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Pfied instalací a pfied pouÏitím spotfiebiãe si
pozornû pfieãtûte tento návod k pouÏití. 
Pouze tak dosáhnete vynikajících v˘sledkÛ a
maximální bezpeãnosti pfii jeho pouÏívání.

Popis pfiístroje
(viz obrázek na pfiehybu obalu)
A Víko
B Okénko (jen u nûkter˘ch modelÛ)
C Otvor ke kontrole filtru
D Jezdec na rukojeti
E RukojeÈ drátûného ko‰íãku
F Svûtelná kontrolka
G Hadiãka vyprazdÀování oleje (jen u nûkter˘ch

modelÛ)
H Kryt uloÏení hadiãky vyprazdÀování oleje
I Jezdec termostatu a vypínání
J Otoãn˘ knoflík (vysunovací) minutov˘ch hodin (jen

u nûkter˘ch modelÛ)
K Tlaãítko otevírání víka
L Úchyty k pfiená‰ení spotfiebiãe
M ZaráÏka
N Prostor k uloÏení pfiípojného kabelu
O Otvor ke sbûru kondenzované páry
P Vnitfiní ochrann˘ kryt
Q Odkapávací nádobka kondenzované páry

Technické vlastnosti
Napûtí viz popisn˘ ‰títek spotfiebiãe
Pfiíkon "
Objem max 1,2 lt oleje nebo 1 kg tuku
Max. hmotnost potravin: 1 kg brambor

Doporuãení
• Pfied pouÏitím spotfiebiãe se ujistûte, zda napûtí v síti

odpovídá napûtí, které je uvedené na popisném
‰títku spotfiebiãe.

• Pfiístroj zapojujte pouze do patfiiãnû uzemnûné
zásuvky s minimálním ji‰tûním 10 A. 
V pfiípadû, Ïe zásuvka a zástrãka spotfiebiãe nejsou
kompatibilní, nechte vymûnit zásuvku za jin˘
vhodn˘ typ kvalifikovan˘m elektrikáfiem.

• Pfiípojn˘ kabel tohoto spotfiebiãe nesmí vymûÀovat
uÏivatel, protoÏe se k v˘mûnû kabelu musí pouÏít
speciální náfiadí. Pokud se kabel po‰kodí, nebo je
tfieba jej vymûnit, obraÈte se v˘hradnû na servisní
stfiedisko povûfiené v˘robcem.

• Spotfiebiã je pfii provozu hork˘.
NENECHÁVEJTE SPOT¤EBIâ NA DOSAH DùTÍ.

• Nepfiená‰ejte spotfiebiã, dokud je olej hork˘. Hrozí
nebezpeãí váÏného popálení.

• Fritovací hrnec zapínejte pouze pokud je naplnûn˘
olejem nebo tukem. 

JestliÏe necháte zahfiívat prázdn˘ hrnec, tepelná
pojistka pfieru‰í provoz spotfiebiãe. V takovém
pfiípadû se musíte obrátit na povûfiené servisní
stfiedisko, které musí vá‰ spotfiebiã uvést znovu do
provozu.

• V pfiípadû, Ïe z hrnce kape olej, obraÈte se na tech-
nick˘ servis nebo na odborníky povûfiené v˘rob-
cem.

• Drátûn˘ ko‰íãek se automaticky nasadí na ãep umí-
stûn˘ ve stfiedu nádoby. NesnaÏte se nasadit
ko‰íãek tak, Ïe jím budete ruãnû otáãet, mohli byste
pfiístroj po‰kodit.

• Pfied prvním pouÏitím fritovacího hrnce umyjte peã-
livû vnitfiní nádobu a drátûn˘ ko‰íãek teplou vodou
s tekut˘m pfiípravkem na mytí nádobí. 

• Tento spotfiebiã je v souladu s opatfiením Ministerst-
va ze dne 13/4/1989 
(Smûrnice EHS/87/308) o potlaãení rádiového
ru‰ení.
MODELY S HADIâKOU VYPRAZD≈OVÁNÍ OLEJE:

• Pfied prvním pouÏitím fritovacího hrnce vyndejte z
otvoru nádoby kartón (jen u nûkter˘ch modelÛ).

• Pfii provozu hrnce musí b˘t hadiãka vyprazÀování
oleje vÏdy zazátkovaná a zasunutá ve svém
uloÏení.

Pokyny k pouÏití

Naplnûní hrnce olejem nebo tukem
• Stisknutím tlaãítka otevfiete víko fritézy (obr. 1). 
• Zvednûte drátûn˘ ko‰íãek do nejvy‰‰í polohy tahem

za rukojeÈ smûrem nahoru (obr. 2).
Ko‰íãek vyndáte tak, Ïe zatlaãíte smûrem dozadu a
souãasnû zatáhnete nahoru (obr. 3).

• Nalijte do nádoby 1,2 litry oleje (nebo 1 kg tuku).
ÚroveÀ hladiny se musí vÏdy nacházet mezi ryska-
mi maxima a minima.

Nejlep‰í v˘sledky obdrÏíte s kvalitním ara‰ídov˘m
olejem. Nemíchejte dohromady rÛzné druhy oleje.
Pokud pouÏijete tuh˘ tuk, nakrájejte jej na malé kousky
tak, aby se fritéza v prvních minutách nezahfiívala
nasucho. Nastavte fritézu nejdfiíve na 150°C, aby se
ztuÏen˘ tuk zcela rozpustil. Teprve potom nastavte
poÏadovanou teplotu.
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Zaãátek smaÏení
1. Potraviny urãené ke smaÏení vloÏte do ko‰íãku.

Ko‰íãek nepfieplÀujte (max. 1 kg ãerstv˘ch bram-
bor). Aby se potraviny smaÏily jednotnû, dopo-
ruãujeme je rozmístit po obvodu ko‰íãku a nechat
jeho stfied volnûj‰í.

2. Nasaìte ko‰íãek na nádobu ve zvednuté poloze
(obr. 2) a potom víko zavfiete lehk˘m tlakem smû-
rem dolÛ, dokud háãek zavírání nezaklapne. 

3. Nastavte posuvn˘ jezdec termostatu na poÏadova-
nou teplotu (obr. 4) (viz pfiiloÏené tabulky). Po
dosaÏení navolené teploty svûtelná kontrolka zha-
sne.

4. Jakmile svûtelná kontrolka zhasne, ponofite ihned
drátûn˘ ko‰íãek s potravinami pomalu do oleje tak,
Ïe nejdfiíve posunete jezdec na rukojeti ko‰íãku
smûrem dozadu.

• Je zcela normální, pokud ihned po tomto úkonu
bude ze ‰tûrbin na víku fritézy vycházet znaãné
mnoÏství páry.

• Je také normální, pokud se víko u ‰tûrbin trochu
zdeformuje. Toto je zpÛsobené tepelnou dilatací.

• Na zaãátku smaÏení, ihned po ponofiení pokrmu do
oleje, se sklenûné okénko z vnitfiku (u modelÛ s
okénkem) zamlÏí. Okénko se po chvíli odmlÏí.

• Je normální, pokud se rukojeÈ drátûného ko‰íãku pfii
provozu hrnce orosí.

5. U modelÛ s minutov˘mi hodinami lze poÏadovanou
dobu smaÏení nastavit otoãn˘m knoflíkem (musíte
na knoflík zatlaãit, aby se vysunul ze svého uloÏení)

Konec smaÏení
Po uplynutí doby smaÏení (u modelÛ s minutov˘mi hodi-
nami se ozve zvukov˘ signál, kter˘ vás upozorní, Ïe
doba smaÏení uplynula), zvednûte drátûn˘ ko‰íãek a
pfiekontrolujte, zda jste dosáhli poÏadovaného
v˘sledku. 
U modelÛ se sklenûn˘m okénkem není nutné hrnec otví-
rat.
Pokud jsou potraviny usmaÏené podle va‰í pfiedstavy,
fritézu vypnûte posunutím jezdce termostatu do polohy
“0”, dokud neusly‰íte klapnutí vypínaãe.
Nechte nadzvednut˘ ko‰íãek nasazen˘ na fritéze, aby
z usmaÏeného pokrmu odkapal pfieb˘vající olej.
Pozn.: Pfii smaÏení, které vyÏaduje dvojí ponofiení
(napfi. brambory) poãkejte, aÏ svûtelná kontrolka zha-
sne a teprve potom ponofite drátûn˘ ko‰íãek s potravi-
nami znovu do oleje (viz pfiiloÏené recepty).

Filtrování oleje nebo tuku
Doporuãujeme provádût tento úkon po kaÏdém fri-
tování, obzvlá‰tû pokud smaÏíte obalované nebo
pomouãené potraviny. Zbytky potravin, které zÛstanou
v oleji se pfiepalují a tím dochází k rychlej‰ímu znehod-
nocení oleje nebo tuku.
Pfii filtrování postupujte následovnû:

1. Otevfiete víko fritézy a vyndejte z nádoby drátûn˘
ko‰íãek. Pfiesvûdãte se, zda je olej dostateãnû vych-
ladl˘ (poãkejte asi 2 hodiny).

2. Otevfiete kryt podle zobrazení na obr. 5.
3. Natoãte ochrann˘ vnitfiní kryt a vyndejte hadiãku

vyprazdÀování oleje – viz obr. 6.
4. Vyndejte zátku (obr. 7) a souãasnû dvûma prsty sti-

sknûte hadiãku na jejím konci, aby olej nebo tuk
nevytekl mimo nádobu do které se má vypustit. 

5. Nechte olej nebo tuk vytéci do nádoby (obr. 8).
6. OdstraÀte pfiípadné usazeniny na dnû nádoby.

PomoÏte si houbiãkou nebo kuchyÀsk˘m sav˘m
papírem.

7. Potom hadiãku vyprazdÀování oleje zazátkujte, a
zasuÀte do svého uloÏení.

8. U modelÛ bez hadiãky vyprazdÀování oleje
odstraÀte nejdfiíve víko spotfiebiãe (obr. 12 - 13) a
fritézu vyprázdnûte podle zobrazení na obr. 9.

9. Drátûn˘ ko‰íãek umístûte na fritézu ve zvednuté
poloze a vloÏte do nûj filtr, kter˘ jste dostali spolu se
spotfiebiãem (obr. 10). Filtry jsou k dostání u pro-
dejce nebo v povûfieném servisním stfiedisku.

10.Poté pfielijte opatrnû olej nebo tuk do fritovacího
hrnce tak, aby nepfietekl pfies okraj filtru (obr. 11).

11. Takto pfiefiltrovan˘ olej mÛÏe zÛstat ve fritovacím
hrnci. Pokud ale fritézu pouÏíváte jen zfiídka, olej
by se mohl zkazit. V tom pfiípadû vám doporuãuje-
me olej uskladnit v jiné, dobfie uzavfiené nádobû. 
Dobr˘m zvykem je téÏ uchovávát oddûlenû olej
pouÏívan˘ ke smaÏení ryb a olej ke smaÏení jin˘ch
potravin.
Pokud pouÏíváte ztuÏen˘ tuk nebo slaninu, neu-
chovávejte jej pfii pfiíli‰ nízk˘ch teplotách protoÏe
by ztuhl.

V˘mûna pachového filtru
Pachové filtry, které jsou umístûny ve víku fritovacího
hrnce, ãasem ztratí svou úãinnost. V okamÏiku, kdy se
barva filtru zmûní, je tfieba jej vymûnit. Barvu filtru
mÛÏete zkontrolovat otvorem na vnitfiní stranû víka.
Pfii v˘mûnû filtru postupujte následovnû:
1. ZaráÏku vytáhnete tak, Ïe za ní zatáhnete ve smûru

‰ipky zobrazené na obr. 12.
2. Víko uchopte obûma rukama a zatáhnûte smûrem

dopfiedu a zároveÀ smûrem nahoru – viz obr. 13.
3. Od‰roubujte ‰roubky a vyndejte vnitfiní plechovou

stranu víka (obr. 14).
4. Filtry vymûÀte za nové a pfii zkompletování filtrÛ

postupujte podle obrázku 15. Pfiesvûdãte se, zda
záfiezy na svûtlém filtru se kryjí s pfiíslu‰n˘mi otvory
na krytu z umûlé hmoty.
Strana filtru, na které jsou vyznaãené dvû barevné
znaãky, musí b˘t obrácená smûrem k ãernému fil-
tru.

5. Namontujte zpût vnitfiní plechovou stranu víka,
zkompletované víko nasaìte zpût a zaráÏku zasuÀ-
te do svého uloÏení.

87
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âi‰tûní
Pfied ãi‰tûním musíte vÏdy vytáhnout zástrãku ze
zásuvky el. proudu.
Neponofiujte fritovací hrnec do vody nebo pod tekoucí
vodu. 
Voda proniklá do vnitfiku hrnce by mohla zapfiíãinit
zasaÏení el. proudem.
Pokud chcete ponofiit víko hrnce do vody, vyjmûte
nejdfiíve pachové filtry. Pfii ãi‰tûní vnitfiní nádoby postu-
pujte následovnû:
• Nechte nejdfiíve olej ve fritéze vychladout, poãkej-

te zhruba 2 hodiny. Vyprázdnûte fritovací hrnec.
PouÏijte hadiãku k vyprazdÀování oleje.

• OdstraÀte pfiípadné usazeniny na dnû nádoby.
PomoÏte si houbiãkou nebo kuchyÀsk˘m sav˘m
papírem.

• Nádobu vymyjte teplou vodou s tekut˘m
pfiípravkem na nádobí. Peãlivû opláchnûte a vytfiete
do sucha.

• Pfii ãi‰tûní hadiãky vyprazdÀování oleje si pomoÏte
vytûrákem dodan˘m spolu se spotfiebiãem (obr.
16).

• Doporuãujeme vám, abyste vûnovali pozornost pra-
videlnému a peãlivému ãi‰tûní drátûného ko‰íãku od
pfiípadn˘ch zbytkÛ potravin, které by se mohly usa-
dit v kolejniãce fritovacího ko‰íãku.

• Drátûn˘ ko‰íãek mÛÏete m˘t v myãce nádobí.
• Hrnec oãistûte z vnûj‰í strany mûkk˘m a vlhk˘m

hadfiíkem. Omyjte pfiípadné zaschlé kapky oleje
nebo kondenzované páry.
Pokud fritézu nebudete pouÏívat, oãistûte a osu‰te
tûsnûní hrnce, aby se nepfiilepilo na nádobu hrnce.
(JestliÏe se víko hrnce pfiilepí, staãí jej otevfiít ruãnû
tak, Ïe zároveÀ podrÏíte stisknuté tlaãítko otevírání
víka).

• Pfiesvûdãte se, aby otvor ke sbûru kondenzované
páry (O) nebyl zane‰en˘.

• Po kaÏdém smaÏení musíte vyprázdnit odkapávací
nádobku kondenzované páry (Q) umístûnou v
zadní ãásti fritovacího hrnce.

Model s teflonovou úpravou
Pfii ãi‰tûní vnitfiní nádoby s teflonovou úpravou
pouÏívejte mûkk˘ hadfiík a neutrální pfiípravek na mytí
nádobí. NepouÏívejte drsné prá‰kové pfiípravky.

Rady pfii smaÏení

Trvanlivost oleje nebo tuku
Fritovací hrnec nepouÏívejte, pokud se hladina oleje
nachází pod minimální úrovní. Obãas je nutné olej
zcela vymûnit. Trvanlivost oleje nebo tuku záleÏí na
tom, co smaÏíte.
Obalované pokrmy zneãistí olej víc neÏ smaÏení neo-
balovan˘ch pokrmÛ.

Jako u v‰ech typÛ fritéz i zde platí pravidlo, Ïe vícekrát
ohfiát˘ olej se kazí! Z tohoto dÛvodu vám doporuãuje-
me olej, i kdyÏ jej pravidelnû filtrujete, vylít a vymûnit
za nov˘ po 5 – 8 smaÏení maximálnû po 10.
Tento fritovací hrnec je vybaven˘ otoãn˘m fritovacím
ko‰íãkem a díky tomu máte velkou v˘hodu v tom, Ïe
smaÏí v malém mnoÏství oleje. Z toho vyp˘vá, Ïe v
porovnání s jin˘mi fritézami vylijete pfii v˘mûnû olejové
náplnû (po 5-8 smaÏení) zhruba polovinu oleje. U‰etfiíte
50% oleje.

Jak správnû smaÏit
• Je dÛleÏité, abyste u kaÏdého receptu dodrÏovali

doporuãenou teplotu. Pfii pfiíli‰ nízké teplotû potra-
viny absorbují olej. Pfii pfiíli‰ vysoké teplotû se na
smaÏené potravinû utvofií kfiupav˘ povrch, ale
uvnitfi je pokrm je‰tû syrov˘.

• Potraviny, které budete smaÏit, musíte ponofiit do
oleje pouze v okamÏiku, kdy olej dosáhl správné
teploty, tj. kdyÏ svûtelná kontrolka zhasne.

• NepfieplÀujte drátûn˘ ko‰íãek. Tím by se náhle
sníÏila teplota oleje a dosáhli byste pfiíli‰ mastného
a nesourodého smaÏení.

• Pokud smaÏíte men‰í mnoÏství potravin, nastavte
teplotu oleje na niÏ‰í stupeÀ, abyste zabránili
nebezpeãnému pfiekypûní oleje.

• Potraviny musíte nakrájet na tenké a stejnû tlusté
kousky. Potraviny nakrájené na pfiíli‰ silné kousky
zÛstanou uvnitfi syrové, aãkoliv na povrchu se zdají
dobfie usmaÏené. Stejnû velké kousky potravin se
smaÏí stejnomûrnû s vynikajícím v˘sledkem.

• Potraviny musí b˘t pfied ponofiením do oleje nebo
tuku suché. Vlhké potraviny (brambory obzvlá‰È)
nejsou po usmaÏení kfiupavé. Doporuãujeme obalit
nebo pomouãit potraviny s vysok˘m obsahem vody
(ryby, maso, zelenina) s tím, Ïe je nutno odstranit
pfiebyteãnou strouhanku nebo mouku pfied
ponofiením do oleje.
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HRANOLKY Poloviãní porce 500 190 1. fáze 6-7
2. fáze 1-2

Celá porce 1000 190 1. fáze 10-12
2. fáze 2-3

RYBY Kalamáry 500 160 9-10
Hfiebenatky (druh mlÏe) 500 160 9-10
Raãí ocásky 600 160 7-10
Sardinky 500-600 170 8-10
Malé sépie 500 160 8-10
Plat˘s (3 kusy) 500-600 160 6-7

MASO Hovûzí fiízek (2 kusy) 250 170 5-6
Kufiecí fiízek (3 kusy) 300 170 6-7
Karbanátky (8 – 10 kusÛ) 400 160 7-9

ZELELNINA Artyãoky 250 150 10-12
Kvûták 400 160 8-9
Houby 400 150 9-10
Lilek 300 170 11-12
Cukíny 200 170 8-10

Alimento Max. mnoÏství v
gr Teplota v °C Doba v minutách

Mûjte na pamûti, Ïe potraviny, které jsou uvedené v následující tabulce, byly usmaÏené podle pfiiloÏen˘ch receptÛ
a Ïe doba a teplota smaÏení jsou pouze pfiibliÏné a musí se pfiizpÛsobit mnoÏství a osobnímu poÏadavku. 

SmaÏení nezmraÏen˘ch potravin

SmaÏení zmraÏen˘ch potravin

Doba smaÏení je pfiibliÏná a musí se pfiizpÛsobit v závislosti na poãáteãní teplotû potravin urãen˘ch ke smaÏení a
doporuãené teplotû vyznaãené v˘robcem zmraÏeného v˘robku.

P¤EDSMAÎENÉ HRANOLKY 180 (*) 190 1a fase 3-4
2a fase 1-2

BRAMBOROVÉ KROKETY 500 190 7-8

RYBY Rybí prsty 300 190 4-6
Humfii 300 190 4-6

MASO Kufiecí fiízek 3 kusy 200 180 6-8

Pokrm Maximální
mnoÏství v gr Teplota v °C Doba v minutách

UPOZORNùNÍ: Pfied ponofiením drátûného ko‰íãku do oleje se pfiesvûdãte, zda je víko fritézy dobfie zavfiené.
(*) DodrÏením tohoto doporuãeného mnoÏství obdrÏíte vynikající hranolky. Je samozfiejmû moÏné smaÏit vût‰í

mnoÏství hranolkÛ. Mûjte v‰ak na pamûti, Ïe pfiíli‰ rychl˘m sníÏením teploty oleje pfii vût‰ím mnoÏství hranolkÛ,
se budou smaÏit pomaleji a budou tak mastnûj‰í.

• Teplota zmraÏen˘ch potravin je velice nízká. Pfii
ponofiení do horkého oleje se znaãnû sníÏí teplota
oleje nebo tuku. Pokud chcete obdrÏet dobr˘ch
v˘sledkÛ pfii smaÏení, doporuãujeme vám
dodrÏovat peãlivû maximální mnoÏství smaÏen˘ch
potravin podle následující tabulky.

• ZmraÏené potraviny b˘vají ãasto pokryté stfiípky
ledu, které je tfieba pfied smaÏením odstranit.
Drátûn˘ ko‰íãek s potravinami ponofiujte do
horkého oleje velmi pomalu, aby olej nepfiekypûl.
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Závady pfii provozu

Závada

Vydává nepfiíjemn˘
zápach

Olej pfiekypuje 

Olej se nezahfiívá

Podafiilo se usmaÏit
potraviny jen v jedné
polovinû ko‰íãku.

Pfii otevfiení víka olej
pfiíli‰ prská.

Pfiíãina

Pachov˘ filtr je nasycen˘.
Olej je zkaÏen˘.
Olej se nehodí ke smaÏení.

Olej je zkaÏen˘ a pûní.

Ponofiili jste do horkého oleje pfiíli‰ mokré
potraviny.
Ponofiili jste ko‰íãek do oleje pfiíli‰ rychle.
Pfiekroãili jste maximální povolené mnoÏsví
oleje.

Fritovací hrnec byl uveden˘ do provozu na
sucho bez oleje. Do‰lo k pfiehfiátí tepelné
pojistky.

Ko‰íãek se pfii smaÏení neotáãí.

Otvor sbûru kondenzované páry (O) je
ucpan˘.

Náprava

Vymûnit filtr.
Vymûnit olej nebo tuk.
PouÏijte kvalitní ara‰ídov˘ olej.

Vymûnit olej nebo tuk

Potraviny peãlivû vysu‰te

Ponofiujte ko‰íãek pomalu.
Odeberte z nádoby olej.

ObraÈte se na servisní stfiedisko
(musí se vymûnit pojistka)

Vyãistûte dno nádoby.
Vyãistûte kolejniãku fritovacího
ko‰íãku.

Vyãistûte otvor. 
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HRANOLKY (z ãerstv˘ch brambor)
Ingredience pro 4 – 5 osob: 1 kg brambor, sÛl.
Teplota na termostatu: 190°C
Doba smaÏení: 1. fáze 10 – 12 minut,

2. fáze 2 – 3 minuty
Brambory oloupejte a nakrájejte je na hranolky tlusté
asi pÛl centimetru. V obchodech si mÛÏete koupit krájeã
na hranolky a hranolky tak budou stejnomûrné.
K pfiípravû smaÏen˘ch hranolek jsou vhodnûj‰í star‰í
brambory, protoÏe nové brambory obsahují více vody.
Namoãte nakrájené brambory na nûkolik minut do stu-
dené vody, sníÏí se tak mnoÏství ‰krobu, kter˘
zpÛsobuje, Ïe se brambory pfii smaÏení pfiichycují.
Odmoãené brambory osu‰te peãlivû v utûrce, vloÏte
hranolky do ko‰íãku a nasaìte ko‰íãek na fritovací
hrnec ve zvednuté poloze. Nechte olej zahfiát na
190°C. V okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne,
ponofite ko‰íãek do oleje tak, Ïe budete pomalu spou‰tet
rukojeÈ smûrem dolÛ. Nechte smaÏit 10 – 12 minut,
potom ko‰íãek zvednûte, poãkejte aÏ svûtelná kontrolka
zhasne a znovu jej ponofite do oleje na 2 – 3 minuty.
UsmaÏené hranolky pfiemístûte do misky se sav˘m
kuchyÀsk˘m papírem, aby se odstranil pfiebyteãn˘ olej.
Hranolky osolte podle chuti a podávejte horké.

RAâÍ OCÁSKY
Recept ã. 1:
Ingredience pro 2 – 3 osoby: 600 gr ráãkÛ, bílá
mouka, sÛl, citron.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 7 – 10 minut
Drátûn˘ ko‰íãek nasaìte na fritézu ve zvednuté poloze
a nechte olejovou náplÀ zahfiát na 160°C. V okamÏiku,
kdy svûtelná kontrolka zhasne, vloÏte raãí ocásky do
ko‰íãku a nechte smaÏit 7 – 10 minut.  
NezapomeÀte je po nûkolika minutách smaÏení obrátit.
Podávejte horké.
Recept ã. 2:
Ingredience: jako u pfiede‰lého receptu, s tím rozdí-
lem, Ïe pfiidáte jednu sklenici mléka a dvû vejce.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 7 – 10 minut
Rozmíchejte 3 lÏíce mouky v mléce. Pfiidejte roz‰lehaná
vejce a ‰petku soli. Vyloupejte raãí ocásky, ponofite je
do tûstíãka a nechte alespoÀ hodinu ustát. I u tohoto
receptu nastavte teplotu oleje na 160°C, ale drátûn˘
ko‰íãek tentokrát nechte ponofien˘ v olejové náplni. V
okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne, vhoìte raãí
ocásky do ko‰íãku a nechte je smaÏit 7 – 10 minut.
NezapomeÀte je obrátit po 4 – 5 minutách smaÏení.

HRANOLKY (ZMRAÎENÉ)
Ingredience pro 2 – 3 osoby: 180 gr brambor, sÛl.
Teplota na termostatu: 190°C
Doba smaÏení: 1. fáze 3 – 4 minuty,

2. fáze 1 – 2 minuty.
Olejovou náplÀ ve fritéze zahfiejte na 190°C. Drátûn˘
ko‰íãek vyndejte z hrnce, vloÏte do nûj zmraÏené hra-
nolky a ko‰íãkem zatfiepejte, abyste z hranolek odstra-
nili stfiípky ledu. V okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka
zhasne, ponofite pomalu ko‰íãek do oleje a nechte
smaÏit 3 – 4 minuty. Potom ko‰íãek zvednûte a poãkej-
te, aÏ svûtelná kontrolka znovu zhasne. Ponofite ko‰íãek
znovu do oleje na 1 – 2 minuty. UsmaÏené hranolky
pfiemístûte do misky se sav˘m kuchyÀsk˘m papírem,
aby se odstranil pfiebyteãn˘ olej. Hranolky osolte podle
chuti a podávejte horké.

KALAMÁRY
Ingredience pro 2 osoby: 500 gr kalamárÛ, bílá
mouka, dva citrony, sÛl.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 9 – 10 minut
Kalamáry (sépie) peãlivû omyjte a nakrájejte je na
krouÏky; malé sépie mÛÏete nechat celé. Dobfie je
osu‰te a obalte v mouce. Mezitím zapnûte fritovací
hrnec na 160°C s ko‰íãkem nasazen˘m ve zvednuté
poloze. V okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne,
vloÏte sépie do ko‰íãku a smaÏte 9 – 10 minut. Po nûko-
lika minutách smaÏení je obraÈte.
UsmaÏené sépie pfiemístûte do misky se sav˘m kuchyÀ-
sk˘m papírem, aby se odstranil pfiebyteãn˘ olej. Podá-
vejte ihned spolu s plátky citronu. Osolte aÏ nakonec,
aby nezvlhly a zÛstaly kfiupavé.

H¤EBENATKY
Ingredience pro 2 – 3 osoby: 500 gr hfiebenatek, bílá
mouka, jeden citron, sÛl.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 9 – 10 minuty
Hfiebenatky dobfie promyjte, dbejte na to, aby se vypla-
vil ve‰ker˘ písek. Peãlivû je osu‰te a obalte v mouce. Na
termostatu fritovacího hrnce s drátûn˘m ko‰íãkem nasa-
zen˘m ve zvednuté poloze nastavte teplotu 160°C. V
okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne, vloÏte hfiebe-
natky do ko‰íãku a nechte je smaÏit 9 - 10 minut. V
polovinû smaÏení ko‰íãek zvednûte a ráznû s ním
zatfiepte, aby se hfiebenatky obrátily. Po usmaÏení je
nechte dobfie okapat, osolte a podávejte horké spolu s
nûkolika plátky citronu.
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SARDINKY
Ingredience pro 2 – 3 osoby: 500 – 600 gr sardinek,
bílá mouka, jeden citron, sÛl.
Teplota na termostatu: 170°C
Doba smaÏení: 8 – 10 minut
Fritovací hrnec zapnûte na 170°C s ko‰íãkem ve zved-
nuté poloze. Mezitím si oãistûte sardinky. Peãlivû je
omyjte a hlaviãku odfiíznûte. Osu‰te je a obalte v
mouce. V okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne,
vloÏte sardinky do drátûného ko‰íãku a nechte smaÏit 8
– 10 minut. Po usmaÏení je peãlivû osu‰te od pfieby-
teãného tuku a osolte.
Podávejte ihned.

CHOBOTNIâKY
Ingredience pro 2 osoby: 500 gr chobotniãek (dejte
pfiednost mal˘m chobotniãkám, protoÏe se snáz
usmaÏí a zÛstanou po usmaÏení mûkké), bílá mouka,
jeden citron, sÛl.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 8 – 11 minut
Chobotniãky nejdfiíve peãlivû omyjte. Potom je osu‰te a
obalte v mouce. Mezitím zapnûte fritovací hrnec na
160°C s ko‰íãkem nasazen˘m ve zvednuté poloze. V
okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne, vloÏte cho-
botniãky do oleje a smaÏte 8 – 11 minut. NezapomeÀ-
te je po 5 - 6 minutách obrátit. UsmaÏené chobotniãky
osu‰te a pfiemístûte na servírovací talífi. Osolte je,
ozdobte plátky citronu a podávejte ihned hezky horké.

PLAT¯S
Ingredience pro 2 – 3 osoby: 3 plat˘se (kaÏd˘ kus o
hmotnosti zhruba 200 gr), bílá mouka, jedna sklenice
mléka, jeden citron, petrÏel, sÛl.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 6 – 7 minut
Plat˘se oãistûte, ponofite do mléka a nechte zhruba 10
minut odpoãinout. Potom je obalte v mouce a zlehka s
nimi zatfiepejte, aby se odstranila pfiebyteãná mouka.
Mezitím zapnûte fritovací hrnec na 160°C s ko‰íãkem
nasazen˘m ve zvednuté poloze. V okamÏiku, kdy svû-
telná kontrolka zhasne, vloÏte plat˘se do ko‰íãku a
smaÏte 6 – 7 minut. Po 3 - 4 minutách smaÏení je
obraÈte. Nechte odkapat pfiebyteãn˘ tuk, osolte, pfiemí-
stûte na servírovací talífi, ozdobte plátky citronu a zele-
nou petrÏelkou. Podávejte horké.

HOVùZÍ/KU¤ECÍ ¤ÍZKY
Ingredience pro 2 osoby: 2 plátky hovûzího nebo
kufiecího masa (kaÏd˘ plátek o hmotnosti zhruba 150
gr), dvû vejce, strouhanka, sÛl a pepfi.
Teplota na termostatu: 170°C
Doba smaÏení: 5 – 7 minut
Paliãkou na maso zlehka naklepejte plátky masa. Ve
hlubokém talífii roz‰lehejte dvû vejce s tro‰kou soli a

pepfie. Plátky masa namoãte nejdfiíve do roz‰lehaného
vejce a pak obalte ve strouhance. Dávejte pozor, aby
se strouhanka hezky pfiilepila na maso. Fritovací hrnec
nastavte na 170°C, ko‰íãek nasaìte do zvednuté
polohy a v okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne,
vloÏte plátky masa do ko‰íãku a nechte smaÏit 5 – 7
minut. V polovinû smaÏení maso obraÈte. Pfiisolte a
podávejte horké.

KARBANÁTKY
Ingredience pro 2 osoby: 400 gr mletého masa, 30 gr
mortadelly (italsk˘ mûkk˘ salám), dvû vejce,
strouhanka, jeden citron, nûkolik lístkÛ zeleného salá-
tu na ozdobení, sÛl a pepfi.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 7 – 9 minut
Do mletého masa zapracujte mortadellu, dvû vejce, sÛl
a pepfi. Vyválejte men‰í kuliãky a obalte je opatrnû ve
strouhance. Mezitím zapnûte fritovací hrnec na 160°C
s ko‰íãkem nasazen˘m ve zvednuté poloze. V
okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka zhasne, vloÏte kar-
banátky do ko‰íãku a smaÏte 7 – 9 minut. Nezapo-
meÀte je po nûkolika minutách smaÏení obrátit. Osu‰te
smaÏené karbanátky od pfiebyteãného oleje, pomoÏte
si sav˘m kuchyÀsk˘m papírem, a umístûte na servíro-
vací talífi. Ozdobte plátky citronu a lístky ãersvého
zeleného salátu.

KVùTÁK
Ingredience pro 2 – 3 osoby: jeden kvûták o hmotno-
sti zhruba 400 gr, 2 – 3 vejce, strouhanka, sÛl.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 8 – 9 minut
Povafite kvûták ve slané vodû asi 15 minut a vyndejte jej
trochu nedovafien˘ (nesmí b˘t pfiíli‰ mûkk˘). Nechte jej
odkapat a vychladl˘ kvûták rozeberte na rÛÏiãky. Vejce
roz‰lehejte s tro‰kou soli. Kousky kvûtáku namoãte
nejdfiíve ve vejci a pak obalte ve strouhance. Mezitím
zapnûte fritovací hrnec na 160°C s ko‰íãkem nasa-
zen˘m ve zvednuté poloze. V okamÏiku, kdy svûtelná
kontrolka zhasne, vloÏte kousky kvûtáku do oleje a
smaÏte 8 – 9 minut. NezapomeÀte je po 4 minutách
obrátit. Podávejte ihned hezky horké.

CUKÍNY
Ingredience pro 2 osoby: 200 gr cukín, bílá mouka,
jedna lÏíce olivového oleje, sÛl.
Teplota na termostatu: 170°C
Doba smaÏení: 8 – 10 minut
Pfiipravte si nejdfiíve tûstíãko, ve kterém cukíny obalíte.
Rozmíchejte dvû lÏíce mouky spolu s jednou lÏící oli-
vového oleje a jednou lÏící vody. Tûstíãko musí b˘t
vláãné a dost fiídké. Nechte je odpoãinout zhruba pÛl
hodiny. Mezitím nakrájejte cukíny na stejnû silná
koleãka (tlou‰Èka zhruba 5 mm) a ponofite je do
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tûstíãka. Fritovací hrnec nastavte na 170°C s ko‰íãkem
ponofien˘m do oleje. V okamÏiku, kdy svûtelná kon-
trolka zhasne, vloÏte cukíny do oleje a smaÏte 8 – 10
minut. NezapomeÀte je zhruba v polovinû smaÏení
obrátit. PomoÏte si dvûma vidliãkama. UsmaÏené
cukíny pfiesypte do misky se sav˘m kuchyÀsk˘m papí-
rem, aby se odstranil pfiebyteãn˘ olej. Osolte podle
chuti a podávejte horké.

ARTYâOKY
Ingredience pro 2 osoby: 250 gr ãerstv˘ch artyãokÛ,
bílá mouka, jedno vejce, sÛl.
Teplota na termostatu: 150°C
Doba smaÏení: 10 – 12 minut
Nakrájejte artyãoky na malé ãtvrtky. Omyjte je a
ponofite do vody s vymaãkan˘m citronem, aby
nezhnûdly. Fritovací hrnec s ko‰íãkem ponofien˘m do
oleje zapnûte na 150°C. Mezitím nechte artyãoky
odkapat, osu‰te je a obalte je nejdfiíve v mouce a tepr-
ve potom v roz‰lehaném a osoleném vejci. V okamÏiku,
kdy svûtelná kontrolka zhasne, vloÏte artyãoky do
ko‰íãku a nechte je smaÏit 10 – 12 minut, dokud se
neusmaÏí dozlatova. Po usmaÏení je pfiendejte do
misky se sav˘m kuchyÀsk˘m papírem. Osolte a podá-
vejte horké.

MALÉ KOBLÍÎKY – smaÏit bez drátûného ko‰íãku
Ingredience pro 6 osob: 1/4 litru vody, 50 gr másla,
hrstiãka soli, 150 gr bílé mouky, 50 gr bramborové
mouãky, 50 gr cukru, 1 sáãek vanilkového cukru, 1
lahviãka citronového aroma (nebo Rum), 4 vajíãka, 1
zarovnaná lÏiãka droÏdí, 100 gr omyt˘ch a
osu‰en˘ch rozinek, 40 gr mouãkového cukru.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 16 minut
OdvaÏte a odmûfite pfiesnû v‰echny uvedené ingredien-
ce. Mouku s bramborovou mouãkou prosijte pfies sítko.
Vodu, máslo a sÛl uveìte do varu, pokud moÏno v hrnci
s dlouhou rukojetí, a nasypte smíchanou mouku s bram-
borovou mouãkou najednou do vafiící vody. Zamíchejte
a mûla by se vytvofiit kompaktní koule tûsta. Nechte
vodu pfiivést znovu do varu a povafite zhruba 1 minutu
za stálého míchání. Horkou kouli pfiendejte do misky,
pfiidejte cukr, vanilkov˘ cukr, aroma a vejce jedno po
druhém. V okamÏiku, kdy je tûsto hezky lesklé, ztûÏka
se odlepuje ze zvednuté lÏíce a táhne se, je tûsto
hotové. Nepfiidávejte uÏ Ïádná vejce. Do vychladlého
tûsta vpracujte droÏdí a rozinky. Fritovací hrnec zapnû-
te na 160°C. Poãkejte, aÏ svûtelná kontrolka zhasne, a
potom pomocí dvou lÏiãek vytváfiejte kuliãky, které
vhodíte do oleje (najednou by se mûlo do fritovacího
hrnce vejít 18 kuliãek). SmaÏte 16 minut a v polovinû
smaÏení je obraÈte. U tohoto receptu se drátûn˘ ko‰íãek
nepouÏívá, protoÏe koblíÏky plavou na povrchu.

HOUBY
Ingredience pro 2 – 3 osoby: 400 gr ÏampionÛ, jedno
vejce, pÛl sklenice mléka, strouhanka, dvû lÏíce
nastrouhaného parmezánu, sÛl.
Teplota na termostatu: 150°C
Doba smaÏení: 9 – 10 minut
Houby oãistûte a dobfie properte, aby na nich nezÛstala
hlína. Nakrájejte je na plátky. Nesmí b˘t ale pfiíli‰
malé. Pfiipravte si tûstíãko na obalení tak, Ïe roz‰leháte
jedno vejce s trochou mléka a ‰petkou soli. Ponofite
houby do tûstíãka a pak je obalte ve strouhance smí-
chané s nastrouhan˘m parmezánem. Olej ve fritovacím
hrnci zahfiejte na 150°C. Drátûn˘ ko‰íãek nechte ve
zvednuté poloze. V okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka
zhasne, vloÏte houby do oleje a smaÏte 9 – 10 minut,
dokud se neusmaÏí do zlatova. UsmaÏené houby
pfiesypte do misky se sav˘m kuchyÀsk˘m papírem, aby
se odstranil pfiebyteãn˘ olej. Osolte podle chuti a podá-
vejte horké.

LILKY
Ingredience pro 2 osoby: 300 gr lilkÛ, bílá mouka, sÛl.
Teplota na termostatu: 170°C
Doba smaÏení: 11 – 12 minut
Lilky nakrájejte na stejné plátky silné zhruba 5 mm.
Posolte a nechte z nich odkapat pfiebyteãnou vodu ale-
spoÀ 1 hodinu. Potom je peãlivû osu‰te, obalte v mouce
a souãasnû zapnûte fritovací hrnec na 170°C s
ko‰íãkem ve zvednuté poloze. V okamÏiku, kdy svûtelná
kontrolka zhasne, vloÏte plátky lilku do ko‰íãku tak, aby
byly hezky oddûlené a nechte je smaÏit 11 – 12 minut.
V polovinû smaÏení otevfiete víko fritézy a pomocí dvou
vidliãek je obraÈte. Po usmaÏení z nich nechte odkapat
pfiebyteãn˘ olej a pfiemístûte je na servírovací talífi.
Pfiisolte podle chuti a ihned podávejte.

OBALOVANÁ MOZZARELLAsmaÏit bez drátûného ko‰íku
Ingredience pro 4 osoby: 1 velká mozzarella (italsk˘
ãerstv˘ s˘r), 8 plátkÛ bílého krájeného chleba (typ
pane carré), 2 vejce, mouka, 2 lÏíce mléka, sÛl, olej,
3 plátky vafiené ‰unky, sardelová pasta.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaÏení: 4 minuty
Plátky chleba (druh pane carré) rozkrojte na pÛl a odk-
rojte kÛrku. Mozzarellu nakrájejte na plátky. Na plátek
chleba poloÏte jeden plátek mozzarelly, potfiete tro‰kou
sardelové pasty, zakryjte plátkem ‰unky, na kter˘
poloÏíte je‰tû jeden plátek mozzarelly a zakonãíte
plátkem chleba. Takto plnûn˘ chleba obalte v mouce,
ponofite do vajíãka, které roz‰leháte s mlékem a se solí.
Chleba musí nasát roz‰lehané vejce. Fritovací hrnec
zapnûte na 160°C. V okamÏiku, kdy svûtelná kontrolka
zhasne ponofite 4 obalené mozzarelly jednu po druhé
do horkého oleje a nechte smaÏit 4 minuty. V polovinû
smaÏení je obraÈte. Pfiebyteãn˘ olej odstraÀte sav˘m
kuchyÀsk˘m papírem.
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