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know your Kenwood deep fryer

safety

® Never plug in the fryer before filling the bowl with oil.

® Keep children away during use and after - fat stays hot
for a long time.

® Never let the cord touch hot surfaces or hang down
over the worktop edge - a child could grab it and pull
the fryer down. Place excess cord in cord storage area
at the back of the fryer.

® Never touch the bowl, pour away oil or move your fryer
while the oil’s hot.

® After cleaning, ensure all parts are completely dry
before use.

® Never leave your fryer on unattended.

® This fryer is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

® Young children should be supervised to ensure that
they do not play with this appliance.

® Do not use if there is any damage to the fryer, cord or
plug. Get it checked or repaired: see ‘service’.

® \Watch out for steam during cooking and when you
open the lid.

® Never put your fryer near or on cooker hot plates.

® This fryer is for domestic use only.

® Always unplug the fryer after use.

before plugging in

® Make sure your electricity supply is the same as the
one shown on the underside of the fryer.

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

before using for the first time

1 Remove all packaging.

2 Dismantle: see ‘to dismantle, assemble and use your
fryer’.

3 Wash the parts: see ‘cleaning’.

4 Use the cord storage at the back of the fryer to store
any excess cord ().

know your Kenwood fryer
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removable lid with permanent mesh filter
viewing window
condensation trap
rise and fall basket
handle

handle stem
pouring spouts
fixed bowl

lid release

body

temperature light
temperature control
carrying handles
cord storage

to dismantle, assemble and use
your fryer

w

to dismantle

Push the lid release (9 down to open the lid. Then lift
the lid off.

Lift up the handle and remove the basket.

to assemble and use

Pour in the oil. The level must be between the ‘MAX’
and ‘MIN’ marks.

Insert the basket, then close the lid.

Plug in and select the required temperature .

The light goes out when the oil reaches the right
temperature to start frying. Fill the basket and lower
into the oil @ . Don’t exceed the maximum food
quantities stated. The light will come on and off as
the fryer maintains the temperature.

When ready, raise the basket until the handle stem (&
rests securely @) . Allow the food to drain before
opening the lid.

To re-use oil, allow to cool then pour the oil through fine
muslin or absorbent paper.

Always unplug the fryer after use.



hints

® \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
fat and do not use olive oil, butter or margarine as they
will smoke or bubble over.

® Pre-cooked food needs a higher temperature than raw
food.

® Cook food thoroughly. The outside may look ready
before the inside is cooked.

® Keep your fryer with oil (cooled and strained) inside it,
ready for use. The lid keeps the dust out.

® Before frying battered food, drain off excess batter.

® To make chips, cut the potatoes up evenly, so they
cook evenly. Rinse and dry before cooking. For best
results use dry floury textured potatoes i.e. King
Edwards or Maris Piper.

® To prolong the life of your fryer, filter the oil after each
use and change it after 8 - 10 uses.

® Shake off any excess ice before frying frozen foods.

maximum food capacities
® fresh chips 1 Kg/2 Ib 3 0z
frozen chips 800g/2 Ib

oil and fat capacities
maximum oil 2 litres/3 % pints
minimum oil 1.5 litres/2 pints 13 fl.oz.

maximum solid fat 1.8kg/4lb 30z
minimum solid fat 1.4kg/3lb 30z

care and cleaning

® Never start cleaning until the oil has cooled
down.
® Always unplug the fryer before cleaning.

fryer body/fixed bowl

® Fryer outer body - wipe with a damp cloth and dry
thoroughly. Never put it in water.

® |nner bowl - after each use, fill with hot soapy water
and soak for 20 minutes. Then use a non-abrasive
cleaner.

lid
After each use, remove and soak in hot soapy water for
20 minutes.

basket
After each use, remove and soak in hot soapy water for
20 minutes. Then use a stiff brush.

The lid and basket can alternatively be washed in your
dishwasher.

service and customer care

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

If you need help with:

using your fryer or

servicing or repairs

Contact the shop where you bought your fryer.



recipes
swedish meat balls

oil temperature required 150°C

ingredients

200g (80z) minced beef

200g (80z) minced pork

25g (10z) butter

259 (10z) onion - finely chopped

50g (20z) white breadcrumbs

1 egg

125ml (%4 pt) milk

5ml (1 tsp) salt

pinch of pepper

method

Melt the butter in a pan and fry the onions until soft.

2 Add the remaining ingredients and mix until smooth.

3 Shape the mix into 2.5cm (1 in) balls using floured
hands.

4 Heat the oil and fry for 5 - 6 minutes.
Serves 6

-

chicken kiev

oil temperature required 170°C

ingredients

50g (202) butter

2.5ml (% tsp) garlic powder

5ml (1tsp) chopped parsley

2 chicken breasts

wooden cocktail sticks

1egg

25g (102) flour seasoned with salt and pepper

259 (10z) white breadcrumbs

method

1 Mix together the butter, garlic powder and parsley and
roll into 2 log shapes.

2 Skin and bone the chicken breasts and flatten out.

3 Place a roll of the butter mix into each breast and roll
up the breast, fold in the ends so that the butter is
enclosed. Secure with a cocktail stick.

4 Beat the egg and dip the chicken pieces into the egg.

Make sure that the chicken is fully coated with the egg.

5 Coat the chicken with flour and then roll in the
breadcrumbs. Chill for at least 1 hour before frying.

6 Heat the oil and fry the chicken for 15 - 20 minutes.
Ensure that you remove the cocktail sticks before
serving.

basic batter for coating

oil temperature required 190°C

suitable for coating fish, meat, vegetables and fruit.

ingredients

1259 (502) plain flour

pinch of salt

10ml (2tsp) baking powder

170ml (71l 0z) liquid (water, milk, beer or cider)

method

1 Place the flour, salt and baking powder in a bowl.

2 Make a well in the centre and add half the liquid and
mix well. Then add the remaining liquid.

3 If the batter is left to stand, mix again before use.

4 Dip the food in flour seasoned with salt and pepper
before coating with batter.

5 Lower the basket before adding the food to prevent the
batter sticking to the basket.



Portugués

Por favor desdobre as ilustracdes da primeira pagina.

conheca a sua fritadeira Kenwood

seguranca

® Nunca ligue a ficha da fritadeira a tomada antes de
deitar o dleo na tigela.

® Mantenha as criangas afastadas durante e depois da
utilizagéo - a gordura continua quente por muito
tempo.

® Nunca deixe 0 cabo tocar em superficies quentes ou
dependurado de uma bancada pois uma crianga
podera agarra-lo e puxar a fritadeira para o chéo.
Coloque o excesso de cabo na area de arrumagado do
cabo nas costas da fritadeira.

® Nunca toque na tigela nem vaze o 6leo ou movimente
a sua fritadeira enquanto o 6leo estiver quente.

® ApoOs a limpeza, certifique-se de que todas as pegas
estdo completamente secas antes da utilizagdo.

® Nunca deixe a fritadeira sem supervisao quando ligada.

® [sta fritadeira ndo deve ser utilizada por criangas
peguenas ou pessoas debilitadas sem supervisao.

® \igie as criangas pequenas para se certificar de que
n&o brincam com o aparelho.

® N3ao utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho
ou no cabo ou ficha. Mande-a verificar ou reparar:
consulte “assisténcia técnica”.

® Tenha cuidado com o vapor durante o cozinhado e
quando abrir a tampa.

® Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fogao
ou junto das mesmas.

® A fritadeira destina-se exclusivamente a utilizagdo
domeéstica.

® Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.
antes de ligar a corrente

® Certifiqgue-se de que a instalagéo eléctrica em sua casa
corresponde a indicada na base da fritadeira.

® Esta maguina cumpre os requisitos da Directiva
89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez

1 Remova todo o material de embalagem.

2 Desmonte: veja “como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira”.

3 Lave as pecgas: veja a secgao “limpeza”.

4 Coloque o excesso de fio na area de arrumagéo do fio
nas costas da fritadeira (.

conheca a sua fritadeira Kenwood

tampa amovivel com filtro de rede permanente
visor

colector de vapor

cesto de elevar e baixar

pega

haste da pega

bicos para vazar

taca fixa

dispositivo de libertagdo da tampa
corpo da fritadeira

luz indicadora da temperatura
controlo de temperatura

pegas de transporte

arrumagao do fio

SISISICICICICICICICICICIC)C)

como desmontar, montar e utilizar a
sua fritadeira

como desmontar

1 Pressione o dispositivo de libertagdo da tampa (9 para
abrir a tampa. Seguidamente retire a tampa.

2 Levante a pega e retire o cesto.

como montar e utilizar

1 Deite o 6leo na fritadeira. O nivel deve situar-se entre
as marcas de “MAX” e “MIN”.

2 Introduza o cesto e feche a tampa.

3 Ligue a ficha a tomada de corrente e seleccione a
temperatura desejada @.

4 A luz desliga-se quando o 6leo atinge a temperatura
correcta para comegar a fritar. Encha o cesto e baixe-
0, introduzindo-o no dleo B . Ndo exceda as
quantidades maximas de alimentos
indicadas. A luz acendera e apagara, indicando que
a fritadeira esta a manter a temperatura.

5 Quando os alimentos estiverem prontos, eleve o cesto
até a haste da pega (® ficar frmemente apoiada ®).
Deixe os alimentos escorrer antes de abrir a tampa.

® Para reutilizar o 6leo, deixe-o arrefecer e filtre-o através
de uma musselina fina ou papel absorvente.

® Desligue sempre a ficha da tomada apés a
utilizacao.



sugestoes

® Recomendamos a utilizagdo de um éleo de boa
qualidade para fritura imersa, tal como 6leo de milho
ou de amendoim. Podera também utilizar uma gordura

sélida de boa qualidade. Podera também utilizar outros

6leos que sejam especificamente recomendados pelo
fabricante para fritura imersa. Nunca misture dleos ou
gorduras diferentes nem utilize azeite, manteiga ou
margarina pois poderédo produzir fumo ou borbulhar e
transbordar.

® Os alimentos pré-cozinhados exigem uma temperatura
mais elevada que os alimentos crus.

® Cozinhe bem os alimentos. O exterior podera ter a
aparéncia de pronto antes de o interior cozinhar.

® Mantenha 6leo (arrefecido e filtrado) dentro da sua
fritadeira, o seu aparelho estara assim pronto a utilizar.
A tampa protege do po.

® Antes de fritar alimentos envoltos em polme, escorra o
excesso de polme.

® Para fazer batatas fritas, corte as batatas do mesmo
tamanho para que fritem por igual. Passe-as por agua
e seque-as antes de as fritar.

® Para prolongar a vida da sua fritadeira, filtre o 6leo
apos cada utilizagdo e mude-o ao fim de 8 - 10
utilizagoes.

® Sacuda e remova excessos de gelo antes de fritar
alimentos congelados.

capacidades maximas de alimentos
® batatas frescas 1 kg
batatas congeladas 300g

capacidades de é6leo e gordura
maximo de éleo - 2 litros
minimo de éleo - 1,5 litros

maximo de gordura sélida - 1,8 kg
minimo de gordura sélida - 1,4 kg

manutencéo e limpeza

® Nunca comece a limpar até o éleo ter
arrefecido.

® Desligue sempre a ficha da fritadeira da tomada antes
de limpar o aparelho.

corpo da fritadeira/taca fixa

® Corpo exterior da fritadeira — limpe-o bem com um
pano humido e depois com um seco. Nunca o
mergulhe em agua.

® Taca interior — apds cada utilizagéo, encha-a de agua
quente com detergente e deixe a solugao actuar por
20 minutos. Depois utilize um produto de limpeza nao
abrasivo.
tampa

® Apods cada utilizagao, retire-a e mergulhe-a em agua
quente com detergente por 20 minutos.

cesto

® Apds cada utilizagéo, retire-o e mergulhe-o em agua
quente com detergente por 20 minutos. A seguir utilize
uma escova rija.

® A tampa e o cesto podem também ser lavados na
maquina de lavar loica.

assisténcia técnica e atendimento
ao cliente

® Por razbes de segurancga, se o cabo estiver danificado,
s6 devera ser substituido pela KENWOOD ou por um
técnico de reparagdes autorizado pela KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagao ao seguinte:
® tilizagdo da sua fritadeira ou
® assisténcia tecnica ou reparagdes
Contacte o éstabelecimento onde adquiriu o seu
aparelho.



receitas

bolas de carne suecas

temperatura do 6leo 150°C

ingredientes

200 g de carne de vaca picada

200 g de carne de porco picada

25 g de manteiga

25 g de cebola finamente picada

50 g de pao branco ralado

1 ovo

125 ml de leite

5 ml (1 colher de cha) de sal

uma pitada de pimenta

método

1 Derreta a manteiga numa cagarola e frite a cebola até
estar macia.

2 Adicione os ingredientes restantes e misture-os até
obter uma massa uniforme.

3 Molde a mistura, em bolas de 2,5 cm, com as maos
enfarinhadas.

4 Aquega o 6leo e frite as bolas por 5 - 6 minutos.
Receita para 6 pessoas.

galinha kiev

temperatura do éleo 170°C

ingredientes

50g de manteiga

% colher de cha de alho em p6

1 colher de cha de salsa picada

2 peitos de galinha

palitos de madeira

1 ovo

259 de farinha temperada com sal e pimenta

259 de pao branco ralado

método

1 Misture a manteiga, o alho em po e a salsa e molde-os
em dois rolos.

2 Retire a pele e os 0ssos aos peitos da galinha e

espalme-os.

3 Cologue um rolo da mistura de manteiga sobre cada

peito e levante e dobre as pontas da carne sobre a
manteiga, envolvendo-a. Firme com um palito.

4 Bata o ovo e mergulhe os peitos de galinha no ovo.

Certifique-se de que a galinha estd completamente
coberta de ovo.

5 Cubra a galinha de farinha e depois role-a no pao

ralado. Refrigere por um minimo de uma hora antes de
fritar.

6 Aquega o dleo e frite a galinha por 15 - 20 minutos.

Nao se esquega de retirar os palitos antes de servir.

massa simples para fritos (polme)

temperatura do éleo 190°C

® adequada para cobrir peixe, carne, legumes e fruta

ingredientes

125g de farinha sem fermento

uma pitada de sal

2 colheres de cha de fermento em po

170ml de liquido (agua, leite, cerveja ou sidra)
método

Cologque a farinha, o sal e o fermento em pd numa tigela.

-

2 Faga uma cova no centro, adicione metade do liquido

e misture bem. Depois adicione o liquido restante.

3 Se a massa for reservada por algum tempo, torne a

mistura-la antes de a utilizar.

4 Mergulhe os alimentos na farinha temperada com sal e

pimenta antes de 0s envolver na massa.

5 Baixe o cesto antes de adicionar os alimentos para

impedir a massa de agarrar ao cesto.



Espainol

Por favor, despliegue la cubierta que contiene las ilustraciones

conozca su freidora Kenwood

seguridad

® Nunca enchufe la freidora antes de llenar el bol con
aceite.

® Mantenga a los nifios lejos durante y después del uso
— el aceite sigue caliente durante largo tiempo.

® Nunca deje que el cable entre en contacto con
superficies calientes ni que cuelgue de la mesa o del
tablero — un nifo podria agarrarlo y tirar la freidora.
Recoja el exceso de cable en las clavijas que se
encuentran en la parte trasera de la freidora.

® Nunca toque el bol, quite el aceite o mueva la freidora
cuando el aceite esté caliente.

® Después de limpiar, asegurese de que todas las piezas
estén bien secas antes del uso.

® Nunca deje la freidora desatendida.

® [sta freidora no esta destinada al uso por nifios o
personas discapacitadas sin supervision.

® Debe supervisarse a los nifos pequenos para
asegurarse de que no juegan con el aparato.

® No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe
estan dafados. Que lo revisen o arreglen: vea
“servicio”.

® Tenga cuidado con el vapor mientras cocine y al abrir
la tapadera.

® Nunca deje la freidora cerca o en las placas calientes
de la cocina.

® [Esta freidora es unicamente para uso doméstico.

® Desenchufe siempre la freidora después del
uso.

antes de enchufarla

® AsegUrese de que el suministro eléctrico es el mismo
que el indicado en la parte inferior de la freidora.

® [Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad
Econdmica Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera vez

1 Retire todo el embalaje.

2 Desmonte: consulte “Desmontar, montar y usar su
freidora”.

3 Lave las partes: ver “limpieza”.

4 Recoja el exceso de cable en el almacén para el cable
que se encuentra en la parte trasera de la freidora (@.

conozca su freidora Kenwood

SIGISICICICICICICICICICIC)C)

tapa extraible con filtro de rejila permanente
ventana de visualizacion
colector de condensacion
cesta de subir y bajar
asidero

mango

picos para verter

bol fijo

liberador de la tapadera
cuerpo

luz de la temperatura
mando de la temperatura
asas

almacén para el cable

desmontar, montar y usar su
freidora

w

desmontar

Apriete el liberador de la tapadera (9 para abrir la
tapadera. A continuacion levantela.

Levante el asidero y saque la cesta.

montar y usar

Vierta el aceite. El nivel tiene que estar entre las marcas
“MAX” y “MIN”,

Introduzca la cesta y a continuacion cierre la tapadera.
Enchufe y elija la temperatura deseada ().

La luz se apaga cuando el aceite alcanza la
temperatura adecuada para empezar a freir. Liene la
cesta y métala en el aceite @ . No exceda la
cantidad de alimentos maxima indicada. La luz
se encendera y se apagara mientras que la freidora
mantiene la temperatura.

Cuando esté listo, levante la cesta hasta que el mango
® quede bien sujeto B . Deje escurrir los alimentos
antes de abrir la tapadera.

Para volver a utilizar el aceite, déjelo enfriar y después
filtrelo con una muselina o papel absorbente.
Desenchufe siempre la freidora después del
uso.



consejos

Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad
para freir, como el aceite de maiz o de cacahuete.
También puede utilizarse una manteca sélida de buena
calidad. Se podran utilizar otros aceites para freir si los
recomienda especificamente el fabricante. Nunca
mezcle aceites 0 mantecas diferentes y no utilice aceite
de oliva, mantequilla 0 margarina ya que sacara humo
y salpicara todo.

Los alimentos precocinados necesitan temperaturas
mas altas que los alimentos crudos.

Cocine bien los alimentos. El exterior puede parecer
que esta hecho antes de hacerse el interior.

Guarde la freidora con aceite (frio y colado), lista para
volver a usar. La tapadera evita que entre polvo.

Antes de freir comida rebozada, quite el exceso de
rebozado.

Para hacer patatas fritas, corte las patatas en trozos
del mismo tamafio, asf se freiran uniformemente.
Limpielas y séquelas antes de cocinar.

Para que su freidora le dure mas, filtre el aceite
después de cada uso y cambielo después de haberlo
utilizado 8-10 veces.

Retire el exceso de hielo antes de freir alimentos
congelados.

capacidad maxima de alimentos
patatas frescas 1 kg
patatas congeladas 800g

capacidad de aceite y manteca
aceite maximo 2 litros
aceite minimo 1,5 litros

manteca sélida maxima 1,8 kg
manteca sélida minima 1,4 kg

cuidado y limpieza

Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite
sa haya enfriado.
Desenchufe la freidora antes de limpiarla.

cuerpo de la freidora/bol fijo

Cuerpo exterior de la freidora — pase un pafio himedo
y seque bien. Nunca lo sumerja en agua.

Bol interior — después de cada uso, llene con agua
caliente con jabon y deje en remojo durante 20
minutos. A continuacion utilice un detergente no
abrasivo.

tapadera
® Después de cada uso, quitela y sumérjala en agua con
jaboén durante 20 minutos.

cesta
® Después de cada uso, quitela y sumérjala en agua con
jabdén durante 20 minutos. Luego utilice un cepillo duro.

® | a tapadera y la cesta pueden lavarse también en el
lavavajillas.

servicio y atencion al cliente

® Sj el cable de alimentacion eléctrica del aparato esta
dafado, por razones de seguridad debe ser sustituido
por KENWOOD o un técnico autorizado de
KENWOOD.

Si necesita ayuda sobre:
® ¢| uso del aparato
® servicio o asistencia técnica,
Contacte con la tienda donde compré su freidora.



recetas

albondigas suecas

temperatura necesaria del aceite 150°C
ingredientes

200 g de carne picada de ternera

200 g de carne picada de cerdo

25 g de mantequilla

25 g de cebolla, cortada muy fina

50 g de pan rallado blanco

1 huevo

125 ml de leche

5 ml (una cucharilla) de sal

un pellizco de pimienta

método

Derrita la mantequilla y fria la cebolla hasta que esté
blanda.

Afada el resto de los ingredientes y mezcle bien.
Dé forma a la mezcla haciendo bolas de 2,5 cm con
las manos enharinadas.

Caliente el aceite y fria durante 5-6 minutos.

Para 6 personas

10

pollo kiev

temperatura necesaria del aceite 170°C
ingredientes

50g de mantequilla

2,5ml (% cucharadita) de ajo en polvo

5ml (1 cucharadita) de perijil picado

2 pechugas de pollo

palillos de madera de cocktail

1 huevo

259 de harina sazonada con sal y pimienta

25g de pan rallado

método

Mezcle la mantequilla, el polvo de ajo y el perejil y haga
2 rollos.

Pele y quite los huesos de las pechugas de pollo y
aplastelas.

Cologue un rollo de la mezcla de mantequilla en cada
pechuga y enrolle la pechuga, doble los extremos para
que la mantequilla se quede encerrada. Coloque un
palillo para sujetar.

Bata el huevo y unte las pechugas. Asegurese de que
estén bien cubiertas de huevo.

Cubra el pollo con harina y luego paselo por el pan rallado.
Enfrielo durante por lo menos 1 hora antes de freirlo.
Caliente el aceite y fria el pollo durante 15 - 20 minutos.
Acuérdese de quitar los palillos antes de servir.

el rebozado basico

temperatura necesaria del aceite 190°C
Sirve para rebozar pescado, carne, verduras y frutas.
ingredientes

125g de harina normal.

Una pizca de sal

10ml (2 cucharaditas) de levadura

170ml de liquido (agua, leche, cerveza o sidra)
método

Ponga la harina, la sal y la levadura en un bol.

Haga un hueco en el centro y afiada la mitad del
liquido y mézclelo bien. Luego afiada el resto del
liquido.

Si deja reposar el rebozado, mézclelo de nuevo antes
de usar.

Unte los alimentos en la harina sazonada con sal y
pimienta antes de cubrirlos con el rebozado.

Baje la cesta antes de afiadir los alimentos para evitar
que se peguen a la cesta.



Turkce

On kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood fritdzunuzi taniyiniz

guvenlik onlemleri

Canagi yagla doldurmadan dnce aygitin fisini prize
takmayiniz.

Aygiti kullanirken ve kullandiktan sonra cocuklari
aygitin cevresinde bulundurmayiniz. Kizarmis yag
uzun bir sure sicakhidini korur.

Elektrik kordonunu sicak ylizeylerden uzak tutunuz ve
elektrik kordonunun fritézi kullandiginiz calisma
ylizeyinden sarkmamasina dikkat ediniz. Clnkl
cocuklar sarkan kordonu cekip fritézi dusurebilirler.
Fazla elektrik kordonunu aygitin arkasindaki kenete
sariniz.

Hicbir bicimde canaga elle dokunmayiniz. Yag sicak
oldugu stirece fritdzi biraz uzakta tutunuz ya da yagi
baska bir kaba dokulniz.

Temizledikten sonra, tekrar kullanmaya baslamadan
6nce aygitin tim parcalarinin tamamen kuru
oldugundan emin olunuz.

Fritézu kullandiginiz sire icinde basindan
ayrilmayiniz.

Aygiti kiiclik cocuklarin, cok yash ve engelli kisilerin
kullanmasina izin vermeyiniz ya da denetim altinda
kullandiriniz.

Kicuk cocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitla
oynamamalarina dikkat ediniz.

Aygitta, elektrik kordonunda ya da fisinde herhangi bir
hasar varsa fritoézi kullanmayiniz. Aygiti denetimden
gegcirtiniz ve onarim yaptiriniz. Bu konuda sayfadaki
'bakim’ bélimune bakiniz.

Kapagi actiginiz sirada ve pisirme sirasinda aygittan
citkan buharla temas etmekten kacininiz.

Fritdzu finnin 1sitma halkalar gibi sicak yiizeylere
koymayiniz ve bu tir sicak ylizeylerden uzak tutunuz.
Bu fritéz yalnizca evde kullanim icin Gretilmistir.
Fritozii kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.

elektrik akimina baglanmasi

Aygiti calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin
aygitin altinda gosterilen elektrik akimiyla ayni
oldugundan emin olunuz.

Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik
Toplulugu Yonergesi'ne uygun olarak Uretilmistir.
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ilk kullanimdan énce

1 Aygitin tim ambalajini ¢ikariniz.

2 Aygitin parcalarini sékiiniiz. Bu konuda sayfadaki
'fritéziin parcalarinin takilmasi, kullanimi ve
sokllmesi' bolimiine bakiniz.

3 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda
sayfadaki 'temizlik' bélimune bakiniz.

4 Kordon fazlasini sarmak icin aygitin arkasindaki
kordon sarma yuvasini (4 kullaniniz.

Kenwood fritézlnlzlin parcalari

sabit tel filtreli cikarilabilir kapak
go6zetleme penceresi
yogunlasma teknesi
yukseltilip alcaltilabilir sepet
sap

sap destegi

dokme agizlari

sabit canak

kapak acma cubugu

govde

IsI gOsterge 1131

1sI kumandasi

tasima tutamaclari

kordon sarma yuvasi

SISISICICICICICICICICICIC)C)

fritdzln parcalarinin takilmasi,
kullanimi ve sokulmesi

parcalarin sokiilmesi
1 Kapagi acmak icin kapak acma cubugunu @ asagi
itiniz. Arkasindan kapagi aciniz.
Sapi yukari kaldiriniz ve sepeti ¢ikariniz.

parcalarin takilmasi ve kullanimi
1 Aygita yag koyunuz. Dolduracagdiniz yag miktari,
'MAX' (AZAMI) ve MIN (ASGARI) isaretlerinin
ortasinda bir yerde olmalidir.
Sepeti yerine yerlestiriniz ve arkasindan kapagi
kapatiniz.
Aygitin fisini prize takiniz ve istediginiz 1siya
ayarlayiniz @.
Yag, kizartma derecesine gelince isik sdnecektir.
Kizartacaginiz yiyecekleri sepete koyunuz ve sepeti
yaga ® batiriniz. Sepete énerilen miktardan fazla
yiyecek doldurmayiniz. Aygit isisini korudugu
surece 1sik zaman zaman yanip sdénecektir.
Yiyecekleri kizarttiktan sonra sap destegdi () yerine



saglam olarak oturuncaya kadar @) sepeti yukari
kaldiriniz. Kapagi agmadan énce yiyecegin
stizllmesini bekleyiniz.

Kullandiginiz yag tekrar kullanmak icin yagin
sogumasini bekleyiniz ve arkasindan bir tilbent ya da
sogurucu kagit kullanarak yagi canaga dokiniz.
Fritozi kullandiktan sonra fisini derhal prizden
cekiniz.

yararh bilgiler

Bol yagda kizartma yapmak icin, misir yagdi ya da
fistik yagi gibi nitelikli yag kullanmanizi éneririz.
Nitelikli kati yagdlar da kullanilabilir. Baska tir yaglar
kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
tlrden yaglar bir arada kullanmayiniz. Margarin,
tereyagi ya da zeytinyagi kullanmayiniz. Clink, bu
yaglar duman cikarir ya da kabarciklasir.

Pismis yiyecekler, pismemis yiyeceklerden daha
yuksek 1sida pisiriimeli ya da kizartiimalidir.
Yiyeceklerin tamamen pismis olmasina dikkat ediniz.
Yiyecegin disi icinden daha 6nce piser. Bu ylizden
dikkatli olunuz.

Kullanmaya baslamadan 6nce yadi sogumus olsun
olmasin fritézde tutunuz. Fritéziin kapagini toz
girmemesi icin kapal tutunuz.

Sulu hamur yiyecekleri kizartmaya baslamadan 6nce
aygittaki fazla olan sulu hamurlu yiyecekleri
bosaltiniz.

Parmak patates yapmak icin patatesleri ayni boyda ve
dlzgun olarak kesiniz. Béylece yogun olarak
kizarmalarini saglamis olursunuz. Kizartmaya
baslamadan 6énce patatesleri durulayiniz ve
kurulayiniz.

Kizarticinizin uzun 6murli olmasi icin yagdi diizenli
olarak stizgecten geciriniz. 8-10 kez kullanimdan
sonra yag! degistiriniz.

Donmus yiyecekleri kizartmaya baslamadan 6nce
Uzerindeki fazla buzlar silkeleyiniz.

azami icerik miktarlar
taze cubuk patates icin 1kg
donmus cubuk patates icin 800g

yag ve kati yag miktarlari
azami yag 2 litre

asgari yag 1,5 litre

azami kati yag 2,8kg
asgari kati yag 1,4kg
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bakim ve temizlik

® Yag sogumadan once hicbir bicimde temizlik
islemine baslamayiniz.

Temizlemeye baslamadan 6nce aygitin fisini her
zaman prizden cekiniz.

govde/sabit canak

Aygitin disini nemli bir bezle siliniz ve arkasindan
iyice kurulayiniz. Aygiti hicbir zaman suya
batirmayiniz.

Her kullanimdan sonra ¢anagin icine sicak sabunlu
su doldurunuz ve 20 dakika tutunuz. Arkasindan
asindirici olmayan bir fircayla temizleyiniz.

kapak

Her kullanimdan sonra kapagi ¢ikariniz ve sicak
sabunlu suda 20 dakika tutarak yikayiniz.

sepet

Her kullanimdan sonra sepeti cikariniz ve sicak
sabunlu suda 20 dakika tutarak yikayiniz. Arkasindan
sert bir firgayla fircalayiniz.

® Kapagi ve sepeti bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

bakim ve musteri hizmetleri
® Elektrik kordonu hasar goriirse, KENWOOD ya da
yetkili KENWOOD onarimcisina basvurunuz.

® Fritdzun kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve
onarimi icin aygiti satin aldiginiz saticiya basvurunuz.



yemek tarifleri

Isvec koftesi

gerekli yag 1sis1 150°C

icerikleril

200gr sigir kiymasi

200gr domuz kiymasi

25gr tereyagi

25gr ince dilimlenmis sodan

50gr beyaz ekmek kirintisi

1 yumurta

125ml sut

5ml (1 cay kasigi) tuz

bir tutam karabiber

pisirme yontemi

Yag: bir tavada eritiniz ve soganlari yumusak hale
gelinceye kadar kizartiniz

Diger icerikleri katiniz ve kivamli hale gelene kadar
karistiriniz.

Elinizi unlayarak 2,5cm'lik kofte bicimi veriniz.
Yagi i1sitiniz ve 5-6 dakika kizartiniz.

6 kisiliktir.

kiev tarzi tavuk

gerekli yag 1sis1 170°C

icerikleril

50gr tereyagi

2,5ml (yarim cay kasigi) toz sarimsak

5ml (1 cay kasigi) kiyilmis maydanoz

2 tane tavuk goégsu

agdac kokteyl cubuklari

1 yumurta

25gr tuz ve karabiber ilave edilmis un

25gr beyaz ekmek kirintisi

pisirme yontemi

Tereyad toz sarimsak ve maydanozu birbiri ile
yogurarak 2 rulo haline getiriniz.

Tavuk gégislerinin derisini ve kemiklerini cikariniz ve
ddverek yassi hale getiriniz.

Her g6gus icerisine 1 tereyag rulosu yerlestirerek
gogusleri tereyagl tamemen icerisinde kalacak
bicimde yuvarlayarak katlayiniz ve kokteyl cubuklari
ile tutturunuz.

Yumurtay! ¢irpiriniz ve yuvarladiginiz tavuk
goguslerini yumurtaya iyice batiriniz.

5 Once una bulayip daha sonra ekmek kirintilari ile
kaplayiniz. Kizartmadan 6nce en az 1 saat serin bir
yerde bekletiniz.

6 Yagi isitiniz. Tavuk gégislerini 15 - 20 dakika slreyle

kizartiniz. Tavuk goéguslerini yemeye baslamadan
once kokteyl cubuklarini cikarmayi unutmayiniz.

bulama sulu hamur

gerekli yag i1sis1 190°C

® balik, et, sebze ve meyvelerin Ustlnd bulamak icin
kullanihr.
icerikleril

©125¢gr sade un

® bir tutam tuz

® 10ml kabartma tozu

® 170ml sivi (su, slt, bira ya da elma sarabi)
pisirme yontemi

1 Unu, tuzu ve kabartma tozunu canaga koyunuz.

2 Canagdin ortasina bir gcukur acarak kullanacaginiz
sivinin yarisini dékiiniiz ve iyice karistiriniz.
Arkasindan geri kalan siviyi bosaltiniz.

3 Hamur hemen kullaniimamissa kullanmaya
baslamadan 6énce tekrar karistiriniz.

4 Uzerini bulamak istediginiz yiyecegi dnce tuz ve
karabiberle karistiriimis una batiriniz.

5 Sulu hamurun sepete yapismamasi icin yiyecegi
katmadan 6nce sepeti asagiya dogru indiriniz.



Polski

Prosimy rozlozy¢ ilustracje na pierwszej stronie

poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

bezpieczenstwo

N =

Nigdy nie wktadaj wtyczki do gniazdka bez
uprzedniego napetnienia miski olejem.

Trzymaj dzieci z daleka podczas smazenia i pdzniej -
ttuszcz dtugo jeszcze pozostanie goracy.

Nigdy nie pozwalaj, aby sznur dotykat goracych
powierzchni lub zwisat z blatu kuchennego - dziecko
moze go ztapac¢ i $ciggna¢ frytkownice. Owin nadmiar
sznura wokot zaczepow z tytu frytkownicy.

Nigdy nie dotykaj miski, nie wylewaj oleju ani nie
przesuwaj frytkownicy, gdy olej jest goracy.

Po oczyszczeniu frytkownicy upewnij sie, ze
wszystkie jej czesci bedg absolutnie suche przed
ponownym uzyciem.

Nigdy nie zostawiaj bez opieki wtaczonej frytkownicy.
Frytkownica nie jest przeznaczona do obstugi bez
nadzoru przez dzieci lub osoby niepetnosprawne.
Matych dzieci nalezy pilnowac, aby nie bawity sie
opiekaczem.

Nie uzywaj frytkownicy, jesli sznur, wtyczka lub sama
frytkownica sg uszkodzone. Oddaj jg do sprawdzenia
lub naprawy - patrz "Serwis".

Uwazaj na pare wydostajaca sie podczas smazenia i
podczas otwierania pokrywy.

Nigdy nie stawiaj frytkownicy blisko kuchenki
elektrycznej ani na jej ptytce.

Frytkownica jest przeznaczona wytacznie do uzytku
domowego.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

przed wtozeniem wtyczki do gniazdka
Upewnij sig, ze napiegcie sieci jest takie same, co
podane pod spodem frytkownicy.

Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg EWG Nr.
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy

Usun wszystkie materiaty opakowania.

Rozbierz frytkownice: patrz punkt "rozbieranie,
montaz i uzytkowanie frytkownicy".

Umyj czesci: patrz punkt “czyszczenie”.

Nadmiar sznura umie$¢ w schowku z tytu frytkownicy

@®.
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poznaj swojg frytkownice
Kenwooda

zdejmowana pokrywa ze statym filtrem siatkowym
okienko wziernika

putapka na skropliny

podnoszenie i opuszczanie koszyka
rekojesc

sztywne obrzeze koszyka

dziobki do zlewania oleju

miska stata

zwalnianie zatrzasku pokrywy
korpus

kontrolka temperatury

regulacja temperatury

uchwyty do przenoszenia

schowek na sznur

rozbieranie, montaz i uzytkowanie

frytkownicy

jak rozbiera¢ frytkownice

Weciénij zatrzask pokrywy (9 aby otworzy¢ pokrywe;
nastepnie zdejmij pokrywe.

Podnies rekojes¢ i wyjmij koszyk.

-

N

jak zmontowa¢ frytkownice i smazy¢

Wilej olej. Poziom musi sig znajdowa¢ migedzy
kreskami "MAX" i "MIN".

W16z koszyk, nastepnie zamknij pokrywe.

Wioz wtyczke i nastaw zadang temperature @.
Kontrolka zgasnie, gdy olej dojdzie do wymaganej
temperatury smazenia. Wt6z zywnos$¢ do koszyka i
zanurz go w oleju ® . Nie przekraczaj podanych
maksymalnych ilosci surowcoéow. Kontrolka bedzie
sie zapalata i gasta, odpowiednio do utrzymywania
temperatury przez frytkownice.

Gdy zywnos$c bedzie gotowa, podnie$ rekojesc ), a
sztywne obrzeze koszyka dobrze sie oprze @). Przed
otworzeniem pokrywki poczekaj, az olej obcieknie z
Zywnosci.

Aby uzy¢ olej do nastepnego smazenia, poczekaj, az
ostygnie. Nastgpnie przecedz go przez drobny muslin
lub papierowy recznik.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego.

-

w N



wskazowki

® Zalecamy stosowac dobrej jakosci olej do smazenia,
np. kukurydziany lub arachidowy. Mozna tez uzywac¢
dobrej jakosci ttuszczu twardego. Beda sie rowniez
nadawaty inne gatunki oleju, jesli producent zaleca je
do uzycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj réznych
gatunkéw oleju lub ttuszczu i nie uzywaj oliwy z
oliwek, masta ani margaryny, gdyz beda one dymity
lub wrzac wyptywaty z miski.

® Zywnosé wstepnie obrobiona cieplnie wymaga
wyzszej temperatury, niz produkty surowe.

® Smaz zywnos$¢ na wskro$: z zewnatrz moze
wyglada¢ na usmazong, cho¢ w $rodku bedzie
jeszcze surowa.

® Trzymaj frytkownice napetniong olejem (ochtodzonym
i przefiltrowanym), aby byta gotowa do uzycia.
Pokrywa zabezpiecza olej przed kurzem.

® Smazac zywnos¢ w ciescie nalesnikowym obsacz
nadmiar ciasta.

® Aby smazy¢ frytki, pokroj ziemniaki na réwne paski,
aby sie rowno smazyly. Przed smazeniem optucz i
osusz.

® Aby przediuzyc¢ trwato$¢ swej frytkownicy, po kazdym
uzyciu przefiltruj olej i wymien go po 8-10
smazeniach.

® Przed smazeniem zywnosci mrozonej otrzasnij z niej
16d.
maksymalne pojemnosci zywnosci

® frytki Swiezo pokrajane 1 kg

frytki mrozone 800g

pojemnosci oleju i ttuszczu
olej maksimum 2 |
olej minimum 1,5 |

tluszcz twardy maksimum 1,8 kg
ttuszcz twardy minimum 1,4 kg

pielegnacja i czyszczenie

® Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej
sie nie ochtodzi.

® Przed czyszczeniem frytkownicy zawsze wyjmij
wtyczke z gniazdka sieciowego.

korpus frytkownicy/miska stata

® Zewnetrze frytkownicy - wytrzyj wilgotng $ciereczky i
doktadnie osusz. Nigdy nie zanurzaj korpusu w
wodzie.

® Miska wewnetrzna - po kazdym uzyciu napenij
goracg wodg mydlang i namocz na 20 minut;

nastepnie myj bez uzywania abrazyjnych $rodkéw
czyszczacych.

pokrywa

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w goracej
wodzie mydlanej na 20 minut.

koszyk

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w gorace;j
wodzie mydlanej na 20 minut. Nastgpnie oczys¢ ostrg
szczotka.

Pokrywke i koszyk mozna rowniez my¢ w zmywarce
do naczyn.

serwis i fgcznosc¢ z klientami

Jesli sznur ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczenstwo musi go wymienic¢ wytacznie
KENWOOD, wzglednie autoryzowany punkt
naprawczy KENWOODA.

Gdy potrzebujesz pomocy:

w postugiwaniu sig frytkownica, lub

serwisie lub naprawie -

prosimy sie skontaktowa¢ z miejscem zakupu swej
frytkownicy.



przepisy
szwedzkie gatki z migsa

wymagana temperatura oleju: 150°C
skladniki

20 dag mielonej wotowiny

20 dag mielonej wieprzowiny

2,5 dag masta

2,5 dag drobno posiekanej cebuli
5 dag tartej butki

1 jajo

125 ml mleka

5 ml (1 tyzeczka) soli

szczypta pieprzu

metoda
1 Stop masto na patelni i usmaz cebule do miekkosci.
2 Dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj na gtadka
mase.
3 Ksztattuj w omaczonych dioniach gatki o $rednicy 2,5
cm.
4 Podgrzej olej i smaz przez 5-6 minut.
Wychodzi 6 porcji.
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kotlety de volaille

wymagana temperatura oleju: 170°C

sktadniki

5dag masta

2,5ml (1/2 tyzki stotowej) czosnku w proszku

5ml (1 tyzka stotowa) posiekanej naci pietruszki

2 filety (piersi) z kurczecia

wykataczki drewniane

1 jajko

2,5dag maki z solg i z pieprzem

2,5dag tartej butki (biatej)

metoda

1 Wymieszaj razem masto, czosnek w proszku i
pietruszke; uksztattuj w dwa wateczki.

2 Usun skore i kosci z filetdw, rozptaszcz ostroznie.

3 Potdéz na kazdym filecie wateczek masy maslanej,
zatéz brzegi i zwin w rulon tak, aby catkiem zamknaé
masto. Zepnij wykataczkami,

4 Rozma¢ jajko i obtocz w nim filety. Zwré¢ uwage, aby
kazdy filet byt catkowicie otoczony jajkiem.

5 Obtocz filety w mace, a nastepnie panieruj w tartej
butce. Wi6z do lodéwki na co najmniej 1 godzine
przed smazeniem.

6 Podgrzej olej i smaz filety przez 15 - 20 minut.
Pamietaj, aby przed podaniem wyja¢ wykataczki.

podstawowe ciasto nalesnikowe do
obtaczania

wymagana temperatura oleju: 190°C

stuzy do obtaczania ryb, migsa, warzyw i owocow.

skladniki

12,5dag maki

szczypta soli

10ml (2 tyzki) proszku do pieczenia

170ml ptynu (wody, mleka, piwa lub jabtecznika)

metoda

1 Wsyp do miski make, sol i proszek do pieczenia.

2 Zréb w srodku dotek, dodaj potowe ptynu i dobrze
rozmieszaj. Nastepnie dodaj pozostaty ptyn.

3 Jesli ciasto bedzie odstawione na pewien czas, to
przed uzyciem znowu je wymieszaj.

4 Przed zanurzeniem zywnosci w ciescie, obtocz jg w
mace przyprawionej solg i pieprzem.

5 Przed wtozeniem zywnosci do koszyka zanurz go w
oleju, aby ciasto do niego nie przywierato.



EAANnvIKa

NopakaAw va §eSITTAWOETE TNV PTTPOOTIVH) OEAiSa OTTOU TTAPEXETAI EIKOVOYPAPnon

yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood
ao@aAcia

® Mn ouvdéeTe TTOTE TN PPITECA OTO PEUPA TTPIV YEUIOETE
1O SOXEIO pE AADI.

® KparthoTe pakpid Ta Taidid Katd T SIGpKEIa TNG
XPNONG aAAG Kal PETA BIOTI TO AGDI TTOpapéVEl KauTd
yla eYGAo Xpoviké didaTtnua.

® Mnv agrvete TOTE TO KaAWdIO Tpogodoaiag v’
OKOUUTTAEI OE BEPUEG ETTIPAVEIEG I va KPEUETAI OTTO
TNV AKpn Tou TTAYKOU £pyaaiag, dI6TI UTTopEi va 1o
mdoel karrolo Taidi Kal va TPaRgEl TN PITECa KATW.
ToTroBeTroTE TO KAAWSIO TTOU TTEPIOTEUEl PECT OTO
XWPO aTToBrKeUONG TTOU BPICKETAI OTO TTHIOW MEPOG
TNG OUOKEUNG.

® Agv TrpéTTel TTOTE va ayyiZeTe To doyxeio Aadiou, va
a@aipeite AAdI 1) va PETAKIVEITE TN PPITECA 6O TO AAdI
gival kauTé.

® ‘Emreita a1mod Tov Kabapiopd Kal Tpiv atréd Tn Xprnon,
BeBaiwbeite 6T OAA TO EEAPTAUATA £XOUV OTEYVWOEI
EVTEAWG.

® Mnv a@nveTe TTOTE TN @PITEC 0ag Pévn TG OTaV
BpiokeTal o€ Aeitoupyia.

® H guokeun auth 8ev TTPoopIZETal yia Xprion ammo
MIKp& TTaud1d | adUvapa ATopa Xwpig eTTiBAEWN.

® Agv TTPETTEI VO APAVETE PIKPG TTaIBIG va
XpPnoigoTtrololv Tn GUOKEUR Xwpig eTTRAEWN yia va
€igTte aiyoupol 6T BeV T XPNOIYOTTOIOUV WG TTaIXVidl.

® Mn xpnoigotroieite TN QPITECa €AV UTTAPXEI KATTOI
BAGBN o autrAv, oTo KOAWBIO A GTO PIG TPOPODOTIaAG.
Mpwrta €mMoKeudaoTe ) eAEyETe TNV: AgiTE OXETIKA TO
Ke@aAaio “o€pPIg”.

® [pooégTe TOV aTPO KATA TN SIAPKEIR TOU HAYEIPEPATOG
KQI TNV WPA TTOU AVOIYETE TO KATTAKI.

® Agv TTPETTEI TTOTE VA TOTTOBETEITE TN PPITECA KOVTA 1
ETMAVW O€ KAUTA PATIA NAEKTPIKAG KOudivag.

® H @pitéfa auTr) TTpoopideTal POVO yia OIKIOKN XpAan.

® MeTd Tn XpON AITOCUVIEETE TTAVTOTE TN PPITE(Q
a1roé 10 pelpa.
TIPIV OUVOECETE TN UNXavi OTO peUpA

® BeBaiwBeite 6T n TTapoxn NAEKTPIKOU peUATOG gival
idla pe auTrv TTOU avaypa@eTal GTO KATW PEPOG TNG
@pITECaG 00G.

® H ouokeun auTth €ival KATOOKEUAOUEVN CUPPWVA PE
tnv Odnyia 89/336/EOK Tng EupwTraikig OIKOVOIKAG
Kovétntag.
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TPIV aTTO TNV TPWTN XPAON
AgaipéoTe 6Aa Ta UAIKG guokeuaaiag.

2 AmoouvappoAdynan: deite OXETIKA TO KEQAAAIO

“amoguvappoAdynon, ocuvappoAdynaon Kai XpAon Tng
PpITECOG 0ag”.

MAUvVeTE TO PEPN TNG CUOKEUNG. Agite OXETIKA TO
KEPAAQIO “KOBAPIOUOGS”.

XpnGoIPOTTOINGTE TO XWPO aTToBrKEUONG KOAWSIOU OTO
TTiow PEPOG TNG PPITECAG VIO VO TOTTOBETHOETE TO
KaAwdIo TTou Tuxov TepIooelel ().

yvwpioTe Tn @pitéCa TG Kenwood

SISISICICICICISICICICICICNC)

QTTOCTTWHEVO KATTAKI JE HOVIHO GIATPO TTAEYUATOG
Bupida TapakoholBnong

TTayig OUPTTUKVWONG

KaA&OI aviywong/BuBiong
AaBry

oTéAexog AaBng

OWANVEG €KPONG

oT100ePAG KADOG

KOMRio aTTodéopEUONG KATTOKIOU
KUpiwg owya

Auxvia Beppokpaaiag

€Aeyxog Beppokpaciog
XEIPOAQARBEG PETOPOPAG

XWPOG atrobrkeuong kaAwdiou

QTTOOUVAPHUOAGYNON,

o
¢

uvappoAdynon Kai xpnon tng
pITECOG 0ag

YIO VA QTTOCUVAPUOAOYNOETE

Miéate To KOUPio atrodéopeuong Katrakiol (9 TTPog Ta
KATW WOTE VO AVOIEETE TO KATTAKI. XTN CUVEXEIQ BYAATE
TO KQTTAKI.

ZnNKWOoTE TN XeIPOAARK Kal apaipéoTe TO KAAAO!.

YIO VA CUVOPUOAOYNOETE KOl VA XPNOIUOTTOINOETE
TomoBeTroTe TO AddI. H 0TGOUN TOou TTPETTEl VO
BpiokeTal peTagy Twv evdeigewv “MAX” kai “MIN”.
EicaydyeTe 10 KAAGOI Kal KAEIOTE TO KATTAKI.
JuvdéaTe 01O pelpa Kal ETMAEETE TNV aTTauToUPEVN
Beppokpaoia @.

H Auxvia ofrvel 6tav 1o AddI aTToKTACEI TNV
KATAAANAN Bepuokpaaia waoTe va apxioel To
Tnyaviopa. MAnpwoTe To KaAdd! kai BubioTe To GTO
AGd1 B®. Mnv utrepBaiveTe TNV avaypapopevn
MEYIOTN TTOOOTNTA TPOPNG. H Auxvia katd
SiaoTApaTa Ba avdapBel kal Ba aBrvel, TTPog



emBePaiwan 6T N epITECa dIATNPEI TN CWOTH
Beppokpaaia.

‘Orav 10 @aynTé gival £TOINO, ONKWOTE TO KAAAB! £wg
670U TO OTEAEXOG TNG AaBrig (® oTabepotroinBei @).
MpoToU avoiete TO KATIAKI, APATTE TO PAYNTO VA
oTpayyioel.

Ma va gavaypnoipoTroinoeTe To AddI, aPrjoTe TO va
KPUWOEI KAl OTN OUVEXEIQ COUPWOTE TO PE UPaoua A
aTToppPOPNTIKO XaPTi.

MeTd Tn XPiON ATTOOUVSEETE T CUOKEUN ATTO TO
pevHa.

XPNOIpEG CUMBOUAEG

Z0G OUVIOTOUPE VO XPNOIPOTIOIEITE KATTOI0 KAAARG
T0I6TNTAG AGdI yIa TNYAVIoUa, OTTWG Yia TTapddelyua
KoAaptrokéAalo A oTropéAaio. MTTopeiTe WG va
XPNOIUOTTOIRCETE KAI KAANG TTOIOTNTAG OTEPED
payelpikd Aitrog. XpnaipotroinaTe dAAou gidoug AGdI
HoVO €AV 0 KATAOKEUAOTAG TOU TO TTPOTEIVEI EISIKA VIO
Tnyaviopa. Mnv avapigete ToTé SIaPOPETIKOU TUTTOU
A&dIa | payeipik@ AiTTn Kal pn XPNOoIHOTTOINCETE
eAai6Aado, BouTupo i papyapivn SI6TI dnuioupyouv
KOTTVO Kal QUOAAIBEG.

Ta mpopayeipeupéva TPOPIUA aTTaiToUV UWNAGTEPES
Beppokpaacieg atréd Ta WA TPOPIA.

TnyavioTte Ta TPO@IMA KOAG. To e§wTEPIKO PEPOG
UTTOpPEi Va deiX Vel ETOINO EVW TO ECWTEPIKO PEPOG OEV
£XEI TNYAVIOTEI AKOMA.

DuAEETE TN PPITECT O0ag YEPATN pe AGdI (KpUo Kai
OTPAyYIOUEVO), £TOIUN VI XPAoN. TO KATTAKI
TTPOPUAACTEl atrd Tn oKovN.

Mpiv va payeipéWeTe TTPOUAYEIPEUPEVA TPOPIUA OE
KOUpKOoUTI, OTpayyioTe To TTAeovaov AiTTog.

MNa va @TIGEETE TTATATAKIA, KOWTE TIG TTATATEG

OHOIGPOPPA WOTE VA TNYAVIOTOUV ETTIGNG OMOIOPOPPA.

Mpiv atré 10 TNYAvIoPQ, EETTAUVETE TIG KAl OTEYVWOTE
TIG.

MNa va Traparteivete 1o xpovo {wng TG epITEag oag
QIATPAPETE TO AGDI PETA aTTd KABE Xpron Kol AANGLETE
TO KGBe 8 - 10 XproEIg.

Mpiv TnyavioeTe kKaTAWUYPEVN TPOPR, TIVAETE
OIOBATTOTE GTPWHA TTAYOU £XEI TUXOV OXNUOATIOTEI.

HEYIOTN XWPNTIKOTNTA O€ TPOQPIUA

VWITEG TTATATEG YIA TNYAVIOHA 1 KIAG
KOTEWYUYHEVEG TTATATEG Yia Tnydviopa 800gr
XwpPNTIKOTNTEG AiTroug Kai Aadiou

péyioTn Aadi1ou 2 Aitpa

eAdxiotn Aadiou 1.5 Aitpa

HéyioTn oTEPEOU Aitroug 1.8 KIAG

eAax10TN oTEPEOU AiTroug 1.4 KIAG

@povTida Kal KabapIopog

T KOMio TEPITITWON SeV TTPETTEI VO APXICETE TO
KOOdpIoUa TTPIV VO KPUWOEI TO AASI.

Mpiv a6 Tov kabapioud, n epitéda Ba TPETTEl
TIAVTOTE VO aTTOoUVOEETal OTTO TO PEUA.

KUpiwg owpa @pITéfag/oTabepdg KAdog
E&wTepikd: OKOUTTIOTE PE OTEYVO UQAOHA Kal
OTEYVWOTE TTPOOEKTIKA. MOTE pnv euBarTifete o€ vepod.
Eowrtepikd: émeima améd kGBe xpARon, TTANPWOTE PE
KOUTO vePO Kal oatrolvi Kal agroTe va JouAidoel yia
20 AETITA. ZTN OUVEXEIQ XPNOILJOTIOINOTE Wn
O10BpwTIKS KABAPIOTIKO.

KOATTAKI
Metd ammd kdBe xprion apaipéoTe To Kal BubioTe TO o€
Ce0TO OATTOUVOVEPO Yia 20 AETITG WOTE VA JOUAIAOEL.

KaAaBdaKi

Metd ammd kdBe xprion agaipéoeTe 1o kal BubioTe TO
e {eaT6 0aTTOUVOVEPO YIa 20 ATITA. TN GUVEXEIX
XPNOIPOTTOINOTE £va HOAAKS KABAPIOTIKO.

To Katrdki Kal To KGAGO! uropolv eVOAAAKTIKG va
TTAUBOUV O€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

O€pPIG Kal GPovTida TTEAATWV
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MNa Adyoug aog@aAeiag, av 10 KAAWSIO TTAPOXAS
pelpaTog XaAdoel Ba TTPETTEl VO QVTIKATAOTAOE! aTTd
v KENWOOD £ a1ré kdaTmrolo ££ouciodoTnpévo
ouvepyeio TnG.

Edv xpelaoTeite BorOeia OXETIKG WE:

N XpNon TG epITEGag

TNV GUVTAPNON KOl ETTIOKEUN

ETTIKOIVWVACTE PE TO KATAGTNA TTOU AyopdoaTe TN
PPITECD 0aG.



OUVTaYEG

ooundIKA KEPTEDAKIO

atraiToupevn Beppokpacia Aadiod 150°C

UAIKG

200gr (80z) pooxapicio Kiud

200gr (80z) xo1pIvé Kipd

25gr (10z) Boutupo

25gr (10z) YIAOKOPUEVO KPEUUUDI

50gr (20z) TpiPpévo AEUKO Wwpl

1 auyd

125ml (1/4 pt) yaAa

5ml (1 kouTaAdki Tou yAukoU) aAdTi

Aiyo TiTépi

HéB0Bog

AIoTeE TOo BoUTUPO OF €va KATOAPOAGKI KOl TNYQVIOTE
T KPEPPUDIA PEXPIG OTOU VA HOAAKWOOUV.
MpooBéaTe Ta UTTOAOITTA UAIKG KO QVOUIETE TO PEXPIG
O6ToU va oXNMaTIOBET éva OUOIOUOPPO HiyHa.
ANeUpWOTE Ta XEPIO 0AG Kal TTAGOTE KEPTEDAKIA
TepitTou 2,5cm (1 in) To KaBéva.

ZeaTAVETE TO AGDI KAl TNYAVIOTE Ta KEPTEDAKIA YIO 5-6
AeTTTa.

Mooo6TnTa YIa 6 dTopa

KOTOTTOUAO KIEBOU

N

atraiToupevn Beppokpacia Aadiou 170°C
UAIKG

50gr (20z) Boutupo

2.5ml (1/2 kouTtaAdki yAukoU) okdpdo o€ aKovn
5ml (1 KouTaAdKI YAUKOU) WIAOKOUMEVO paivTave
2 @INéTa OTTO OTABOG KOTOTTOUAOU

EUAIveg odovToyAu@ideg

1 auyd

25gr (10z) piyda aAeuploU Ye aAdm Kal TITTEPI
25gr (10z) Aeukr) TPIYPEVN @PUyaVIG

[VE:TeteloTd

Avapigre To BoUTupOo PE TN OKOVN OKOPBOU Kal TO

paivravé kai TTAGoTE TO piypa o€ dU0 POKPIEG AWPIDEG.

A@aipéaTe Ta KOKOAQ KAl TNV TTIETAA ATTO TA QIAETA
KOTOTTOUAOU KOl OTTAWOTE Ta.

TotmoBeTroTe Pia Awpida atrd To piypa Boutdpou oe
KGBe 0TABOG Kal TUNIETE TO. AITTAWOTE TIG GKPEG TOU
OTABOUG TTPOG Ta PECA WOTE VA ECWKAEIETAI TO Piypa
KOl OTEPEWOTE TO PIAETO DITTAWPEVO PE HIT
odovToyAugida.
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XTUTTOoTE TO auyo Kal BuBioTe T KOMPATIA TOU
KOTOTTOUAOU PECT O’QUTO PPOVTiIfovTag va KaAu@Bouv
TTAAPWG.

KuAfoTe 10 KOTOTTOUAO O€ aAEUpI, OTN CUVEXEIQ
KUAAOTE TO OTNV TPIPPEVN @PUYaVId Kal WUETE TO
AlYOTEPO yIa pIa WPA TTPIV TO THYAVIGUA.

ZeoTdvete To AGdI KAl TRyavioTe To KOTATTOUAO Yia 15 -
20 AetrTa.

BeBaiwBeite 0TI ExeTE APaIPETEl TIG 0OOVTOYAUPIdES
TIPIV aTT6 TO OepPPipIopa.

Baaoikn ouvTayn yia KOupkKouUTI

atraiToupevn Beppokpaagia Aadiol 190°C
KaTdAANAO yia wapl, kpéag, Aaxavikd kal ¢pouTa.
UAIKG

125gr (50z) koIvd aAelpl

pia TTPECa aAdTI

10ml (2 koutaAdkia yAUKOU) PTTEIKIVYK TTAOUVTEP
170ml (7fl 0z) uypd (vepd, yaAa, ptripa i} unAitn)
péBodog

TomoBeTroTe TO AAeUpI, TO AAGTI KAI TO UTTEIKIVYK
TTGOUVTEP PECT OE EVa UTTWA.

Kdavte pia Tputta 010 KEVTPO, TIPOOBEGTE PECT TO HIOO
uypd Kal avapiére KaAd. XTn ouvéxela TTPOCBEDTE TO
utréAoITTo uypd.

Edv éxete apAoel To KOUupKOUTI adOUAEUTO YIa KATTOIO
SidoTtnua, Ba TTPETTEl va To avapigete Eava piv Tn
xenon.

KuAAqoTe Ta TpO@IUa o€ piypa atmd aAelpl e aAdT Kal
TITTEPI TTPIV TO KOAUWETE € KOUPKOUTI.

KareBdaoTe 1o KaAaBAKI péoa oTn @pITECa TTIPIV
TTPO0OECETE TA TPOPIUA, WOTE VO ATTOPUYETE VA
KOAAAOEI TO KOUPKOUTI 0TO KAAGBAKI.
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