kenwood

instrucoes

A concepgao Unica desta fritadeira permite reunir todos os
componentes eléctricos numa pec¢a unica amovivel, basta retirar a
unidade eléctrica e o resto da sua fritadeira pode ser desmontado para
facilidade de limpeza. Incorporamos ainda um selector de temperatura
de utilizacdo facil que Ihe permite escolher a temperatura certa para
quaisquer alimentos que esteja a cozinhar.

5 Instrucciones
Nuestro disefio sin igual significa que todos los elementos eléctricos
estan en una unidad aparte desmontable. Tan soélo tiene que tirar de la
unidad eléctrica y el resto de su freidora puede desmontarse para
limpiarla més facilmente. Hemos incorporado también un disco de
temperatura facil de usar para que pueda elegir la temperatura
apropiada para aquello que esté cocinando.

kullanim yénergeleri

Ozel tasarimli bu aygitin tiim elektrik donanimi tek bir parcadir ve
istediginiz zaman yerinden cikarilabilir. Elektrik donanim birimi yerinden
cikarildiktan sonra fritézln tim parcalar sokilerek kolayca yikanabilir.
Ayrica, yemek pisirme isisini kolayca ayarlayabilmeniz icin aygitta 1si
ayari donatisi bulunmaktadir.

13instrukcje
Unikalna konstrukcja naszej frytkownicy oznacza, ze cata sekcja
elektryczna znajduje sie w jednej, odejmowalnej czesci - po prostu
wyciagnij zespot elektryczny, a catg reszte frytkownicy mozna bedzie
rozebrac dla tatwego czyszczenia. Zabudowalismy réwniez fatwy w
uzyciu regulator temperatury, ktérym mozna nastawi¢ odpowiednig,
temperature dla kazdej smazonej potrawy.
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conheca a sua fritadeira Kenwood

seguranca

» Nunca ligue a ficha da fritadeira a tomada antes de deitar o 6leo na
tigela.

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

» Nunca deixe o cabo tocar em superficies quentes ou dependurado
de uma bancada pois uma crianca podera agarré-lo e puxar a
fritadeira para o chao. Enrole o excesso de cabo em volta do
suporte nas costas da fritadeira.

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

» Nunca introduza a parte eléctrica em agua. Retire-a antes de lavar o
resto da fritadeira.

» Apds a limpeza, certifique-se de que a tigela e os respectivos pinos
eléctricos se encontram secos antes da utilizag&o.

» Nunca deixe a fritadeira sem supervisdo quando ligada.

« Esta fritadeira ndo deve ser utilizada por criangas pequenas ou
pessoas debilitadas sem superviséo.

» Vigie as criangas pequenas para se certificar de que nao brincam
com o aparelho.

» Tenha cuidado ao retirar a unidade eléctrica, pois as sondas de
temperatura poderam ser altas.

» N&o utilize a fritadeira se notar algum dano no aparelho ou no cabo
ou ficha. Mande-a verificar ou reparar: consulte “assisténcia técnica”
na péagina 3.

« Utilize apenas a unidade eléctrica fornecida.

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

» Nunca coloque a sua fritadeira sobre placas de fog&o ou junto das
mesmas.

» A fritadeira destina-se exclusivamente a utilizagcdo doméstica.

» Desligue sempre a ficha da tomada apds a utilizagao.

antes de ligar a corrente
« Antes de ligar, certifique-se de que a tens&o da corrente da sua
rede € a mesma que a indicada na parte inferior da unidade
eléctrica.
» Esta maquina cumpre os requisitos da Directiva 89/336/CEE da
Comunidade Econdmica Europeia.

antes de utilizar pela primeira vez

Remova todo o material de embalagem.

2 Desmonte: veja a secg¢do “como montar, utilizar e desmontar
a sua fritadeira”, na pagina 2.

3 Lave as pecas: veja a seccéo “limpeza” na pagina 3.

—_

conheca a sua fritadeira Kenwood
@ tampa amovivel
®@tigela
® bicos para vazar
@ cesto
®Btrinco
(® unidade eléctrica
@ selector de temperatura
(® luz indicadora da temperatura
(© corpo da fritadeira
pegas de transporte
(@ suporte para arrumagéo do excesso de cabo
(@@ pinos eléctricos da tigela
(@3 sondas de temperatura
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como montar, utilizar e desmontar a
sua fritadeira

como desmontar

Puxe o trinco para tras @) e abra a tampa. Seguidamente tire a
tampa.

Puxe o trinco para tras e retire o cesto.

Retire a unidade eléctrica e depois a tigela.

como montar e utilizar

Introduza a fritadeira - com as marcas de “MAX” (Maximo) e “MIN”
(Minimo) no lado de tras @. Seguidamente introduza a unidade
eléctrica @

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

Introduza o cesto e feche a tampa.

Enrole o excesso de cabo em volta do suporte nas costas do
aparelho.

Ligue a ficha a tomada e seleccione a temperatura: siga os cédigos
de cor.

A luz apaga quando o 6leo atinge a temperatura correcta - comece
a fritar. A luz acende e apaga indicando que a fritadeira esta a
manter a temperatura.

Para reutilizar o dleo, retire o cesto e vaze o 6leo filtrando-o através
de um bocado de musselina fina ou de papel absorvente. Nunca
faga isto enquanto o 6leo estiver quente.

Desligue sempre a ficha da tomada apds a utilizagéo.

Recomendamos a utilizagdo de um dleo 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
6leos 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, utilize batatas velhas e corte-as
uniformemente para que fritem por igual. Passe-as por agua e
seque-as antes de as fritar.

Filtre regularmente o dleo. Mude o 6leo ao fim de 8-10 utilizagdes.

batatas frescas 300g
batatas congeladas 600g
oleo 2 litros

para limpeza, veja a pagina 3

2




unidade eléctrica
tampa
cesto
tigela

corpo da fritadeira

limpeza e assisténcia técnica

limpeza

Nunca comece a limpar até o éleo ter arrefecido.

Desligue sempre a ficha da tomada e retire a unidade eléctrica antes
de limpar o aparelho.

Certifique-se de que tudo estda completamente seco antes de tornar a
montar a fritadeira.

Puxe-a para fora, limpe-a com um pano humedecido e seque-a bem.
Nunca a mergulhe em agua.

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

Apods cada utilizacéao, retire-o e mergulhe-o em agua quente com
detergente por 20 minutos. A seguir utilize uma escova rija.
Mergulhe-a em &dgua quente com detergente por 20 minutos. Depois
utilize um produto de limpeza nao-abrasivo.

Lave em agua quente com detergente.

Se tiver maquina de lavar loiga, todas as pegas, excepto a unidade
eléctrica, podem ser lavadas na maquina de lavar loiga. A lavagem na
maquina podera escurecer o interior da tampa e o exterior da tigela,
mas estas continuardo a funcionar perfeitamente.

assisténcia técnica e atendimento ao cliente

Utilize a maquina exclusivamente para a finalidade a que se
destina.

Por razdes de seguranca, se o cabo estiver danificado, s6 devera ser
substituido pela KENWOOD ou por um técnico de reparac¢oes
autorizado pela KENWOOD.

Se necessitar de ajuda em relagédo ao seguinte:

utilizagdo da sua fritadeira ou

assisténcia tecnica ou reparacoes

Contacte o estabelecimento onde adquiriu 0 seu aparelho.



ingredientes

método

ingredientes

meétodo

ingredientes

método
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receitas

bolas de camarao
temperatura do éleo 170°C

200g de camarbes descascados

1 cebola

1 dente de alho

759 de pé&o branco ralado

1 ovo

5ml (1 colher de chd) de molho inglés (Worcestershire)
sal e pimenta

25g de farinha sem fermento

Pique finamente os camardes, a cebola e o dente de alho.

Misture todos os ingredientes excepto a farinha.

Molde a mistura em bolas de 2,5cm e cubra-as com a farinha.
Refrigere-as por um minimo de 1 hora antes de as fritar.

Aqueca o 6leo e frite por 4 - 5 minutos - vire as bolas para permitir
uma fritura uniforme.

Receita para 3 - 4 pessoas.

galinha kiev
temperatura do 6éleo 170°C

50g de manteiga

% colher de cha de alho em pd

1 colher de cha de salsa picada

2 peitos de galinha

palitos de madeira

1 ovo

25g de farinha temperada com sal e pimenta
25g de péo branco ralado

Misture a manteiga, o alho em po e a salsa e molde-os em dois rolos.
Retire a pele e os 0ssos aos peitos da galinha e espalme-os.

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.

Bata o ovo e mergulhe os peitos de galinha no ovo. Certifique-se de
que a galinha esta completamente coberta de ovo.

Cubra a galinha de farinha e depois role-a no pao ralado. Refrigere por
um minimo de uma hora antes de fritar.

Aqueca o 6leo e frite a galinha por 15 - 20 minutos.

N&o se esqueca de retirar os palitos antes de servir.

massa simples para fritos (polme)
temperatura do 6leo 190°C

adequada para cobrir peixe, carne, legumes e fruta
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)

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

Faca uma cova no centro, adicione metade do liquido e misture bem.
Depois adicione o liquido restante.

Se a massa for reservada por algum tempo, torne a mistura-la antes de
a utilizar.

Mergulhe os alimentos na farinha temperada com sal e pimenta antes
de os envolver na massa.

Baixe o cesto antes de adicionar os alimentos para impedir a massa
de agarrar ao cesto.



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 de alimentacion eléctrica esté en contacto
con superficies calientes o 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 hallan en la parte trasera de la freidora.

» Nunca toque el bol, quite el aceite 0 mueva la freidora cuando el
aceite esté caliente.

« Nunca sumerja la unidad eléctrica en agua. Quitela antes de lavar
el resto de la freidora.

» Después de limpiarla, asegurese de que el bol y los contactos
eléctricos estén secos antes de usar.

» Nunca deje la freidora desatendida.

» Esta freidora no esta destinada al uso por nifios o personas
discapacitadas sin supervision.

» Debe supervisarse a los nifios pequefos para asegurarse de que
no juegan con el aparato.

» Tenga cuidado al sacar la unidad eléctrica, las sondas de la
temperatura podrian ser calientes.

» No use el aparato si la freidora, el cable o el enchufe estan
dafiados. Que lo revisen o arreglen: vea “servicio” en la pagina 7.

» Solo utilice la unidad eléctrica que se suministra.

» 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 la corriente eléctrica es la misma que se muestra
en la superficie inferior de la unidad eléctrica.
» Este aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

antes de usarla por primera vez

Retire todo el embalaje.

2 Desmontar: ver “montar, usar y desmontar la freidora”, en la
pagina 6

3 Lave las partes: ver “limpieza” en la pagina 7.

—_

conozca su freidora Kenwood
(@ Tapadera desmontable
@ Bol
® Picos para vertir
@ Cesta
(B Palanca
(® Unidad eléctrica
@ Disco de la temperatura
Luz de la temperatura
(® Cuerpo
(0 Asas para asir
(@D Clavijas para recoger el exceso de cable
(@ Contactos eléctricos del bol
(@3 sondas de la temperatura
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Montar, usar y desmontar la freidora

desmontar
Tire de la palanca @ y abra la tapadera. A continuacion levante la
tapadera para quitarla.

Tire de la palanca y quite la cesta.

Saque la unidad eléctrica y luego quite el bol.

montar y usar
Meta el bol - las marcas “MAX” y “MIN” hacia la parte trasera @.
Y a continuacion, meta la unidad eléctrica @
Vierta el aceite. El nivel tiene que estar entre las marcas “MAX” y
“MIN”.

Meta la cesta y cierre la tapadera.
Recoja el exceso de cable en las clavijas que se hallan en la parte
trasera del aparato.

Enchufe y elija la temperatura: siga los cédigos de color.
La luz se apaga cuando el aceite alcanza la temperatura apropiada.
Empiece a freir. La luz se encendera y se apagara segun la
temperatura de la freidora.

Para volver a usar el aceite, quite el bol y pase el aceite por una
muselina fina o papel absorbente. Nunca haga esto cuando el
aceite esté caliente.

Desenchufe siempre la freidora después del uso.

Recomendamos el uso de un aceite de buena calidad para frefr,
como el aceite de maiz o de cacahuete. También puede utilizarse
una manteca solida 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 o margarina ya que sacara humo y salpicaré 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 freir patatas, utilice patatas viejas y coértelas en pedazos
iguales para que se cocinen de forma uniforme. Aclérelas y
séquelas antes de freirlas.

Filtre el aceite con regularidad. Cambielo después de haberlo
usado entre 8 y 10 veces.

patatas frescas 800g
patatas congeladas 600g
aceite 2 litros

para limpieza vea la pagina 7
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unidad eléctrica
tapadera

cesta

bol

cuerpo de la freidora

limpieza y servicio

limpieza

Nunca empiece a limpiar hasta que el aceite sa haya
enfriado.

Desenchufe y retire la unidad eléctrica siempre antes de limpiar.
Asegurese de que todas las partes estan muy bien secas antes de
montarlas.

Saquela, pase un pafio huimedo y séquela bien.

Nunca la sumerja en agua.

Después de cada uso, quitela y sumérjala en agua con jabén durante
20 minutos.

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

Sumérjalo en agua con jabon durante 20 minutos. Luego utilice un
detergente que no sea abrasivo.

Lavelo con agua caliente con jaboén.

Si tiene lavavajillas, se puede lavar todo excepto la unidad eléctrica. El
lavavajillas puede oscurecer el interior de la tapadera y el exterior del
bol, pero seguiran funcionando sin problema.

servicio y atencion al cliente

Sélo use el aparato para el fin para el que fue fabricado.

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

Si necesita ayuda sobre:

el uso del aparato

servicio o asistencia técnica,

Contacte con la tienda donde compré su freidora.
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Recetas

Albondigas de gambas
temperatura necesaria del aceite 170°C

200g de gambas peladas

1 cebolla

1 diente de ajo

75g de pan rallado

1 huevo

5ml (1cucharadita) de salsa de Worcestershire
Sal y pimienta

25g de harina normal

Corte en trocitos finos las gambas, la cebolla y el ajo.

Mezcle todos los ingredientes excepto la harina.

Haga albéndigas de 2,5cm y recubralas con harina.

Enfriar durante por lo menos 1 hora antes de freirlas.

Caliente el aceite y frialas durante 4 - 5 minutos. Deles la vuelta para
que se frian uniformemente.

Sirva3-4

pollo kiev
temperatura necesaria del aceite 170°C

50g de mantequilla

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

5ml (1 cucharadita) de perijil picado

2 pechugas de pollo

palillos de madera de cocktalil

1 huevo

25g de harina sazonada con sal y pimienta
25g de pan rallado

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 apléstelas.
Coloque 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 péselo 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.
125g de harina normal.

Una pizca de sal

10ml (2 cucharaditas) de levadura

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

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

Haga un hueco en el centro y aflada 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.



Kenwood fritdztnuzu taniyiniz

gluvenlik onlemleri

» Canagi yagla doldurmadan 6nce aygitin fisini prize takmayiniz.

» Aygiti kullanirken ve kullandiktan sonra cocuklari aygitin cevresinde
bulundurmayiniz. Kizarmis yag uzun bir siire sicakligini korur.

» Elektrik kordonunu sicak ylzeylerden uzak tutunuz ve elektrik
kordonunun fritdzl kullandiginiz calisma ylzeyinden sarkmamasina
dikkat ediniz. Clnku cocuklar sarkan kordonu cekip fritdz
disurebilirler. Fazla elektrik kordonunu aygitin arkasindaki kenete
sariniz.

» Hicbir bicimde canaga elle dokunmayiniz. Yag sicak oldugu surece
fritdzl biraz uzakta tutunuz ya da yagi baska bir kaba dokiiniz.

» Aygitin elektrik donanim birimini hicbir bicimde suyla temas
ettirmeyiniz. Fritézi yikamadan 6nce elektrik donanim birimini
yerinden cikariniz.

« Aygiti yikadiktan sonra ¢anagin ve canagin elektrik donanimina
temas eden saplamalarin tamamen kuru olmasina dikkat ediniz.

» Fritdzi kullandiginiz sire icinde basindan ayrilmayiniz.

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

» Kicuk ¢ocuklarin aygita dokunmalarina ve aygitla oynamamalarina
dikkat ediniz.

» Aygitin elektrik donanimini cikarirken dikkatli olunuz. Cuinkd,
saplamalar bir sure sicak kalir.

» Aygitta, elektrik kordonunda ya da fisinde herhangi bir hasar varsa
fritézl kullanmayiniz. Aygiti denetimden gegcirtiniz ve onarim
yaptiriniz. Bu konuda 11. sayfadaki 'bakim' bolimune bakiniz.

 Yalnizca ureticinin elektrik donanimini kullaniniz.

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

« Fritozu finnin 1sitma halkalari gibi sicak ylzeylere koymayiniz ve bu
tur sicak ylizeylerden uzak tutunuz.

» Bu frit6z yalnizca evde kullanim icin Gretilmistir.

 Fritdzu kullandiktan sonra fisini derhal prizden cekiniz.

elektrik akimina baglanmasi

» Fritdzi calistirmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

» Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu Yénergesi'ne
uygun olarak uretilmistir.

ilk kullanimdan 6nce
1 Aygitin tim ambalajini cikariniz.
2 Aygitin parcalarinin sokinlz. Bu konuda 10. sayfadaki 'fritdziin
parcalarinin takilmasi, kullanimi ve sékilmesi' bélimune bakiniz.
3 Aygitin tim parcalarini yikayiniz. Bu konuda 11. sayfadaki
‘temizlik' bélimuine bakiniz.

Kenwood fritéziiniiziin parcalar
@ cikarilabilir kapak
@) canak
(@) dékme ve bosaltma agzi
@ sepet
B siirgii
(® elektrik donanim birimi
@ 1s1 gbstergesi
IsI gosterge 1s1g1
(9 gévde
(0 tasima saplari
(@D kordon sarma keneti
(@ canak elektrik saplamalari
@ 1s1 ayar vidalari




fritdzun parcalarinin takilmasi, kullanimi
ve sokulmesi

parcalarin sokiilmesi

1 Surglyi @ geriye cekiniz ve kapagi aginiz. Arkasindan kapag
tamamen yerinden cikariniz.

2 Surguyu geriye cekiniz ve sepeti cikariniz.

3 Elektrik donanim birimini ¢cikardiktan sonra ¢canagi yerinden cikariniz.

parcalarin takilmasi ve kullanimi

1 Canagi arkaya dogru @ 'MAX' (AZAMI) ve MIN (ASGARI) isaretlerinin
oldugu yere takiniz. Arkasindan elektrik donanim birimini yerine
yerlestiriniz @

2 Aygita yag koyunuz. Dolduracaginiz yag miktari, 'MAX' (AZAMI) ve
MIN (ASGARI) isaretlerinin ortasinda bir yerde olmalidir.

3 Sepeti takiniz ve kapagi kapatiniz.

4 Kordon fazlasini aygitin arkasindaki kenete sariniz.

5 Aygitin fisini prize takiniz ve istediginiz 1siy1 seciniz. Bu konuda renk
kodlarini izleyiniz.

6 Yag istenen isI dlizeyine erisince 1sik soner ve fritdz kizartma
islemine baslar. Fritdéz gerekli 1s1 dizeyinde calistigi slrece 1sik
zaman zaman yanip soner.

« Kullandiginiz yagi tekrar kullanmak isterseniz, aygitin kapagini

cikariniz ve yagi siizgecten ya da tllbentten geciriniz. Yag sicak

oldugu zaman yagi siizmeyiniz.

Frit6zl kullandiktan sonra fisini derhal prizden cekiniz.

yararli bilgiler « Bol yagda kizartma yapmak icin, misir yagi ya da fistik yagdi gibi
nitelikli yag kullanmanizi 6neririz. Nitelikli kati yaglar da kullanilabilir.
Baska tur yaglar kullanmak isterseniz, Ureticiye danisiniz. Degisik
turden yagdlar bir arada kullanmayiniz. Margarin, tereyagi ya da
zeytinyadi kullanmayiniz. Cunkd, bu yaglar duman cikarir ya da
kabarciklasir.
» Pismis yiyecekler, pismemis yiyeceklerden daha yiiksek isida
pisiriimeli ya da kizartiimalidir.
Yiyeceklerin tamamen pismis olmasina dikkat ediniz. Yiyecegin disi
icinden daha énce piser. Bu ylzden dikkatli olunuz.
Kullanmaya baslamadan 6nce yagi sogumus olsun olmasin fritdzde
tutunuz. Fritdziin kapagini toz girmemesi icin kapali tutunuz.
» Sulu hamur yiyecekleri kizartmaya baslamadan dnce aygittaki fazla
olan sulu hamurlu yiyecekleri bosaltiniz.
Kizarmis patates yapmak icin taze patates kullanmayiniz. Patatesleri
tutarh kizartmak icin esit bir bicimde dilimleyiniz. Kizartmadan 6nce
durulayiniz ve arkasindan kurulayiniz.
» Yagi diizenli olarak stizgecten geciriniz. 8-10 kez kullanimdan sonra
yagi degistiriniz.

azami icerik miktarlari « taze cubuk patates icin 800gr
» donmus cubuk patates icin 600gr
yag icin 2 litre

temizlik icin 11. sayfayl okuyunuz
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elektrik donanim birimi

kapak

sepet

canak

gbvde

temizlik ve bakim

temizlik

Yag sogumadan 6nce hicbir bicimde temizlik islemine baslamayiniz.
Temizlige baslamadan 6nce aygitin fisini prizden cekiniz ve elektrik
donanim birimini cikariniz.

Aygitin parcalarini takmadan 6nce tim parcalarin tamamen kuru
olmasina dikkat ediniz.

Elektrik donanim birimini cikardiktan sonra nemli bir bezle siliniz ve
arkasindan kurulayiniz.

Elektrik donanim birimini hicbir bicimde suya degdirmeyiniz ya da
suya sokmayiniz.

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

Her kullanimdan sonra sepeti cikariniz ve sicak sabunlu suda 20 dakika
tutarak yikayiniz.

Arkasindan sert bir fircayla fircalayiniz.

Her kullanimdan sonra canagi cikariniz ve sicak sabunlu suda 20
dakika tutarak yikayiniz. Asindirici olmayan temizlik gerecleri
kullaniniz.

Sicak sabunlu suda yikayiniz.

Elektrik donanim birimi disinda aygiti bulasik makinesinde glivenle
yikayabilirsiniz. Bulasik makinesi, kapagin icini ve canagin disini
karartabilir. Bu durum normaldir ve aygitin calismasini etkilemez.

bakim ve miisteri hizmetleri

Aygiti kullanim amaclari disinda herhangi baska bir amacla
kullanmayiniz.

Elektrik kordonu hasar gérirse, KENWOOD ya da yetkili KENWOOD
onarimcisina basvurunuz.

Frit6zln kullanimi, ek parca siparisi, bakimi ve onarimi icin aygiti satin
aldiginiz saticlya basvurunuz.



icerikleri

pisirme yéntemi

icerikleri

pisirme yéntemi

icerikleri

pisirme yéntemi

a b~ WON =

1

yemek ve tath tarifleri

karides koftesi
gerekli yag 1sis1 170°C

200gr kabuklu karides

1 sogan

1 dis sarimsak

75gr beyaz ekmek kirintisi

1 yumurta

5ml (1 cay kasigi) Worcestershire sosu
bir tutam tuz ve karabiber

25gr sade un

Sogan, sarimsak ve karidesleri ince dograyiniz.

Un disindaki tiim icerikleri birbiriyle karistirarak yogurunuz.

25cm buyukluglinde kofteler halinde yuvarlayarak una bulayiniz.
Pisirmeye baslamadan énce en az 1 saat serin bir yerde bekletiniz.
Yagi isitiniz ve 4 - 5 dakika kizartiniz. Her tarafinin esit kizarmasi icin
ara sira ceviriniz.

3 - 4 kisiliktir

kiev tarzi tavuk
gerekli yag 1sis1 170°C

50gr tereyagi

2,5ml (yarim cay kasigi) sarimsak tozu
5ml (1 cay kasigi) kiyilmis maydanoz
2 tane tavuk gogsu

agac kokteyi cubuklar

1 yumurta

25gr tuz ve karabiber ilave edilmis un
25gr beyaz ekmek kirintisi

Tereyag@ sarimsak tozu ve maydanozu birbiri ile yogurarak 2

rulo haline getiriniz.

Tavuk goguslerinin derisini ve kemiklerini cikariniz ve déverek yassi
hale getiriniz.

Her gogus icerisine 1 tereyag rulosu yerlestirerek gégusleri tereyagi
tamemen icerisinde kalacak bicimde yuvarlayarak katlayiniz ve kokteyl
cubuklart ile tutturunuz.

Yumurtay! cirpiriniz ve yuvarladiginiz tavuk géguslerini yumurtaya iyice
batiriniz.

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

Yag 1sitiniz. Tavuk géguslerini 15 - 20 dakika sureyle kizartiniz. Tavuk
gdéguslerini yemeye baslamadan énce kokteyl cubuklarini ¢cikarmayi
unutmayiniz.

bulama sulu hamur
gerekli yag 1sis1 190°C

balik, et, sebze ve meyvelerin stinu bulamak icin kullanihr.
125gr sade un

bir tutam tuz

10ml kabartma tozu

170ml sivi (su, sut, bira ya da elma sarabi)

Unu, tuzu ve kabartma tozunu ¢anaga koyunuz.

Canagin ortasina bir cukur acarak kullanacaginiz sivinin yarisini
dokunuz ve iyice karistiriniz. Arkasindan geri kalan siviyi bosaltiniz.
Hamur hemen kullaniimamissa kullanmaya baslamadan 6nce tekrar
karistiriniz.

Uzerini bulamak istediginiz yiyecegi 6nce tuz ve karabiberle karistiriimis
una batiriniz.

Sulu hamurun sepete yapismamasi icin yiyecegi sokmadan dnce sepeti
asaglya dogru indiriniz.
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poznaj swojq frytkownice Kenwooda

bezpieczenstwo

» Nigdy nie wkiadaj 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 $ciagnaé
frytkownice. Owin nadmiar sznura wokot zaczepdw z tytu frytkownicy.

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

« Nigdy nie wkfadaj sekcji elektrycznej do wody. Wyjmij jg przed
umyciem reszty frytkownicy.

» Po czyszczeniu i przed ponownym uzyciem zawsze sie upewnij, ze
miska i jej wtyki elektryczne sg suche.

» Nigdy nie zostawiaj bez opieki wigczonej frytkownicy.

» Frytkownica nie jest przeznaczona do obstugi bez nadzoru przez
dzieci lub osoby niepetnosprawne.

» Matych dzieci nalezy pilnowa¢, aby nie bawity sie opiekaczem.

» Uwazaj przy wyjmowaniu sekcji elektrycznej, gdyz czujniki bedg
gorace.

» Nie uzywaj frytkownicy, jesli sznur, wtyczka lub sama frytkownica sg
uszkodzone. Oddaj jg do sprawdzenia lub naprawy - patrz "Serwis"
na str. 15.

» Uzywaj wyltgcznie sekcji elektrycznej dotgczonej do frytkownicy.

» Uwazaj na pare wydostajgca sie podczas smazenia i podczas
otwierania pokrywy.

» Nigdy nie stawiaj frytkownicy blisko kuchenki elektrycznej ani na jej
plytce.

» Frytkownica jest przeznaczona wytgcznie do uzytku domowego.

» Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

przed wiozeniem wtyczki do gniazdka

» Upewnij sig, ze napiecie sieci jest takie same, jak podane na
tabliczce znamionowej pod spodem.

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

przed uzyciem po raz pierwszy
1 Usun wszystkie materiaty opakowania.
2 Rozbierz frytkownice: patrz punkt "Montaz, uzytkowanie i rozbieranie
frytkownicy" na str. 14.
3 Umyj czeSci: patrz punkt “czyszczenie” na str. 15.

poznaj swoja frytkownice Kenwooda
(@ odejmowana pokrywa
(@miska
(®) dziobki do wylewania oleju
@ koszyk
() zatrzask
(& sekcja elektryczna
@ pokretto regulacji temperatury
kontrolka temperatury
(© korpus
uchwyty do przenoszenia
() zaczepy na nadmiar sznura
@ wtyki elektryczne miski
(@ czujniki temperatury
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montaz, uzytkowanie i rozbieranie
frytkownicy

jak rozbiera¢ frytkownice

Pociagnij za zatrzask @) i otworz pokrywe. Zdejmij pokrywe.
Pociagnij za zatrzask i wyjmij koszyk.

Wysun sekcje elektryczng i nastegpnie wyjmij miske.

jak zmontowa¢ frytkownice i smazy¢

Wiz miske znakami "MAX" i "MIN" do tytu @. Nastepnie wsun
sekcje elektryczng @

Wilej olej. Poziom musi sig znajdowac¢ miedzy kreskami "MAX" i
"MIN".

W16z koszyk i zamknij pokrywe.

Nawin nadmiar sznura na zaczepy z tytu frytkownicy.

Wi6z wtyczke do gniazdka sieciowego i nastaw odpowiednig
temperature wedtug oznaczen barwnych.

Po dojsciu oleju do wiasciwej temperatury kontrolka zgasnie -
zacznij wtedy smazy¢. Kontrolka bedzie sie zapalata i gasta, w
miare podgrzewania oleju.

Aby wykorzystaé olej ponownie, wyjmij miske i przecedz olej przez
muslin lub kuchenny recznik papierowy. Nigdy nie wyjmuj miski i nie
filtruj, gdy olej jest goracy.

Po uzyciu frytkownicy zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

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

Z miski.

Zywnos$¢ wstepnie obrobiona cieplnie wymaga wyzszej temperatury,
niz produkty surowe.

Smaz zywno$¢ na wskro$: z zewnatrz moze wyglada¢ na usmazona,
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 obsgcz nadmiar ciasta.
Na frytki uzywaj starych ziemniakéw i pokraj je réwno, aby sie réwno
smazyly. Przed smazeniem optucz je i osusz.

Przecedzaj olej regularnie. Zmieniaj olej po 8-10 smazeniach.

maksymalne pojemnosci
frytki Swiezo pokrajane 80dag
frytki mrozone 60dag

olej 2 litry

czyszczenie jest opisane na str. 15
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sekcja elektryczna
pokrywa

koszyk

miska

korpus frytkownicy

czyszczenie i serwis

czyszczenie

Nigdy nie rozpoczynaj czyszczenia, dopoki olej sie nie ochtodzi.
Przed czyszczeniem zawsze najpierw wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego i wyciagnij sekcje elektryczna.

Przed montazem upewnij sig, ze wszystkie czesci sg suche.

Wyciagnij, przetrzyj wilgotng Sciereczka i doktadnie wysusz.

Nigdy nie wktadaj sekcji elektrycznej do wody.

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w goracej wodzie mydlanej

na 20 minut.

Po kazdym smazeniu wyjmij i namocz w goracej wodzie mydlanej na
20 minut. Nastepnie oczys¢ ostrg szczotka.

Namocz w gorgcej wodzie mydlanej na 20 minut. Nastepnie uzyj nie-
abrazyjnego srodka czyszczacego.

Umyj w goragcej wodzie mydlanej.

Jesli masz zmywarke do naczyn, to wszystko - za wyjatkiem sekcji
elektrycznej - nadaje sie do mycia w zmywarce. Wnetrze pokrywy i
zewnetrze miski mogg sciemnie¢ wskutek uzycia zmywarki, lecz
zupetnie to nie wplynie na ich sprawnosé.

serwis i lacznos¢ z klientami

Frytkownicy nalezy uzywac tylko zgodnie z jej przeznaczeniem.

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

Gdy potrzebujesz pomocy:

w postugiwaniu sie frytkownica, lub

serwisie lub naprawie -

prosimy sie skontaktowac z miejscem zakupu swej frytkownicy.



skftadniki

metoda

sktadniki

metoda

sktadniki

metoda

1

przepisy

pulpety z krewetek
wymagana temperatura oleju: 170°C

20dag obranych krewetek
1 cebula

1 zabek czosnku

7,5dag tartej butki (biatej)

1 jajko

5ml sosu Worcester

sol i pieprz

2,5dag maki

Drobno posiekaj krewetki, cebule i czosnek.

Wymieszaj razem wszystkie skfadniki za wyjatkiem maki.

Uksztattuj mase w kulki o srednicy 2,5cm i obtocz w mace.

W16z do lodéwki na co najmniej 1 godzine przed smazeniem.

Podgrzej olej i smaz przez 4 - 5 minut - obracaj, aby rowno brazowiaty.

Wychodzi 3 do 4 porcji.

kotlety de volaille
wymagana temperatura oleju: 170°C

5dag masta

2,5ml (% 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)

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

Usun skére i kosci z filetow, rozptaszcz ostroznie.

Potéz na kazdym filecie wateczek masy maslanej, zatéz brzegi i zwin w
rulon tak, aby catkiem zamkna¢ masto. Zepnij wykataczkami,
Rozma¢ jajko i obtocz w nim filety. Zwré¢ uwage, aby kazdy filet byt
catkowicie otoczony jajkiem.

Obtocz filety w mace, a nastepnie panieruj w tartej butce. W6z do
lodéwki na co najmniej 1 godzing przed smazeniem.

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 owocéw.
12,5dag maki

szczypta soli

10ml (2 tyzki) proszku do pieczenia

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

Wsyp do miski make, sol i proszek do pieczenia.

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

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

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

Przed wtozeniem zywnosci do koszyka zanurz go w oleju, aby ciasto do
niego nie przywierato.
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@) a@aIPOUPEVO KATTAKI

(2 doxeio AadioU

® oTduIo eKKEVWONG

@ xohaBék

(B ac@dAsia

(&) nAekTpIKN| poVada

@ emhoyéag Beppokpaaiag
eVOEIKTIKN Auxvia Beppokpaaiog
® owpa

yvwpioTe Tn @pitéda TN Kenwood

ac@daAsia

Mn ouvdéeTe TTOTE TN @PITE(T OTO PEUMA TTPIV YEUIOETE TO dOXEIO YE
AG&dI.

KpatoTte pakpid ta rauidid katd 1 diIdpKela TG xpAong aAAd kai
META BIOTI TO AGdI TTAPAPEVEI KAUTO yia HEYGAO Xpovikéd S1doTnua.
Mnv a@rveTe To KOAWDIO TPOPOSOTIiag V' aKOUUTTAElI O BePUES
ETTIPAVEIEG I VA KPEPETAI ATTO TNV GKPN TOU TTAYKOU epyaaiag, O16TI
pTTopei va 1o mdoel karolo Traidi Kail va TpafRgel TN pITEC KATW.
TuAigre 600 kaAwdio TTEPITOEUEl OTO AYKIOTPO TTOU BPIOKETAN OTO
TTow PEPOG TNG CUOKEUNG.

Aev TrpéTTel TTOTE va ayyiete To doxeio Aadiou, va agaipeite AadI A va
peTakiveite TN @PITECa 600 To AddI gival KauTo.

Mnv TotroBeTeiTe TTOTE TNV NAEKTPIKA POVAda TNG OUCKEUNG PETA OTO
vepd. AQaIpEDTE TNV TTPIV va TTAUVETE TO UTTOAOITTO PEPOG TNG PPITECAG
oag.

MeTd Tov KaBapioud kai IV TN Xpron Befaiwbeite 6T To doxeio
AadioU Kal o1 NAEKTPIKOI TOU OKPOJEKTEG Eival GTEYVOI.

Mnv a@RAveTe TTOTE TN QPITECD 0OG POVN TNG OTaV BpPioKeTal OF
AeiToupyia.

H ouokeun autr dev TpoopideTtal yia xprion atmod pIkpd Taidid f
aduvapa aTopa Xwpig emiAewn.

Aev TTPETTEl VO AQAVETE PIKPA TTAIBIA va XPNOIMOTTOIOUV T GUOKEUN
XWpIg eTTiRAEWnN yia va €ioTe aiyoupol 6T deV TN XPNOIPOTTOIOUV WG
TTaIXviol.

Mpooégre 6tav agaipeite TNV NAekTPIKN povada S16TI UTTopEi ol
OKPOOEKTEG OEPUOKPAIAG va gival {ETTOI.

Mn xpnoidotrolgite Tn @pITECa e@v UTTAPYE! KATTOIO BAGBN O auTry,
aT1o KaAwdio A aTo @Ig TpoYodoaiag. MpwTa eTTIOKEUATTE 1 EAEYETE
Tnv: Agite OXeTIKA TO KEPAAaIo “O€pPIG” 0T ogAida 19.
XpNOoIYOTToIEITE POVO TNV NAEKTPIKN povAada TTou TTEPIAAUBAVETAL.
Mpooégre Tov aTpod Katd Tn dIAPKEI TOU PAYEIPEPATOG KAl TV WP
TTOU QVOIYETE TO KATTAKI.

Agv TTpETTEl TTOTE VA TOTTOBETEITE TN PPITECA KOVTA 1) ETTAVW O€ KAUTA
MATIO NAEKTPIKAG KOUGivag.

H @pitéCa auTtA TpoopideTal YOvo yia OIKIaKA Xpron.

MeTd TN XpARonN aTTOCUVOEETE TITAVTOTE TN PPITECA ATTO TO PEUMA.

TPIV OUVSECETE TN UNXOVA OTO PEUMA

BeBaiwBeite 0TI N NAEKTPIKA 0OG TTapoxr gival idIa e QUTAV TTOU
avaypa@eTal 0TO KATW UEPOG TNG CUOKEURG.

H ouokeun auTr gival kataokeuaopévn aupewva pe Tnv Odnyia
89/336/EOK Tng Eupwrraikrg OlkovopikAg KoivetnTag.

TPIV a1T6 TNV TTPWTN XPAON
AgpaipéoTe 6Aa Ta UAIKG GUOKEUATIAG.
ATTOOUVAPUOAOYNOTE TN OUOKEUR. AgiTe OXETIKA TO KEPAAQIO “yia
VO OUVOPHOAOYACETE, XPNOIUOTTOINCETE KAI ATTOCUVAPUOAOYHOETE
T @PITECa oag oTn oghida 18.

MAUveTe TO €PN TNG CUOKEUNG. AgiTE OXETIKA TO
Ke@AAalo “kabBapiopds” otn agAida 19.

yvwpioTte TN @pIiTéda TnG Kenwood

XEIPOAOBEG HETAPOPEC

@D aykioTpo armoBrikeuong Kahwdiou

(@ nAexTpikoi akpodékTeg Soxeiou Aadiol
() akpodékTeg Beppokpaaiag

17



XPAOIUEG TUUPBOUAEG

YIO VO OUVAPUOAOYNOETE, XPNOIUOTTOINOETE
KAl ATTOOUVAPPOAOYACETE TN @PITECa OAC

YIO VO OTTOCUVOPUOAOYNOETE

Tpapngre TNV ao@dAeia TTpog Ta TTiow @) avoi€re To KATTAKI Kal OTn
OUVEXEID aQaIPEDTE TO.

TpaBngre Tnv ao@AaAgIa TTPOG Ta TTHIOW Kal a@aIPETTE TO KAAABAKI.
TpaBAgte TNV NAEKTPIKA PovAdaA yia va TV AQaIpECETE KAl OTN
OUVEXEIQ aQaIpEDTE TO doxEio AadioU.

YIO VO OUVOPHOAOYNOETE KAl VA XPNOIMOTTOINOETE

MpooappodaTe To doxeio Aadiou pe TIg evOEeigelg “MAX” kal “MIN” TTpog
TO TMOW PEPOG TNG CUCKEUNG @) Kl OTN CUVEXEIX TIPOCAPHOOTE TNV
NAexTpIKN Hovada @

TotroBeTAoTE TO AGdI. H 0T1GBuN Tou TTpéTel va BpiokeTal PETAEU TwvV
evOeitewv “MAX” kail “MIN”.

TotroBeTAGTE TO KAOAABAKI Kal KAEIGTE TO KATTAKI.

TuAigre To KaAwdIo TTOU TTEPIOCEUEl YUPW aTTd TO AYKIOTPO GTO TTIOW
MEPOG TNG OUOKEUNG.

ZUVO£OTE TN OUOKEUN OTO peUpa Kal ETTIAEETE KATTOIO BEpUOKpaTia:
OKOAOUBAOTE TOUG XPWHATIKOUG KWOIKEG.

H evdeikTiKA Auxvia Tou BeppooTdTn ofrvel HOAIG n Bepuokpaagia
@TA0El oTa €mMOUPNTA emireda, Kal avael Eava 6tav n Beppokpaagia
TéoEl KATW OTTd AUTA TTOU EXETE PUBUITEI.

MNa va xpnoipotroinoete {avd 1o Aadi, agaipéaTe To doxeio Aadiou kal
QIATPAPETE TO PE M AETTTH) JouaeAiva i Je atroppo@nTikd XapTi. Mnv
aKkoAouBnRoeTe TTOTE aUTA TN dladikagia 600 To AGdI gival KAuTo.

MeTd Tn Xprion atmoouveEeTe TTAVTOTE TN PPITECD OTTd TO PEUA.

>0G OUVIOTOUWE VO XPNOIMOTIOIEITE KATTOIO KAAAG TTOIOTNTAG Add! VIO
TNYAVIOUA, OTTWG YIA TTOPAdEIYUO KOAQUTTOKEAQIO i OTTOPEAQIO.
Mrropeite duwg va XpnOIKOTIOINCETE Kal KAAARG TToIOTNTAG OTEPED
payelpikd Aittog. XpnaoipgotroinaTte GAAou €idoug Aadi povo av o
KOTAOKEUAOTAG TOU TO TTPOTEiVEl £1I0IKA yIa Tnydviopa. Mnv avapigete
TTOTE JIaPOPETIKOU TUTTOU AAdIa A PayEIpIKG AITTn Kail N
xpnoigotroifoeTe eAaidAado, BouTtupo ) papyapivn d16TI dnuioupyolv
KOTTVO KOl QUCAAIDEG.

Ta Tpopayeipeupéva TpOPIUa aTTaITouv UWPnASTEPEG BEpUOKPaTieEg
a1rd Ta WA TPOPIUAL.

TnyavioTe Ta TpO@IPa KOAA. To e§wTepikd PEPOG PTTOPET va Oeix Vel
£TOINO VW TO EOWTEPIKO PEPOG OEV £XEI TNYAVIOTEI OKOUO.

DuAagre TN QpITECa oag yePdTn Pe Add! (KpUo Kal GTPayYIOUEVO),
£ToIun yia xpnon. To katrdki TTpo@uUAGoael atrd Tn okovn.

Mpiv va payeIp€WeTe TTIPOUAYEIPEUPEVA TPOPIHA TE KOUPKOUTI,
oTpayyioTe TO TTAEOVAgov AITToG.

Ma va TnyavioeTte TTATATEG, KOWTE TIG OE KOPPATIA idlou YeyEBOUG WaTE
va payeipeutolv opoidpop@a. lMpiv 1o Tnydaviopa EETTAUVETE Kal
OTEYVWOTE KAAd TIG TTOTATEG.

DIATPApeTE TO AGDI TOKTIKA KO GAAGLETE TO KABE 8-10 XpAOEIG.

HEYIOTEG XWPNTIKOTNTEG

VWITEG TTATATEG yia Tnyavioua 800gr/2Ib
KATEWYUYUEVEG TTATATEG YIa Thydviopa 600gr/1%lb
Aad1 2 Aitpa/3’% pints

OXETIKA PE TOV KaBapiopo deite oTn oeAida 19
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NAEKTPIKN povada

KOTTAKI

KaAaBAKI

doxeio AadioU

OWHO OUOKEUNG

KaBapIiopdg kal o€pPIC

KaBapiopog

€ KOMio TepiTrTwon dev TPETTEl va dpXiTETE TO KABAPIoUA TTPIV Va
KPUWOEI TO AdSI.

Mpiv Tov KaBapIiopd Ba TTPETTEI TTAVTOTE VA ATTOOUVOEETE TN CUCKEUN ATTO
TO PEUPA KOl VO OQAIPEITE TNV NAEKTPIKA HOvAda.

BeBaiwBeite 0T 6Aa Ta pépn TNG GUOKEUNG €ival EVTEAWG GTEYVA TIPIV TN
ouvappoAdynon.

TpaBAtTe yia va TNV aQaIpéoEeTe, TTEPAOTE TNV HE éva uypd Travi Kal oTn
OUVEXEID OTEYVWOTE KaAd.

Mn 1n BuBileTe TTOTE péCa O€ VEPO.

Metd ammd kdBe xprAon apaipéoeTe To Kal BuBioTe To o€ {e0TO
oatrouvovepo yia 20 AETITA WOTE VA PHOUAIGOEL.

MeTd a1md KGBe xprAon agaipéoeTte To Kal PubioTe T0 o€ (£0TO
gatrouvovepo yia 20 AETTTA WOTE VA HOUAIGOEL T GUVEXEID
XPNOIUOTTOIACTE pIa OkANpr BolpTtoa.

BuBioTe 10 o€ (e0Td TaTTOUVOVEPO YIa 20 AETITA WOTE VO HOUNIAOEL.
21N OUVEXEID XPNOIMOTTOINGTE £va AAAKO KOBAPIOTIKO.

MAUveTe o€ {eaTd oOTTOUVOVEPO.

Edv S1a0éTeTe TTAUVTAPIO TMIATWY PTTOPEITE Va TTAUVETE 0 auTd OAa Ta
HEPN, EKTOG OTTO TNV NAEKTPIKN PovAada. To TTAUVTAPIO 0ag EVOEXETAI VOl
OKOUPUVEI TO ECWTEPIKO TOU KOTTAKIOU Kal TO EEWTEPIKO TOU BOXEIOU
Aadiou, Ta otroia 6pwg Ba eEakoAouBrjoouv va Asitoupyouv dyoya.

oépPIg Kal PPOVTida TTeEAATWV

XPNOILOTIOICTE TNV CUCKEUN MOVO YIa TNV TTPORAETTOMEVN XPARON.
MNa Adyoug ao@aAgiag, edv T0 KAAWDIO TTAPOXNG PEUPATOS XaAdael Ba
TIPETTEI VO avTIKaTaoTadei ammd Tnv KENWOOD A atrd KAtroio
€€ouaI000TNPEVO CUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite BorBeia oXeTIKA JE:

N XPAoN TG PPITECaS 1

TNV OUVTAPNON Kal ETTIOKEURA

ETTiKoIVWVYAOTE e TO KaTAOTNHA TToU ayopdaoarte Tn @pITECa OaG.



UAIKG

uéEBodog

UNIKG

HEBODBOG

UAIKG

HEBODBOG

OUVTAYEC

KEQTEDAKIA yapidag
arrairoupevn Beppokpaaia Aadiou 170°C

200gr (80z) yapideg pe 10 KEAUPOG TOUG

1 KPEPMUDI

1 okeAida ok6pdo

75gr (30z) Aeukn TPIPPEVN PpuyavId

1 auyé

5ml (1 koutaAdki yAukoU) adAtoa Worcestershire
OAGTI KOl TIITTEPI

» 25gr (10z) koivd aAeupl
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WIAOKOWYTE TIG YOPIBEG, TO KPEUHUDI KAl TO OKOPOO.

Avapitre 6Aa Ta UAIKG eKTOG aTtrd TO aAeUpI.

MAd&oTe pe 1o piypa prraAdkia 2.5cm/1in kal KUAAGTE Ta 0TO aAeUpI.
WiETe Ta TO AIYOTEPO YIa IO WPA TIPIV TO TYAVIOUQ.

ZeaTAveTE TO AGDI Kal TNyavioTe Ta yia 4 - 5 AeTrTd, yupiovTag Ta yia va
POBOKOKKIVIOOUV OHOIONOP®A.

MogétnTa yia 3 - 4 dropa

KOTOTTOUAO KI€BOU
atraitoupevn Beppokpacia Aadiou 170°C

50gr (20z) Boutupo

2.5ml (1/2 koutaAGki yAukoU) ok6pdo o€ oKovn
5ml (1 KouTaAdKI YAUKOU) WIAOKOPPEVO pdivTavo
2 @INéTa atrd 0THO0G KOTOTTOUAOU

EUAIveg 0OovTOYAUPIdEG

1 auyoé

25gr (10z) piypa aAeupiol pe aAaTI Kal TTITTEPI
25gr (10z) Aeukn TPIPPEVN PpuyavId

Avaypigre To BoUTUpO e TN okdvn okOPOOU Kal TO PAivTave Kal TTAAoTE
TO Yiyha o€ 800 POKPIEG AwPIdEG.

A@aipéoTe Ta KOKAAA Kal TNV TTETCA OTTO Ta QIAETA KOTOTTOUAOU Kall
oTTAWOTE Ta.

TomroBetAaTE pia Awpida atrd To piyya BouTtlipou og KGBe aTrBog Kai
TUAIETE TO. AITTAWOTE TIG AKPEG TOU OTHBOUG TTPOG T PYECT WOTE VA
EO0WKAEIETAI TO PiYMO KOI OTEPEWOTE TO PIAETO DITTAWPEVO PE HIT
odovToyAugida.

XTUTTAOoTE TO Auyd Kail BuBioTe Ta KOPPATI TOU KOTOTTOUAOU PETA O’auTO
@POVTICovTaG va KaAupBoUv TTARpwG.

KuAfoTe 10 KOTOTTOUAO G€ aAeUpI, OTN CUVEXEID KUAAOTE TO OTNV
TPIUPEVN @puyavid Kal WUOETE TO AIYOTEPO yIa PIO WPA TIPIV TO TNYAVICHA.
ZeoTdveTe To AAdI Kal TNyavioTe To KOTOTTOUAO yia 15 - 20 AeTrTd.
BeBaiwBeite 011 £xeTE aaipéael TIG 0d0VTOYAUQIdEG TTPIV aTTO TO

oepBipiopa.

BaoikA ocuvTayn yia KOUPKOUTI
arrairoupevn Beppokpaaia Aadiou 190°C

KOTAAANAO yia Wapl, KpEag, Aayavikd Kal ¢pouTa.
125gr (50z) koIvo aAelpl

pia TTPECa aAdT

10ml (2 kouTaAdKia YAUKOU) UTTEIKIVYK TTAOUVTEP
170ml (71l oz) uypd (vepd, yaAa, ptripa r pnAitn)

ToTroBeTACTE TO OAEUPI, TO OAATI KOI TO PTTEIKIVYK TTAOUVTEP PECT O€

€va UTTWA.

Kavte pia 1pUTTa 010 KEVTPO, TTPOOBECTE PETA TO PICO UYPO KAl AVAUIETE
KOAQ. £Tn guvéxela TTpooBEaTE TO UTTOAOITTO UYPO.

Edv éxete aproel To KoupkoUTI adOUAEUTO yia KATToIo SIGaTnUa, Ba
TIPETTEI VO TO QVOIEETE Eava TTPIV TN XPAON.

KuAnoTe Ta Tpo@Iya o€ piypa atmd aAelpl Je aAdTI Kal TTITTEPI TIPIV TA
KOAUWETE e KOUPKOUTI.

KareBaoTe To KOAOBAKI péaa aTn @PITECA TTPIV TTPOCBETETE Ta TPOPIUA,
WOTE VO atToQUYETE Va KOAANOEI TO KOUPKOUTI 0TO KOAOBAKI.
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