuta.

3 Nasjeckajte bijeli luk i perSun pa ih dodajte u ActiFry® sa sokom od paradajza. Zacinite i pecite dodatnih 10
do 15 minuta.

Hrskavi paketi¢i od banane i ¢okolade

ZA 41JUDI
PRIPREMA 30 minuta e VRIJEME PRIPREME 8-10 minuta

4 banane (ne prezrele)
20 g mlijecnih ¢okoladnih ljuspica
8 kora za pite

1 jaje (umuceno) @

Sos od cokolade:
50 g kvalitetne obicne ¢okolade (70% udjela kakaa)
30 ml obranog mlijeka

1 Narezite banane na komade debele 1 cm. PrereZite okrugle kore za pite na Cetvrtine.

2 Stavite cokoladne ljuspice na sredinu svakog komada kore i povrh nje stavite krisku banane. Namazite rubove
izmucenim jajetom da biste zatvorili i presavili rubove i napravili pravilni paketic u obliku kvadrata. Samo za
ovaj recept uklonite mjesalicu. Pecite u dva navrata. Stavite polovicu paketic¢a u ActiFry® tako da preklopljena
strana gleda prema dolje i pecite 8-10 minuta. Ispecite ostatak paketica.

3 U meduvremenu u Serpi zagrijte mijeko. Skinite s vatre i dodajte ¢okoladu, komad po komad te promijesajte
nakon svakog dodavanja. Mije3ajte dok se ¢okolada ne istopi. Posluzite topli ¢okoladni sos u posebnim
casama.

* Samo za UK: Kore za pite mogu po Zelji se mogu zamijeniti nekim drugim tankim korama. Svaku koru narezite
na 24 kocke veli¢ine 11 cm x 11 cm. Nije potrebno zatvarati izmuéenim jajetom.
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Vazne preporuke

Kuhanje

« Nikad nemojte koristiti prazan uredaj.

e Nikad nemojte prepuniti posudu za kuhanje; slijedite preporucene koli¢ine.

« Procitajte sigurnosne upute.

« Uvijek slijedite smjernice o najvec¢im dopustenim koli¢inama sastojaka i tekuc¢ina navedene u priru¢niku za

koristenje i knjiZici s receptima.

Opis

1. Dio poklopca koji se ne zagrijava 8. Uklonjiva posuda za kuhanje s

2. Poklopac neprianjaju¢om podlogom

3. Zaklopka za uklanjanje poklopca 9. Gumb za oslobadanje drske posude za

4, Zlica za mjerenje (14 ml) kuhanje

5. Poluga s lopaticama za 10. Dr3ka posude za kuhanje
zaklju¢avanje/otklju¢avanje 11, Kuciste

6.  Oznake najvece dopustene razine hrane 12.  Odvojivi filtar
(samo za pomffrit) 13.  Gumbi za otvaranje poklopca

7. Uklonjiva lopatica za mijeSanje 14.  Tipka za ukljugivanje/iskljucivanje

Brze upute za uporabu
Prije prve uporabe

Uklanjanje poklopca - sl. 1, istovremeno pritisnite gumbe za otvaranje
poklopca (13) i podignite zaklopku (3) kako biste uklonili poklopac - sl. 2.
e Uklonite Zlicu za mjerenje.
« Podignite rucku u vodoravan polozaj; kad sjedne na mjesto, cut cete ,klik”.

Uklonite sve naljepnice i
svu ambalaZu.

Nikada ne uranjajte kuciste

o Izvadite posudu za kuhanje - sl. 3.

e Kako biste uklonili lopaticu, podignite svijetlosivu polugu za zaklju¢avanje
koja se nalazi na dijelu lopatice. Palac stavite na vrh lopatice, a kaziprst i
srednji prst ispod poluge za zakljucavanje; kako biste otkljucali lopaticu,
prstima podignite polugu za zaklju¢avanje - sl. 4a.

e Svi se uklonjivi dijelovi mogu prati u perilici za posude - sl. 5 ili se mogu
prati pomo¢u mekane spuzve i sredstva za pranje posuda.

e Kuciste uredaja briSite pomocu vlazne krpe i sredstva za pranje posuda.

« Prije nego sto dijelove vratite na mjesto, oprezno ih isperite i obrisite.

« Kako biste podigli lopaticu, povucite svijetlosivu polugu za zakljuavanje
prema gore, postavite lopaticu u sredinu posude za kuhanje i pritisnite
polugu za kuhanje prema dolje - sl. 4b.

e Tijekom prvog koristenja uredaja, mozda Cete osjetiti slabi miris: ovo nije
Stetno i brzo ¢e nestati. Ne utjece na rad vaseg uredaja + ActiFry.

uredaja u vodu.

Kako biste od svog novog
uredaja dobili najbolje
rezultate, preporu¢amo da
tijekom prvog koristenja
pripremite jelo za cije je
kuhanje potrebno
najmanje 30 minuta.

Priprema hrane

Tijekom pripreme
pomfrita, nikad nemojte
staviti vide sastojaka nego |
je naznaceno na lopatici —
sl. 6. Tijekom pripreme
hrane u posudi za kuhanje
nemojte ostaviti Zlicu za
mjerenje.
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e Stavite hranu u posudu za kuhanje i ravnomjerno je rasporedite vodecéi racuna

o najvecoj dopustenoj kolicini (vidi tablice s uputama za kuhanje na str. 30. do
32).

Pomo¢u Zlice hrani dodajte ulje — sl. 7 i ravnomjerno ga rasporedite (vidi
tablice s uputama za kuhanje na str. 30. do 32.).

(1 Zlica ulja = 14 ml ulja)

Otklju¢ajte drsku i potpuno je postavite u njezino kuéiste - sl. 8.

Zatvorite poklopac - sl. 9.

Uvijek postujte smjernice o najvec¢im dopustenim koli¢inama sastojaka i



Kuhanje

Pocetak kuhanja

Kada otvorite poklopac, ~ ® Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje uredaja; kuhanje ce zapoceti
zahvaljujuéi kruzenju vruéeg zraka u prostoru za kuhanje - sl. 10. Lopatica se
polako okrece u smjeru kazaljke na satu.

uredaj se zaustavlja.

« Nakon 5to kuhanje zavrsi, pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako
biste zaustavili uredaj - sl. 10. i otvorite poklopac - sl. 1.

Vadenje hrane

Kako biste izbjegli
opasnost od opekling, ne

e Podignite rucku; kada sjedne na mjesto, cut cete ,klik”, nakon ¢ega mozete dodirujte poklopac ili bio

izvaditi posudu za kuhanje - sl. 11.
e Odmah posluZzite.

Tablica vremena pripreme

Vrijeme pripreme navedeno u nastavku sluzi samo kao smjernica i moZe se razlikovati ovisno o sorti krumpira
koje koristite. Za recepte za pripremu pomfrita i krumpira preporuc¢amo sorte King Edward i Maris Piper.

koji dio osim dijela koji se
ne zagrijava.

Krumpiri
VRSTA KOLICINA ULIE DRIENES
Svjezi 1000 g* 1 Zlica ulja 40 - 45 min
Pomfrite%tl?irrgurdne Svjezi 750g* 3/4 Zlice ulja 35-37 min
10 mm x 10 mm i
duljine do 9 cm Svjeri 500 g* 112 Flice ulja 28-30 min
Svjezi 250g* 1/4 Zlice ulja 24-26 min
Krumpiri (narezani na Svjezi 1000 g* 1 Zlica ulja 40 - 42 min
Cetvrtine) Zamrznuti 7509 Ne dodaje se 14-16 min
K . " Svjezi 1000 g* 1 Zlica ulja 40 - 42 min
rumpirt na_rezanl na
ockice Zamrznuti 7509 Ne dodaje se 30-32min
Zamrznuti - samo 750 9 : :
7a duboko prienie Debeli Ne dodaje se 35-40 min
PrENE 1 3mm x 13mm
Standay
i Zamrznuti - tandardna . g .
Pomfrit krumpiri koji se debljina Ne dodaje se 30-32 min
mo%u priprémati | 10mm x 10mm
na 2 ili 3 nacina
rikladni za
pecnicu TSt (1) Americki Ne dodaje se 25-27 min

duboko przenje).

8mm x 8mm

*Tezina neoguljenih krumpira
VAZNO: Kako ne biste ostetili uredaj, uvijek postujte smjernice o najve¢im dopustenim koli¢éinama sastojaka

i tekucine navedene u priru¢niku za koristenje i knjiZici s receptima.
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Ostalo povrée

VRSTA KOLICINA ULE RUSTEME

. SvjeZe, narezane 1 Zlica ulja "
Tikvice e kriske 75049 + 150 mI hladne vode 25-35min

y SvjeZe, narezane .
Slatke paprike e Kigke 6509 +150 mI hladne vode 20-25min
Gljive Svﬁgece’gggﬁfg"e 650 g 1 lica ulja 12-15 min

i SvjeZe, narezane 1 Zlica ulja :
Rajcice Jnct Cetvrtine 6509 +150 ml hIad#\e vode 10-15 min
Luk SVJeZvQ‘ﬁg“" na 500 g 1 Flica ulja 15- 25 min

Meso - perad

Kako biste pojacali okus mesa i peradi, ulju dodajte zacine (kao 3to su paprika, curry, zacinsko bilje, maj¢ina

dusica...).
= VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULIJE KUHANJIA
Svjezi 7509 Ne dodaje se 18 - 20 min
Pileci kroketi Zamrznuti 7509 Ne dodaje se 18- 20 min
Zamrznuti 12(%(8?3)(10 Ne dodaje se 12-15min
Pileci bataci Svjezi 4do6 Ne dodaje se 30-32min
Pilece nogice Svjezi 2 Ne dodaje se 30- 35 min
Pileca prsa (bez kosti) Svjezi 6 (oko 750 g) Ne dodaje se 10-15 min
Kineske proljetne Svjedi 4 do 8 malih 1 zlica ulja 10-12 min
s ; S vjezi (debljlne ; ) -
Janjeci odresci cm do 3cm) 2do6 Ne dodaje se 20 - 25 min
il ; Svjezi (debljine ; ) .
Svinjski kotleti 25 cm) 2do3 Ne dodaje se 18 - 23 min
Svinjski file Sviezi 2 do 6 tankih kriski 1 #lica ulja 12-15 min
Kobasice Svjezi 4 do 8 (bockane) Ne dodaje se 10-12 min
Svjezi (od
Chilli Con Carne {Jevene 5009 1 Zlica ulja 30- 40 min
govedine)
vjezi (ramstek ili
" rbat narezan na . .
Biftek traklce debljine 600 g Ne dodaje se 8-10 min
1cm)
Mesne kuglice Svjezi 12 komada Ne dodaje se 18- 20 min
*Turn halfway through cooking . v .
Riba - skoljke
# VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULIJE KUHANIA
Panirani skampi Zamrznuti 2288%?3)] Ne dodaje se 10 min
Grdobina Svlﬁgﬂdﬁg{gjg"“ 500 g 1 Flica ulja 20- 22 min
Kozice Skuhane 400g Ne dodaje se 10-12 min
Kozice Jumbo King Zggﬁ?:l}g i 300 g (16 kom) Ne dodaje se 12 - 14 min
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Deserti

= VRIJEME
VRSTA KOLICINA ULJE KUHANJA
Narezane na 500 1 Zlica ulja :
Banane kriske (5 banc?nu) + 1 Zlica smedeg $ecera 4-6min
Zamotane u foliju 2 banane Ne dodaje se 20 - 25 min
Tresnje Cijele do 1000 g 1o deaia 12-15 min
Narezane na
Jagode Cetvrtine (velike) ili do 1000 g 1 do 2 Zlice secera 5-7 min
polovice (male)
Jabuke Narezane na kriske| 3 1 Zlica ulja + 2 Zlice Secera 15-18 min
Kruske Narezane na do 1000 g 1 do 2 Flice Zecera 8-12min
Ananas Nc;(rgé?ggena 1 1 do 2 Zlice Secera 8-12min
Zamrznuti proizvodi
HRANA VRSTA KOLICINA ULJE RO
Ratatouille Zamrznut 7509 Ne dodaje se 20-22 minute
Ribg tjestenina Zamrznuta 750 Ne dodaje se 20-22 minute
prene u tavi 9 d
Tjestenina carbonara|  Zamrznuta 7509 Ne dodaje se 15 - 20 minuta
Paella Zamrznuta 6509 Ne dodaje se 15 - 20 minuta
Kantonska riza Zamrznuta 6509 Ne dodaje se 15 - 20 minuta
Chilli con carne Zamrznuti 7509 Ne dodaje se 112 - 15 minuta

Yew 2

Jednostavno &iscenje

Clscen je aparata

Prije ¢is¢enja pustite da se uredaj potpuno ohladi.
Otvorite poklopac - sl. 1 i podignite zaklopku kako biste podigli poklopac - sl.
2

Podignite ru¢ku u vodoravan poloZzaj; kad sjedne na mjesto, ¢ut cete ,klik” - sl.
3

Izvadite posudu za kuhanje.

Za uklanjanje lopatice za mije3anje, podignite polugu za zaklju¢avanje - sl.
4a.

Uklonite filtar povlacenjem gornjeg dijela - sl. 3 i operite ga.

Svi se uklonjivi dijelovi mogu prati u perilici za posude — sl. 5 ili se mogu prati
pomocu mekane spuzve i sredstva za pranje posuda.

Kudiste ocistite pomocu vlazne krpe i sredstva za pranje posuda.

Prije nego 3to dijelove vratite na mjesto, oprezno ih isperite i obrisite.

Ako na posudi ili drici ostane zalijepljene ili zagorene hrane, prije ¢iscenja
ostavite da se namace u toploj vodi.

Uredaj ima posudu za kuhanje sa slojem protiv prianjanja: smede mrlje i
ogrebotine koje se mogu pojaviti nakon dugotrajnog koristenja normalne su
i ne predstavljaju problem.

Jamcimo da je neprianjajuéi sloj u skladu s propisima o materijalima koji
dolaze u dodir sa hranom.

Nikada ne uranjajte
kuciste uredaja u vodu.
Nemojte koristiti jaka ili
abrazivna sredstva za
ciscenje Ili Zicu za Ci¥cenje.

Redovito cistite uklonjivi

filtar.

Kako biste 3to dulje
zadrzali neprianjajuca
svojstva posude za
kuhanje, tijekom
posluZivanja hrane
nemojte koristiti metalni

pribor.



Ako friteza ne radi ispravno

PROBLEMI

Uredaj ne radi.

UZROCI

Uredaj nije ukljucen u struju.

RIESENIA

Provjerite je li uredaj ispravno ukljucen u
struju.

Gumb za ukljucivanje/iskljucivanje nije
potpuno pritisnut.

Pritisnite gumb za
ukljucivanje/iskljucivanje.

Pritisnuli ste gumb za
ukljucivanjef/iskljucivanje, ali uredaj ne radi.

Zatvorite poklopac.

Motor radi, ali uredaj ne zagrijava.

Obratite se prodavacu od kojeg ste
kupili uredaj.

Lopatica se ne okrece.

Provjerite je li lopatica pravilno postavljena.
Ako se problem nastavi pojavljivati, obratite
se prodavacu od kojeg ste kupili uredaj.

Uklonjiva lopatica se pomice sa svog
mjesta.

Lopatica za mije3anje nije zaklju¢ana.

Provjerite je li poluga za zakljucavanje
potpuno pritisnuta.

Hrana nije ravnomjerno skuhana.

Lopatica nije postavljena.

Postavite lopaticu.

Hrana nije izrezana na komade jednake
velicine.

Narezite hranu na komade jednake
veliine.

Pomffit nije izrezan na komade jednake
velicine.

Narezite pomfrit na komade jednake
veliine.

Lopatica je ispravno postavljena, ali se
ne okrece.

Provjerite je li pritisnuta i je li sjela u svoj polozaj.
Ako se problem nastavi pojavljivati, obratite se
prodavacu od kojeg ste kupili uredaj.

Pomiffit nije dovoljno hrskav.

Koristili ste pogre3nu sortu krumpira.

Koristite sortu krumpira preporucenu za
pomfrit.

Krumpiri nisu potpuno oprani ifili
osuseni.

Dugo perite krumpire kako biste uklonili
visak kroba, a potom ih ocijedite i
osusite prije kuhanja. Moraju biti posve
suhi.

Krumpiri su predebeli.

Izrezite krumpire na tanje komade. Najvece
quuétene dimenzije pomfrita su 13 mm x
mm.

Nema dovoljno ulja za danu koli¢inu
pomfrita.

Povecaijte kolicinu ulja (vidi tablice
vremena kuhanja na str. 30. do 32.).

Filtar je blokiran.

Ocistite uklonjivi filtar.

Tijekom kuhanja pomffit se raspada.

Krumpiri koje koristite nedavno su izvadeni iz
zemlje, zbog Cega imaju visoki udjel vode.

Smanjite koli¢inu krumpira na 800 g i
podesite vrijeme kuhanja.

Hrana se zadrzava na rubu posude za
kuhanje.

Posuda za kuhanije je prepunjena.

Slijedite najvece dopustene kolicine
naznacene u tablicama vremena kuhanja.

Tekucine nastale kuhanjem iscurile su u
kuciste uredaja.

Lopatica nije ispravno postavljenaili je
brtva lopatice neispravna.

Provjerite je li lopatica pravilno
postavljena. Ako se problem nastavi
pojavljivati, obratite se prodavacu od
kojeg ste kupili uredaj. Ne koristite uredaj
ActiFry za pripremu juha ili recepata s
velikim udjelom tekucine.

Uredaj je izrazito glasan.

Sumnjate da motor ne radi ispravno.

Obratite se prodavacu od kojeg ste
kupili uredaj.

LoEatica se prestaje okretati tijekom
kuhanja.

Lopatica nije ispravno postavljena.

Gurnite lopaticu prema dolje dok ne
sjedne na svoje mjesto; koristite ku-
hinjsku rukavicu. Ako problem ne
nestane, obratite se prodava¢u od
kojeg ste kupili uredaj.

Ako imate bilo kakvih problema s proizvodom ili pitanja, obratite se nasem tim za odnose s
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Recepti
Domacdi pomfrit

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 15 min e VRIJEME POTREBNO ZA KUHANJE 40 min

1 kg krumpira (oguljenog i opranog)*

18 ulja, soli

1. Izrezite krumpire na komade Zeljene veli¢ine: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm ili 13 x 13 mm. Narezani pomfrit dobro
operite hladnom vodom drze¢i ih po slavinom, ocijedite ih i pazljivo osusite ¢istom i upijaju¢om kuhinjskom
krpom.

2. Stavite pomfrit u ActiFry®. Pomfrit ravnomjerno prelijte uljem.

3. Przite 40-45 minuta ovisno o debljini pomfrita.

* Samo za UK: Koristite krumpir sorte Maris Piper ili King Edward.

Pureéa prsa s trima paprikama

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 15 min e VRIJEME POTREBNO ZA KUHANJE 25 min

600 g trakica purecih prsa (1 cm x 3 cm)

3 ociscene paprike (1 crvena, 1 zelena, 1 Zuta)
1 nasjeckani luk

2 nasjeckana reznja cesSnjaka

2 85 maslinova ulja

%2 pileceg temeljca

%283 octa

100 ml vode

sol i papar

1. Paprike nareZite na trakice od 2 cm u uredaju ActiFry® s lukom, dodajte maslinovo ulje i kuhajte 10 minutu.«
2. Dodajte ¢esnjak i kuhajte 5 minuta. Zacinite solju i paprom.

3. Povréu dodajte trakice puretine, temeljac, vodu i ocat i kuhajte 10 do 15 minuta.

Kraljevske kozice na provansalski

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 20 min e VRIJEME POTREBNO ZA KUHANIJE 12 min

800 g ociscenih sirovih kraljevskih kozica

1 nasjeckani luk

5 nasjeckanih ¢esnjeva ¢esnjaka (ili 2-3 ako ne Zelite da se ¢e3njak prejako osjeti)
%2 nasjeckane vezice ceSnjaka

3 & maslinova ulja

1 limun

sol i papar

1. Operite i osusite kozice. Stavite kozice u posudu, dodajte ¢ednjak, luk, persin i ulje. Pokrijte i ostavite 15
minuta da se marinira.

2. Kuhajte kozice s marinadom 12 do 15 minuta. Kozice su gotove kad poprime lijepu naranéastu boju. Dodajte
sol i papar.

3. Posluzite s kriskama limuna.
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Mediteransko povrce

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 10 min e VRIJEME POTREBNO ZA KUHANJE 25 min

1 tikvica (200 g)

150 g svjezih gljiva

1 patlidzan

1 crvena paprika

1 zelena paprika

100 ml soka od rajcice
2 & reznja ceSnjaka
persin

2 %5 maslinova ulja

sol, papar

1. Tikvicu i patlidzan narezite na kockice. Gljive nareZite na kriske, a paprike na trakice.

2. Povrce stavite u ActiFry®, prelijte uljem i kuhajte 15 minuta.

3. Nasjeckajte cesnjak i persin i dodajte ih u ActiFry® zajedno sa sokom od rajcice. Zacinite i kuhajte jos 10 do
15 minuta.

.20

Hrskavi paketic¢i od banane i cokolade

ZA 4 OSOBE
PRIPREMA 30 min e VRIJEME POTREBNO ZA KUHANJE 8-10 min

4 banane (ne smiju biti prezrele)

20 g komadica mlijecne cokolade

8 listova tijesta ,brick” (,feuilles de brick”)*
1 jaje (umuceno)

Cokoladni umak:
50 g kvalitetne tamne cokolade (70 % udjela kakaa)
30 ml obranog mlijeka

1. Banane nareZite na kriske debljine 1 cm. NareZite okrugle listove tijesta na Cetvrtine.

2. Na sredinu svakog komada tijesta stavite komadice ¢okolade, a na njih stavite krisku banane. Rubove
premazite umucenim jajetom i presavijte ih na nacin da tvore uredan Cetvrtasti paketic. Samo za pripremu
ovog recepta mozete ukloniti lopaticu. Kuhajte u dva navrata. Stavite polovicu paketi¢a u ActiFry® tako da
su zatvorenom stranom okrenuti prema dolje i kuhajte 8-10 minuta. Skuhajte preostale paketice.

3. U meduvremenu u tavi zagrijte mlijeko. Maknite s vatre i pomalo dodajte ¢okoladu, neprestano mijesajuci.
Mijesajte dok ne postane glatko. Topli ¢okoladni umak posluZite u casama.

*Samo za UK: Ako Zelite, tijesto ,,brick” moZete zamijeniti korama za savijace. Svaku koru narezite na 24 kvadrata
dimenzija 11 cm x 11 cm. Ne trebate lijepiti umuéenim jajetom.
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Istotne zalecenia

Smazenie

Opis

ounswN=

7.
8.

Krétkie wprowadzenie

Przed pierwszym uzyciem

Nie wolno wiqczac pustego urzgdzenia.
Nie wolno przetadowywaé misy.
Nalezy przeczytac instrukcje dotyczqce bezpiecznego korzystania z frytownicy.

Zawsze nalezy przestrzega¢ maksymalnych ilodci sktadnikéw i ptynéw podanych w instrukgji obstugi i

ksigzeczce z przepisami.

Nienagrzewajgca sie powierzchnia pokrywy powierzchnig

Pokrywa 9. Przycisk zwalniajgcy uchwyt misy
Zapadka do zdejmowania pokrywy 10.  Uchwyt misy

tyzka do odmierzania (14 ml) 11. Podstawa

Dzwignia blokujgca/zwalniajgca mieszadto 12. Wyjmowany filtr

Oznaczenie maksymalnego poziomu 13.  Przyciski otwierania pokrywy
produktéw (dotyczy tylko frytek) 14.  Przycisk On/Off

Wyjmowane mieszadto
Wyjmowana misa z nieprzywierajgcg

Aby zdjqé pokrywe —rys. 1, nalezy jednoczesnie nacisngé przyciski
otwierania pokrywy (13) i podnies¢ zapadke (3), aby zdjaé pokrywe — rys. 2.

Wyjqc tyzke do odmierzania. Nalezy usunqg¢ wszystkie
Podnosi¢ uchwyt do potozenia poziomego do momentu, az da sie ustysze¢ naklejki i e!ementy
klikniecie mocowania. opakowania.

Wyjaé mise —rys. 3.

Aby wyjqé mieszadto, nalezy podnie$¢ umieszczonq na mieszadle jasnoszarq Nizwolno Z“"U"dz‘:c'
dzwignie blokujqcg do gory. Potozy¢ kciuk na gérze mieszadta, a palec podstawy w wodzie.
wskazujqcy i sSrodkowy pod dzwigniq blokujgcq i podniesé¢ dzwignie palcami, .

aby odblokowaé mieszadto — rys. 4a. :ft;yktl;zysrkuc T:rj\:»;es’;sze
Wszystkie wyjmowane czesci mozna my¢ w zmywarce — rys. 5 lub recznie uiycil.l,gulzeyc';.my wy{)rlt::lnie

(miekka gabkg i ptynem do mycia naczyn). potrawy, ktorej smazenie
Przetrze¢ podstawe urzqdzenia wilgotng szmatkq i ptynem do mycia naczyf.  zajmuje 30 minut lub
Wyptukac i doktadnie osuszy¢ czesci przed ponownym ich zamontowaniem.  duzej.

Aby zamontowa¢ mieszadto, nalezy podnies¢ jasnoszarg dzwignie blokujgcg,

nastepnie umiesci¢ mieszadto na srodku misy i przesung¢ dzwignie

blokujgcq w dét - rys. 4b.

Przy pierwszym uzyciu urzqdzenie moze wydzielac lekki zapach: nie jest on

szkodliwy i szybko zniknie. Nie ma to wptywu na dziatanie urzgdzenia +

ActiFry. R

Przyrzqdzanie potraw

Nie wolno przekracza¢ e Rozmiesci¢ réownomiernie zywno$¢ w misie, nie przekraczajgc maksymalnej

zaznaczonego na iloci (patrz tabela czasu smazenia, str. 30-32).

mieszadle maksymalnego ¢ Dodac olej tyzkq - rys. 7, rozprowadzajgc go réwnomiernie (patrz tabela czasu

poziomu frytek — rys. 6. smazenia, str. 30-32).

Nie zostawia¢ yzki do (1 tyzka oleju = 14 ml oleju)

odmierzania wewnqtrz « Odblokowaé uchwyt i ztozy¢ go catkowicie w obudowie - rys. 8.

misy podczas e Zamknqgé pokrywe —rys. 9.

przyrzqdzania potraw. « Nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci sktadnikéw i ptynéw podanych w

instrukcji obstugi i ksigzeczce z przepisami.
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Smazenie
Rozpoczecie smazenia

Po otwarci K e Po nacisnieciu przycisku On/Off gotowanie rozpoczyna sie dzigki obiegowi
u(r]z dz:r:(i:(leu I::est)u'e) gorgcego powietrza wewngtrz urzqdzenia — rys. 10. Mieszadto obraca sie
dzlghc' P J powoli w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Wyjmowanie potrawy

e Po zakonfczeniu smazenia nalezy nacisngé przycisk On/Off, aby wytqczyé o
urzqdzenie - rys. 10 i otworzy¢ pokrywe — rys. 1. A:y :;Lk,:gcr:fezﬁ e

e Podnosi¢ uchwyt do momentu, gdy da sie ustyszec klikniecie, i wyjaé mise — zoil:)ykac’ pol,(rywy ani Y
rys. 11.

« Potrawa jest gotowa do podania. é;dmn};r;gnw%ﬁéa
nienagrzewajqcego sle
N . miejsca na pokrywie.
Tabela czasu smazenia

Podany czas smazenia stanowi wytqcznie wskazéwke i moze sie réznic¢ w zaleznosci od odmiany i partii uzytych
ziemniakoéw. Do przygotowywania frytek i potraw z ziemniakéw zalecamy stosowanie odmian takich jak King
Edward i Maris Piper.

Ziemniaki
RODZAJ 1L05¢ OLEJ e
Swieze 1000 g* 1 tyzka oleju 40 - 45 min
Fiytid stapdardowe | Suiese 750¢" 3/4 tyzki oleju 35-37 min
10 mm x 10 mm .
dhugosc do 9 cm Swieze 500 g* 1/2 tyzki oleju 28 - 30 min
Swieze 250 g* /4 tyzki oleju 24 - 26 min
Swieze 1000 g* 1 tyzka oleju 40 - 42 min
Ziemniaki (¢éwiartki)
Mrozone 7509 Brak 14 -16 min
Ziemniaki pokrojone Swieze 1000 g 1 tyzka oleju 40 - 42 min
w kostke Mrozone 7509 None 30-32min
Mrozone — tylko 750¢g
do smazenia w grube Brak 35-40 min
gtebokim ttuszczu [13mm x 13mm
Mrozone — do 750
rzygotowania i .
Frytki rEq é'em lub trzy ég",tvg sglgtjnb%angi Brak 30-32 min
SpOsoby, 10mm x 10mm
odpowiednie do
piekarnika i grilla
(oraz do 500g"
smazenia w Lamerykanskie” Brak 25-27 min
%’%bOk'm 8mm x 8mm
thuszczu).

* nieobrane ziemniaki
WAZNE: Aby unikng¢ uszkodzenia urzqdzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci sktadnikow i
ptynéw podanych w instrukcji obstugi i ksigzeczce z przepisami.
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Inne warzywa

RODZAJ 1L05¢ OLE) oRIYCOLOWANIA
Cukinie ?)‘Iltvlisetirgcﬁ 7509 + 153 glitgnor%uwody 25-35min
Papryka stodka g‘l’gsetirgc‘ﬁ 650 +150 gftﬁnﬂguwody 20-25min
Grzyby oicze, w 650 1 lyzka oleju 12-15 min
Pomidory v 6509 + 150 Y sirome) wody 10-15 min
Cebule mgﬁm 500 1 tyzka oleju 15-25 min

Mieso — dréb

Aby poprawi¢ smak migsa i drobiu, wymiesza¢ przyprawy (np. papryka, curry, mieszanka zi6t, tymianek itp.) z olejem.

RODZAI 1L05¢ OLE) PRIYGoEAWANIA
Swieze 7509 Brak 18- 20 min
Kotleciki z kurczaka Mrozone 7509 Brak 18- 20 min
Mrozone 1(%é'ét;)k Brak 12-15min
Nézki kurczaka Swieze od4do6 Brak 30-32min
Udka kurczaka Swieze 2 Brak 30 - 35 min
Piersi zkurczaka (bez| ¢ e50 6 (okoto 750 g) Brak 10-15 min
Sajgonki Swieze od 4 do 8 (matych) 1 tyzka oleju 10-12 min
Swieze (grubosé
Kotlety jagnigece .5 cr;\ do3 od2do6 Brak 20 - 25 min*
cm
Kotlety wieprzowe | WieZe (grubosc od2do3 Brak 18 - 23 min*
Poledwica wieprzowa Swiete g?agt?f?wﬁﬂ;eggiscﬂ 1 tyzka oleju 12-15 min
Kietbasy Swieze od 4 do 8 (naktute) Brak 10-12 min
Swieze (z
Chilli Con Carne | mielonego migsa 500¢g 1 tyzka oleju 30 - 40 min
wotowego)
Sl\ngezel(?stbef
ub poledwica ]
Befsztyk pokrOJgng W paskl 600g Brak 8-10 min
o grubosci 1'cm)
Klopsy Swieze 12 sztuk Brak 18 - 20 min

* Obroci¢ w pofowie czasu smazenia

Ryby — skorupiaki

CZAs
RO! SC OLE] PRZYGOTOWANIA
. . N 18 sztuk i
Panierowane krewetki Mrozone (280 9) Brak 10 min
Zabnica pieta, w 5009 1 lyzka oleju 20- 22 min
Krewetki Gotowane 4009 Brak 10-12 min
Krewetki Jumbo King|  Rozmrozone 300 g (16 sztuk) Brak 12-14min
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Desery

&¢ CZAS
RODZA] ILOSC OLE) PRZYGOTOWANIA
Pokrojone w zka oleju :
Banany pIaJstly (5 bananéw) +1 Iyzka%rqzowego cukru 4-6min
Zﬂ\glmgf:lngfgllg 2 banany Brak 20 - 25 min
Wisnie Cate do 1000 g ] gz,(l;(;k?lgjlim 12-15 min
duze: pokrojone w
Truskawki Cwiartki, mate: do 1000 g 1-2 tyzki cukru 5-7min
polowkl
Jabtka P(’,,Iggé%?ﬁ w 3 1 tyzka oleju + 2 tyzki cukru 15-18 min
Gruszki Pokrojone do 1000 g 1-2 tyzki cukru 8-12min
Ananasy Pokrojone 1 1-2 tyzki cukru 8-12min
Potrawy mrozone
&C CZAS
POTRAWA RODZA) 1LOSC OLEJ PRZYGOTOWANIA
Ratatouille Mrozone 7509 Brak 20-22 min
Smazona ryba z Mrozone 7509 Brak 20-22 min
Spaghetti carbonara Mrozone 7509 Brak 15-20 min
Paella Mrozone 650 g Brak 15-20 min
Ryz po kantorisku Mrozone 6509 Brak 15-20 min
Chilli con carne Mrozone 7509 Brak 112-15min

Latwe czyszczenie

Czyszczenle urzqgdzenia
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Przed czyszczeniem pozostawi¢ urzqdzenie do catkowitego ostygniecia.
Otworzyé pokrywe - rys. 1 i podnies¢ zapadke, aby zdjqé pokrywe — rys. 2.
Podnosi¢ uchwyt do potozenia poziomego do momentu, az da sie ustysze¢

kliknigcie zatrzasniecia - rys. 3
Wyjaé mise.

Aby wyja¢ mieszadto, nalezy podnies¢ dzwignie blokujgcq do géry — rys. 4a.

Wyjqc filtr, pociggajac za gorng czesé — rys. 5 i umyé.

Wszystkie wyjmowane czesci mozna myé w zmywarce — fys. 5 lub recznie
(miekkq ggbkg i ptynem do mycia naczyn).
Umy¢ podstawe urzgdzenia wilgotng szmatkg i ptynem do mycia naczyn.
Wyptukac i doktadnie osuszy¢ czesci przed ponownym ich zamontowaniem.
Jezeli jedzenie przywrze do misy lub mieszadta, to przed umyciem nalezy te

czesci namoczy¢ w cieptej wodzie.

Urzqdzenie zawiera mise z nieprzywierajgcq powtokq: zbrgzowienie i
zadrapania, ktére moggq sie pojawi¢ po dtuzszym uzytkowaniu, nie powodujg
pogorszenia dziatania urzqdzenia i sq normalnym zjawiskiem.
Gwarantujemy, ze nieprzywierajgca powtoka spetnia wymogi norm
dotyczgcych materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Nie wolno zanurza¢
podstawy w wodzie.

Nie nalezy uzywac
szorstkich ani Sciernych
srodkdw czyszczqcych lub
zmywakow.

Nalezy regulamie czysci¢
wyjmowany filtr.

Aby jak najdiuzej
zachowac¢ wiasciwosci
misy z nieprzywierajgcq
powtokg, nie nalezy do
podawania potraw uzywaé
metalowych przedmiotéw.



Jesli frytownica nie dziata prawidtowo

PROBLEMY

Urzqdzenie nie dziata.

PRZYCZYNY

Urzgdzenie nie jest podtgczone do
zasilania.

ROZWIAZANIA

Sprawdzi¢, czy urzqdzenie jest
prawidtowo podtqczone do zasilania.

Przycisk On/Off nie jest catkowicie
weisniety.

Nacisngé przycisk On/Off.

Przycisk On/Off jest catkowicie wcisniety,
ale urzqdzenie nie dziata.

Zamkng¢ pokrywe.

Silnik pracuje, ale urzqdzenie sig nie
nagrzewa.

Skontaktowac sie z punktem sprzedazy.

Mieszadto nie obraca sie.

Sprawdzic, czy mieszadto jest prawidfowo
zamontowane. Jezeli problem nadal
wystepuje, nalezy skontaktowac sie z
punktem sprzedazy.

Mieszadto nie trzyma si¢ na miejscu.

Mieszadto nie zostato zablokowane.

Sprawdzi¢, czy dzwignia blokujgca jest
catkowicie docisnieta.

Jedzenie nie smazy sie réwnomiernie.

Mieszadto nie zostato zamontowane.

Zamontowa¢ mieszadto.

Jedzenie nie zostato pokrojone na
kawatki tej samej wielkosci.

Pokroi¢ jedzenie na kawatki tej samej
wielkosci.

Frytki nie zostaty pokrojone na kawatki
tej samej wielkosci.

Pokroi¢ frytki na kawatki tej samej
wielkosci.

Mieszadto zostato zamontowane
prawidtowo, ale nie obraca sie.

Sprawdzic, czy mieszadto zostato docisniecie i
zablokowane w tym potozeniu. Jezeli problem
nadal wystepuje, nalezy skontaktowac sie z
punktem sprzedazy.

Frytki nie sq wystarczajgco chrupigce.

Uzyto niewtasciwej odmiany
ziemniakow.

Wybra¢ odmiane ziemniakéw, ktora jest
polecana na frytki.

Ziemniaki sq niedostatecznie umyte lub
nie zostaty catkowicie osuszone.

Ptukac ziemniaki wodq przez dtugi czas,
aby usung¢ nadmiar skrobi, nastepnie
odsqczy¢ i osuszy¢ przed smazeniem.
Ziemniaki muszq by¢ catkowicie suche.

Frytki sq zbyt grube.

Pokroic frytki na mniejsze kawatki. Maksymalny
rozmiar frytek to 13 mm x 13 mm.

Dodano zbyt mato oleju na dang ilos¢
frytek.

Dodac wigcej oleju (patrz tabela czasu
smazenia, str. 30-32).

Filtr jest zapchany.

Wyczysci¢ wyjmowany filtr.

Frytki tamiq sie podczas smazenia.

Uzyto niedawno zebranych ziemniakéw
z duzq zawartoscigq wody.

Zmniejszy¢ ilos¢ ziemniakéw do 800 g i
wybra¢ odpowiedni czas smazenia.

Jedzenie pozostaje na krawedzi misy.

Misa jest przepetniona.

Przestrzega¢ maksymalnych ilosci
okreslonych w tabeli czasu smazenia.

Plyn ze smazenia przedostat sie do
podstawy urzqdzenia.

Mieszadto nie jest prawidtowo
zamontowane lub blokada mieszadta
Jjest uszkodzona.

Sprawdzic, czy mieszadto jest prawidtowo
zamontowane. Jezeli problem nadal
wystepuje, nalezy skontaktowac sie z
punktem sprzedazy. Nie uzywac
urzqdzenia ActiFry do przyrzqdzania zup i
innych potraw z duzq zawartoscig ptynow.

Urzqdzenie jest glosniejsze niz
zazwyczaj.

Istniejq obawy, ze silnik nie dziata
prawidtowo.

Skontaktowac sie z punktem sprzedazy.

Mieszadto przestaje si¢ obraca¢
podczas smazenid.

Mieszadto nie jest prawidtowo
zamontowane.

Rekawicg kuchenng popchngé mieszadto az
do zatrzasnigcia. Jezeli to nie rozwigzato pro-
blemu, nalezy skontaktowac s z autoryzo-
wanym punktem serwisowym.

W razie jakichkolwiek probleméw lub pytar prosimy o kontakt z naszym zespotem pod adresem:

www.tefal.com
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Przepisy
Prawdziwe domowe frytki

DLA CZTERECH 0SOB
PRZYGOTOWANIE: 15 minut « CZAS SMAZENIA: 40 minut

1 kg ziemniakoéw (obrane, umyte)*

19 olej, sol

1 Pokroj ziemniaki na frytki wybranej wielkosci: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm lub 13 x 13 mm. Doktadnie umyj
pokrojone frytki pod zimngq biezqcg wodg, odsqcz i doktadnie wysusz czystym papierowym recznikiem.

2 Umies¢ frytki w urzgdzeniu ActiFry®. Rownomiernie polej frytki olejem.

3 Gotuj przez 40-45 minut w zaleznosci od grubosci frytek.

* Dotyczy tylko Wielkiej Brytanii: Uzyj ziemniakéw odmian Maris Piper lub King Edward.

Piers z indyka z trzema rodzajami papryki

DLA CZTERECH 0SOB .
PRZYGOTOWANIE: 15 minut « CZAS SMAZENIA: 25 minut

600 g paskow z piersi indyka (1 cm x 3 cm)
3 papryki (1 czerwona, 1 zielona, 1 z6tta)

1 cebula pokrojona w kostke

2 posiekane zgbki czosnku

255 oliwy z oliwek

Y2 szklanki bulionu z kurczaka

Y% & octu

100 ml wody

sol, pieprz

1 Pokréj papryki w paski o grubosci 2 cm i wymieszaj je we frytownicy ActiFry® razem z cebulg, dodaj oliwy z
oliwek i smaz przez 10 minut.

2 Dodaj czosnek i smaz przez 5 minut. Dopraw solq i pieprzem.

3 Dodaj do warzyw pokrojonego w paski indyka, bulion, wode, ocet i smaz przez 10 do 15 minut.

Krewetki krélewskie po prowansalsku

DLA CZTERECH 0SOB .
PRZYGOTOWANIE: 20 minut e CZAS SMAZENIA: 12 minut

800 g surowych, obranych krewetek

1 cebula pokrojona w kostke

5 posiekanych zgbkow czosnku (lub 2-3, aby uzyskac fagodniejszy smak)
Y2 peczka posiekanej natki pietruszki

3 & oliwy z oliwek

1 cytryna

s6l, pieprz

1 Umyj i osusz krewetki. W6z krewetki do miski, dodaj czosnek, cebule, pietruszke i oliwe. Przykryj i pozostaw
w marynacie przez 15 minut.

2 Smaz krewetki w marynacie przez 12-15 minut. Krewetki sq usmazone, gdy bedq koloru pomarariczowego;
dodaj sél i pieprz.

3 Podawaj z kawatkami cytryny.
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Warzywa po srédziemnomorsku

DLA CZTERECH 0SOB
PRZYGOTOWANIE: 10 minut « CZAS SMAZENIA: 25 minut

1 cukinia (200 g)

150 g Swiezych grzybow

1 baktazan

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

100 ml soku pomidorowego
2 8 zgbkéw czosnku
pietruszka

255 oliwy z oliwek

s6l, pieprz

1. Pokroj cukinie i baktazana w kostke. Pokrj grzyby w plastry, a papryke — w paski.

2 Umies¢ warzywa we frytownicy ActiFry® razem z oliwg i smaz przez 15 minut.

3 Posiekaj czosnek i pietruszke i w6z je do frytownicy ActiFry® razem z sokiem pomidorowym. Dopraw i smaz
przez kolejne 10 do 15 minut.

Chrupigce kieszonki bananowo-czekoladowe

DLA CZTERECH 0SOB
PRZYGOTOWANIE: 30 minut « CZAS SMAZENIA: 8-10 minut

4 banany (niezbyt dojrzate)

20 g wiorkoéw czekoladowych (z mlecznej czekolady)
8 arkuszy ciasta brick (zwanego réwniez brik)*

1 jajko (roztrzepane)

Czekoladowy sos:
50 g dobrej jakosci czekolady (70% kakao)
30 ml mleka odttuszczonego

1 Pokréj banany w plastry o grubosci 1 cm. Pokréj okrggte arkusze ciasta brick na cztery czesci. «

2 Na érodku kazdego kawatka ciasta brick utéz wiérki czekoladowe i przykryj plastrem banana. Wysmaruj
krawedzie roztrzepanym jajkiem, aby je ze sobg potgczy¢, a nastepnie zt6z krawedzie tak, aby ciasto utworzyto
kwadratowq kieszonke. Wyjmij mieszadto; dotyczy tylko tego przepisu. Gotuj w dwdch partiach. Umiesé
potowe kieszonek we frytownicy ActiFry® zamknietq strong do dotu, i smaz przez 8 do 10 minut. Usmaz
pozostate kieszonki.

3 W tym czasie podgrzej mleko w rondlu. Zdejmij rondel z kuchenki i dodawaj czekolade po kawatku, mieszajqgc
trzepaczkg po dodaniu kazdego kawatka. Mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Podawaj czekoladowy
sos do maczania w oddzielnych naczyniach.

* Dotyczy tylko Wielkiej Brytanii: Zamiast ciasta brick mozna uzy¢ ciasta filo. Kazdy arkusz nalezy pokroi¢ na 24
kwadraty o boku 11 cm na 11 cm. Nie ma potrzeby zamykania brzegéw ciasta roztrzepanym jajkiem.
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Svarigi ieteikumi
Gatavosana

Apraksts

outwN =

7.
8.

Nekad nedarbiniet ierici, kad ta ir tuk3a.
Nekad neparslogojiet gatavosanas pannu virs ieteikta daudzuma.
Izlasiet drosibas instrukciju bukletu.

Vienmeér ievérojiet sastavdalu un skidrumu maksimalos daudzumus, kas noraditi pamacibas rokasgramata

un recepsu gramata.

Vaka vésas pieskarsands zona nepiedego3u virsmu

Vaks 9.  Gatavo3anas pannas roktura atlaisanas poga
Vaka nonemsanas fiksators 10. Gatavo3anas pannas rokturis

Mérkarote (14 ml) 11. Pamatne

Fikséjo3a/atslédzo3a lapstinas svira 12. Nonemams filtrs

Maksimala édiena limena atzime (tikai fri 13.  Vaka atvérsanas pogas

kartupeliem) 14, Ileslégsanas/izslégsanas slédzis

Nonemama maiso3a lapstina
Nonemama gatavo3anas panna ar

Atrs ievads lieto$anai

Pi

rms pirmas lietoSanas

Lai nonemtu vaku, 1. att., vienlaicigi janospiez vaka atvérsanas pogas (13)
un japace| fiksators (3), lai paceltu vaku, 2. att.

Jaiznem mérkarote. Nonemiet visas uzlimes un
Jebkadu iesainojumu.

Rokturis japace| horizontala pozicija, lidz dzirdams , klikskis" tam fikséjoties.
Jaiznem gatavo$anas panna — 3. att.

Lai nonemtu lapstinu, japacel gaisi peléka fiksésanas svira, kas novietota uz
lapstinas dajas. Tkskis janovieto uz lapstinas augsas un raditdja pirksts un
vidéjais pirksts janovieto zem fiksésanas sviras, fikséjosa svira japacel,
izmantojot pirkstus, lai atslégtu lapstinu - 4.a. att.

Visas nonemamads dalas var tirit trauku mazgdjamaja masing, 5. att., vai tas

var mazgat ar mikstu stkli un trauku mazgasanas lidzekli. meés iesakam izmantot
Terices pamatni janoslauka ar mitru lupatinu un trauku mazgasanas lidzekli. recepti, kas jagatavo 30
Dalas rapigi jaizmazga un janozaveé pirms tas atkal tiek saliktas kopa. min vai ilgak.

Lai uzstaditu lapstinu, gaisi peléka fiksésanas svira japavelk uz augsu, tad
lapstina jaievieto gatavosanas pannas vida un fiksésanas svira janospiez uz
leju — 4.b. att.

Pirmas izmantosanas laikd, no ierices var izdalities niecigs aromats, tas nav
kaitigs un tas atri pazudis. Tas nekadi neietekmé Jasu + ActiFry darbibu.

Fri kartupeliem nekad « Edienu ievieto gatavo$anas pannd, sadala to vienmérigi, parliecinoties, ka tiek
nepdrsniedziet maksimalo ievérots maksimalais daudzums (skatit gatavosanas tabulas 30. idz 32. Ipp.).
limeni, kas noradits uz o Edienam pievieno ellu ar karoti, 7. att. nokldj to vienmérigi (skatit
lapstinas — 6.att. gatavosanas tabulas 30. lidz 32. Ipp.).

Neatstajiet mérkaroti (1 karote ellas = 14 ml ellas)

panna, kad notiek édiena « Rokturi atslédz un pilnigi ieloka ta korpusa — 8. att.

gatavosana. e Véku aizver - 9. att.
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* Nekad nedrikst parsniegt sastavdalu un skidrumu maksimalos daudzumus, kas
noraditi pamacibas rokasgramata un recepsu gramata.

Nekad neiegremdéjiet
pamatni ddeni.

Pirmoreiz lietojot, lai

sasniegtu labdko rezultatu
no Jasu jauna produkta,

Ediena sagatavo3ana



Gatavosana
Gatavosanas saksana

Ja vaks tiek atverts, tad « NospieZot ieslégsanas/izslégdanas slédzi, gatavosana sdkas, pateicoties
lerice parstaj darbc;tles. karsta gaisa cirkulacijai gatavosanas korpusa — 10. att. Lapstina Iéni roté
pulkstena raditdja virziena.

Ediena iznem$ana

* Kad gatavoSana pabeigta, janospieZ ieslégsanas/izslégsanas slédzis, lai ierici Lai izvairitos no apdegumu

apstadinatu, 10. att., un jaatver vaks — 1. att. riska, nepieskarieties

e Japacel rokturis Iidz dzirdams ,klikskis“ tam fikséjoties un jaiznem vakam vai jebkurai citai
gatavosanas panna — 11. att. dalai, kas nav vésas

« Pasniedz nekavéjoties. pieskar3anas zona.

Gatavosanas laiku tabula

Zemak minétie gatavo3anas laiki ir tikai vadlinijas un var atskirties atkariba no izmantoto kartupelu partijas
un skirnes. Més iesakam frT kartupeliem un kartupelu receptém izmantot tadas skirnes, ka ,King Edward” un
,Maris Piper*.

Kartupeli

30 DAUDZUMS ELLA GATAVOSANAS
Svaigi 1000 g* 1 karote ellas 40 - 45 min
Smnqu'é?tgéeeﬁ?ma f Svaigi 750 g* 3/4 karotes ellas 35-37 min
10 mm x 10 mm
garuma lidz 9 cm Svaigi 500 g* 1/2 karotes ellas 28 - 30 min
Svaigi 250g" 1/4 karotes ellas 24- 26 min
Kartupeli (sadaliti 4 Svaigi 1000 g 1 karote ellas 40 - 42 min
dalas) Sasaldéti 7504 Nav 14-16 min
Kubinos sagriezti Svaigi 10009 1 karote ellas 40 - 42 min
Kartupeli Sasaldéti 7509 Nav 30-32min
Sasaldéti — 750g
pieméroti tikai Biezi Nav 35-40 min
fritéSanai 13mm x 13mm
. 750
Fri kartupeli Sasaldéti - 2 Standugrta Nav 30-32 min
viedosvai 3 |10mm x 10mm
veidos pieméroti
gatgl\{qéarjui
cepeskrasni un 5009
fntrélga(rtjar}). Amerikanu stila Nav 25-27 min
8mm x 8mm

*Nem_izotu kartupelu svars.
SVARIGI! Lai izvairitos no ierices bojasanas, nekad nedrikst parsniegt sastavdalu un skidrumu maksimalos
daudzumus, kas noraditi pamacibas rokasgramata un recepsu gramata.
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Citi darzeni

VEIDS DAUDZUMS ELLA GATAL\,’SEQNAS
Cukini Svaig, keles 7509 4150 Karote eflas 25-35min
Paprika Svaigi, skélés 6509 N 153 mrgﬁiset!zllaadens 20 - 25 min
Sénes cest‘(l(:lt?:lglsas 6509 1 karote ellas 12-15 min
- Svaigas, 1 karote ellas ;
Tomati ceturt?:lalas 6509 +150 ml auksta Gdens 10-15min
Sipoli Svaigi, ripinas 500g 1 karote ellas 15 - 25 min

Gala — majputnu gala

Lai galu un majputnu galu paplldlnatu ar garsu, samaisiet ar ellu daZas gardvielas (pieméram, papriku,
kariju, jauktus augus, timianu ..

VEIDS DAUDZUMS ELLA GATALX?EQNAS
Svaigi 7509 Nav 18 - 20 min
Vistas stienisi Sasaldeti 7509 Nav 18- 20 min
Sasaldéti gaball Nav 12-15min
Vistas stilbini Svaigi 4 lidz 6 Nav 30-32min
Vistu kajas Svaigas 2 Nav 30-35min
Vistu lggtims (bez Svaigas 6 (aptuveni 750 g) Nav 10-15 min
Kiniesu springroli Svaigi 4 lidz 8 mazi 1 karote ellas 10-12 min
Jéra karbonade ﬁS&/;Ji 2rr(1255ieczr(1:l1) 21idz 6 Nav 20- 25 min*
Karbonades Svai ?eszgzs’)s am 21lidz 3 Nav 18 - 23 min*
Cakgalas fileja Svaiga §l,<ézleﬁsd\fa? sptlr%rr]r?gles 1 karote ellas 12-15min
Desinas Svaigas 4idz 8 (sadurstitas) Nav 10-12 min
N Svcut_:fs (gatavots
Cili kon karne no liel Iopa r)nultas 50049 1 karote ellas 30- 40 min
qgalas)
Svaigs (astes
Liellopa steiks gsgbﬁlesz‘{g'{ IICEI’JT? 600 g Nav 8-10min
biezas strémelés)
Galas bumbinas Svaigas 12 gabali Nav 18 - 20 min
*Pagriezt, kad pagajusi puse no gatavosanas laika Z R . 'd_ :
IVIS - vezveidigie
VEIDS DAUDZUMS ELLA GATAL‘I’SE’S‘NAS
. " - 18 gabali i
Panéti skampi Sasaldéti (zgo 9 Nav 10 min
- Svaigs, sadalits .
Jarasvelns ggabalos 500¢g 1 karote ellas 20-22 min
Garneles Pagatavotas 400 g Nav 10-12 min
Jumbo karaliskas Saldétas un . :
qarneles atkausétas 300 g (16 gabali) Nav 12 -14 min
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Deserti

GATAVOSANAS
VEIDS DAUDZUMS ELLA LAIKS
I 500 1 karote ellas ;
Banani Sagriezti skelites (5 bandni) + 1 karote brana cukura 4-6min
Tetiti alvas folija 2 banani Nav 20-25min
Kirsi Veseli Lidz 1000 g 1 Ild‘lszGL%tr?)teglsagukura 12-15 min
Sagrieztas
Zemenes cﬁgljétsdsgfsu%a Lidz 1000 g 1 lidz 2 karotes cukura 5-7 min
pusém, ja mazas
Aboli Sagréeuzélulf(l’!zelda 3 1 karote ellas + 2 karotes cukura 15-18 min
Bumbieri Sagriezti gabalos Lidz 1000 g 1 Iidz 2 karotes cukura 8-12min
Ananasi Sagriezti gabalos 1 1 Iidz 2 karotes cukura 8-12min
Sasaldeti produkti
EDIENS VEIDS DAUDZUMS ELLA CATAVOSANAS
Ratatula Sasaldéta 7509 Nav 20-22 mindtes
Panna ;f]@ttg Zvsun | sosaidéta 7509 Nav 20-22 min
Pasta karbonara Sasaldéta 750¢g Nav 15 - 20 min
Paelja Sasaldéta 6509 Nav 15 - 20 min
Cantonese risi Sasaldéti 6509 Nav 15 - 20 min
Cili kon karne Sasaldéts 750¢g Nav 112-15min

Viegla tirisana

Iences tirsana

Pirms tirsanas iericei pilnigi jaatdziest.

e o o

-3.att.
Jaiznem gatavo3anas panna.

Jaatver vaks, 1. att., un japace] fiksators, lai noceltu vaku, 2. att.
Rokturis japace| horizontalaja pozicija, lidz dzirdams , klikskis“ tam fikséjoties

Nekad neiegremdéjiet
pamatni adeni.

Lai iznemtu maisisanas lapstinu, japacel fikséjosa svira - 4.a. att.

Filtrs janonem, velkot uz augdu , 3. att., un jaizmazga.
Visas nonemamas dalas var tirit trauku mazgdjamaja masing, 5. att., vai tas

var mazgat ar mikstu sdkli un trauku mazgasanas lidzekli.

Ierices pamatni janoslauka ar mitru lupatinu un trauku mazgasanas lidzekli.

Dalas riipigi jaizmazga un janozavé pirms tas atkal tiek saliktas kopa.

Ja édiens iestrédzis vai piededzis pie pannas vai lapstinas, tad to pirms
tirisanas atstaj iemérkties silta adent.

Iericei ir nepiedego3a gatavosanas panna; branéjums un 3vikas, kas
ilgtermind var rasties péc izmantosanas, nerada nekadas problémas un ir

normalas.

Més garantéjam, ka nepiedegosais parklajums atbilst noteikumiem attieciba

uz materialiem, kas nondk saskaré ar partikas produktiem.

Neizmantojiet raupjus vai
abrazivus tirisanas
izstradajumus vai katlu
berZamos.

Nonemamiais filtrs regulari
jatira.

Lai saglabatu gatavosanas
pannas nepiedego3as
pasibas péc iespéjas ilgak,
pasniedzot édienu
neizmantojiet metala
piederumus.



Ja Jasu fritétajs nedarbojas pareizi

PROBLEMAS

Ierices nedarbojas.

IEMESLI

Ierice nav pievienota pie strévas.

RISINAJUMI

Parliecinieties, ka ierice pareizi
pievienota pie stravas.

Ieslégianas/izslégsanas slédzis nav lidz
galam nospiests.

Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas
slédzi.

Ieslégsanas/izslégsanas slédzis ir
nospiests, bet ierices nedarbojas.

Aizveriet vaku.

Motors darbojas, bet ierice nesilst.

Sazinieties ar iegades vietu.

Lapstina negriezas.

Parliecinieties, ka lapstina ir pareizi
novietota. Ja probléma nav atrisinata,
tad sazinieties ar iegades vietu.

Nonemama |apstina neturas vieta.

Maisisanas lapstina nav fikséta.

Parliecinieties, ka fiksé3anas svira pilnigi
nospiesta uz leju.

Ediens negatavojas vienmérigi.

Nav uzstadita lapstina.

Uzstadiet lapstinu.

Ediens nav sagriezts vienmériga izméra
gabalos.

Sagrieziet édienu vienada izméra.

Fri kartupeli nav sagriezti vienmériga
izméra gabalos.

Sagrieziet fii kartupelus vienada izméra.

Lapstina ir uzstadita pareizi, bet ta
negriezas.

Parliecinieties, ka ta ir nospiesta uz leju un
ir fikséta pozicijd. Ja probléma nav
atrisindta, tad sazinieties ar iegades vietu.

Fri kartupeli nav pietiekami krauk3kigi.

Izmantota nepareiza kartupelu 3kirne.

Izmantojiet fri kartupeliem ieteikto
kartupelu skirni.

Kartupeli nav pietiekami nomazgati
un/vai nav pilnigi noZavéti.

Pirms gatavosanas mazgdjiet kartupelus
ilgaku laiku, lai nonemtu cietes
parpalikumus, nosusiniet un nozavéjiet
tos. Tiem jabt pilnigi sausiem.

Parak biezas 3kéles.

Sagriezt 3kéles planakas. Maksimalais
3kélu izmérs ir 13 mm x 13 mm.

Nav pietiekami daudz ellas attieciba uz
3kélu daudzumu.

Palielinat ellas daudzumu (skatit
gatavosanas tabulas 30. lidz 32. Ipp.).

Aizsprostots filtrs.

Iztirit nonemamo filtru.

Fri kartupeli saplist gatavosanas laika.

Izmantotie kartupeli ir nesen novakti un
tapéc tajos ir daudz Gdens.

Samaziniet kartupelu daudzumu lidz
800 g un precizéjiet gatavosanas laiku.

Ediens paliek gatavosanas pannas
mala.

Gatavo3anas panna ir parak pilna.

Tevérojiet maksimalo daudzumu, kas
noradits gatavosanas tabulas.

Gatavosanas 3kidrumi iepladusi ierices
pamatné.

Lapstina nav pareizi novietota vai
lapstinas aizslégs ir bojats.

Parliecinieties, ka lapstina ir pareizi
novietota. Ja probléma nav atrisindta,
tad sazinieties ar iegades vietu.
Neizmantojiet ActiFry, lai gatavotu zupas
vai receptes, kuras ir daudz skidruma.

Ierice ir neparasti skala.

Jums ir aizdomas, ka motors nedarbojas
pareizi.

Sazinieties ar iegades vietu.

Lapstina partrauc griezties
gatavosanas laika.

Lapstina nav pareizi novietota.

Izmantojot virtuves cimdu, nospie-
diet lapstinu uz leju lidz ta nokliksk
vietd. Ja tas nepalidz, tad sazinieties
ar iegades vietu.

Ja Jums ir kadas problémas ar produktu vai jautajumi, ldzu, sazinieties ar masu Klientu attiecibu

82

komandu. www.tefal.com



Receptes
Isti majas gatavoti fri kartupeli

4. PERSONAM
SAGATAVOSANA 15 min. « GATAVOSANAS LAIKS 40 min.

1 kg kartupelu (nomizoti, nomazgati)*

18 ellas, sals

1. Kartupelus sagriez stienisos péc Jasu izvéles — 8 x 8 mm, 10 x 10 mm vai 13 x 13 mm izméra. Kartigi nomazga
sagrieztos stienisus tekosa auksta adent, nosusina un rapigi nozave tird absorb&josa trauku dvieli.

2. Frikartupelus ievieto ActiFry®. Ellu vienmérigi izlej par kartupeliem.

3. Atkariba no kartupelu stienidu biezuma gatavo 40-45 mindtes.

* Tikai Apvienotaja Karalisté. Izmantojiet ,,Maris Piper vai ,,King Edward* skirnes kartupelus.

Titara kriitina ar tris veidu paprikam

4. PERSONAM
SAGATAVOSANA 15 min. « GATAVOSANAS LAIKS 25 min.

600 g titara kratinas strémeles (1 cm x 3 cm)

3 paprikas bez séklinam (1 sarkana, 1 zala, 1 dzeltena)
1 kubicinos sagriezts sipols

2 sakapatas kiploka daivinas

28 olivellas

%2 kraze vistas buljona

%2 & etika

100 ml Gdens

Sals, pipari

1. Papirku sagriez 2 cm platas strémelés, kopa ar sipoliem ievieto ActiFry®, pievieno olivellu un gatavo 10 min.

2. Pievieno kiplokus un gatavo 5 min. Pievieno sali un piparus.
3. Darzeniem pievieno titara strémeles, buljonu, Gdeni, etiki un gatavo 10 lidz 15 min.

Karaliskas garneles Provansas gaumé

4. PERSONAM
SAGATAVOSANA 20 min.  GATAVOSANAS LAIKS 12 min.

800 g nevaritu karalisko garnelu bez ¢aulas

1 kubicinos sagriezts sipols

5 sakapatas kiploka daivinas (vai 2-3, ja prieksroku dodat neizteiktakai kiploku garsai)
%2 sakapatas pétersilu buntites

3 & olivellas

1 citrons

Sals, pipari

1. Garneles nomazga un nozavé. Garneles ievieto bloda, tam pievieno kiploku, sipolu, pétersili un ellu. Apklaj
un atstaj marinadi ievilkties 15 min.

2. Garneles ar marinadi gatavo 12 [idz 15 min. Garneles ir gatavas, kad tds ir skaista oranza krasa, pievieno
sali un piparus.

3. Pasniedz ar citronu ceturtdalam.
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Vidusjaras darzeni

4. PERSONAM
SAGATAVOSANA 10 min. « GATAVOSANAS LAIKS 25 min.

1 cukini (200 g)

150 g svaigas sénes

1 baklazans

1 sarkana paprika

1 zala paprika

100 ml tomatu sula
28 kiploka daivinas
pétersilis

25 olivellas

sdls, pipari

1 Cukini un baklazanu sagriez kubicinos. Sagriez sénes $kélés un papriku strémelés.

2 Darzenus kopa ar ellu ievieto ActiFry® un gatavo 15 min.

3 Kiploku un pétersili sakapa un pievieno ActiFry® kopa ar tomatu sulu. Pieliek garsvielas un gatavo vél 10
lidz 15 min.

Miklas saini$i ar bandnu un Sokolades pildijumu

4. PERSONAM
SAGATAVOSANA 30 min. « GATAVOSANAS LAIKS 8-10 min.

4 banani (ne parak nogatavojusies)

20 g piena Sokolades skaidinu

8 brick miklas loksnes (sauktas ari ,feuilles de brick*)
1 ola (sakulta)

Sokolades mércei iemérksanai:
50 g labas kvalitates parasta Sokolade (70% kakao sastavs)
30 ml vajpiena

1. Bananu sagriez 1 cm platas skélés. Apalds brick miklas loksnes sagrieZ cetras dalas.

2. Sokolades skaidinas ievieto katras brick miklas gabala centra un uz tam uzliek banana 3kéli. Malas notriepj
ar sakulto olu, lai tas noslégtu, malas parloka, veidojot kartigu kvadratveida sainiti. Tikai Sai receptei iznem
lapstinu. Gatavo divas grupas. Ievieto pusi no sainisiem ActiFry® ar savienoto dalu uz leju, gatavo 8-10 min.
Gatavo atlikusos sainisus.

3. Tikmér kastroli uzkarsé pienu. To nonem no karstuma un pievieno Sokoladi pa vienam gabalam, péc katras
pievienosanas reizes puto. Puto lidz masa ir viendabiga. Silto Sokoladdes mérci iemérkSanai pasniedz
individualas glazés.

* Tikai Apvienotaja Karalisté. Ja ir vélme, brick miklu var aizstata ar filo miklu. Katru loksni sagriezt 24 kvadratos
11 cm x 11 cm izméra. Nav nepiecieSamibas noslégumu veidot ar sakulto olu.
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Svarbis patarimai
Ruosimas

Draudziama naudoti masy prietaisq, jeigu j jj nejdétas joks maisto produktas.

Draudziama j ruosimo kaistuvg pridéti pernelyg daug maisto produkty, dékite rekomenduojamg produkty

kiekj.
Perskaitykite saugos nurodymy lankstinukg.

Visada naudokite didZiausiqg leidZiamagjj sudedamuyjy daliy ir skysciy kiekj, nurodytg naudojimo vadove ir

recepty knygoje.

Aprasymas

1. Saltoji dangcio dalis, kuriq leidziama liesti danga

2. Dangtis 9. Ruosimo kaistuvo rankenos atleidimo
3. Dangéio nuémimo spragtukas mygtukas

4, Matavimo $aukstas (14 ml) 10. Ruosimo kaistuvo rankena

5. Maidyklés jjungimo ir iSjungimo svirtis 11, Pagrindas

6.  Didziausig maisto produkto lygj nurodancios 12, Bimamasis filtras

jrantos (taikoma tik gruzdintoms bulvéms) 13. Dangtio atidarymo mygtukai
7. Nuimamoji maisyklé 14, Jungiklis ,Jjungti / i§jungti*
8.  Isimamasis ruosimo kaistuvas nelipnigja

Glausti naudojimo nurodymai

Prie$ naudojimqg

Norédami nuimti dangtj (Zr. 1 pav.) vienu metu nuspauskite dangcio
atidarymo mygtukus (13) ir pakelkite spragtukq (3), kad dangt;j baty galima
nuimti (Zr. 2 pav.).

ISimkite matavimo Saukstq.

Rankeng nustatykite j horizontaliq padétj, kol isgirsite ,spragteléjimg”, kai
rankena bus uzfiksuota.

I3imkite ruogimo kaistuvg (Zr. 3 pav.).

Norint isimti maisykle, virsutinéje maisyklés dalyje esanciq 3viesiai pilkos
spalvos fiksavimo svirtele pakelkite j virsy. Savo nykstj uzdékite ant maisyklés
virsutinés dalies, o smiliy ir bevardj pirstg pakiskite po fiksavimo svirtele, tada
pakelkite fiksavimo svirtele savo pirstais, kad maisyklé baty iSimta i$
jtvirtinimo vietos (Zr. 4a pav.).

Visas isimamagsias dalis leidZiama plauti indy plovykléje (Zr. 5 pav.) arba jas
galima valyti minksta kempine ir tada nuskalauti.

Prietaiso pagrindg nusluostykite plovimo skysciu sudrékintu skuduru.

Pries surinkdami dalis iSskalaukite jas ir rdpestingai nusluostykite.

Norint jstatyti maisykle, Sviesiai pilkos spalvos svirtele patraukite j virsy, tada
maisykle jstatykite j ruosimo kaistuvo vidurj ir fiksavimo svirtj nuspauskite
zemyn (Zr. 4b pav.).

Naudojant pirmq kartg galite uzuosti silpng aromatgq: jis néra kenksmingas ir
netrukus turéty iSnykti. Jis nedaro jokio poveikio jasy ,ActiFry“ veikimui.

Pa3alinkite visus lipdukus ir
bet kokiq pakuote.

Prietaiso pagrindg
draudZiama nardinti j
vanden;.

Naudojant pirmgq kartq ir
siekiant uZsitikrinti kuo
geresnj jasy naujo produkto
veikimo rezultatq,
patariame pasirinkti tok;
receptaq, pagal kurj
patiekalas bty ruosiamas
30 minuciy ar ilgiau.

Maisto ruosimas

Ruosiant gruzdintas bulves o
draudZiama virsyti
didZiausiq lygj, kurio riba
nurodyta maisykléje (Zr. 6
pav). Ruosdami maistq,
viduje nepalikite

matavimo Sauksto.

Maisto produktq sudékite j ruoSimo kaistuvg, paskleiskite jj tolygiai,
patikrinkite, ar jo nesate prikrove daugiau negu leidziamasis didziausias kiekis
(zr. ruosimo lenteles 30-32 p.).

Saukstu ant maisto produkto uzpilkite aliejaus (Zr. 7 pav.), paskleiskite aliejy
tolygiai (zr. ruosimo lenteles 30-32 p.).

(1 aliejaus 3aukstas = 14 ml aliejaus)

IStraukite rankenq i$ jtvirtinimo padéties ir iki galo jstatykite jq j jos korpusq

8 av.).
Uzdékite dangtj (Zr. 9 pav.).
Visada naudokite didZiausiq leidziamg sudedamyjy daliy ir skysciy kiekj,
nurodytq naudojimo vadove ir recepty knygoje.



Ruosimas
Maisto gaminimas

Jeigu dangt;j nuimsite, « Nuspauskite ,Jjungti / iSjungti“ jungiklj, tada pradedamas gaminimo procesas,
prietaisas nustos veikes. nes ruoimo gaubte ima sakuriuoti karstas oras (Zr. 10 pav.). Maisyklé i$ léto
sukasi pagal laikrodZio rodykle.

Maisto produkto i§émimas

o Uzbaigus ruosti maistq, nuspauskite ,Jjungti / iSjungti* jungiklj, kad prietaisas Siekiant apsisaugoti nuo

baty ijungtas (Zr. 10 pav.) ir tada nuimkite dangtj (Zr. 1 pav.). bet kokio nudegimo
« Rankenéle kelkite j virdy, kol isgirsite spragteléjimq (ji nustatyta j reikiamg pavojaus, nelieskite
padét)) ir isimkite ruosimo kaistuvq (Zr. 11 pav.). danggio ar bet kurios jo
« Patiekite nedelsdami. dalies, isskyrus 3altgjq
dangcio dal;.

. . N
Ruo3imo trukmés lentelé

Nurodytos ruosimo trukmés yra tik rekomendacinio pobtdzio ir jos gali skirtis atsizvelgiant j naudojamy bulviy
rasj ir jy rinkinj. Ruosiant gruzdintas bulves ar bulviy patiekalus, patariame naudoti ,King Edward” ir ,,Maris
Piper“ veisliy bulves.

Bulvés
TIPAS KIEKIS ALIEJUS CAMINIMG
Sviezios 1000 g* 1 3aukstas aliejaus 40-45 min.
rh%]i;i%:tt:odisés Sviezios 750 g* 3/4 3auksto aliejaus 35-37 min.
TOmm x 10mm ne .
ilgesnés negu 9cm Svietios 500 g* 1/2 3auksto aliejaus 28-30 min.
Sviezios 250g" 1/4 Sauksto aliejaus 24-26 min.
Bulvés (supjaustytos Sviezios 1000 g 1 Saukstas aliejaus 40-42 min.
ketvirciais) Uzdldyti 750¢ Neéra 14-16 min.
o Svieios 1000 g* 1 Saukstas aliejaus 40-42 min.
~ Kubeliais
supjaustytos bulvés |y 750g Neéra 30-32 min.
Sugaldytos — 7509
tinkamos tik kepti Storis Néra 35-40 min.
gruzdintuvéje |13 mmx13mm
7509
Gruzdintos bulvés Sudaldytos — Standartinis Néra 30-32 min.
pusfabrikatis, |10mmx10mm
tinkamas ruosti
korkuitéj(e akrba 500
eptuve (ir kepti bt .
gruzdintuvéje). \/,\y?:{;g';gi;éﬁ%i Néra 25-27 min.
8 mm x 8 mm

*Nurodoma nelupty bulviy masé
SVARBU. Siekiant apsaugoti misy prietaisq nuo pazZeidimo, visada naudokite didZiausiq leidZiamg sude-
damujy daliy ir skysciy kiekj, nurodytq naudojimo vadove ir recepty knygoje.
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Kitos darzoveés

TIPAS KIEKTS ALIEIUS GAMINIMO

Ghmor PPN rsoq | Lwmolbers T s 5
SaldZiosios paprikos Svieéirci)es,zl;;jg%sitsytos 6509 . fg;%“%%ﬁfﬁ'@?ﬁﬁéns 20-25 min.
Grybai SViEzit'v’i)gggissty ti 6509 1 3aukstas aliejaus 12-15 min.
oo | VPR | w0y | wimdeme | 0sme
Svoganai svéeriiei'zﬁj;gﬁéitsy ti 5009 1 $aukstas aliejaus 15 - 25 min.

Mésa ir paukstiena
Norédami paskaninti mésq ir paukstieng vienokiy ar kitokiy prieskoniy (paprikos, kario, Zoleliy misinio,
kmyny...) sumaisykite su aliejumi.

GAMINIMO
TIPAS KIEKIS ALIEIUS TRUKME
Sviezios 7509 Néra 18 - 20 min.
Vistienos gabaliukai Uzsaldyti 7509 Néra 18 - 20 min.
. . 12 gabaliuks o i
Uzaldyti ﬂeo 9 4 Néra 12-15 min.
Visciuky kulselés Sviezios 4-6 Néra 30- 32 min.
Visciuky kojelés Sviezios 2 Néra 30- 35 min.
Vistos kratinélé (be Sviezios 6 (apie 750 ) Néra 10-15 min.
Kiniski blyneliai su Sviezios 4-8 (nedideli) 1 3aukstas aliejaus 10-12 min.
Avienos mustiniai SVieiiSt(gI:iso_)?’ m 2-6 Néra 20 - 25 min*
Kiaulienos Zlégtainiai Sviesiti()(rZiéS) m 2-3 Néra 18 - 23 min*
oy 2-6 (ploni
Kiaulienos file Sviezios grieiingliai ar 1 3aukstas aliejaus 12-15 min.
juostelés)
Desrelés Sviezios 4-8 (subadytos) Néra 10-12 min.
. S Sviezia
Mésa Slij ?fti”a's'u's (pagaminta i§ 5009 1 3aukstas aliejaus 30 - 40 min.
pipirais maltos jautienos)
Sviezias (1 cm
storio juostelémis
Jautienos Zlégtainis supjaustyta 600 g Néra 8-10 min.
Slauniné arba
iSpjova)
Mésos kukuliai Sviezios 12 gabaliuky Néra 18 - 20 min.

*Ruosiant reikia apversti po pusés ruodimo trukmeés

Zuvys - véziagyviai

TIPAS KIEKIS ALIEIUS GAMINIMO

Krevetéssu Uzsaldyti 18 &%%ﬂg;‘ku Néra 10 min.
Velniazuvé §viegé%£je<ﬂt£§yta 5009 1 Saukstas aliejaus 20-22 min.
Krevetés Pagaminti 4009 Néra 10- 12 min.
Kreveteés ast?tlﬁgg;stgs Sgga é(li1tg Neéra 12 - 14 min.
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Desertai

GAMINIMO
TIPAS KIEKIS ALIEJUS TRUKME
Pjaustyti 500 1 3aukstas aliejaus .
Bananai griJeiiné iais 5 bana?\cli) + 1 Saukstas rudojoJ cukraus 4- 6 min.
Susukti j folijg 2 bananai Néra 20 - 25 min.
Vy3nios Nesmulkintos 1ki 1000 g . Jfgggit&i;lfdﬁggus 12-15 min.
Supjaustytos
ketvirciais, jeigu
Braskés stambios, arba ki 1000 g 1-2 Saukstai cukraus 5-7 min.
puselémis, kai
smulkios
i Pjaustyti 1 3aukstas aliejaus + 2 Saukstai :
Obuoliai skjlltelér{\is 3 cukraus 15-18 min.
Kriausés 5 ﬁgeslteyr&ﬁ: 1ki 1000 g 1-2 3aukstai cukraus 8-12min.
Ananasai 5 ﬁgeslteyrzoi: 1 1-2 3aukstai cukraus 8-12min.
Saldyti produktai
GAMINIMO
MAISTAS TIPAS KIEKIS ALIEJUS L
Darzoviy troskinys UZsaldyti 7509 Néra 20-22 min.
Kepstﬂ\:nq:kléerg;%izsuws Uzsaldyta 7509 Néra 20-22 min.
Makaronai su sariu, se. . . )
kiausiniais ir Sonine UzZSaldyti 7509 Néra 15-20 min.
ngg?;g”érlr‘]’{;’s Uzaldyti 650 g Néra 15-20 min.
,Cantonese” ryziai UZsaldyti 650¢g Néra 15-20 min.
Mésa ;‘fp‘i‘f(}i's“"““‘s Uzsaldyta 750 Néra 12-15 min.
Patogus valymas

Prietaiso valymas

Pries imdamiesi valyti palikite prietaisg, kol jis visiskai ataus.

Atidarykite dangtj (Zr. 1 pav.) ir pakelkite spragtukq, kad galétuméte nuimti
dangtj (Zr. 2 pav.).

Rankeng nustatykite j horizontaliq padétj, kol isgirsite ,spragteléjimg*, kai
rankena bus uzfiksuota (Zr. 3 pav.).

Prietaiso pagrindg
draudZiama nardintl j
vanden;.

Neleidziama naudoti kiety
ar abrazyviniy valymo

o ISimkite ruosimo kaistuvq. . priemonly ar dvelstuky.

o Norédami isimti maidykle, pakelkite fiksavimo svirtele (Zr. 4a pav.).

o Suéme uz viriutinés filtro dalies istraukite jj (Zr. 3 pav.) ir isplaukite. I8&imamasis filtras turi bati

o Visas isimamgsias dalis leidziama plauti indy plovykléje (Zr. 5 pav.) arba jas reguliariai iSvalomas.
galima valyti mink§tu'kempine ir tada nuskalquti. ) Jeigu norite, kad

e Prietaiso pagrindg nusluostykite plovimo skysciu sudrékintu skuduru. nelimpanciosios dangos

.

Prie$ surinkdami dalis isskalaukite jas ir rGpestingai nusluostykite.

Jeigu maistas prilimpa ar pridega prie kaistuvo ar maisyklés, palikite jj mirkti
Siltame vandenyje ir tada nuvalykite.

Prietaise naudojamas kaistuvas su nelipnigja danga: ilgainiui kaistuvas gali
paruduoti ar bati subraizytas, taciau Sie pokyciai neturi jokio poveikio ir yra
Jjprasti.

Mes uztikriname, kad nelimpanti danga atitinka su maistu besilie¢iancioms
medZiagoms taikomas nuostatas.

savybeés Blikty kuo ilgiau,
tada tiekdami maistq
naudokite ne metalinius
rakandus.



Jeigu jusy keptuvas veikia ne pagal reikalavimus

TRIKTYS

Prietaisas neveikia.

PRIEZASTYS

Prietaisas nesujungtas su maitinimo
tinklu.

SPRENDIMAI

Patikrinkite, ar prietaisas tinkamai
jjungtas j elektros tinklg.

JJjungti / i8jungti jungiklis nuspaustas
ne iki galo.

Nuspauskite , Jjungti / iSjungti“ jungiklj.

Nuspaudéte , Jjungti / iSjungti” jungiklj,
taciau prietaisai vis tiek neveikia.

Uzdenkite dangtj.

Variklis veikia, taciau prietaisas nesyla.

Susisiekite su pardavimo vieta, kurioje
pirkote prietaisq.

Maisyklé nesisuka.

Patikrinama, ar maisyklé jstatyta putgal
reikalavimus. Jeigu trikties nepavyksta
pasalinti, susisiekite su su pardavimo
vieta, kurioje pirkote prietaisg.

ISimamoji maidyklé nesilaiko jai skirtoje
vietoje.

Maisyklé nejstatyta j savo vietq pagal
reikalavimus.

Patikrinkite, ar fiksavimo svirtis yra iki
galo nuspausta zemyn.

Maisto produktas apdorojamas
netolygiai.

Nejstatyta maisyklé.

Istatykite maisykle.

Maisto produktas nebuvo supjaustytas
vienodo dydzio gabaléliais.

Maisto produktus susmulkinkite
vienodais gabaliukais.

Bulvés nebuvo supjaustytos vienodo
dydzio gabaléliais.

Bulves susmulkinkite vienodais
gabaliukais.

Maisyklé jstatyta pagal reikalavimus,
taciau ji nesisuka.

Patikrinkite, ar ji buvo nuspausta zemyn ir
jstatyta j reikidmq padet;. Jeiqu trikties
nepavyksta pasalinti, susisiekite su su
pardavimo vieta, kurioje pirkote prietaisq.

Bulvytés nepakankamai traskios.

Pasirinkote netinkamos riisies bulves.

Pasirinkite gruzdintoms bulvéms ruosti
tinkamg bulviy rasj.

Bulvés nuplautos netinkamai ir (arba)
néra visiskai nudzidvusios.

Mirkykite ilgokai bulves siekiant pa3alinti
perteklinj krakmolo kiekj, tada
nuvarvinkite ir iSdZiovinkite pries jas
apdorodami. Jos turi biti visiskai sausos.

Bulviy gabaléliai per stori.

ulviy gabalélius supjaustykite ploniau.
Egg&i@aﬁa'gluﬁlfeﬂ&n%% dtldgsm

m X m.

Palyginti su susmulkintomis bulvémis,
naudojate per mazq aliejaus kiekj.

Pripilkite daugiau aliejaus (zr. ruosimo
lenteles 30-32 p.).

Uzsikim3es filtras.

T3valykite iSimamagjj filtrg.

Gruzdinami bulviy gabaléliai trikinéja.

Naudojamos neseniai nukastos bulvés,
todél jos yra vandeningos.

umazinkite bulviy kiekj (jy tur bati ne
éuu_%autnsig#;wé ir p% irin |tei|tq

@epimo tru

Ant ruosimo kaistuvo krasty lieka maisto
produkty.

I kaistuvq pridéta pernelyg daug maisto
produkty.

Laikykités maisto gaminimo lenteléje
nurodyty kiekiy.

Ruosiant produktus skys¢iai patenka ant
prietaiso pagrindo.

Maisyklé jstatyta ne pagal reikalavimus
arba pazeistas maisyklés sandariklis.

Patikrinkite, ar maidyklé jstatyta pagal
reikalavimus. Jeigu trikties nepavyksta
Salinti, susisiekite su su pardavimo vieta,
urioje pirkote prietaisg. Prietaiso , ActiFry”
nenaudokite ruosdami sriubas ar
patiekalus, kuriuose bana daug skyscio.

Veikiant prietaisui girdimas nejprastai
garsus triuksmas.

Jas manote, kad variklis veikia ne pagal
reikalavimus.

Susisiekite su pardavimo vieta, kurioje
pirkote prietaisq.

Ruosiant patiekalg maisyklé nustoja
sukusis.

Maidyklé j savo padétj jstatyta ne pagal
reikalavimus.

Uzsimaukite orkaités pirstine ir maisykle
spauskite zemyn tol, kol isgirsite sprdg-
teléjimq — dabar ji jstatytd tinkamai.
Jeigu émusis iy veiksmy trikties nepa-
vyksta pasalinti, susisiekite su su parda-
vimo vieta, kurioje pirkote prietaisqg.

Jeigu atsiranda kokiy nors gaminio trik¢iy arba kyla klausimy, praSome susisiekti su masy klienty
aptarnavimo grupe $iuo adresu: www.tefal.com
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Receptai
Namie paruostos gruzdintos bulvés

4 ASMENIMS
RUOSIMO TRUKME 15 minuciy GAMINIMO TRUKME 40 minugiy

1 kg bulviy (nulupty, nuplauty)*

18 aliejaus, druskos

1 Bulves supjaustykite norimo dydzio skiltelémis: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm arba 13 x 13 mm. Supjaustytas skilteles
kruopsciai nuplaukite Saltu tekanciu vandeniu, nuvarvinkite ir ripestingai nusausinkite Svariu popieriniu
ranksluosciu.

2 Bulviy skilteles sudékite j , ActiFry®*“ Skilteles tolygiai apipilkite aliejumi.

3 Kepkite 40-45 minutes (atsizvelgiama j skilteliy storj).

*Taikoma tik Jungtinei Karalystei: naudokite ,,Maris Piper* arba ,King Edward“ rasiy bulves.

Kalakutienos kratinélé su trimis saldziosiomis
paprikomis

4 ASMENIMS . .
RUOSIMO TRUKME 15 minu¢iy GAMINIMO TRUKME 25 minuéiy

600 g kalakutienos kratinélés juosteliy (1 cm x 3 cm)

3 saldZiosios paprikos su séklomis (raudonos, Zalios ir geltonos spalvos)
1 griezinéliais supjaustytas svoginas

2 sukapotos cesnako skiltelés

2 & alyvuogiy aliejaus

%2 puodelio vistienos sultinio

%2 & acto

100 ml vandens

druskos, pipiry

1 SaldZiosios paprikos supjaustomos 2 cm juostelémis, sudedamos su svoginais j ,ActiFry®*, supilamas aliejus
ir troskinama apie 10 minuciy.

2 Suberiamas &esnakas ir troskinama 5 minutes. Pabarstoma druska ir pipirais.

3 Sudedamos kalakutienos juostelés, supilamas sultinys, vanduo, actas ir troskinama 10-15 minuciy.

Provanse ruosiamos karaliskosios krevetés

4ASMENIMS _
RUOSIMO TRUKME 20 minuciy GAMINIMO TRUKME 12 minutiy

800 g nevirty ir nelukstenty karaliskyjy kreveciy

griezinéliais supjaustytas svoginas

5 sukapotos ¢esnako skiltelés (arba 2-3 skiltelés, jeigu cesnako skonis jums nelabai patinka)
¥z rysulélio sukapoty petrazoliy

3 & alyvuogiy aliejaus

1 citrina

druskos, pipiry

1 Krevetes nuplaukite ir nuvarvinkite. Krevetes, ¢esnakg, svoglnus, petrazoles sudékite j dubenj ir supilkite
aliejy, palikite pasimarinuoti. Uzdenkite ir palikite 15 minuciy.

2 Krevetes su marinatu troskinkite 12—-15 minuciy. Krevetés bina paruostos, kai jos biina ryskios oranzinés
spalvos; suberkite druskq ir pipirus.

3 Patiekite su citrinos griezinéliais.

90



VidurZemio jiros darZovés

4 ASMENIMS
RUOSIMO TRUKME 10 minugiy GAMINIMO TRUKME 25 minugiy

1 cukinija (200 g)

150 g Svieziy gryby

1 baklazanas

1 raudona saldzioji paprika
1 zalia saldZioji paprika
100 ml pomidory sulciy

2 & Cesnaky skiltelés
petrazoliy

285 alyvuogiy aliejaus
druskos, pipiry

1 Cukinijg ir baklazang supjaustykite kubeliais. Susmulkinkite grybus, saldZigsias paprikas supjaustykite

juostelémis.

2 Darzoves sudékite j , ActiFry®", supilkite aliejy ir troskinkite 15 minuciy.

3 Sukapokite cesnako skilteles, petrazoles ir suberkite j ,ActiFry®", supilkite pomidory sultis. Suberkite
prieskonius ir troskinkite 10-15 minudiy.

Traskieji bananai ir Sokolado batonéliai

4 ASMENIMS
RUOSIMO TRUKME 30 minugiy GAMINIMO TRUKME 8-10 minuciy

4 bananai (pernoke netinka)

20 g pieninio Sokolado drozliy

8 laktai Siaures Afrikos virtuvés L,warqa“ teslos (taip pat vadinama ,feuilles de brick“)*
1 isplaktas kiausinis

Sokolado padazas:
50 g kokybisko Sokolado be priedy (70 proc. kakavos sausyjymedziagy)
30 ml lieso pieno

1 Bananus supjaustykite 1 cm storio griezinéliais. Apskritus teslos lakstus supjaustykite j keturias dalis.

2 Sokolado drozles suberkite kiekvieno teslos gabalo viduryje ir ant virsaus uzdékite banano griezinéliy. Teslos
krastus sutepkite plaktu kiausiniu, kad krastus baty jmanoma suspausti, sulenkite kradtus suformuodami
nedidelius kvadratinius batonélius. Ruosdami 5 patiekalg iSimkite maiSykle. Batonélius kepkite turimg jy
skaiciy padaling j dvi dalis. Batonélius sudékite j , ActiFry®“, teslos sialé turi bati atsukta j apaciq, ir kepkite

8-10 minuciy. Iskepkite antrqg batonéliy dalj.

3 Tuo tarpu kaistuvyje pasildykite pieng. Kaistuvg nuimkite nuo viryklés ir j pieng po Ziupsnj berkite §okoladqa
(kiekvieng kartq maisykite). Maidykite, kol pasiruogite vientisq mase. Siltq 3okolado padazq patiekite
atskiruose indeliuose.

*Taikoma tik Jungtinei Karalystei: jeigu reikia, ,warqa“ teslg galima pakeisti ,Filo“ tesla. Kiekvienq lakstq
supjaustykite 24 kvadratéliais (11 cm x 11 cm). Teslos krastus nebatina tepti plaktu kiausiniu.
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Tahtsad soovitused
Toiduvalmistamine

Arge kunagi kasutage seadet, kui see on tihi.

Arge asetage toiduvalmistamisndusse liialt palju toiduaineid; jérgige soovituslikke koguseid.
Lugege ohutusjuhiseid.

Jargige alati juhendis ja retseptiraamatus nimetatud, koostisainete ja vedelike maksimumkoguseid.

Kirjeldus

1. Puudutage kaane jahedat osa toiduvalmistamisndu
2. Kaas 9.  Toiduvalmistamisndu kéepideme
3. Riiv kaane eemaldamiseks vabastusnupp
4. Mooételusikas (14 ml) 10. Toiduvalmistusndu kaepide
5.  Labida lukustamise/lahtilukustamise hoob 11, Alus
6.  Toidu maksimumtaseme tdhised (ainult 12. Eemaldatav filter
kartulilaastude puhul) 13. Kaane avamisnupud
7.  Eemaldatav segamislabidas 14.  On/Off (sisse-/valjaliilitamise)liliti
8.  Kilgevdtmatu pinnakattega, eemaldatav
Kiirkasutusjuhend

Enne esmakordset kasutamist

e Kaane eemaldamiseks — joonis 1, vajutage kaane avamisnuppe (13) Eemaldage kdik kleebised
samaaegselt ja tdstke kaane eemaldamiseks riiv (3) tles — joonis 2. ja kogu pakend.

e Eemaldage mootelusikas.

« Tostke kéepide horisontaalasendisse, kuni kuulete seda asendisse kigpsavat. ~ Arge asetage alust kunagi

o Vatke toiduvalmistamisndu vélja — joonis 3. vette.

e Labida eemaldamiseks tdstke osaliselt labida osaks olev helehall
lukustushoob iiles. Asetage péial labida peale ning nimetissdrm ja keskmine Uue toote esmakordsel
sorm lukustushoova alla; tdstke lukustushoob labida lahtilukustamiseks kasutamisel parlmot.e
sormedega iiles — joonis 4a. tulemuste saavutamiseks

« Kaik eemaldatavad osad on ndudepesumasinkindlad — joonis 5 vi neid saab ?:tosveggrn:‘ize!e‘fgggq
pesta pehme kdsna ja néudepesuvahendiga. viihemc,llt 30-minutist
o Pihkige seadme alustniiske lapi ja ndudepesuvahendiga. kiipsetamisaega.
« Enne osade uuesti kokkupanemist loputage ja kuivatage osad korralikult.
e Labida tdstmiseks tdmmake helehall lukustushoob iles, seejdrel asetage
labidas toiduvalmistamisndu keskele ja liikake lukustushoob alla - joonis 4b.
e Seadme esmakordsel kasutamisel voib eralduda véhest I6hna: see ei ole
kahjulik ja I6hk kaob ruttu. See ei mojuta teie + ActiFry seadme toimimist.

Toidu ettevalmistamine

Kartulilaastude puhul érge * Asetage toit toiduvalmistamisndusse iihtlaselt ja veenduge, et te ei ileta

iiletage labidale mérgitud maksimumkogust (vt toiduvalmistamise tabelid |k 30 -32).

maksimumtaset — joonis 6. * Lisage toidule lusikaga &li - joonis 7, laotage &li ihtlaselt laiali (vt

Arge jatke modtlusikat toiduvalmistamise tabelid k 30 — 32).

toiduvalmistamise ajal (1 lusikatdis dli = 14 ml 6li)

tolduvalmistamisndusse. e Lukustage kdepide lahti ja klappige see tdielikult seadme korpusesse —joonis
8

« Sulgege kaas — joonis 9.
2 « Jargige alati kasutusjuhendis ja retseptiraamatus nimetatud, koostisainete ja
9 vedelike maksimumkoguseid.



Toiduvalmistamine
Alustage toiduvalmistamist

Kaane avamise! I5petab  * Vajutage On/Off (Sisse-/valjaltlitamise) ldlitit, toiduvalmistamise korpuses
seade téstamise. ringleva kuuma 8hu toimel hakatakse toitu valmistama — joonis 10. Labidas
poorleb aeglaselt paripdeva.

Toidu véljavétmine

e« Pérast toiduvalmistamise I6petamist vajutage seadme seiskamiseks On/Off Pgletuste véiltimiseks é@rge

(Sisse-/valjaliilitamise) liilitit — joonis 10 ja avage kaas — joonis 1. puudutage kaant ega
o Tostke kdepidet, kuni kuulete seda kIdpsuga lukustuvat ja votke seadme muid osi, mis

toiduvalmistamisndu vélja — joonis 11. toiduvalmistamise ajal
« Serveerige kohe. kuumenevad.

Toiduvalmistamisaegade tabel

Allnimetatud toiduvalmistamisajad on toodud juhisena ning aeg voib kasutatavate kartulite sordist ja
kogusest olenevalt erineda. Soovitame kartulilaastude ja muude kartuliroogade valmistamiseks kasutada
kartulisorte King Edward ja Maris Piper.

Kartulid

KOGUS oL TOIDUVALMISTAMISE
Varsked 1000 g* 1 lusikatdis oli 40 - 45 min
Tavapaksusega Vairsked 750¢" 3/t lusikatéit 3l 35-37min
10 mm x 10 mm,
pikkusega kuni 9 cm Varsked 500 g* 1/2 lusikatdit oli 28 - 30 min
Vdrsked 250¢* 1/4 lusikatdit 6li 24- 26 min
Kartulid (sektoriteks Vdrsked 1000 g 1 lusikatdis oli 40 - 42 min
IGigatud) Kilmutatud 7504 Puudub 14-16 min
Varsked 1000 g* 1 lusikatdis oli 40 - 42 min
Kartulikuubikud
Killmutatud 7509 Puudub 30-32min
Kiilmutatud — 7509
sﬁﬂ{]’%%gg}iuslt Paksud Puudub 35-40 min
kiipsetamiseks | 13mm x 13mm
7509
Kartulilaastud Kiilmutatud - 2 Standardne Puudub 30-32 min
voi 3 moel 10mm x 10mm
kupsetamlseks
ahjus ja gr|II|I %]l
uumas 6lis 5009
kiipsetamiseks). |Ameerikaparased Puudub 25-27 min
8mm x 8mm

*Koorimata kartuli kaal
NB! Seadme kahjustamisse valtimiseks jargige alati kasutusjuhendis ja retseptiraamatus nimetatud, koosti-
sainete ja vedelike maksimumkoguseid.
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Muud kdégiviljad

TOOP KOGUS oL Wl
Kabatsokk Vdrskelt viiludena 750¢g . .I‘zl.-,(l)ursri]ll(%?ri;gl‘ilett 25-35min
Magus paprika | Vérskelt viiludena 650¢g . 1‘:!_,(I)ursri1ll<ig:|1rirs1é3l‘i/en 20-25min
Seened se\lfgcr)ﬂ(teelﬁa 650¢g 1 lusikatdis oli 12-15 min
Tomatid se\lfggsrt(tﬂl:a 6509 + ‘I‘_l:(l)urill(%?rirsg l\i/ett 10-15min
Sibulad ra‘n"éﬁskfétna 500 g 1 lusikatdis i 15- 25 min

Liha - linnuliha

Lihale ja linnulihale maitse lisamiseks segage 6li hulka ka viirtse (nt paprika, karri, tirdisegu, tiitimian...).

‘it TOIDUVALMIS-
TUUP KOGUS OLI TAMISE AEG
Varsked 7509 Puudub 18 - 20 min
Kananagitsad Kalmutatud 7509 Puudub 18- 20 min
o 12 tukki f
Kilmutatud (160 g) Puudub 12-15min
Kanakoivad Varsked 4kuni 6 Puudub 30-32min
Kanakintsud Varsked 2 Puudub 30-35min
Kanarinnak (kondita) Varsked 6 (umbes 750 g) Puudub 10-15 min
Hiina kevadrullid Varsked 4 kuni 8 vaikest 1 lusikatdis oli 10-12 min
Lambakarbonaad Viicr;t«;)éﬁ.sitgg)i 3 2 kuni 6 Puudub 20 - 25 min*
Sealihaviiud | VOrSked (23, 2kuni 3 Puudub 18-23 min*
Seafilee Varsked 2 ke:’;lifv%?ﬁgiéest 1 lusikatdis oli 12-15min
Vorstikesed Varsked (grli'll\ljgpsitﬁ(e) Puudub 10-12 min
Vdrske
Chilli Con Carne (valmistatud 5009 1 lusikatdis oli 30 - 40 min
hakklihast)
Varske (1 cm
paksusteks
Biifsteek ribadeks I6igatud 600 g Puudub 8-10min
tagatiikk voi
seljattikk)
Lihapallid Varsked 12 tikki Puudub 18 - 20 min
*Keerake poole kiipsetamise peal ringi
Kala - koorikloomad
Ty A TOIDUVALMIS-
TUUP KOGUS OLI TAMISE AEG
Paneeritud vahid Kilmutatud 18 tiikki (280 g) Puudub 10 min
Merikurat Varske, tiikeldatud 5009 1 lusikatdis oli 20-22 min
Krevetid Kipsetatud 4009 Puudub 10-12 min
uure Kilmutatud ja S .
kuningkrevetid atarng? 300 g (16 tiikki) Puudub 12- 14 min
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Magustoidud

TOOP koGUs ou TOIDUVALMS:
i 500 1 lusikatdis 6li .
Banaanid Viilutatud 5 bana%ni) + 1 lusikatéis fariinisuhkrut 4-6min
Fooliumis 2 banaani Puudub 20 - 25 min
Kirsid Terved Kuni 1000 g 1 kur;li |Z|J|Sl.ijl;?ktgtigi(z"5uhkrut 12-15 min
Suured marjad
Maasikad Vd?ﬁbé%gg";gﬁhd Kuni 1000 g 1 kuni 2 lusikatdit suhkrut 5-7 min
poolitatuna
8 Sektoriteks 1 lusikatdis oli + 2 lusikatdit ;
Ounad lbigatud 3 15-18 min
Pirnid Tukeldatud Kuni 1000 g 1 kuni 2 lusikatdit suhkrut 8-12min
Ananass Tikeldatud 1 1 kuni 2 lusikatdit suhkrut 8-12min
Kiilmutatud tooted
(T A TOIDUVALMIS-
TOIT TOUP KOGUS oLl TAMISE AEG
Keogiviliareog Kilmutatud 7509 Puudub 20-22 minutit
P“Qg}'q‘ﬂ’;‘jfstg“d Kilmutatud 7509 Puudub 20-22 minutit
Pasta carbonara Kiilmutatud 7509 Puudub 15 - 20 minutit
Paella Kiilmutatud 650 g Puudub 15 - 20 minutit
Kantoni riis Kiilmutatud 6509 Puudub 15 - 20 minutit
Chili con Carne Kilmutatud 7509 Puudub 112 - 15 minutit

Lihtne puhastada
Seadme puhastamine

e Enne puhastamist laske seadmel tdielikult maha jahtuda.

Arge asetage alust kunagi

« Avage kaas - joonis 1 ja tdstke kaane eemaldamiseks riivi — joonis 2. vette.
o Tostke kdepide horisontaalasendisse, kuni kuulete seda asendisse kldpsavat — .
joonis 3. Arge kasutage
« Votke toiduvalmistamisndu valja. tugevatoimelisi ega
« Segamislabida eemaldamiseks tdstke lukustushoob iiles — joonis 4a. dbrasiivseid .
Y - < o L puhastusvahendeid ega
« Eemaldage filter seda Glaosast tdmmates — joonis 3 ja peske filtrit. Kiitirimisvahendeid.
« Kaik eemaldatavad osad on ndudepesumasinkindlad — joonis 5 vai neid saab :
pesta pehme kdasna ja ndudepesuvahendiga. Eemaldatavat filtrit tuleb
« Piihkige seadme alust niiske lapi ja ndudepesuvahendiga. puhastada regulaarselt.
e Enne osade uuesti kokkupanemist loputage ja kuivatage osad korralikult. Toiduvalmistamisndu
*  Kui toit jadib ndu voi labida kiilge kinni v3i kdrbeb ndu voi labida kiilge, laske kiilgevatmatu pinnakatte
ndul ja labidal enne puhastamist soojas vees liguneda. omaduste vdimalikult

Seadmel on kiilgevétmatu pinnakattega toiduvalmistamisndu; pika kaua sdilitamiseks drge
kasutamise tulemusena tekkiv pruun vérvus ja kriimustused ei pohjusta kasutage toidu
probleeme ja need kuuluvad tavapdrase kasutamise juurde. serveerimiseks metallist
Kinnitame, et kiilgevdtmatu pinnakate vastab toiduainetega kokku abivahendeid.
puutuvate materjalide kohta kehtivatele nduetele.



Kui frittitir ei toota nduetekohaselt

PROBLEEMID

Seade ei toota.

POHIUSED

Seade ei ole vooluvorku ihendatud.

LAHENDUSED

Veenduge, et seade on nduetekohaselt
vooluvérku hendatud.

On/Off (Sisse-/véljaliilitamise) liiliti ei ole
tdielikult alla vajutatud.

Vajutage On/Off (Sisse-/vdljaliilitamise)
ltilitit.

Olete vajutanud On/Off (Sisse-
Ndljaliilitarnise) ldlitit, kuid seade ei t66ta.

Sulgege kaas.

Mootor t66tab, kuid seade ei kuumene.

P66rduge seadme ostupunkti.

Labidas ei poorle.

Kontrollige, et labidas on Gigesti
asetatud. Probleemi jatkuval esinemisel
p6orduge ostupunkti.

Eemaldatav labidas ei jad oma kohale.

Segamislabidas ei ole lukustatud.

Veenduge, et lukustushoob on tdielikult
alla vajutatud.

Toiduained ei ole Ghtlaselt kiipsenud.

Labidat ei ole paigaldatud.

Paigaldage labidas.

Toiduained ei ole tiikeldatud
tavasuurusega tiikkideks.

Hakkige toiduained tihesuurusteks
tiikkideks.

Kartulilaastud ei ole tiikeldatud
tavasuurusega tiikkideks.

Laigake kartulilaastud Gihesuurusteks.

Labidas on &igesti paigaldatud, kuid ei
poorle.

Veenduge, et labidas on vajutatud alla ja
oma asendisse kidpsanud. Probleemi
jatkuval esinemisel pdorduge ostupunkti.

Kartulilaastud ei ole piisavalt krobedad.

Kasutatud on vale sorti kartulit.

Valige kartulisort, mida soovitatakse
kartulilaastude valmistamiseks kasutada.

Kartuleid ei ole piisavalt pestud ja/vai ei
ole kartulid tdiesti kuivad.

Uleliigse térklise eemaldamiseks peske
kartleid pikka aega, seejdrel nrutage ja
kuivatage kartulid enne valmistamist.
Kartulid peavad olema tdiesti kuivad.

Kartulilaastud on liga paksud.

Laigake laastud Shemaks. Kartulilaastude
maksimummadtmed on 13 mm x 13 mm.

Kartulilaastude kogust arvestades ei ole
piisavalt 6li.

Lisage 6li (vt toiduvalmistamise tabelid
Ik 30-32).

Filter on ummistunud.

Puhastage eemaldatav filter.

Kartulilaastud murenevad kiipsemise
ajal.

Kasutatavad kartulid on vérskelt korjatud,
mistottu sisaldavad need rohkesti vett.

Vahendage kartulite kogust 800 g ja
kohandage kiipsemisaega.

Toiduained jadvad toiduvalmistamisndu
serve kiilge.

Toiduvalmistamisndu on liiga tdis.

Jargige toiduvalmistamise tabelites
nimetatud maksimumkoguseid.

Kiipsetusvedelik on voolanud seadme
alusele.

Labidas ei ole digesti asetatud v5i on
labida tihend defektne.

Veenduge, et labidas on Gigesti asetatud.
Probleemi jatkuval esinemisel poérduge
ostupunkti. Arge kasutage seadet ActiFry
suppide ega rohke vedelikukogusega
toitude valmistamiseks.

Seadme t66ga kaasneb tavapdrasest
suurem miira.

Kahtlustate, et mootor ei tédta
nouetekohaselt.

P66rduge seadme ostupunkti.

Labidas I6petab toiduvalmistamise
ajal poorlemise.

Labidas ei ole digesti asetatud.

Kasutage pajakinnast ja ltkake labi-
das allapoole, kuni see oma kohale
kldpsab. Kui see probleemi ei la-
henda, pé6rduge ostupunkti.

Kui teil tekib probleeme vai kiisimusi, poérduge meie klienditeenindusse jargmise veebilehe kaudu:
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Retseptid
Kodused kartulilaastud

4-lle INIMESELE
ETTEVALMISTUSAEG 15 min « KUPSEMISAEG 40 min

1 kg kartuleid (kooritud, pestud)*

18 oli, soola

1 Loigake kartulid meeleparase suurusega laastudeks: 8 x 8 mm, 10 x 10 mm v&i 13 x 13 mm. Peske I6igatud
kartulilaaste jooksva kiilma vee all hoolikalt, laske nérguda ja kuivatage hoolikalt puhta, vettimava ratikuga.

2 Asetage kartulilaastud seadmesse ActiFry®. Valage 8li ihtlaselt kartulilaastudele.

3 Kipsetage 40-45 minutit (kartulilaastude paksusest olenevalt).

* Ainult UK puhul: Kasutage kartuli sorte Maris Piper v6i King Edward.

Kalkunirind kolme paprikaga

4-le INIMESELE
ETTEVALMISTUSAEG 15 min e KUPSEMISAEG 25 min

600 g kalkurinna ribasid (1 cm x 3 cm)

3 seemnetest puhastatud paprikat (1 punane, 1 roheline, 1 kollane)
1 sibul (kuubikuteks I6igatud)

2 hakitud kuislaugukidnt

2 &5 oliivioli

Y2 tassi kanapuljongit

% & dddikat

100 ml vett

soola, pipart

1 Loigake paprikad 2 cm ribadeks seadmes ActiFry® koos sibulatega, lisage oliividli ja kiipsetage 10 minutit.
2 Lisage kitslauk ja kiipsetage 5 minutit. Maitsestage soola ja pipraga.
3 Lisage kalkuniribad, puljong, vesi, aadikas koogiviljadele ja kiipsetage 10-15 minutit.

Provansaali stiilis kuningkrevetid

4-le INIMESELE
ETTEVALMISTUSAEG 20 min e KUPSEMISAEG 12 min

800 g tooreid, koorega kuningkrevette
1 hakitud sibul
5 kutslaugukiitint, hakitud (v6i 2-3 kiiint, kui eelistate kasutada viahem kiitslauku)

%2 punti hakitud peterselli

3 oliiviali a
1 sidrun

soola, pipart

1 Peske ja kuivatage krevetid. Asetage krevetid ndusse, lisage kiiislauk,, sibul, petersell ja &li. Katke néu kinni
jalaske 15 minutit marinaadis seista.

2 Kipsetage marinaadis krevette 12-15 minutit. Krevetid on valmis, kui nad on muutunud ilusaks oranziks;
lisage sool ja pipar.

3 Serveerige sidrunisektoritega.
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Vahemerepdrased kodgiviljad

4-le INIMESELE
ETTEVALMISTUSAEG 10 min « KUPSEMISAEG 25 min

1 suvikorvits (200 g)
150 g vdrskeid seeni

1 baklazaan

1 punane paprika

1 roheline paprika

100 ml tomatimahla

2 & kidslaugukidint
peterselli

28 oliivioli

soola, pipart

1 Loigake suvikorvits ja baklazaan kuubikuteks. Viilutage seened ja I6igake paprikad ribadeks.

2 Asetage koogiviljad seadmesse ActiFry® koos dliga ja kiipsetage 15 minutit.

3 Hakkige kiitslauk ja petersell ning lisage need seadmesse ActiFry® koos tomatimahlaga. Maitsestage ja
kiipsetage veel 10-15 minutit.

Krobedad banaani-Sokolaadiampsud

4-le INIMESELE
ETTEVALMISTUSAEG 30 min « KUPSEMISAEG 8-10 min

4 banaani (mitte liiga kiipsed)
20 g piimasokolaadi laaste

8 lehte lehttaigent

1 muna (lahtiklopitud)

Sokolaadikaste pealevalamiseks
50 g kvaliteetset Sokolaadi (70% kakaosisald )
30 ml kooritud piima

1 Loigake banaanid 1 cm paksusteks viiludeks. Loigake itmmargused lehttaigna lehed neljaks.

2 Asetage 3okolaadilaastud iga lehttaigna tiikikese keskele ja asetage peale banaaniviil. Madrige taigna
servale lahtiklopitud muna, et servad kinni jadksid, ning keerake servad keskele kokku, et moodustuks kena
ruudukujuline suutdis. Selles retseptis kirjeldatud toidu valmistamisel eemaldage labidas. Kiipsetage kaks
portsjonit. Asetage pooled suutdied seadmesse ActiFry®, suletud osa allpool, ja kiipsetage 8-10 minutit.
Kiipsetage ka tlejaanud suutdied.

3 Samal ajal soojendage piin kausis. Eemaldage piim tulelt ja lisage tiikkhaaval Sokolaad, segu samal ajal
segades. Segage, kuni segu on kreemjas. Serveerige sooja Sokolaadikastet eraldi kaasides.

* Ainult UK puhul: Lehttaigna saab soovi korral esitada filotaignaga. Loigake iga leht 24 ruuduks suurusega (11
cm x 11 cm). Servade kinnijaamiseks ei ole vaja kasutada lahtiklopitud muna.

98



TEFAL/T-FAL INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@

©

EY

=7

Sl 3aa) g A ]
ALGERIA (0)41 28 18 53 1year www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afios Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
DLC "Gpnmuyuyu UBR",
ZUSUUSUL (010) 55-76-07 2uwph | o597, Unulpjw, LEithugpunyut
ARMENIA 2 years Jugninh, 16A, ohtr.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater  NSW 2128
i SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01890 3476 2 years Sid, Liebermannstr. A02 702
2345 Brunn am Gebirge
Cuaal) 3as) g A -
BANRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3AO «['pynna CEB-BocTok»,
BEJIAPYCb 017 2239290 2 ropa 125171, Mocksa, JleHnHrpaackoe
BELARUS 2 years wocce, a. 16A, cTp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIB(étJ(;EIUBMELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za . SEB Developpement
HEIE(?ESggJIN A potrosaée 229°d'”e Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia,
Sao Paulo/SP
rPYMN CEB BbArAPWS EOO[
BBLNCAPUA 0700 10 330 2 roAuHN 6yn. bvnrapus 81 B, eT. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codust
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 345 Passmore Avenue
1 year Toronto, ON, M1V 3N8
2 af GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 P ?:;: Ltda Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago




GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 01 8000 520022 g afios Apartado Aereo 172, Kilometro 1
Years | via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
. . Groupe SEB CR s.r.o.
CESKA REPUBLIK 731010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
E§1E'gl:lrllA 668 1286 22aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
raa crdlad) by | Sl A o) G 50
EGYPT 16622 :ca Tyear | s AuSoYl A sen - sile 14 Geok
suomi 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + 1an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974504774 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%Lﬁﬁ':thD 0212 387 400 22Jahre GmbH / KRUPS GmbH
Years | Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EANAAOZ ALE.
%ARléééEA 2106371251 ZZXDOVIG 056¢ KaBahigpdtou 7
years T.K. 145 64 K. Knoioid
SEB ASIA Ltd.
ok Room 903, 9/F, South Block, Skyway
- 8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kft.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviré kéz 4 2040 Budadrs
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA +62 215793 6881 | 1year | SudimanFPlaza PlazaMarein 8ih
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
I-Il:lé\ll'_lf‘ 199207354 g anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
BRRHITNL—T2IT vy
BA T 144-0042
JAPAN 0570 077 772 1 year B4R A B X B AT 11-1
PHEY O/ 77— NEHESF
S saal s A i
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com




KA3AKCTAH

2 bin XAK «Ipynna CEB- BocTtok»
727 378 39 39 125171, Mackey, JleHUHrpazckoe
KAZAKHSTAN 2 years wocceci,16A, 3 yiii
()& M= Z2|ot
[
=od 1588-1588 Tyear | MEAIE27 HAME 35 MEIYL
KOREA
2 % 110-790
L] saal 5 Ai
KUWAIT 24831000 1year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LATVJA 6 616 3403 2gadi ul. Bukowiriska 22b, 02703
LATVIA 2 years Warszawa
ol 3aa) g A -
LEBANON 4414727 1year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LIETUVA 5214 0057 2 metai ul. Bukowiiska 22b, 02-703
LITHUANIA 2 years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 roanHn 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years rPYN CEB BBIITAPUA OOOEN
¥Yn. boposo 52T, cn. 1, ocouc 1,
1680 Cocpus, Bbnrapust
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2years | No.2, Jalan $S21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E_Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 1128325 | ! Polanco
year Delegacisn Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «I'pyn CEB Ykpaita»
MOLDOVA (22) 929249 5 ! | 02121, Xapkiscuke woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, Ykpaina
NEDERLAND 2 jaar GROUPE SEB NEDE“RLAND B.V.
0318 58 24 24 De Schutterij 27
The Netherlands 2 years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
2 GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 2ar )
NORWAY 815 09 567 2 years Tempovej 27

2750 Ballerup




Sheé Llabi 3aa) 5 dde
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 1 Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 801 3Q0 420 2 lata GRolugEKSEQ F;(O;gl;Aogpiozao.o.
POLAND koszt jak za 2 years ul. Bukowiiska el
potaczenie lokalne Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
ki ANPtM
QATAR 4448-5555 1year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
REI};:EE"(‘:DOF 01 677 4003 1year | UnitB3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A . GROUPE SEB ROMANIA
RR%II\\AIIQTII: 021316 87 84 22 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
years 010632 Bucuresti
3AO «'pynna CEB-BocTok»,
Pgucsg::lﬂ 495 213 32 30 g roAa 125171, Mocksa, JleHnHrpaackoe
years wocce, A. 16A, ctp. 3
A3 gral) Ay 2l ASlaal) 3aal g A
SAUDI ARABIA 920023701 1 year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
sslésé‘lj: 060 0 732 000 2290d|ne Dorda Stanojevi¢a 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1year | 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. sr.o.
SLS(EX\EI'\‘JSKO 233 595 224 2 roky Cesta na Senec 2/A
2 years 82104 Bratislava
. SEB d.o.o.
SIS_I?(XIEE':]KA 02 23494 90 22 leti Gregoréieva ulica 6
years 2000 MARIBOR
GS South Africa
Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year The Woodlands Office Park,
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
N = GROUPE SEB IBERICA S.A.
Eg;’ﬁnA 902 31 24 00 ganos C/ Aimogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Vasby




SUISSE SCHWEIZ

044 837 18 40

2 ans
2 Jahre

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105

SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J 'l 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°
LINA Ing 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
- GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKIVE 2164444050 | 'L Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Baaial A L 8002272 Banly A www.tefal-me.com
UAE 1 year
GROUPE SEB USA
US.A. 800-395-8325 1year | 2121 Eden Road, Milville, NJ 08332
. TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
z&gi'lng 044 300 13 04 g POKM | 55121, Xapkiscske Lioce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, YkpaiHa
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 a GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 08007268724 | 53708 i Mendoza, Centro Leton
Urb. La Castellana, Caracas
2 nam Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
Gl Baal g A
YEMEN 1264096 1year www.tefal-me.com
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