Welcome to Kenwood Deep Frying

Your Kenwood Deep Fryer includes many new features to enable safe
and successful frying.

The lockable lid and cool to touch exterior have been designed for
additional safety. The variable thermostat allows the temperature to be
adjusted to ensure that food is fried to the exact degree of crispness
required.

Read these instructions carefully to ensure you obtain good results.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances basic safety precautions should always
be followed including the following:-

1. Read all instructions.

2. Because of high temperatures involved in frying, some surfaces will
get hot, do not touch these hot surfaces.

3. To protect against electrical shocks do not immerse the appliance,
supply cord or plug in water or other liquids.

4.  This fryer is not intended for use by young children or infirm

persons without supervision.

Unplug from outlet when not in use and before cleaning.

Appliance should not be used if the supply cord is damaged or

dropped causing visible damage.

7. Do not let the cord hang over the edge of worktop or touch hot
surfaces.

8.  This fryer is for domestic use only.

SAVE THESE INSTRUCTIONS |

Connecting to Power
Before switching on make sure that the voltage of your electricity supply
is the same as that indicated on the rating plate.

IMPORTANT (UK ONLY): The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

GREEN and YELLOW EARTH
BLUE NEUTRAL
BROWN LIVE

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

This appliance complies with European Economic Community Directive
89/336/EEC.

Know your Deep Fryer

1 Viewing Window

Removable lid with Permanent Filter
Pouring Lip

Frying Basket

Cool to Touch Exterior
Handle

Variable Thermostat 0-190°C
Temperature Indicator Light
Spring Loaded Locking Button
10 Condensation Trap

11 Cord Storage

12. Lid Release Bar
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Preparing your Kenwood Fryer for Use |

Check that your Fryer is disconnected from the electricity supply. Wash
the basket in hot sudsy water, rinse and wipe dry thoroughly.

Wipe the interior, exterior surfaces and lid with a damp cloth plus a little
washing up liquid. Dry thoroughly.

Reassemble, fill with oil to the MAX oil level mark in the bowl and fit the
basket and lid. Your Kenwood Fryer is now ready for use.

Using your Kenwood Fryer |

1.  We would recommend the use of a good quality oil for deep frying,
such as Corn Oil or Groundnut Oil. A good quality solid fat may also
be used. Other oils may be used if they are specifically
recommended by the manufacturer for deep frying. Never mix
different oils or fats and do not use butter or margarine.

2. Select the temperature for frying taking into account the food to be

cooked. As a general guide foods that have been pre-cooked in

some way need a higher temperature than raw food.

Use only metal utensils with insulated handles in hot oil.

Care should be taken to cook foods through thoroughly. The

outside may show signs of turning golden brown before the interior

is cooked.

5.  Get the maximum use from your fryer by always having it ready for
use. You can keep the cool and strained oil inside ready for the
next frying session with the lid acting as a dust cover.

Note: If you do wish to remove oil from the bowl pour from the lip at
one corner of the bowl.

6.  When frying battered food, drain off excess batter, carefully add to
the oil with the basket already lowered. Close the lid and fry for the
required time.

7.  Always use old potatoes for making chips. Cut the potatoes into
equally sized chips to ensure that they will cook evenly. Before
frying rinse the raw chips and dry thoroughly.

8.  When cooking is complete raise the basket handle, to locked
position and shake contents over the oil if necessary. Remove the
basket and turn the contents onto absorbent paper before serving
to absorb grease and retain crispness.

9.  During cooking avoid placing the fryer under any wall cabinet that
may be marred by steam or water droplets.
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Cleaning

Filter Lid

Your Kenwood fryer is fitted with a permanent filter system. Droplets of
oil in the steam are collected in the filter lid. After several cooking
sessions the filter lid should be removed from the fryer (lift off in upright
position), plunged into hot sudsy water and left to soak for approximately
20 minutes. It should then be rinsed and wiped dry.

Basket
WE RECOMMEND THAT THE BASKET IS CLEANED AFTER EVERY
USE.

Remove the basket and allow to soak for approximately 20 minutes in
hot sudsy water then clean with a stiff bristle brush, rinse and wipe dry.

Fryer
Wipe all surfaces of the fryer with a damp cloth and a little washing up
liquid and finally with a dry cloth.

Bowl
After the oil has cooled remove the lid and pour out the oil. The fryer is
equipped with a safety pouring lip which should be used when emptying

the oil. The oil should be filtered through fine muslin or absorbant paper
placed in a suitable funnel. Excessively discoloured oil should be
discarded. After draining the oil, the bowl should be wiped out with a
damp cloth and a little washing up liquid, and finally with a dry cloth.

The strained oil may be stored in the fryer. We recommend that you
discard the oil after about 10 uses.

CAUTION
The interior of the fryer bowl is coated with a P.T.F.E. non stick coating.
To avoid damage no abrasives or sharp instruments should be used.

Service UK Only |

For any repairs in or out of guarantee, servicing or selected spare parts
please contact your Kenwood Authorised Repairer in Yellow Pages
under ELECTRICAL APPLIANCE REPAIRERS or telephone (01705)
392333 Kenwood Customer Care Department.

Eire

Contact local repairer from advertisement in the Golden Pages.

All other markets
Contact the dealer from whom you purchased your appliance.

If the cord is damaged it must, for safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised KENWOOD repairer.

Frying Times and Temperature Chart |

The frying times given in this chart are a guide only and should be
adjusted to suit the different quantities or thickness of food and to suit
your own taste.

Fresh Chips - 170°C 9-11 minutes
maximum basket then 190°C 1-2 minutes
capacity 800 g until golden brown
Frozen Chips See manufacturers
recommendations

FISH

Scampi - frozen in crumbs 170°C 3-5 minutes

(just enough to loosely

cover the base of basket)

Fresh Whitebate - 190°C 1-2 minutes

(just enough to cover

base of basket)

Fresh Cod or Haddock in batter 190°C 5-10 minutes
(depending on
fish thickness)

Frozen Cod or Haddock 170°C 10-15 minutes

portions in crumbs or batter (depending on
fish thickness)

Frozen Plaice 190°C 5-6 minutes

MEAT

Frozen Hamburgers (2 oz 509) 150°C 3-5 minutes

Chicken portions in crumbs 170°C 15-20 minutes
small/medium size

Chicken portions in crumbs 170°C 20-30 minutes
large size

Frozen Veal Escalopes 170°C 3-8 minutes
(depending on
thickness)

Fresh Chicken Drum Sticks 170°C 15 minutes

in crumbs

|Ve|kommen til friturestegning med Kenwood |

Kenwood frituregryden har mange nye finesser, som muligger ufarlig og
vellykket friturestegning. Laget, der kan l&ses, og de udvendige »kolde
sider« er konstrueret for ekstra sikkerhed. Med den regulerbare
termostat er det muligt at indstille temperaturen, sa maden far netop den
enskede sprgdhed. For at opnd de bedste resultater bedes De venligst
forst gennemleese denne brugsanvisning grundigt.

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER

Nar der anvendes elektriske apparater, skal fglgende grundlzeggende
sikkerhedsforanstaltninger altid overholdes:

1. Gennemlees hele brugsanvisningen.

2. Pagrund af de hgje temperaturer, der opstar ved friturestegning, vil
nogle overflader blive meget varme, sa rer ikke ved disse varme
overflader.

3. Apparatet, el-ledningen eller stikket m& ikke komme i vand eller
andre vaesker.

4.  Nar et apparat anvendes af eller i nzerheden af barn, skal der altid
fares ngje opsyn med det.

5.  Nar apparatet ikke er i brug og inden det renggres, skal stikket altid
tages ud af stikkontakten.

6. Apparatet ma ikke anvendes, hvis den elektriske ledning er
beskadiget eller er blevet tabt, s& der er synlig beskadigelse.

7. Lad ikke ledningen heenge ned over kgkkenbordets kant eller
komme i bergring med varme overflader.

8.  Denne frituregryde er kun beregnet til privat brug.

| GEM DENNE BRUGSANVISNING

El-tilslutning

Inden der te&ndes for apparatet, skal De sgrge for, at den pa
maerkepladen afmaerkede spaending er den samme som Deres el-
forsynings.

Dette produkt opfylder bestemmelserne for radiostgjdeempning i EF-
direktiv 89/336/EQDF.

|Laer frituregryden at kende
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Vindue

Aftageligt 1ag med permanent filter
Heeldetud

Friturekurv

Udvendige »kolde sider«
Handtag

Regulerbar termostat 0-190°C
Temperaturindikatorlampe
Fjederbelastet laseknap
Kondensvandssamler
Ledningsopbevaring
Udlgserstang for laget

Tips vedr. brug af Kenwood frituregryden

1.

10.

11.

Til friturestegning anbefaler vi, at der bruges stegeolie af god
kvalitet, f. eks. majs- eller jordngddeolie. Fast fedtstof af god
kvalitet kan ogsd anvendes. Andre olietyper kan benyttes, hvis
producenten anbefaler disse specielt til friturestegning. Bland aldrig
forskellige typer olie eller fedtstof sammen, og anvend ikke smgar
eller margarine.

Veelg den stegetemperatur, der er bedst til den mad, som skal
steges. Som regel skal madvarer, som er blevet kogt eller stegt pa
forhand, steges ved en hgjere temperatur end helt r& madvarer,
f.eks. skal kartoffelkroketter, der tilberedes af kartoffelmos el.lign.,
steges ved en hgjere temperatur end doughnuts, som bestar af ra
dej.

Brug kun metalredskaber med isolerede handtag i varm olie.

Der skal altid udvises den starste forsigtighed under friturestegning,
iseer nar der er bgrn i nserheden.

Pas p& at stege madvarer helt igennem; de kan nemlig se
gyldenbrune ud udenpa, far de er kogt indvendigt.

Olie eller fedtstof beholder sin temperatur i lang tid efter
opvarmning. Forsgg ikke at flytte eller baere frituregryden, mens
den stadig er varm.

Udnyt frituregryden mest muligt ved at have den stdende fremme,
sa den er altid er klar til brug. En made at ggre dette pa er at lade
den afkalede og filtrerede olie blive i gryden, s& den er parat til
neeste friturestegning. Laget vil s virke som stgvdaeksel.

Bemaerk: Hvis De gnsker at fierne olien fra skalen, s tilrddes det,
at haeldetuden bruges for at undga spild.

| afsnittet med opskrifter henvises der til ‘ristet rasp’, der bruges til
panering pa visse madvarer. Ristet rasp fremstilles ved at torre
bradrester, skorper og lignende langsomt i ovnen, hvorefter disse
blendes, knuses eller kares igennem kgdmaskinen. Alternativt kan
De kgbe ‘gylden’ rasp. Almindelig rasp er gamle brgdrester, som
enten rives, blendes eller kgres igennem kadmaskinen.

Nar madvarer i beignetdej steges, skal den overskydende dej have
lov til at dryppe af, inden madvarerne forsigtigt kommes i olien.
Kurven skal allerede vaere nede i olien. Luk Iaget og steg sa i den
gnskede tid.

Alle madvarer, iseer kartofler og dybfrosne madvarer, indeholder
vand. Nar de szenkes ned i varmt fedtstof eller olie, omdannes
vandet til damp, som s& slipper ud gennem filterlget.

Brug altid gamle kartofler til pommes frites. Skeer kartoflerne ud i
lige store stykker for at sikre, at de bliver jeevnt stegt. Skyl farst

12.

13.

kartoffelstykkerne i vand, og tar dem grundigt i et viskestykke
el.lign., inden de steges.

Nar stegningen er overstaet, skal kurvens handtag lases og kurven
rystes over olien, hvis det er ngdvendigt. Fjern kurven, og laeg de
friturestegte kartoffelstykker til afdrypning pa fedtsugende papir,
inden de serveres, sa det overskydende fedtstof opsuges, og de
bliver ved med at veere sprade.

Under stegning ma frituregryden ikke stilles under et veegskab,da
det kan blive gdelagt af damp eller vanddraber.

ADVARSEL

LIGESOM VED AL STEGNING AF MADVARER MED H@JT
VANDINDHOLD KAN KENWOOD FRITUREGRYDEN AFGIVE DAMP,
NAR LAGET ABNES.

|Sédan forberedes Kenwood frituregryden til brug |

Kontroller, at stremmen til frituregryden er afbrudt. Vask kurven i varmt
seebevand, og ter den omhyggeligt. After de indvendige og udvendige
overflader samt laget med en fugtig klud og en lille smule
opvaskemiddel. Sgrg for, at gryden er helt tar bagefter.

Kenwood frituregryden er nu klar til brug.

FRITUREGRYDEN MA IKKE KOMMES | VAND

Bemaerk

Bagpa frituregryden findes der et opbevaringsrum til ledningen. For at
forhindre at ledningen ligger hen over kgkkenbordet, skal der kun
treekkes nok ledning ud til at n& hen til neermeste stikkontakt. Nar gryden
ikke er i brug, kan hele ledningen nemt opbevares i opbevaringsrummet.

|Sédan bruges Kenwood frituregryden

1. Laslagetop.

2. Fjern kurven og heeld 2,5 liter olie op i skalen. Oliens niveau skal
veere mellem max. og min. meerkerne.

3.  Smgr indersiden af vinduet med olie for at forebygge
kondensdannelse og gere det muligt at kontrollere stegningen.

4. Kom kurven ned i gryden igen, og seaenk den ned i olien. Handtaget
l&ses op ved at skyde l&seknappen tilbage. Luk laget.

5. Seet stikket i stikkontakten, og indstil termostaten pa den enskede
temperatur (se stegetider og -temperaturer). Indikatorlampen gar
ud, ndr den indstillede temperatur er naet.

6.  Abn laget. Laft kurven.

7. Kom s& de madvarer, som skal steges (de skal veere s& terre som
muligt) i kurven, luk I&get og seenk kurven ned i olien.

8.  Efter den forventede stegetid lgftes kurvens handtag.

9. Leeg kurvens indhold til afdrypning pa fedtsugende papir inden
serveringen, s& maden bliver ved med at vaere sprad.

|Reng0r|ng

Filterla

Kenwood frituregryden er udstyret med et permanent filtersystem, som
opsamler oliedraber fra dampen, nar den passerer gennem filteret. Nar
frituregryden har veeret brugt flere gange, skal filterlaget fjernes fra
frituregryden (se nedenstidende afsnit), laegges i varmt saebevand og
ligge i blgd i 15-20 minutter. Derefter skal det skylles grundigt og tarres.

Fjernelse af laget

Laget fiernes ved at l&se det op, lgfte det til en lodret stilling og s& tage
det af ved at treekke det lige opad. Det szettes pa igen ved at falge
samme fremgangsmade, men i omvendt raekkefalge.

Rengering af frituregryden

Som

et geelder for enhver gryde, skal frituregryden renggres hver gang

den har veeret i brug.

Nar olien er afkalet, fiernes laget og olien hzeldes ud.

Frituregryden er udstyret med en sikkerhedshaeldetud, som skal
anvendes, nar gryden temmes for olie. Olien skal filtreres gennem et
stykke fint bomuldsstof, kekkenrulle el.lign., som anbringes i en tragt af
passende stgrrelse. Hvis olien er meget misfarvet, skal den kasseres.
Efter at have tgmt gryden for olie skal skalen aftgrres med fedtsugende
papir og derefter med en fugtig klud og en smule opvaskemiddel. Til sidst
skal den tarres med en tar klud.

Den filtrerede olie kan opbevares i frituregryden. Vi anbefaler, at olien
kasseres, nar den har veeret anvendt ca. 10 gange.

Det udvendige af gryden og laget skal afterres med en fugtig klud og s&
tarres grundigt. For at holde friturekurven i god stand anbefaler vi, at den
renggres grundigt i varmt seebevand, hver gang den har veeret i brug.

ADVARSEL

Indvendigt er frituregrydens skal belagt med en P.T.E.F. »slip-let«
beleegning. For at undgd beskadigelse af denne beleegning mé& der ikke
anvendes skurende renggringsmidler eller skarpe redskaber.

Stegetider og -temperaturer

Stegetiderne i dette skema er kun vejledende og bar justeres, sa de
passer til forskellige meengder og tykkelser af madvarer og Deres egen

smag.

Friske pommes frites- 170°C 9-11 minutter

maximal kapacitet sa 190°C 1-2 minutter,

i kurv 800 g indtil de er gyldenbrune

Dybfrosne pommes frites Se fabrikantens
anbefalinger

FISK

Scampi - dybfrosne, panerede  170°C 3-5 minutter

(lige nok til at deekke

kurvens bund lgst)

Friske smasild - 190°C 1-2 minutter

(lige nok til at

daekke kurvens bund)

Frisk torsk eller kuller i beignetdej 190°C 5-10 minutes
(afheengig af
fiskens tykkelse)

Dybfrossen torsk eller kuller 170°C 10-15 minutter

stykker, panerede eller (afheengig af

i beignetdej fiskens tykkelse)

Dybfrossen rgdspaette 190°C 5-6 minutter

K@D

Dybfrosne hamburgere (50 g) 150°C 3-5 minutes

Panerede kyllingestykker, 170°C 15-20 minutes

smé/mellemstore

Panerede kyllingestykker, store  170°C 20-30 minutes

Dybfrosne kalveschnitzler 170°C 3-8 minutes
(afheengig af
kadets tykkelse)

Panerede friske kyllingelar 170°C 15 minutter

Service
Kontakt den forhandler, hvor De kgbte frituregryden.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOD eller en autoriseret KENWOOD-reparatgr.
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IFRITUREN MET KENWOOD |

Uw Kenwood friteuse is voorzien van een aantal nieuwe kenmerken, die
garant staan voor een veilig gebruik en een uitstekend frituurresultaat.
Met het oog op extra veiligheid is het apparaat zodanig ontworpen, dat
het deksel vergrendelbaar is en de buitenkant tijdens gebruik niet heet
wordt. Dankzij de regelbare thermostaat houdt het vet of de olie de
gewenste temperatuur, waardoor de gerechten mooi bruin en krokant
worden. Voor een optimaal gebruik van uw Kenwood friteuse is het
raadzaam om deze instrukties aandachtig door te lezen.

BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten, zoals deze friteuse, moet u
altijd de volgende veiligheidsvoorschriften in acht nemen:
1

2.

Lees alle instrukties goed door.

Bij frituren zullen bepaalde onderdelen van het apparaat heet
worden vanwege de hoge temperatuur van de olie of het vet. Raak
deze hete oppervlakken dus niet aan.

Dompel de bak, de stekker of het snoer nooit onder in water of een
andere vloeistof.

Ga nooit bij de friteuse weg, indien het apparaat door of in de buurt
van kinderen wordt gebruikt.

Haal véor het reinigen, of wanneer het apparaat niet (meer) wordt
gebruikt, altijd eerst de stekker uit het stopkontakt.

Gebruik de friteuse nooit, wanneer het snoer of het apparaat zelf
zichtbaar beschadigd is.

Laat het snoer nooit over de rand van het aanrecht of werkblad
hangen en voorkom dat het in aanraking komt met hete
opperviakken.

8.  Deze friteuse is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik.

BEWAAR DEZE INSTRUKTIES OP EEN GOEDE
PLAATS

Elektrische aansluiting

Voordat u de stekker in het stopkontakt steekt, moet u altijd eerst
kontroleren of het voltage overeenkomt met de gegevens op het
typeplaatje.

Dit apparaat veroorzaakt geen storing van radio/TV-signalen,
overeenkomstig EEG-richtlijn 89/336.

|ONDERDELEN VAN UW FRITEUSE

Kijkvenster

Afneembaar deksel met permanent filter
Schenktuitje

Frituurmand

Buitenkant die koud blijft
Handgreep

Regelbare thermostaat (0-190°C)
Indikatielampje temperatuur
Veersluiting
Kondensopvangbakje
Snoeropbergruimte
Ontgrendelbalk deksel
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TIPS VOOR HET GEBRUIK VAN UW KENWOOD
FRITEUSE

1. Het is raadzaam om voor het frituren olie van goede kwaliteit te
gebruiken, zoals maiskiemolie of zonnebloemolie. Frituurvet is
natuurlijk ook geschikt, mits eveneens van goede kwaliteit.
Eventueel kunt u andere soorten solie gebruiken, maar kijk eerst
naar de aanwijzingen van de fabrikant. Vermeng geen
verschillende soorten olie of vet. Boter en margarine zijn niet
geschikt voor frituren.

2. Houd bij het instellen van de temperatuur rekening met het soort
gerecht dat u gaat frituren. Als algemene richtlijn geldt, dat
voorgekookte/voorgebakken gerechten (zoals bijvoorbeeld
aardappelkroketten) op een hogere temperatuur bereid moeten
worden dan gerechten die niet voorgekookt/voorgebakken zijn.

3. Gebruik in hete olie alleen metalen keukengerei met geisoleerde
handgrepen.

4. Wees altijd voorzichtig als u aan het frituren bent, en vooral
wanneer er kinderen in de buurt zijn.

5. Let erop, dat de gerechten goed doorbakken worden. Ze kunnen
namelijk mooi bruin en krokant ogen, terwijl ze van binnen nog niet
gaar/warm zijn.

6. Olie of vet blijft nog lang op temperatuur, nadat het apparaat is
uitgeschakeld; wacht dus met het verplaatsen van de friteuse,
totdat de olie of het vet is afgekoeld.

7. U heeft het meeste plezier van uw friteuse, wanneer hij steeds
klaar voor gebruik staat, dat wil zeggen met afgekoelde en
eventueel gefilterde olie of vet in de pan. Het deksel voorkomt
hierbij dat er stof in de pan terechtkomt.

Opmerking: wilt u de olie echter toch uit de friteuse halen, dan is
het raadzaam om hiervoor de schenktuit te gebruiken, zodat
morsen wordt voorkomen.

8. In de bijgevoegde recepten wordt voor het paneren van gerechten
"paneermeel” vermeld. Dit kunt u kant—en—klaar kopen in de winkel
of eventueel zelf maken door stukjes brood in de oven te drogen op
een lage temperatuur en vervolgens fijn te maken.

9. Wanneer u voedsel vaor het frituren door beslag haalt, laat de
gerechten dan eerst goed uitlekken en leg ze vervolgens direkt in
het vet of de olie, met het mandje reeds omlaag. Doe hierna het
deksel dicht en frituur zolang als nodig is.

10. Alle soorten voedsel, vooral aardappelen en diepvriesprodukten,
bevatten vocht. Wanneer deze gerechten in heet vet/olie worden
gelegd, zal dit vocht overgaan in stoom, dat vervolgens kan
ontsnappen via het filter in het deksel.

11. Gebruik voor het maken van frites bij voorkeur oude aardappelen.
Snijd ze in gelijke partjes, zodat ze gelijkmatig worden gebakken.
Spoel de frites hierna af en maak ze goed droog, voordat u met
frituren begint.

12. Bevestig de handgreep na het frituren aan het mandje en schud de
gerechten eventueel wat uit boven het vet. Haal het mandje
vervolgens uit de friteuse en leg het voedsel voor het serveren op
een stuk keukenpapier, zodat overtollig vet/olie hierdoor wordt
geabsorbeerd en de gefrituurde buitenkant krokant blijft.

13. Zet de pan tijdens het frituren niet onder een keukenkastje. De
ontsnappende hete stoom kan het kastje namelijk beschadigen.

LET OP:WANNEER U GERECHTEN MET EEN HOOG
VOCHTGEHALTE FRITUURT, KAN ER BIJ HET OPENEN VAN HET
DEKSEL STOOM ONTSNAPPEN UIT UW KENWOOD FRITEUSE.

IN GEBRUIK NEMEN VAN UW KENWOOD
FRITEUSE

Haal, indien van toepassing, altijd eerst de stekker uit het stopkontakt.
Was hierna het frituurmandje af in een warm sopje en droog het goed af.
Reinig de binnen— en buitenkant en het deksel van de friteuse met een
vochtige doek met daarop een beetje afwasmiddel. Wrijf de diverse
oppervlakken vervolgens goed droog. Uw Kenwood friteuse is nu klaar
voor gebruik.

DOMPEL DE FRITEUSE NOOIT ONDER IN WATER
OPMERKING

Uw friteuse is aan de onderzijde voorzien van een opbergmogelijkheid
voor het snoer. Voorkom dat het snoer langs het aanrecht of werkblad
naar beneden hangt door juist voldoende snoer te gebruiken voor het
bereiken van het dichtstbijzijnde stopkontakt. Maakt u geen gebruik van
het apparaat, dan kan het gehele snoer eenvoudig in deze uitsparing
worden opgeborgen.

GEBRUIK VAN UW KENWOOD FRITEUSE

1.  Ontgrendel het deksel.

2. Verwijder het mandje en vul de friteuse met 2,5 liter olie of vet. Het
niveau van de olie moet tussen de minimum en maximum
aanduiding op de binnenzijde van de pan blijven.

3.  Smeer een beetje koude olie tegen de binnenkant van het
kijkvenster om kondensvorming te voorkomen; hierdoor kunt u het
bakproces steeds goed volgen.

4.  Plaats hierna het mandje weer in de pan en laat het in de olie
zakken. Met behulp van de schuifknop kunt u de handgreep
ontgrendelen. Doe hierna het deksel dicht.

5.  Steek de stekker in het stopkontakt en stel de thermostaat in op de
gewenste temperatuur (zie kookgids). Wanneer de ingestelde
temperatuur is bereikt, zal het indikatielampje uitgaan.

6.  Ontgrendel het deksel en haal het mandje omhoog.

7. Leg de (zo droog mogelijke) gerechten nu in het mandje, laat het
langzaam in de olie zakken en sluit het deksel.

8. Wanneer de gerechten voldoende zijn gefrituurd, trek dan de
handgreep omhoog.

9. Leg de inhoud van het mandje tenslotte op een stuk keukenpapier,
zodat overtollig vet geabsorbeerd wordt en de gerechten knapperig
blijven.

IREINIGING
FILTERDEKSEL

Uw Kenwood friteuse is voorzien van een permanent filtersysteem, dat
de oliedruppeltjes uit de vrijkomende stoom opneemt. Nadat u de friteuse
verschillende keren heeft gebruikt, moet u het filterdeksel verwijderen
(zie onderstaande aanwijzingen) gedurende 15—-20 minuten in een warm
sopje laten weken en tenslotte grondig afspoelen en drogen.

VERWIJDEREN VAN HET DEKSEL

Ontgrendel het deksel en zet het helemaal omhoog; verwijder het deksel
vervolgens door het vertikaal omhoog te trekken. Wilt u het deksel weer
aanbrengen, werk dan deze stappen in omgekeerde volgorde af.

REINIGING VAN DE FRITEUSE

Maak de friteuse na ieder gebruik schoon. Wacht tot de olie is afgekoeld,
verwijder het deksel en schenk de olie uit de pan. Doe dit
veiligheidshalve langs de speciale schenktuit van de friteuse. Filter de
olie hierna door middel van absorberend papier in een geschikte trechter.
Donkerbruin geworden olie kunt u beter niet meer gebruiken en moet
dan ook vervangen worden. Veeg de binnenzijde van de pan, na het
verwijderen van de olie, schoon met absorberend papier en vervolgens
met een vochtige doek met daarop wat afwasmiddel; veeg de
binnenzijde tenslotte grondig af met een droge doek.

De gefilterde olie kunt u hierna weer in de friteuse gieten. Na ongeveer
10 keer frituren kunt u de olie of het vet het beste vervangen.

Maak het deksel en de buitenkant schoon met een vochtige doek en
veeg alles goed na met een droge doek. Het is raadzaam om het mandje
goed schoon te maken in een warm sopje, telkens wanneer u de olie of
het vet in uw friteuse gaat vervangen.

LET

De bi

OP!

nnenzijde van de pan is voorzien van een speciale anti—kleeflaag.

Maak voor het reinigen dan ook geen gebruik van schuurmiddelen of
scherpe voorwerpen.

|AANBEVOLEN BAKTIJD EN TEMPERATUUR

Verse frites — max. kapaciteit ~ 170°C 9-11 minuten

mandje: 800 g dan 190°C 1-2 minuten
(goudbruin)

Diepvries frites zie aanwijzingen fabrikant

VIS

Scampi's — diepvries/gepaneerd

(niet meer dan de 170°C 3-5 minuten

bodem bedekken)

Verse sprot

(niet meer dan de 190°C 1-2 minuten

bodem bedekken)

Verse kabeljauw/schelvis 190°C 5-10 minuten

(in beslag)
Diepvries kabeljauw/schelvis

afhankelijk van dikte

(gepaneerd of in beslag) 170°C 10-15 minuten
afhankelijk van dikte
Diepvries schol 190°C 5-6 minuten
VLEES
Diepvries hamburgers (50gr) 150°C 3-5 minuten
Gepaneerde stukken kip 170°C 15-20 minuten
klein/middelgroot
Gepaneerde stukken kip 170°C 20-30 minuten
grote stukken
Diepvries schnitzels 170°C 3-8 minuten
afhankelijk van dikte
Verse gepaneerde drumsticks 170°C 15 minuten
SERVICE
Indien de friteuse niet of niet naar behoren funktioneert, neem dan

kontakt op met de dealer bij wie u het apparaat heeft gekocht.

Als h

et snoer beschadigd is, moet het, om veiligheidsredenen, door

KENWOOD of een erkende KENWOOD-monteur vervangen worden.

€

|Tervetu|oa kéyttdméaan Kenwood-rasvakeitintd

Tassa Kenwood-rasvakeittimessa on monia uusia ominaisuuksia, joiden

ansio

sta sen kayttd on turvallista ja helppoa.

Rasvakeittimessa on kayttdturvallisuutta lisddva kylmakuoripinta. Lisaksi
siind on turvallinen lukittava kansi. Rasvakeittimessa on

lamp

otilanvalitsin, jonka avulla voit saataa lampdétilan siten, etta

keittimesséa valmistamasi ruoat kypsyvat aina herkullisen rapeiksi.

Lue ndmé ohjeet tarkasti, jotta voit kayttaa laitetta turvallisesti ja saavutat
parhaat mahdolliset keittotulokset.

TARKEITA TURVAOHJEITA

Sahkolaitteita kaytettdessa on noudatettava erityisté huolellisuutta.

Muist:

a noudattaa my0s seuraavia ohjeita:

1. Lue kaikki kayttdohjeet.

2. Rasvassa keittaminen vaatii korkeita lampétiloja (jopa +190 astetta)
ja tasta syysta rasvan kanssa kosketuksiin joutuvat osat
kuumenevat. Varo kuumia osia.

3.  Pida pienet lapset pois rasvakeittimen léhettyvilta.

4. Ala anna lasten kayttaa laitetta iiman valvontaa. Huolehdi lahella
olevien lasten turvallisuudesta laitetta kayttaessasi.

5. Irrota pistotulppa pistorasiasta kaytén jalkeen ja ennen
puhdistamista.

6. Ala kayta rasvakeitinta, jos se on vahingoittunut, esim. pudonnut,
tai jos sen liitosjohto on vioittunut.

7. Varmista, etta liitosjohto on turvallisesti tydpdydallasi niin, ettei se
kosketa kuumia pintoja ja ettei laite paése putoamaan.

8. Ala kayta rasvakeitintda muihin kuin sille suunniteltuihin
kayttotarkoituksiin.

9. Laite tulee sijoittaa niin, ettei sen kaytdsta aiheudu vaaraa
ympaéristolle. Laitteen toimintaa on aina valvottava.

10. Tama keitin on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon.

SAILYTA NAMA OHJEET |

Liitanta s&hkoverkkoon

Varmista ennen laitteen kayttdonottoa, ettéd sen arvokilvessa ilmoitettu

jannite vastaa verkkojannitetta.

Tama laite tayttaa radiohairintaéd koskevan direktiivin 89/336/EEC
vaatimukset.

SAI

LYTA NAMA OHJEET

©CO~NOTOAWNRE

Tarkkailuikkuna

Irrotettava kansi, jossa on rasvasuodatin
Kaatonurkka

Kori

Lampderistetty ulkopinta, ns. kylmékuori
Kahva

Lampétilanvalitsin 0-190°C

Lampdtilan merkkivalo

Lukituspainike

Tiivistyneen vesihdyryn keraaja
Liitantéjohdon sailytysaukko

Kannen avauspainike

OHJEITA KENWOOD-RASVAKEITTIMEN
KAYTTAJALLE

1.

10.

11.

Suositellaan, ettd kypsentamiseen kaytetddn hyvénlaatuista 6ljya,
kuten maissidljya tai maapahkinasljya.

Kypsentadmiseen voi myds kayttda hyvanlaatuista kiintedté rasvaa.
Muita 6ljyja voidaan kayttaa, jos 6ljyn valmistaja on erityisesti
suositellut 6ljya tahan tarkoitukseen. Erilaisia 6ljyja ei saa koskaan
sekoittaa keskenaan eika voita tai margariinia saa kaytaa.

Kaytéd kuuman 6ljyn kéasittelyyn ainoastaan metalliastioita ja -
tyovélineitd. Suojaa myds paljas iho, esim. kadet, polttavan
kuumalta hoyryltéa ja mahdolliselta rasvan roiskumiselta.
Rasvassa keittdminen on suoritettava varoen, varsinkin jos
lahettyvilla on lapsia. Kosteiden ruoka-aineiden valmistuksessa
saattaa syntya polttavan kuumaa hoyrya.

Rasva pysyy kuumana pitkan aikaa kayton jalkeen. Al4 siirré tai
kanna rasvakeitintd ennen kuin rasva on jaahtynyt.

Kéayton jalkeen jaéhtynyt rasva on hyva siivildida. (Katso kohtaa
“Rasva-altaan puhdistus”.)

Joihinkin rasvakeittimessa valmistettaviin ruokalajeihin tarvitaan
leivitysjauhetta. Siivildity korppujauhe sopii samoihin tarkoituksiin.
Alkaessasi kypsentaa frityyritaikinaan kastettuja aineksia laske
ensin rasvakeittimen kori valmiiksi 6ljyyn, ettei taikina tartu koriin.
Valuta liika taikina pois ja laske ainekset sitten varovasti oljyyn.
Sulje kansi ja kypsenna. Valmiit tuotteet voit nostaa korin avulla
pois rasvasta.

Kaikissa ruoka-aineissa, mutta varsinkin perunoissa ja pakasteissa,
on tietty maara kosteutta. Kun ainekset lasketaan kuumaan
rasvaan, vesi muuttuu hoyryksi ja poistuu kannen
rasvasuodattimen kautta. Varo veden paasya rasvan joukkoon, silla
silloin rasva alkaa kuohua.

Kéyté ranskalaisten perunoiden valmistukseen vain vanhoja
perunoita. Paloittele perunat samankokoisiksi paloiksi, jotta ne
kypsyvat tasaisesti. Huuhtele perunaviipaleet ja kuivaa ne
huolellisesti ennen kypsennysta.

Kun ainekset ovat kypsyneet, nosta kori lukitsemalla korin kahva ja
ravista koria kypsennykseen kaytetyn 6ljyn ylapuolella tarpeen
vaatiessa. Nosta kori pois keittimesta ja kumoa korin sisaltd
talouspaperin paalle vadille ennen tarjoilua, jotta liika rasva imeytyy
paperiin ja ruoka pysyy rapeana.

Ala sijoita kaytdssa olevar laitetta keittiokaapistojen alle tai
lahettyville, jotta hoyry ja vesipisarat eivat vahingoita niita.

VAROITUS

PAIS
AINE

TETTAESSA RUNSAASTI KOSTEUTTA SISALTAVIA RUOKA-
ITA SYNTYY HOYRYA. SAMASTA SYYSTA MYOS KENWOOD-

RASVAKEITTIMESTA SAATTAA PURKAUTUA HOYRYA, KUN SEN
KANSI AVATAAN.

ENNEN KENWOOD-RASVAKEITTIMEN
KAYTTOONOTTOA

Varm
Pese

ista, etté rasvakeitinté ei ole kytketty sahkoverkkoon.
rasvakeittimen kori kuumassa astianpesuainevedessa, huuhtele ja

kuivaa huolellisesti. Pyyhi keittimen sis&- ja ulkopinta seké& kansi
pesuaineveteen kostutetulla pyyhkeella. Huuhtele puhtaaseen veteen

kostu

tetulla pyyhkeelld. Kuivaa huolellisesti.

Kenwood-rasvakeitin on nyt valmis kéayttoon.

RASVAKEITINTA EI SAA UPOTTAA VETEEN TAI
MUIHIN NESTEISIIN

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES POUR LA
SECURITE

Huomio

Rasvakeittimen takaosassa on liitosjohdon sailytysaukko. Pida esilla vain
lahimpaan pistorasiaan kytkemista varten tarvittava maara. Kun
rasvakeitin ei ole kdytossé, johto voidaan vaivattomasti pitaa
sailytysaukossa. Mikali liitosjohto vioittuu, niin se pitda vaihtaa.
Huoltotehtavéa tulee antaa valtuutetun Kenwood-huoltoliikkeen
suoritettavaksi, silla korjaamiseen tarvitaan erikoistykaluja.

Kenwood-rasvakeittimen kayttd |

1. Avaakansi.

2. Nosta kori pois ja kaada rasva-altaaseen noin 2,5 litraa 6ljya.
Nestemadisen rasvan pinan taytyy sijoittua astian seindmassa
olevien yla- ja alarajamerkkien valille.

3.  Sivele tarkkailuikkunan sisapinta o6ljylla estaaksesi vesihoyryn
tiivistymisen ikkunan pinnalle. N&in ikkuna pysyy kirkkaana ja
kypsennysté voidaan tarkkailla sen kautta.

4. Pane kori takaisin rasvakeittimeen ja laske se 6ljyyn.
Vapauttaaksesi kahvan lukituksen veda kahvan juuressa olevia
painikkeita, jolloin kori laskeutuu. Sulje kansi.

5.  Kytke pistotulppa pistorasiaan ja pyorayta lampdtilanvalitsin halutun
lampotilan kohdalle (katso ohjeellisia lampdtiloja ja
kypsennysaikoja). Merkkivalo sammuu, kun valittu lampétila on
saavutettu.

6. Avaa kansi. Nosta kori ylos.

7. Pane kypsennettdvat ainekset koriin (niiden tulee olla
mahdollisimman kuivia). Sulje kansi ja laske kori alas.

8.  Sopivan kypsennysajan kuluttua nosta kori ylos.

9. Kumoa korin sisaltd talouspaperin paalle vadille ennen tarjoilua,
jotta ylimaarainen rasva imeytyy paperiin ja ruoka pysyy rapeana.

RASVAKEITTIMEN PUHDISTAMINEN |

Rasvakeitin tulee puhdistaa joka kayton jalkeen.
Rasvakeittimen ulkopinnat ja kansi tulisi pyyhkia kostealla pyyhkeelld ja
kuivata huolellisesti.

Rasvasuodatin

Kenwood-rasvakeittimen kannessa on kiintedrakenteinen
suodatinjarjestelma, johon liittyvat ilmavirran suuntaimet keraévat
oljypisaroita niiden l&pi kulkevasta hoyrystd. Suodatin tulisi puhdistaa,
kun rasvakeitintd on kaytetty useamman kerran. Irrota kansi
rasvakeittimesta puhdistusta varten (katso kohtaa “kannen poisto”),
upota se kuumaan astianpesuaineveteen ja liota 15 - 20 minuuttia.
Huuhtele ja kuivaa huolellisesti. Kantta ei tule pesta
astianpesukoneessa.

Kannen poisto

Kun haluat poistaa kannen, avaa sen lukitus, nosta kansi pystyasentoon
ja irrota sitten keittimest& suoraan ylospéin vetamalla. Saat kannen
paikoilleen asettamalla sen takaisin uriin.

Rasva-altaan puhdistus

Kun 6ljy on jaéhtynyt, irrota kansi ja kaada 6ljy pois keittimesta siina
olevan kaatonurkan kautta. Siiviléi 6ljy puhtaan sideharsokankaan tai
sopivan siivilan lapi. Nain voit kayttdd samaa paistorasvaa toistamiseen.
Voimakkaasti tummunut 6ljy tulisi heittdd pois. Sailyta siivildity rasva
viiledssa (alle +15 asteessa), suljetussa ja valolta suojatussa astiassa.

Kun keitin on tyhjennetty 6ljystd, pyyhi rasva-allas talouspaperilla ja
kuumaan astianpesuaineveteen kastetulla pyyhkeella. Pyyhi seuraavaksi
puhtaaseen veteen kastetulla pyyhkeella. Kuivaa lopuksi kuivalla
pyyhkeelld. Voit sailyttad puhdistetun rasvan myos rasva-altaassa, mikali
sailytysaika ei ole pitka ja sailytyslampdétila on oikea. N&in rasvakeitin on
aina kayttévalmiina.

Jotta rasvakeittimen kori pysyisi hyvassa kunnossa, tulisi se pesta
astianpesuainevedessa joka kayton jalkeen.

HUOMIOITAVAA

Rasvakeittimen rasva-altaan sisépinta on kiinnitarttumatonta pinnoitetta.
Se naarmuuntuu helposti. Ala kaytd naarmuttavia keittiovalineita,
hankaavia pesimia tai hankausaineita, jotta altaan pinnoite ei
vahingoittuisi. Keittimen ulkopinta ja kansi eivat mydskaan kesta
hankaamista.

IKYPSENNYSAJAT JA -LAMPOTILAT

Téassa taulukossa annetut kypsennysajat ovat vain ohjeellisia. Muuta
aikoja kypsennettavien ruoka-aineiden maéaran, annospalojen paksuuden
ja oman makusi mukaan.

Valitse rasvan lampdtila keitettavien ruoka-aineiden laadun mukaan.
Puolivalmisteet tai kypséat ruoka-aineet vaativat yleensé korkeamman
lampotilan rasvakeittimessa kuin raa’at ainekset. Esimerkiksi
perunakuorukat, jotka siséltavéat valmista perunasosetta, vaativat
korkeamman lampétilan kuin taikinapallot, joista valmistetaan munkkeja.

On tarkeada varmistaa, ettd ruoka-aineet kypsyvat lapikotaisin, silla
keitettévat ainekset saattavat ruskistua pinnaltaan ennen kuin ne ovat
kypsyneet sisalta.

Ranskalaiset perunat

- suurin kerrallaan

kypsennettava ensin 170°C
maara 800 g ja sitten 190°C

9-11 min
1-2 min kunnes ovat
saaneet kavniin varin

Pakasteranskanperunat Noudata valmistajan

ohjeita
KALA
Scampi, leivitetty pakaste (korin
pohjan I8yhasti tayttava maara) 170°C 3-5 min
Tuoreet pikkukalat, esimerkiksi
muikku, silakka (korin pohjan
|6yhasti tayttava maara) 190°C 1-2 min
Tuore turska tai kolja, 190°C  5-10min (riippuen
frityyritaikinaan kastettu kalafileen paksuudesta)
Pakasteturska tai -kolja, 170°C 10-15min (riippuen

(leivitetty tai frityyritaikinaan kastettu) kalafileen paksuudesta)

Pakastekampela 190°C  5-6 min

LIHA

Pakastejauhelihapihvi (50 g) 150°C 3-5 min

Kanapalat, leivitetyt 170°C 15-20 min (pienet ja
keskikokoiset)

Kanapalat, leivitetyt (suuret) 170°C 20-30 min

Pakastewieninleikkeet 170°C 3-8 min (riippuen
paksuudesta)

Tuoreet kanankoivet, leivitetyt 170°C 15 min

Takuu

Laitteelle myoénnetddn 1 vuoden takuu ostopaivasta lukien yksilditya
ostokuittia vastaan Suomessa kulloinkin alalla voimassa olevien
takuuehtojen mukaan. Takuu koskee valmistus- ja ainevikoja.

Valmistaja, Kenwood Ltd.

Maahantuonti ja keskushuolto, Oy Hedengren Ab, Lauttasaarentie 50,
00200 Helsinki, puh. (90) 682 81

Pakkauksen ja laitteen hévittdminen
Kéaytosta poistetun pakkauksen ja laitteen havittamisesta antavat
ohjeita laitteen omistajan asuinpaikkakunnan ymparistéviranomaiset.

Lampétilataulukko

Kenwood-rasvakeitin on saadetty toimimaan Celsius-asteissa.
Oheisesta taulukosta néet, mitd Fahrenheit-asteita naméa vastaavat.
Taulukon avulla voit kayttaa rasvakeitintd myods sellaisiin ruokaohjeisiin,
joissa lampétilat on annettu Fahrenheit-asteissa.

°c °F °C o
90 195 150 300

110 230 170 340
130 265 190 375

CED

|Appréciez a votre tour les friteuses Kenwood |

Votre friteuse Kenwood comporte de nombreux avantages inédits, qui
vous permettront de réaliser de merveilleuses fritures, en toute sécurité.

Le couvercle verrouillable et I'habillage de sécurité ont été congus pour
vous offrir une protection additionnelle. Le thermostat variable vous
permettra de régler la température pour frire les aliments exactement
comme vous les aimez.

Lisez attentivement ces instructions pour étre sdr d’obtenir de bons
résultats.

Lors de I'emploi d’appareils électroménagers, il faut toujours prendre
certaines précautions de base, et entre autres:

1.
2.

8.

Lire toutes les instructions.

Du fait des hautes températures de friture, certaines surfaces
chauffent: ne pas les toucher!

Ne pas plonger I'appareil, son cordon d’alimentation ni sa prise
dans 'eau ni aucun autre liquide.

Une surveillance étroite s'impose lorsqu’un appareil quelconque est
utilisé par des enfants ou a proximité d’enfants.

Débrancher I'appareil lorsqu'il est inutilisé et avant de le nettoyer.
Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d’alimentation est
endommagé, ou si une chute a provoqué un dommage visible.

Ne pas laisser le cordon pendre au-dela des bords du plan de
travail, ni toucher des surfaces chaudes.

La friteuse est destinée a 'usage domestique uniquement.

ICONSERVEZ CES INSTRUCTIONS |

Raccordement au secteur

Avant de brancher I'appareil, assurez-vous que la tension de votre
secteur est la méme que celle qui figure sur la plaque signalétique de
I'appareil.

Cet appareil est conforme a la Directive de la Communauté Economique
Européenne 89/336/CEE portant sur I'antiparasitage.

|Fami|iarisez-vous avec votre friteuse

[
ShEBowo~wourwnrk

Fenétre

Couvercle amovible avec filtre permanent
Bec verseur

Panier

Habillage de sécurité (ne chauffe pas)
Poignée

Thermostat variable 0-190°C
Indicateur de température

Bouton de verrouillage a ressort
Piege anticondensation

Rangement du cordon

Barre d’ouverture du couvercle

Quelques conseils d'utilisation de votre friteuse
Kenwood

1.

10.

11.

12.

13.

Nous conseillons d'utiliser une huile de friture de qualité, telle que
I'huile de mais ou d'arachide. Vour pouvez également utiliser une
matiere grasse de bonne qualité. D’autres huiles peuvent étre
utilisées si elles sont conseillées par le fabricant pour la friture. Ne
jamais frire dans un mélange d’huiles ou de matieres grasses et ne
pas utiliser de beurre ou de margarine.

Sélectionnez la température de friture en fonction des aliments a
cuire. A titre d'indication générale: les aliments qui ont été cuits a
I’avance d’'une maniére ou d’une autre doivent étre frits a
température plus élevée que les aliments crus. Par exemple, les
croquettes de pommes de terre préparées a partir de pommes de
terre cuites doivent cuire a température plus forte que les beignets,
qui sont de la pate a pain crue.

N'utilisez que des ustensiles métalliques a poignées isolées.
Prenez toujours les précautions d’'usage pendant la friture,
particuliérement si des enfants se trouvent au voisinage.

Il est essentiel que les aliments soient cuits a fond; en effet,
I'extérieur peut devenir doré alors que l'intérieur demeure cru.
Aprés I'emploi, les graisses demeurent chaudes longtemps. Ne
tentez pas de déplacer ou de transporter la friteuse tant que la
graisse est chaude.

Pour profiter au maximum de la friteuse, gardez-la toujours préte a
I'emploi. Vous pouvez, par exemple, conserver 'huile refroidie et
filtrée a l'intérieur puisque le couvercle la protege contre la
poussiere.

NB: Si vous souhaitez vider la friteuse, il est recommandé
d'utiliser le bec verseur pour éviter de renverser de I'huile.

Dans les recettes, on utilise de la chapelure “maison” pour enrober
certains aliments. Préparez-la en faisant sécher de petits morceaux
de crodtes de pain a four doux, puis passez-les au robot ou
écrasez-les. Vous pouvez également acheter de la chapelure
préparée. La chapelure se compose de miettes de pain rassis,
rapées ou passées au robot.

Pour la friture d’aliments enrobés de pate a frire, faites égoutter la
pate en excédent et ajoutez avec précaution les aliments a I'huile,
aprés avoir abaissé le panier dans I'huile. Refermez le couvercle et
faites frire selon les besoins.

Tous les aliments, pommes de terre et aliments surgelés en
particulier, contiennent de I'eau. Quand on les abaisse dans de la
graisse ou de I'huile chaude, I'eau se transforme en vapeur et
s’échappe a travers le filtre du couvercle.

Pour les frites, n'utilisez jamais de pommes de terre nouvelles.
Prenez de grosses pommes de terre et découpez-les en frites de
taille uniforme pour garantir qu’elles cuiront de maniére également
uniforme. Avant la friture, rincez les pommes de terre découpées et
séchez-les a fond.

A la fin de la cuisson, verrouillez la poignée du panier et secouez le
panier au-dessus de I'huile si besoin est. Retirez le panier et
déversez le contenu sur un papier absorbant avant de servir, pour
éliminer la graisse en excédent et conserver le croquant.

Lors de la cuisson, évitez de placer I'appareil sous un meuble
mural qui pourrait étre abimé par la vapeur ou les gouttes d’eau.

ATTENTION

ETANT DONNE QUE LES ALIMENTS POSSEDENT SOUVENT UNE
HAUTE TENEUR EN EAU, IL EST POSSIBLE QUE VOTRE FRITEUSE
KENWOOD EMETTE DE LA VAPEUR QUAND VOUS OUVREZ LE
COUVERCLE.

Préparation de votre friteuse Kenwood

Assurez-vous que la friteuse est débranchée de la prise de courant.
Lavez le panier a I'eau chaude savonneuse et essuyez-le a fond.
Essuyez l'intérieur, les surfaces externes et le couvercle avec un chiffon
humecté d’'un peu de produit a faire la vaisselle. Séchez a fond. Votre
friteuse Kenwood est alors préte a I'emploi.

NE PLONGEZ JAMAIS LA FRITEUSE DANS LEAU

Note

A l'arriere de votre friteuse, vous trouverez un compartiment qui sert a
ranger le cordon. Pour ne pas laisser le cordon trafner inutilement,
déroulez-le jusqu’a ce que vous puissiez le brancher dans la prise de
courant la plus proche. Quand la friteuse n’est pas utilisée, la totalité du
cordon se range facilement dans ce compartiment.

Mode d’emploi de votre friteuse Kenwood

1.  Déverrouillez le couvercle.

2. Retirez le panier et versez 2,5 litres d’huile dans la friteuse. Le
niveau doit se situer entre les repéres maxi. et mini.

3.  Enduisez la face interne de la fenétre d’huile pour éviter la
formation de condensation, ce qui vous permettra de vérifier la
cuisson.

4. Remettez le panier dans la friteuse et abaissez-le dans I'huile.

Pour déverrouiller la poignée, faites coulisser le bouton de
verrouillage vers l'arriére. Refermez le couvercle.

5.  Branchez la friteuse dans la prise de courant et réglez le thermostat
selon les besoins (consultez le guide de cuisson). L'indicateur
s’éteint lorsque la température nécessaire est atteinte.

6.  Ouvrez le couvercle. Relevez le panier.

7. Placez les aliments a frire (qui doivent étre aussi secs que
possible) dans le panier. Refermez le couvercle et abaissez le
panier.

8.  Aprés la durée de cuisson prévue, relevez la poignée du panier.

9. Déversez le contenu du panier sur un papier absorbant avant de
servir pour éliminer la graisse en excédent et conserver tout le
croquant.

|Nettoyage

Couvercle avec filtre

Votre friteuse Kenwood posséde un systeme de filtrage permanent qui
recueille les gouttelettes d’huile de la vapeur lorsqu’elle traverse le filtre.
Aprés plusieurs cuissons, enlevez le couvercle a filtre de la friteuse
(voyez le paragraphe ci-dessous), plongez-le dans de I'eau savonneuse
chaude et laissez-le tremper 15 a 20 minutes. Ensuite, rincez-le et
séchez-le a fond.

Pour enlever le couvercle

Pour enlever le couvercle, déverrouillez-le, relevez-le jusqu’a la verticale
et enlevez-le en le tirant bien droit vers le haut. Pour le remonter,
reprenez I'opération en sens inverse.

Nettoyage de la friteuse
Comme tout autre ustensile de cuisine, votre friteuse doit étre nettoyée
apres chaque emploi.

Une fois I'huile refroidie, retirez le couvercle et déversez I'huile. La
friteuse est dotée d'un bec verseur de sécurité qu'il faut utiliser pour la
vider. Filtrez I'huile a travers une étamine fine ou un papier absorbant
placé dans un entonnoir approprié. Toute huile excessivement sale doit
étre jetée. Aprés avoir vidé I'huile, nettoyez la cuvette avec un papier
absorbant puis avec un chiffon humide et un peu de produit a faire la
vaisselle et, pour finir, séchez bien avec un chiffon sec.

L’huile filtrée propre peut étre conservée dans la friteuse. Nous vous
recommandons de jeter I'huile toutes les 10 utilisations environ.

Essuyez I'extérieur et le couvercle avec un chiffon humide et séchez a
fond. Pour conserver votre panier en bon état, nous vous
recommandons de le nettoyer a fond dans I'eau savonneuse chaude
apres chaque utilisation.

ATTENTION

L’intérieur de la friteuse est enrobé d'un P.T.F.E. antiadhésif. Pour éviter
de I'endommager, n'utilisez jamais de produits abrasifs ni d’'instruments
tranchants.

|Durées de friture et tableau des températures

Les durées de friture qui figurent ci-dessous ne vous sont données qu’'a
titre indicatif. Vous les utiliserez en fonction des quantités ou des
épaisseurs diverses des aliments, ainsi que selon vos préférences
personnelles.

Frites fraiches 170°C 9 a 11 minutes

- capacité maximum puis  190°C 1 a 2 minutes jusqu'a ce

du panier 800 g qu’elles soient
bien dorées

Frites surgelées Consultez les
recommandations du
fabricant

POISSONS

Scampi - surgelés en chapelure

(juste assez pour couvrir sans

serrer le fond du panier) 170°C 3 a5 minutes

Friture de goujons (juste assez

pour couvrir le fond du panier) 190°C 1 a2 minutes

Morue ou églefin frais enrobés 190°C 5 a 10 minutes (selon de

pate a frire
Portions de morue ou d’églefin surgelées
enrobées chapelure ou pate a frire 170°C

I'épaisseur du poisson)
10 a 15 minutes (selon
I'épaisseur du poisson)

Carrelet surgelé 190°C 5 & 6 minutes

VIANDES

Hamburgers surgelés (50g) 150°C 3 a5 minutes

Portions de poulet en chapelure  170°C 15 & 20 minutes
(petites/moyennes
portions)

Portions de poulet en chapelure  170°C 20 & 30 minutes
(grosses portions)

Escalopes de veau surgelées 170°C 3 a 8 minutes (selon
I'épaisseur)

Pilons de poulet frais en chapelure170°C 15 minutes

Entretien/réparations

Contactez le revendeur chez qui vous avez acheté I'appareil.

Si le cordon est endommagé, il doit étre remplacé pour des raisons de
sécurité par KENWOOD ou par un réparateur agréeé KENWOOD.

Tableau de conversion

Le régulateur de température de votre friteuse Kenwood est calibré en
degrés C. Cependant, pour vous permettre de faire cuire des recettes
dont la température est indiquée en degrés F, nous vous offrons le
guide approximatif suivant:

°c °F °c °F

90 195 150 300
110 230 170 340
130 265 190 375




CP

|Herz|ich Willkommen zum Fritieren mit Kenwood |

lhre Kenwood Friteuse ist mit vielen neuen Merkmalen ausgestattet,
damit Ihnen das Fritieren sicher gelingt.

Der verriegelbare Deckel und die warmeisolierte und dadurch héchstens
handwarme AuBenseite des Gerats wurden fur zusatzliche Sicherheit
konstruiert. Der stufenlos einstellbare Thermostat gewahrleistet eine
genaue Temperatureinstellung, damit das Fritiergut den richtigen Grad
an Knusprigkeit erhalt.

Lesen Sie diese Anweisungen sorgfaltig durch, damit Sie stets gute
Ergebnisse erzielen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE |

Bei der Benutzung von elektrischen Geraten sollten die folgenden,
grundlegenden Sicherheitshinweise stets beachtet werden.

1.
2.

3.

Lesen Sie alle Anweisungen genau durch.

Da beim Fritieren hohe Temperaturen entstehen, werden einige
Flachen heil. Diese heil3en Flachen nicht bertihren!

Tauchen Sie Gerat, Kabel oder Stecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

Besondere Aufmerksamkeit ist geboten, wenn das Gerat von
Kindern oder in deren Nahe benutzt wird.

Ziehen Sie stets den Netzstecker, wenn Sie das Gerat nicht
benutzen, oder bevor Sie es reinigen.

Das Gerat sollte nicht benutzt werden, wenn das Kabel in
irgendeiner Weise sichtbar beschadigt ist.

Lassen Sie das Kabel nicht uber die Kante der Arbeitsflache
hangen oder mit heilen Flachen in Beriihrung kommen.

Diese Fritteuse ist nur fiir den Hausgebrauch gedacht.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG GUT AUF.

Stromanschluf

Bevor Sie das Gerat einschalten, stellen Sie bitte sicher, daR die
Spannung lhrer Stromversorgung mit der auf dem Typenschild des
Gerats angegebenen Ubereinstimmt.

Dieses Gerat ist funkentstért gem. EG-Richtlinie 89/336/EWG.

Lernen Sie Ihre Friteuse kennen. |

OCoOoO~NOUR_WNE
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Sichtfenster

Abnehmbarer Deckel mit Dauerfilter
AusguBvorrichtung

Fritierkorb

Warmeisolierte, beriihrungssichere Au3enseite
Griff

Stufenlos einstellbarer Thermostat 0-190°C
Temperaturkontrolleuchte

Federgespannter, selbstverriegelnder Deckelverschlul
Kondenswasserrinne

Kabelfach

Deckeldffnungstaste

Tips zur Benutzung lhrer Kenwood Friteuse

1.

10.

11.

12.

13.

Zum Frittieren sollten Sie unbedingt ein hochwertiges Ol wie z.B.
Keimdl oder Erdnuf3dl verwenden, oder ein hochwertiges Frittierfett.
Andere Ole kénnen auch verwendet werden, sofern sie vom
Hersteller speziell zum Frittieren empfohlen werden. Verschiedene
Ole oder Fette nicht miteinander mischen. Butter oder Margarine
sind zum Frittieren nicht geeignet.

Waéhlen Sie die geeignete Fritiertemperatur, und beriicksichtigen
Sie dabei die Beschaffenheit des zu fritierende Nahrungsmittels.
Als Richtlinie gilt: vorgekochte Nahrungsmittel brauchen eine
hoéhere Temperatur als vollkommen rohe Nahrungsmittel, d.h. aus
vorgekochten Kartoffeln hergestellte Kartoffelkroquetten bendtigen
eine hohere Temperatur als Krapfen, die aus rohem Brotteig
bestehen.

Benutzen Sie in heiBem Ol nur Metallutensilien mit isolierten
Handgriffen.

Wie allgemein ublich, ist beim Fritieren besondere Vorsicht
geboten, insbesondere wenn Kinder zugegen sind.

Achten Sie darauf, dal das Fritiergut vollkommen durchfritiert ist,
da moglicherweise auflen schon Anzeichen einer
Goldbraunfarbung zu erkennen sind, bevor das Innere vollkommen
gar ist.

Ol oder Fett kiihlt nach dem Gebrauch nur sehr langsam ab.
Versuchen Sie deshalb keinesfalls die Friteuse zu bewegen oder
zu tragen, solange sie noch heil3 ist.

Sie kdnnen Ihre Friteuse optimal nutzen, wenn Sie sie stets
griffbereit haben. Dies laRt sich z.B. dadurch erreichen, dafl Sie
das erkaltete und gefilterte Ol gebrauchsbereit fir den nachsten
Fritiervorgang in der Friteuse belassen und den Deckel als
Staubschutz benutzen.

HINWEIS: Wenn Sie das Ol aus der Friteuse entfernen wollen, ist
es ratsam, den OlausguR zu benutzen, um ein Verschiitten des Ols
weitgehend zu vermeiden.

Im Rezeptteil dieser Anweisung ist von "grobem Paniermehl" die
Rede. Paniermehl wird durch Trocknung von kleinen
Brotkrustenstiicken bei geringer Hitze hergestellt. Diese werden
dann verflussigt oder zerkleinert. Sie kdnnen auch fertiges
Paniermehl kaufen, das aus trockenen Brotkrumen besteht, die
entweder geraspelt oder verflissigt wurden.

Streifen Sie beim Fritieren von teigartigen Lebensmitteln den
Uberschiissigen Teig ab, und geben Sie die Stiicke vorsichtig in
das Ol, wobei der Fritierkorb bereits vorab in das Ol gesenkt wird.
SchlieBen Sie den Deckel, und fritieren Sie das Fritiergut solange
wie notig.

Alle Lebensmittel, insbesondere Kartoffeln und gefrorene
Nahrungsmittel, enthalten Flissigkeit. Diese Flissigkeit wird beim
Eintauchen in heiRes Fett oder Ol zu Dampf, der durch den
Filterdeckel entweicht.

Verwenden Sie zur Herstellung von Pommes Frites keine frischen
Kartoffeln. Schneiden Sie die Kartoffeln in gleich grof3e Sticke,
damit gewahrleistet ist, dal alle Stiicke gleichméRig fritiert werden.
Waschen und trockenen Sie die Pommes Frites vor dem Fritieren
grindlich.

Wenn der Fritiervorgang abgeschlossen ist, befestigen Sie den
Korbgriff und schiitteln Sie den Korb gegebenenfalls iiber dem Ol.
Entfernen Sie den Korb, und schitten Sie den Inhalt vor dem
Servieren auf saugfahiges (nicht haftendes) Papier, damit
Uberschiissiges Fett abtropfen kann und die Knusprigkeit bewahrt
bleibt.

Stellen Sie das Gerat wahrend des Fritiervorgangs nicht unter
einen Hangeschrank o0.a., er kénnte durch Dampf oder
Wassertropfen beschadigt werden.

VORSICHT:

BEIM FRITIEREN VON NAHRUNGSMITTELN, DIE EINEN HOHEN
WASSERGEHALT AUFWEISEN, KANN IHRE KENWOOD FRITEUSE
BEI GEOFFNETEM DECKEL DAMPF ABSONDERN.

Vorbereitung fir die Inbetriebnahme Ihrer Kenwood
Friteuse

Uberprifen Sie, daR Ihre Friteuse nicht am Netz angeschlossen ist.
Waschen Sie den Korb in heiRem Seifenwasser aus, und trocknen Sie
ihn grundlich ab. Wischen Sie die Innen- und Auf3enflachen und den
Deckel mit einem feuchten Tuch und etwas Spulmittel ab. Trocknen Sie
die Flachen griindlich. Jetzt ist Inre Kenwood Friteuse betriebsbereit.

ITAUCHEN SIE DIE FRITEUSE NIEMALS IN WASSER! |

Hinweis:

lhre Friteuse hat auf der Rickseite ein Kabelfach. Nehmen Sie nur soviel
Kabel heraus, wie Sie benétigen, um die Friteuse an die nachstgelegene
Steckdose anzuschlieBen; so a3t sich vermeiden, daR Uberschissiges
Kabel tiber die Arbeitsflache hangt. Uberschiissiges Kabel 14Rt sich
einfach im Kabelfach verstauen.

Benutzung |hrer Kenwood Friteuse |

1.  Entriegeln Sie den Deckel.

2. Entfernen Sie den Korb, und fiillen Sie 2,5 Liter Ol in die Friteuse.
Der Fullstand muB sich zwischen der "max"- und "min"-Markierung
befinden.

3. Bestreichen Sie die Innenseite des Sichtfensters mit Ol, damit sich
kein Kondensationsniederschlag bildet und der Fritiervorgang sich
Uberwachen l&aRt.

4. Setzen Sie den Korb wieder in die Friteuse, und senken Sie den
Korb in das Ol. SchlieRen Sie den Deckel.

5. Stecken Sie den Stecker in die Steckdose, und stellen Sie den
Thermostat auf die gewunschte Temperatur (siehe Fritieranleitung).
Die Kontrolleuchte erlischt, wenn die eingestellte Temperatur
erreicht ist.

6.  Offnen Sie den Deckel. Heben Sie den Korb an.

7. Geben Sie das Fritiergut (das so trocken wie mdglich sein sollte) in
den Korb, schlieffen Sie den Deckel, und senken Sie den Korb.

8. Heben Sie den Griff des Korbs nach Ablauf der angenommenen
Fritierzeit an.

9. Geben Sie den Inhalt des Korbs vor dem Servieren auf ein
saugfahiges (nicht haftendes) Papier, damit Uberschussiges Fett
abtropft, und die Knusprigkeit erhalten bleibt.

|Reinigung
Filterdeckel

Ihre Kenwood Friteuse hat ein Dauerfiltersystem, das Oltropfen aus dem
durchstrémenden Dampf herausfiltert. Nach mehreren Fritiervorgangen
sollte der Filterdeckel von der Friteuse abgenommen (siehe folgenden
Abschnitt), in heiBes Seifenwasser getaucht und 15-20 Minuten
eingeweicht werden. AnschlieBend sollte er griindlich ausgespult und
getrocknet werden.

Abnehmen des Deckels

Zum Abnehmen des Deckels entriegeln Sie ihn, bringen ihn in die
senkrechte Position, und nehmen ihn ab, indem Sie ihn gerade nach
oben ziehen. Zum Aufsetzen gehen Sie in umgekehrter Reihenfolge vor.

Reinigung der Friteuse
Wie jedes Kochgerat sollte auch lhre Friteuse nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Nehmen Sie, nachdem das Ol abgekiihlt ist, den Deckel ab, und gieRen
Sie das Ol aus. Die Friteuse ist mit einer SicherheitsausguRvorrichtung
ausgestattet, die beim AusgieRen des Ols benutzt werden sollte. Das Ol
sollte durch einen mit einem feinen Musselin oder saugfahigen Papier
ausgelegten Trichter gegossen werden. UbermaRig verfarbtes Ol sollte
weggegossen werden. Nach dem AbgieRen des Ols sollte die Schiissel
zunachst mit einem saugféahigem Papier und anschlieBend mit einem
feuchten Tuch und etwas Spulmittel und abschlieBend mit einem
trockenen Tuch ausgewischt werden.

Das gefilterte OI lant sich in der Friteuse aufbewahren. Es wird
empfohlen, das Ol nach etwa 10maliger Benutzung wegzugieRen.

Die AuBenseite und der Deckel sollten mit einem feuchten Tuch
abgewischt und griindlich getrocknet werden. Es wird empfohlen, den
Fritierkorb nach jeder Benutzung grundlich in heiBem Seifenwasser zu
reinigen, um ihn in funktionsfahigen Zustand zu erhalten.

VORSICHT:

Die Innenseite der Friteuse ist mit einer nicht haftenden Beschichtung
ausgestattet. Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermittel oder
scharfen Gegenstanden, damit die Beschichtung keinen Schaden nimmt.

|Tabe||e fiir Fritierzeit und Oltemperatur |

Die in dieser Tabelle angegebenen Fritierzeiten sind ais Richtlinie
gedacht und sollten bei abweichenden Mengen und unterschiedlicher
Dicke der Nahrungsmittel entsprechend veréndert und lhrem Geschmack
angepalf3t werden.

Frische Pommes Frites 170°C  9-11 Minuten

- maximale Fullmenge dann 190°C  1-2 Minuten

des Korbes 800 g bis sie goldbraun sind.

Gefrorene Pommes Frites Siehe Anweisungen
des Herstellers

FISCH
Scampi - gefroren in Stuicken (nur soviel, daR der
Boden des Korbes gerade 170°C  3-5 Minuten

eben bedeckt ist)

Frischer Karpfen (nur soviel, dal

der Boden des Korbes bedeckt ist) 190°C  1-2 Minuten

Frischer Kabeljau oder | 190°C  5-10 Minuten

Schellfisch im Teigmante (abhéangig von der
Dicke des Fisches)

Gefrorene Kabeljau- oder Schellfisch-

portionen paniert oder im Teigmantel 170°C  10-15 Minuten
(abhé&ngig von der
Dicke des Fisches)

Gefrorene Scholle 190°C _ 5-6 Minuten

FLEISCH

Gefrorene Hamburger (50g) 150°C  3-5 Minuten

Hihnchenportionen paniert 170°C  15-20 Minuten
kleine/mittlere Grol3e

Hihnchenportionen paniert 170°C  20-30 Minuten
grof3e Stiicke

Gefrorene Kalbsschnitzel 170°C  3-6 Minuten

(abhé&ngig von der
Dicke des Fleisches)
Frische Huhnerkeule paniert 170°C 15 Minuten

Kundendienst:

Ein beschadigtes Netzkabel darf aus Sicherheitsgrinden nur von
KENWOOD oder einer autorisierten KENWOOD-Fachwerkstatt
ausgewechselt werden.

Umrechnungstabelle

Die Temperaturregelung lhrer Kenwood Friteuse ist in Grad Celsius
geeicht. damit Sie jedoch auch Rezepte anwenden kdnnen, bei denen
die Temperatur in Grad Fahrenheit angegeben ist, finden Sie hier eine
Tabelle, in der die ungefahren Entsprechungen aufgefihrt sind.

°c o °c °F

90 195 150 300
110 230 170 340
130 265 190 375
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|Fe|icitazioni per l'acquisto della Friggitrice Kenwood

La vostra friggitrice Kenwood presenta un gran numero di nuove
caratteristiche che permettono di friggere con sicurezza ottenendo ottimi
risultati. Il coperchio bloccabile e la superficie esterna isolata
termicamente sono stati concepiti per fornire maggiore sicurezza. Il
termostato variabile fornisce una regolazione della temperatura che
permette che il cibo venga fritto all'esatto grado di croccantezza voluto.
Leggete queste istruzioni attentamente e sarete in grado di ottenere i
migliori risultati.

IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA

Quando si usano elettrodomestici si devono rispettare le precauzioni
basilari, comprese le seguenti:

1 Leggere a fondo le istruzioni.

2 A causa dell'alta temperatura raggiunta durante la frittura alcune
superfici diventeranno bollenti: non toccare queste superfici.

3 Non immergere la friggitrice, il cavo o la spina in acqua o altri
liquidi.

[ Né)]

E necessario sorvegliare da vicino quando si usa un
elettrodomestico in vicinanza di bambini.

Staccare la spina dalla presa quando non in uso e prima di pulire.
Non usare I'elettrodomestico se il cavo di alimentazione si
danneggia o presenta danni visibili a seguito di caduta.

Non lasciare penzolare il cavo dall’orlo del piano di lavoro e non
farlo toccare con superfici calde.

Questa friggitrice € stata concepita per solo uso domestico.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI |

Collegamento alla rete elettrica

Prima

i accendere la friggitrice assicuratevi che il valore di tensione

della vostra rete elettrica corrisponda a quello indicato sulla targhetta dei
dati di funzionamento.

Il presente elettrodomestico e conforme alle norme sull’interferenze radio
di cui alla Direttiva della Comunita Economica Europea 89/336/CEE

|Conoscere la vostra Friggitrice

Finestrella di Osservazione

Coperchio smontabile con Filtro Permanente
Beccuccio

Cestello di Frittura

Superticie Esterna Isolata Termicamente
Manico

Termostato Variabile 0-190°C

Spia Temperatura

Pulsante di Bloccaggio a Molla
Dispositivo Anticondensa

Raccoglicavo

Leva sbloccaggio coperchio

Consigli per 'Uso della vostra Friggitrice Kenwood
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13.

Per friggere gli alimenti con questo apparecchio si consiglia di
usare olio per fritture di buona qualita, come I'Olio di Mais o I'Olio di
Semi di Arachidi. E' anche possibile usare strutto solido di buona
qualita, oppure oli di tipo diverso, sempre che siano
specificatamente consigliati dal produttore per friggere gli alimenti.
Non mischiare mai oli o strutti diversi e non usare olio o margarina
per friggere.

Scegliere la temperatura di frittura a seconda del cibo da cucinare.
Come indicazione generale, i cibi che sono stati precotti in qualche
modo necessitano una temperatura piu alta dei cibi che sono
completamente crudi: per esempio le crocchette di patate fatte con
patate precotte hanno bisogno di una temperatura piu alta delle
frittelle, che sono composte da una pasta cruda di farina.

Usare nell'olio bollente solo utensili in metallo con manico isolato.
Come pratica abitudinaria usare cautela mentre si frigge,
specialmente in vicinanza di bambini.

Fare attenzione a che i cibi vengano cotti completamente, in quanto
I'esterno pud sembrare gia cotto prima che l'interno lo sia.

L’olio si mantiene caldo per lungo tempo dopo I'uso. Non cercare di
spostare o prendere la friggitrice mentre € ancora calda.

Sfruttate al massimo la vostra friggitrice tenendola sempre pronta
all'uso. Tenete I'olio raffreddato e filtrato all'interno pronto per la
prossima frittura, tenendo chiuso il coperchio per evitare che si
sporchi.

Nota: se desiderate togliere I'olio dal recipiente si raccomanda di
usare il beccuccio apposito per evitare che si versi o schizzi.

Nella sezione Ricette si fa riferimento al termine “rasping” per
coprire alcuni cibi. | rasping sono fatti abbrustolendo delle croste di
pane in un forno a fuoco lento per poi frullarle o sbriciolarle. In
alternativa potrete comprare pan grattato “indorato”. Il pan grattato
¢ fatto grattando o frullando pezzi di pane secco.

Quando si frigge del cibo ricoperto da pastella, scolare la pastella in
eccesso, porre nell’'olio con cautela con il cestello gia immerso
nell'olio. Chiudere il coperchio e friggere per il tempo necessario.
Tutti i generi alimentari, in particolar modo patate e cibi congelati,
contengono acqua. Quando vengono immersi nell'olio bollente
questa si trasforma in vapore e fuoriesce dal filtro del coperchio.
Non usare patate novelle per fare patate fritte. Tagliare le patate in
fettine delle stesse dimensioni per fare in modo che vengano cotte
uniformemente. Lavare le patate a fettine ed asciugarle
completamente prima di friggerle.

Quando la cottura € completa bloccare il manico del cestello,
scuotendo il cestello sull'olio se necessario. Togliere il cestello e
porre il contenuto su carta assorbente prima di servire, per far
assorbire I'olio in eccesso e mantenere la croccantezza.

Durante la cottura evitare di porre il presente elettrodomestico al di
sotto di armadietti pensili che possano venire danneggiati dal
vapore e dalle goccioline d’acqua emesse dall'unita.

|Preparazione all'uso della vostra Friggitrice Kenwood |

Controllare che la vostra friggitrice sia scollegata dalla rete di
alimentazione elettrica. Lavare il cestello in acqua calda insaponata
bollente ed asciugarlo completamente con uno straccio. Pulire l'interno,
le superfici esterne ed il coperchio con uno straccio umido con un po’ di
sapone e quindi asciugare per bene.

Ora la vostra friggitrice Kenwood & pronta all'uso.

LA FRIGGITRICE NON DEVE ESSERE IMMERSA IN

ACQUA

Nota

La vostra friggitrice € dotata di un raccoglicavo situato posteriormente.
Per evitare che parte del cavo ingombri il piano di lavoro, svolgerne solo
la quantita necessaria per raggiungere la presa di corrente piu vicina.
Quando non in uso si pud avvolgere tutto il cavo facilimente attorno al
raccoglicavo.

Uso della vostra Friggitrice Kenwood |

1  Aprire il coperchio.

2 Estrarre il cestello e versare 2,5 litri di olio nel recipiente. Il livello
deve stare tra il segno del minimo e quello del massimo.

3 Ungere la parte interna della finestrella di osservazione con un po’
d'olio per prevenire che si formi della condensa che impedisca di
controllare il processo di cottura.

4 Rimettere il cestello nella friggitrice ed immergerlo nell’olio. Per
smontare il manico far scorrere il pulsante di bloccaggio all'indietro.
Chiudere il coperchio.

5 Inserire la spina nella presa di corrente e regolare il termostato alla
temperatura giusta (vedere la guida di cottura). La spia si spegnera
quando la temperatura scelta verra raggiunta.

6  Aprire il coperchio. Estrarre il cestello dall'olio.

7 Porre il cibo da friggere (che dovrebbe essere il pit asciutto
possibile) nel cestello. Chiudere il coperchio ed immergere il
cestello.

8 Trascorso il tempo di cottura previsto sollevare il manico del
cestello.

9 Porre il contenuto del cestello su della carta assorbente prima di
servire per assorbire I'olio in eccesso e mantenere la croccantezza.

Pulizia

Filtro Coperchio

La vostra friggitrice Kenwood & dotata di un filtro permanente dotato di
deflettori che raccolgono le gocce di olio dal vapore che vi passa
attraverso. Dopo diverse sessioni di cottura il filtro del coperchio
dovrebbe essere smontato dalla friggitrice (vedere il paragrafo sotto),
immerso in acqua calda insaponata e lasciato a mollo per 15-20 minuti.
Dopodiché dovrebbe essere risciacquato bene ed asciugato.

Smontaggio coperchio
Per smontare il coperchio aprirlo, sollevarlo in posizione verticale e tirarlo
dritto in alto. Effettuare I'operazione inversa per richiuderlo .

Pulizia Friggitrice
Come ogni utensile della cucina, la vostra friggitrice deve essere pulita
dopo ogni volta che la usate.

Dopo che I'olio si é raffreddato togliere il coperchio e versarlo in un
contenitore. La friggitrice & dotata di un beccuccio di sicurezza da usare
all'uopo. L'olio va filtrato attraverso della mussola fine o carta assorbente
posta in un imbuto adatto. L'olio eccessivamente sbiadito va gettato.
Dopo aver tolto 'olio, pulire il recipiente prima con carta assorbente,
quindi con un panno umido con un po’ di sapone ed alla fine con un
panno asciutto.

L’olio filtrato pud essere conservato nella friggitrice. Raccomandiamo di
gettare I'olio dopo circa dieci volte che lo usate.

L’esterno ed il coperchio dovrebbero essere puliti con uno straccio umido
ed asciugati completamente. Al fine di mantenere il vostro cestello della
friggitrice in buone condizioni di funzionamento, raccomandiamo di
pulirlo in acqua calda insaponata dopo ogni uso.

L’interno del recipiente della friggitrice e rivestito con uno strato di
P.T.F.E. anti-attacco. Per evitare che si rovini non usare abrasivi od
utensili taglienti.

|Tempi di Frittura e Tabella delle Temperature |

| tempi di frittura dati in questa tabella servono solo da riferimento e
dovrebbero essere regolati per adattarsi alle differenti quantita, al
differente spessore dei cibi ed ai vostri gusti.

Patate fresche - capacita 170°C  9-11 minut
massima del cestello 800 g quindi 190°C  1-2 minuti finché
non indorano

Patate congelate Seguire le
raccomandazioni del
produttore

PESCE

Scampi - congelati impanati

(quantita giusta per coprire

grosso modo la base del cestello) 170°C  3-5 minuti

Pesciolini freschi - (quantita giusta

per coprire la base del cestello) 190°C  1-2 minuti

Merluzzo o nasello fresco in pastella 190°C ~ 5-10 minuti
(a seconda della
grandezza del pesce)

Porzioni di Merluzzo o Nasello

congelato impanati o in pastella 170°C  10-15 minuti (a
seconda della
grandezza del pesce)

Platessa congelata 190°C  5-6 minuti

CARNE

Hamburger congelati (50 g) 150°C  3-5 minuti

Porzioni di pollo impanato 170°C  15-20 minuti misura
piccola o media

Porzioni di pollo impanato 170°C  20-30 minuti misura
grande

Scaloppine di Vitello Congelate 170°C 3-8 minuti (a seconda
della larghezza)

Bastoncini di Pollo Impanati 170°C 15 minuti

(non congelati)

Assistenza
Contattare il rivenditore dal quale avete acquistato il presente
elettrodomestico.

In caso il cavo sia danneggiato, deve essere sostituito solo dal
fabbricante oppure da un centro assistenza KENWOOD autorizzato. Cio
evitera possibili situazioni di pericolo.

CND

|Kenwood frityrgryte |

Kenwood frityrgryte har mange funksjoner som gjgr frityrsteking sikker og
gir vellykket resultat. Lokket er l&sbart og beholderen er utformet med
kalde yttersider for ekstra sikkerhet. Ved hjelp av den justerbare
termostaten kan temperaturen justeres slik at maten blir akkurat passe
sprgstekt. Les ngye gjennom disse instruksjonene, slik at du kan veere
sikker pa & fa et bra resultat.

VIKTIGE SIKKERHETSHENSYN |

N&r du bruker elektrisk utstyr, m& du alltid falge grunnleggene
sikkerhetsregler. Disse innebzerer:

1. Les alle instruksjonene.

2. Fordi stekingen foregér ved haye temperaturer, blir noen overflater
varme, ikke ta pa disse overflatene.

3. Ikke legg frityrgryten, ledningen eller stgpslet i vann eller annen
veeske.

4.  Veer forsiktig nar elektrisk utstyr brukes av, eller i naerheten av,
barn.

5. Trekk ut stgpslet nar gryten ikke er i bruk og fer rengjering.

6.  Ikke bruk utstyret hvis ledningen er skadet eller den er blitt sluppet i
gulvet og har fatt synlig skade.

7. Ikke la ledningen henge over kanten pa arbeidsbenken eller bergre
varme overflater.

8.  Denne frityrgryten er kun til husholdningsbruk.

| TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

Nettspenning
For du bruker frityrgryten, bgr du forvisse deg om at nettspenningen er
den samme som den som star pa merkeplaten.

Dette utstyret overholder reglene i EF-direktiv 89/336/EC om radiostay.

|Delene pa frityrgryten

Vindu

Avtakbart lokk med permanent filter
Hellenebb

Stekekurv

Beholder med kjglig ytre
Handtak

Justerbar termostat, 0-190°C
Termostatlampe

. Fjeerbelastet laseknapp

10. Kondenssamler

11. Ledningholder

12. Lokk-lgfting

©CXNOTAMWNE

|Tips ved bruk av Kenwood frityrgryte |

1. Merk: vi anbefaler at du bruker olje av god kvalitet til frityrsteking,
f.eks. maisolje eller jordngttolje. Du kan ogs& bruke smult av god
kvalitet. Andre vegetabilsk oljer kan brukes dersom de er spesielt
anbefalt til frityrsteking av produsenten. Du ma aldri blande
forskjellige oljer eller fett-typer. Bruk ikke smgr eller margarin.

2. Velg temperatur etter hva slags mat du skal steke. En generell
regel er at mat som har veert kokt eller stekt tidligere trenger hgyere
temperaturer enn mat som er rd, f.eks. trenger potetkroketter som
er laget av kokte eller stekte poteter, hgyere temperatur enn
smultringer som bestar av ra deig.

3. Kjgkkenredskapene du bruker i varm olije m& veere av metall med
varmebestandige handtak.

4.  Som ved all steking, bar du veere forsiktig, seerlig hvis det er barn i
neerheten.

5. Pass pd at maten blir skikkelig gjennomstekt. Den kan bli lett
gyllenbrun pa utsiden fgr den er gjennomstekt.

6. Olje og fett holder seg varmt lenge etter bruk. Ikke prav a flytte eller
beere frityrgryten mens den fremdeles er varm.

7. La gryten alltid sta klar til bruk, s& du far mest mulig ut av den. Du
kan ogsa oppbevare avkjglt og silt olje i gryten klar for neste
steking. Lokket fungerer som stgvdeksel.

Merk: Hvis du vil tamme ut oljen, bar du benytte hellenebbet, slik at
det blir mindre sgl.

8. | oppskriftsdelen blir bradsmuler brukt til & dyppe forskjellig mat i.
Disse kan du forberede ved & tgrke brgdskorper i ovnen pa lav
varme. Deretter knuser eller rasper du dem eller bruker
mikseglasset p& hurtigmikseren. Du kan ogsa kjgpe ferdige
brgdsmuler.

9. Nér du steker mat som er dekket av frityrrare, lar du overflgdig rgre
f& renne av. Legg maten forsiktig ned i oljen nar kurven allerede er
senket. Lukk lokket og stek ifglge oppskriften.

10. All mat, spesielt poteter og frossen mat, har et visst
fuktighetsinnhold. N&r den blir senket ned i varmt fett eller olje, blir
fuktigheten til damp som kommer ut gjennom filterlokket.

11. Bruk alltid gamle poteter nar du lager pommes frites. Skjeer
potetene i like store biter, slik at alle blir gjennomstekt. Skyll
potetbitene og tark av dem fagr du steker dem.

12. Na&r maten er ferdig stekt, lafter du kurven, fester den og rister den
over oljen om ngdvendig. Ta ut kurven og tem innholdet pa
kigkkenpapir for & fierne overfladig fett og for at maten skal holde
seg sprg.

13. Frityrgryten bgr ikke plasseres under skap e.i. som kan ta skade av
damp eller vanndréper som dannes under stekingen.

ADVARSEL

NAR DU APNER LOKKET PA KENWOOD FRITYRGRYTE KAN DET
STR@MME UT DAMP. DETTE SKJER VED ALL STEKING AV MAT
SOM HAR H@YT FUKTIGHETSINNHOLD.

Gjore Kenwood frityrgryte klar til bruk |

Sjekk at stapslet er trukket ut av kontakten. Vask kurven i varmt sdpevan
og tark den godt. Tark av gryten innvendig og utvendig, samt lokket, med
en fuktig klut med litt oppvaskmiddel. Tgrk godt.

Kenwood frityrgryte er na klar til bruk.

DU MA IKKE LEGGE FRITYRGRYTEN | VANN

Merk

Frityrgryten har en ledningholder bak. For & unnga at ledningen ligger
utover arbeidsbenken, trekker du bare ut nok til at stgpslet kan settes i
kontakten. Nar gryten ikke er i bruk kan hele ledningen oppbevares inne i
holderen.

|Bruke Kenwood frityrgryte

1. Lukk opp lokket.

2. Ta ut kurven og hell ca. 2,5 liter olje i gryten. Oljenivdet m& veere
mellom de to merkene (maks. og min.).

3. Smar innsiden av vinduet med kald olje slik at det ikke far kondens
og slik at du kan fglge med p& stekeprosessen.

4.  Sett kurven tilbake i gryten og senk den ned i oljen. Las opp
ha&ndtaket ved & skyve laseknappen tilbake. Lukk igjen lokket.

5. Sett i stgpslet og sett termostaten til gnsket temperatur (se
veildeningen). Termostatlampen (B) slukkes nar oljen har nadd
angitt temperatur.

6.  Apne lokket. Lgft kurven ut av oljen.

7. Legg maten du vil steke (som bar veere sa tarr som mulig) i kurven.
Lukk lokket og senk kurven langsomt ned i oljen.

8.  Nar maten er ferdig, lafter du kurven etter handtaket.

9. Hell innholdet i kurven ut pa& kjgkkenpapir. Overflgdig olje
absorberes og maten holder seg sprg.

Rengjering

Filterlokket

Kenwood frityrgryte har et permanent filtersystem som samler oljedréper
fra dampen som stremmer gjennom filteret. Nar gryten har blitt brukt en
del ganger, beor filterlokket tas av gryten (se neste avsnitt) og legges i
varmt sépevann i 5-10 minutter. Skyll og terk det godt.

Ta av lokket

Nar du skal ta av lokket, lgfter du det til vannrett stilling og tar det av ved
a lofte det rett opp. Sett det pa igjen ved a fglge fremgangsmaten i
motsatt rekkefglge.

Rengd'ﬂre frityrgryten
Som alle andre gryter, bar frityrgryten rengjgres hver gang den har veert i
bruk.

Nar oljen er avkjglt, tar du av lokket og tammer ut oljen. Bruk hellenebbet
nar du temmer ut oljen. Sil oljen gjennom en trakt med finmasket stoff
eller kjgkkenpapir i. Sterkt misfarget olje bgr teammes ut. Etter at du har
silt oljen, tarker du ut av beholderen, fgrst med kjgkkenpapir og s& med
en fuktig klut med litt oppvaskmiddel p&. Tark til slutt over med en tarr
klut.

Du kan oppbevare den avsilte oljen i gryten. Vi anbefaler at du kaster
oljen etter cirka 10 gangers bruk.

Taerk av utsiden av gryten og lokket med en fuktig klut og terk dem godt.
For best mulig resultat, anbefaler vi at du vasker kurven godt i varmt
sé&pevann etter bruk.

FORSIKTIG
Innvendig har gryten et slipp-belegg. For at det ikke skal bli skadet, bar
du ikke bruke slipemidler eller skarpe kjgkkenredskaper.

|Steketider og temperaturoversikt |

Steketidene i denne oversikten er kun gitt som en veiledning og bar
justeres etter mengden av og tykkelsen pa maten og etter egen smak.

Fersk pommes frites - 170°C  9-11 minutter

maksimum kurvkapasitet 800 g s& 190°C  1-2 minutter til de er
gyllenbrune

Frossen pommes frites Se instruksjonene pa
pakken

FISK

Scampi - frossen i bregdsmuler (nok til sévidt

4 dekke bunnen av kurven) 170°C  3-5 minutter

Fersk smasild - (nok til s&vidt &

dekke bunnen av kurven) 190°C  1-2 minutter

Fersk torsk eller sei i frityrrgre 190°C  5-10 minutter

(avhengig av tykkelse)

Frossen torsk eller sei i 170°C  10-15 minutter

brgdsmuler eller frityrrare (avhengig av tykkelse)

Frossen flyndre 190°C  5-6 minutter

KIOTT

Frosne hamburgere (50 g) 150°C  3-5 minutter

Oppdelt kylling i bradsmuler 170°C  15-20 minutter,
smé/middels store

Oppdelt kylling i bradsmuler 170°C  20-30 minutter, store
stykker

Frosne kalvekjattskiver 170°C 3-8 minutter
(avhengig av
tykkelse)

Ferske kyllinglar i bradsmuler 170°C 15 minutter

Service

Kontakt forhandleren som du kjgpte utstyret fra.

En skadet ledning ma av sikkerhetsmessige grunner kun erstattes av
KENWOOD, eller en autorisert KENWOODreparatar.

(S

|Vé|kommen till frityrstekning med Kenwood

Din frityrpanna fr&n Kenwood har ménga nya funktioner som gér att du
kan frityrsteka enkelt och sékert.

Det l&sbara locket och det varmeisolerade holjet gor pannan extra séker.
Den instéllbara termostaten gor att temperaturen kan anpassas s du
alltid far 6nskad knaprighet.

L&s anvisningarna noga s att du far basta resultat.

| SAKERHETEN |

Vid anvandning av alla elektriska apparater maste man vara noga med
sékerheten. Foljande forsiktighetsmatt ska iakttas:

1. Lés alla instruktioner.

2.  Eftersom friteringen sker vid hég temperatur blir vissa delar av
pannan mycket varma. Vidror inte dessa delar.

3. Doppa aldrig frityrpannan, sladden eller kontakten i vatten eller
andra vétskor.

4. Om frityrpannan anvands av barn eller i narheten av barn maste de
hallas under noga uppsikt.

5. Dra ut stickproppen ur vagguttaget fére rengoring och efter
anvandandet.

6.  Anvand inte frityrpannan om natsladden tappats s att den uppvisar
synliga skador.

7. LAt inte sladden hanga ner fr&n bankkanten eller vidréra varma
ytor.

8.  Frityrpannan &r endast avsedd for anvandning i hushallet.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Kontrollera innan Du slar pa frityrpannan for forsta gangen att den
elektricitet Du har stammer med vad som str pa méarkplaten.

Frityrpannan uppfyller kraven i EG-direktivet for radioavstdrning
89/336/EEC.

L&r kdnna din frityrpanna

Fonster

Avtagbart lock med permanent filter
Uthallningspip

Frityrkorg

Varmeisolerat holje
Handtag

Installbar termostat 0-190°
Temperaturindikator

. Fjaderbelastad lasknapp
10. Kondensfilter

11. Sladdférvaring

12. Frigoring av locket

CoNoTrONE

|Tips vid anvéndningen av din frityrpanna fran Kenwood

1.  For fritering rekommenderas olja av hog kvalitet t.ex. majsolja eller
jordnétsolja. Aven fast fett av hdg kvalitet kan anvandas. Andra
typer av olja kan anvandas om tillverkaren sarskilt anger att de
lampar sig for fritering. Blanda aldrig olika typer av olja eller fett och
anvand inte smor eller margarin.

2. Vvalj friteringstemperatur med tanke pa vad som ska friteras. Som
allmén regel kan sagas att mat som redan &r lagad kréver hogre
temperatur an helt rda livsmedel. Potatiskroketter, som gors pa kokt
potatis, kraver till exempel hogre temperatur &n munkar, som gors

av ograddad deg.

3. Anvéand bara metallredskap med isolerade handtag i den varma
oljan.

4. Som alltid vid stekning maste man hela tiden tdnka pd sékerheten,
sarskilt om det finns barn i narheten.

5. Var noga med att maten ska vara genomstekt. Det kan hénda att
den &r guldbrun pd utsidan och anda r& inuti.

6.  Oljan haller kvar varmen langt efter uppvarmningen. Forsok inte
flytta eller lyfta frityrpannan medan den fortfarande &ar varm.

7. Du far mest ut av din frityrpanna om den hela tiden &r fardig for
anvandning. Ett satt ar att ha kvar den kallnade och silade oljan
inuti pannan klar for nésta fritering. Locket fungerar som
dammskydd.

OBS: Om du vill halla ut oljan ur pannan bor du anvénda
uthaliningspipen s att du inte spiller.

8. I receptdelen star det ibland “strobrod”. Sadant kan du géra sjalv
genom att torka gammalt brod i sval ugn och krossa det eller kdra
det i matberedare. Det finns ocks& att képa. Med “brédsmulor”
avses gammalt bréd som rivits eller korts i matberedare.

9. Nar du anvander frityrsmet later du forst overflodig smet rinna av
och lagger sedan i det som ska friteras i oljan med korgen redan
nedséankt i olja. Stang locket och fritera under angiven tid.

10. Alla livsmedel, séarskilt potatis och frysta matvaror, innehaller
vatska. Nar de sénks ner i den varma oljan férvandlas denna
vatska till &nga som kommer ut genom filterlocket.

11. Anvand vinterpotatis, inte farskpotatis, for att gora pommes frites.
Skar potatisen i jamnstora bitar s& att de lagas jamnt. Skélj av
potatisbitarna och torka val fore friteringen.

12. Nar friteringen &r klar l&ser du handtaget till korgen och skakar
eventuellt korgen over oljan. Ta ur korgen och hall ut innehallet
over absorberande papper fore serveringen sa att 6verflodig olja
rinner av och maten inte forlorar sin knaprighet.

13. Anvand inte frityrpannan under vaggskap som kan skadas av anga
eller vattendroppar.

VARNING

SOM VID ALL STEKNING AV LIVSMEDEL MED HOG VATTENHALT
KAN ANGA AVGES VID FRITERINGEN NAR LOCKET OPPNAS.
OPPNA LOCKET | EN SNABB RORELSE SA SPRIDER SIG ANGAN
UTAN RISK FOR ATT DU BRANNER DIG.

Hur du férbereder din frityrpanna for anvandning

Kontrollera att frityrpannan ar bortkopplad fran elnatet. Tvatta korgen i
varmt diskvatten och torka noga. Tvatta insidan och utsidan av
frityrpannan med en fuktig trasa och lite diskmedel. Torka noga.

Frityrpannan &r nu klar fér anvandning.

FRITYRPANNAN FAR INTE SANKAS NED | VATTEN
OBS P4 baksidan av frityrpannan finns ett sarskilt forvaringsutrymme for
den langd sladd du inte anvander. For att det inte ska ligga onddigt
mycket sladd p& arbetsytan lindar du bara av s& mycket sladd som
behovs for att nd till ndrmaste vagguttag. Nar du staller undan
frityrpannan kan hela sladdlangden forvaras i utrymmet.

|Anvéndning av frityrpannan fran Kenwood

1. L8s upp locket.

2. Taur korgen och hall i ca 2,5 liter olja i pannan. Nivdn maste vara
mellan max- och min-markena .

3. Smdrj insidan av fonstret med olja for att forhindra kondensation.
Du kan da félja friteringen genom fonstret.

4,  Satt tillbaka korgen i pannan och sénk ner den i oljan. For att
frigbra handtaget skjuter du tillbaka lasknappen. Stang locket.

5.  Satt i stickproppen i vagguttaget och stall termostaten till dnskad
temperatur (se friteringsanvisningarna). Indikatorlampan slocknar
nar den instéllda temperaturen uppnatts.

6.  Oppna locket. Lyft ur korgen.

7. Lagg det som ska friteras (sa fritt frdn vatten som mgjligt) i korgen.
Séank sakta ner korgen i oljan och sténg locket.

8. Nar den angivna friteringstiden har géatt lyfter du upp
korghandtaget.

9. Hall ut innehallet pa hushéllspapper fére serveringen sa att
overflodig olja rinner av och maten inte forlorar sin knaprighet.

Rengdring

Filterlocket

Frityrpannan frdn Kenwood har ett permanent filtersystem som bestar av
snedstéllda slitsar som samlar upp oljedropparna ur dngan nar den
tranger ut. Efter ett antal friteringar ska filterlocket tas ur pannan (se
nedan) och laggas i varmt diskvatten dar det far ligga i blét i 15-20
minuter. Det ska sedan skdljas noga och torkas.

Avtagning av locket
For atf ta av locket lyfter du det till lodratt lage och drar rakt upp. For att
satta tillbaka det gor det du tvartom.

Rengbring av pannan
Som alla matlagningskarl ska frityrpannan goras ren efter varje
anvandning.

Nér oljan har kallnat tar du bort locket och héller ur oljan. Pannan ar
forsedd med en pip som du ska anvanda nar du héller. Filtrera oljan
genom fint muslintyg eller hushallspapper i en lamplig tratt. Om oljan &r
mycket missfargad maste den slangas. Nar du héllt ut oljan torkar du
skalen med hushallspapper och sedan med en fuktig trasa med lite
tvattmedel och slutligen med en torr duk.

Den silade oljan kan forvaras i pannan. Vi rekommenderar att du byter
oljan efter ca 10 ganger.

Utsidan och locket skall torkas med en fuktig trasa och torkas efter noga.
For att frityrkorgen ska hallas i gott skick rekommenderar vi att den
diskas i varmt diskvatten efter varje anvandning.

VARNING

Insidan av frityrpannan &ar éverdragen med en yta som forhindrar
fastbranning. Anvénd inte rengéringsmedel med slipverkan eller vassa
redskap som kan skada ytan.

|Friteringstider och temperaturer

De hér angivna friteringstiderna ar bara avsedda som végledning och
maste anpassas efter mangden som friteras, bitarnas tjocklek och egen
smak.

Hemmagjorda pommes frites -

korgens kapacitet 800 g 170°  9-11 minuter

Frysta pommes frites sedan 190°  1-2 minuter tills de &r
guldbruna
Se tillverkarens anvisningar

FISK

Scampi - frysta, panerade

(bottenskyla i korgen) 170°  3-5 minuter

Farsk skarpsill

(bottenskyla i korgen) 190°  1-2 minuter

Farsk torsk eller kolja, i frityrsmet 190°  5-10 minuter (beroende pa
tjocklek)

Frysta portionsbitar av torsk eller kolja,

panerade eller i frityrsmet 170°  10-15 minuter (beroende p&
tjocklek)

Fryst rodspétta 190°  5-6 minuter

KOTT

Frysta hamburgare (50 g) 150°  3-5 minuter

Kycklingportioner, panerade 170°  10-20 minuter,
sma/medelstora

Kycklingportioner, panerade 170°  20-30 minuter, stora

Frysta kalvschnitzlar 170° 3-8 minuter (beroende p&
tjocklek)

Frysta kycklingklubbor, panerade 170° 15 minuter

Service
Kontakta butiken dar Du képte frityrpannan.

Om sladden skadas maste den av sékerhetsskal bytas ut av KENWOOD
eller en av KENWOOD godkénd reparator.

KENWOOD

DF220

I(ENWOOD LIMITED

New Lane « Havant « Hants « PO9 2NH « U.K.

7756/2
ENGLISH
DANISH
DUTCH
FRENCH
FINNISH
GERMAN
ITALIAN
NORWEGIAN
SWEDISH



