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Pied instalaci a pred pouzitim spotiebice si
pozorné prectéte tento navod k pouziti.

Pouze tak dosdhnete vynikaiicich vysledkd a
maximalni bezpeénosti pfi jeho pouzivani.

Popis pristroje

(viz obrézek na piehybu obalu)

OvOoZIT R

Viko

Okénko (jen u nékterych modeld)

Otvor ke kontrole filtru

Jezdec na rukojeti

Rukojet dréténého kosicku

Svételnd kontrolka

Hadicka vyprazdiovdni oleje (jen u nékterych
modelv)

Kryt ulozeni hadigky vyprazdiovéni oleje

Jezdec termostatu a vypindni

Otocny knoflik (vysunovaci) minutovych hodin (jen
u nékterych modelu)

'[|aéftko ofevirdni vika

Uchyty k pFendseni spotebice

Zardzka

Prostor k ulozeni piipojného kabelu

Otvor ke sbéru kondenzované pary

Vnittni ochranny kryt

Odkapdavaci nddobka kondenzované pdry

Technické vlastnosti

Napéti viz popisny stitek spotiebice
Prikon "
Objem max 1,2 It oleje nebo 1 kg tuku

Max. hmotnost potravin:

1 kg brambor

Doporuceni
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Pred pouzitim spotebice se ujistéte, zda napéti v siti
odpovidd napéti, kieré je uvedené na popisném
stitku spotiebice.

Pristroj zapojujte pouze do pattiéné uzemnéné
zdsuvky s minimdlnim jisténim 10 A.

V piipads, ze zdsuvka a zdstreka spotiebice nejsou
kompatibilni, nechte vyménit zdsuvku za jiny
vhodny typ kvalifikovanym elektrikarem.

Pripojny kabel tohoto spottebice nesmi vyménovat
vZivatel, protoze se k vyméné kabelu musi pouzit
specidlni naradi. Pokud se kabel poskodi, nebo je
treba jej vyménit, obrafte se vyhradné na servisni
stredisko povérené vyrobcem.

Spottebi¢ je pfi provozu horvk)'/. L
NENECHAVEJTE SPOTREBIC NA DOSAH DETI.
Neprendsejte spotfebi¢, dokud je olej horky. Hrozi
nebezpeci vazného popdleni.

Fritovaci hrnec zapinejte pouze pokud je naplnény
olejem nebo tukem.

—p—

Jestlize nechdte zahfivat prazdny hrnec, tepelnd
pojistka prerusi provoz spotiebice. V takovém
pripadé se musite obrdtit na povéfené servisni
stredisko, které musi vas spotiebi¢ uvést znovu do
provozu.

V pfipadg, ze z hrnce kape olej, obratte se na tech-
nicky servis nebo na odborniky povérené vyrob-
cem.

Dratény kosicek se automaticky nasadi na cep umi-
stény ve sttedu nddoby. Nesnazte se nasadit
kosicek tak, Ze jim budete ruéné otéet, mohli byste
pfistroj poskodit.

Pred prvnim pouzitim fritovaciho hrnce umyite peé-
livé vnitini nddobu a dratény kosicek teplou vodou
s tekutym pripravkem na myti nadobi.

Tento spotiebi¢ je v souladu s opatfenim Ministerst-
va ze dne 13/4/1989

(Smérnice EHS/87/308) o potlageni radiového
ruseni. ; L

MODELY S HADICKOU VYPRAZDNOVANI OLEJE:
Pred prvnim pouzitim fritovaciho hrnce vyndeite z
otvoru nédoby kartén (jen u nékterych modelt).

P¥i provozu hrnce musi byt hadi¢ka vypraziovani
oleje vzdy zazdtkovand a zasunutéd ve svém
ulozen.

Pokyny k pouziti

Naplnéni hrnce olejem nebo tukem

Stisknutim tla¢itka oteviete viko fritézy (obr. 1).
Zvednéte dratény kosicek do nejvyssi polohy tahem
za rukojet smérem nahoru (obr. 2).

Kosicek vyndate tak, ze zatlagite smérem dozadu a
soucasné zatdhnete nahoru (obr. 3).

Nalijte do nadoby 1,2 litry oleje (nebo 1 kg tuku).
Uroveri hladiny se musi vzdy nachdzet mezi ryska-
mi maxima a minima.

Nejlepsi vysledky obdrzite s kvalitnim arasidovym
olejem. Nemichejte dohromady rozné druhy oleje.
Pokud pouzijete tuhy tuk, nakrgijejte jej na malé kousky
tak, aby se fritéza v prvnich minutach nezahfivala
nasucho. Nastavte fritézu nejdrive na 150°C, aby se
ztuzeny tuk zcela rozpustil. Teprve potom nastavte
pozadovanou teplotu.

—p—
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Zaéatek smazeni

1. Potraviny uréené ke smazeni vlozte do kosicku.
Kosicek neprepliivjte (max. 1 kg cerstvych bram-
bor). Aby se potraviny smazily jednoté, dopo-
ruéujeme je rozmistit po obvodu kosicku a nechat
ieho stred voln&jsi.

2. Nasadte kosicek na nédobu ve zvednuté poloze
(obr. 2) a potom viko zaviete lehkym tlakem smé-
rem dolt, dokud haeek zavirdni nezaklapne.

3. Nastavte posuvny jezdec termostatu na pozadova-
nou teplotu (obr. 4) (viz prilozené tabulky). Po
dosazeni navolené teploty svételna kontrolka zha-
sne.

4. Jakmile svételnd kontrolka zhasne, ponotte ihned
dratény kosicek s potravinami pomalu do oleje tak,
se nejdiive posunete jezdec na rukojeti kosicku
smérem dozadu.

® Je zcela normdlni, pokud ihned po tomto tkonu
bude ze stérbin na viku fritézy vychdzet zna¢né
mnozZstvi pdry.

e Je také normdlni, pokud se viko u 3t&rbin trochu
zdeformuije. Toto je zpisobené tepelnou dilataci.

®  Na za¢dtku smazeni, ihned po ponoFeni pokrmu do
oleje, se sklenéné okénko z vnitrku (u modelu s
okénkem) zamlzi. Okénko se po chvili odmlzi.

® Je normdlni, pokud se rukojef dréténého kosicku pfi
provozu hrnce orosi.

5. U modelt s minutovymi hodinami Ize pozadovanou
dobu smazeni nastavit otocnym knoflikem (musite
na knoflik zatlagit, aby se vysunul ze svého ulozeni)

Konec smazeni

Po uplynuti doby smazeni (u modeld s minutovymi hodi-
nami se ozve zvukovy signdl, ktery vés upozorni, ze
doba smazeni uplynula), zvednéte dratény kosicek a
prekontrolujte, zda jste dosdhli pozadovaného
vysledku.

U modelo se sklenénym okénkem neni nutné hrnec otvi-
rat.

Pokud jsou potraviny usmazené podle vasi predstavy,
fritézu vypnéte posunutim jezdce termostatu do polohy
“0”, dokud neuslysite klapnuti vypinace.

Nechte nadzvednuty kosicek nasazeny na fritéze, aby
z usmazeného pokrmu odkapal prebyvaijici olej.
Pozn.: Pii smazeni, které vyzaduje dvoji ponoreni
(nap¥. brambory) potkeite, az svételnd kontrolka zha-
sne a teprve potom ponoite drétény kosicek s potravi-
nami znovu do oleje (viz pFilozené recepty).

Filtrovani oleje nebo tuku

Doporucujeme provédét tento tkon po kazdém fri-
tovani, obzvléite pokud smazite obalované nebo
pomoucené potraviny. Zbytky potravin, které zostanou
v oleji se prepaluji a tim dochdzi k rychlejsimu znehod-
noceni oleje nebo tuku.

Pri filtrovéni postupujte nésledovné:

o

1. Otevrete viko fritézy a vyndeijte z nadoby dratény
kosicek. Presvédéte se, zda je olej dostateéné vych-
ladly (pockeijte asi 2 hodiny).

Oteviete kryt podle zobrazeni na obr. 5.

Natotte ochranny vnitini kryt a vyndejte hadicku

vyprazdiovéni oleje — viz obr. 6.

4. Vyndeite zétku (obr. 7) a sou¢asné dvéma prsty sti-
sknéte hadicku na jejim konci, aby olej nebo tuk
nevytekl mimo nadobu do které se ma vypustit.

5. Nechte olej nebo tuk vytéci do nadoby (obr. 8).

6. Odstranite pripadné usazeniny na dné ndadoby.
Pomozte si houbickou nebo kuchyiskym savym
papirem.

7. Potom hadi¢ku vyprazdiovéni oleje zazatkujte, o
zasuite do svého ulozenti.

8. U modeld bez hadi¢ky vyprazdiovani oleje
odstrarite nejdFive viko spotrebice (obr. 12 - 13) a
fritézu vyprazdnéte podle zobrazeni na obr. 9.

9. Dratény kosicek umistéte na fritézu ve zvednuté
poloze a vlozte do néj filtr, ktery jste dostali spolu se
spotiebi¢em (obr. 10). Filtry jsou k dostdni u pro-
dejce nebo v povéreném servisnim stredisku.

10.Poté prelijte opatrné olej nebo tuk do fritovaciho
hrnce tak, aby nepietekl pres okraij filtru (obr. 11).

11.Takto prefiltrovany olej muze zustat ve fritovacim
hrnci. Pokud dle fritézu pouzivdte jen zfidka, olej
by se mohl zkazit. V tom ptipadé vam doporuéuije-
me olej uskladnit v jing, dobre uzaviené nadobs.
Dobrym zvykem je téz uchovévdt oddéleng olej
pouzivany ke smazeni ryb a olej ke smazent jinych
potravin.
Pokud pouzivate ztuzeny tuk nebo slaninu, neu-
chovaveite jej pri prilis nizkych teplotach protoze
by ztuhl.

W

Vyména pachového filtru

Pachové filtry, které jsou umistény ve viku fritovaciho

hrnce, ¢asem ztrati svou G&innost. V okamziku, kdy se

barva filtru zméni, je treba jej vyménit. Barvu filtru
mozete zkontrolovat otvorem na vnitini strané vika.

Pi vyméne filtru postupujte nésledovné:

1. Zardzku vytdhnete tak, Ze za ni zatéhnete ve sméru
Sipky zobrazené na obr. 12.

2. Viko uchopte ob&ma rukama a zatdhnéte smérem
dopredu a zdrover smérem nahoru — viz obr. 13.

3. Odsroubuijte $roubky a vyndeijte vnitini plechovou
stranu vika (obr. 14).

4. Filtry vyméiite za nové a pfi zkompletovani filtrg
postupujte podle obrézku 15. Presvédcte se, zda
zéezy na svétlém filtru se kryji s pFislusnymi otvory
na krytu z umélé hmoty.

Strana filtru, na které jsou vyznaéené dvé barevné
znaéky, musi byt obracena smérem k éernému fil-
tru.

5. Namontujte zpét vnitini plechovou stranu vika,
zkompletované viko nasadte zpét a zarézku zasuri-
te do svého ulozeni.
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Cisténi

Pred ¢isténim musite vidy vytdhnout zdstrcku ze
zésuvky el. proudu.

Neponofuite fritovaci hrnec do vody nebo pod tekouci
vodu.

vove

zasazeni el. proudem.

Pokud chcete ponorit viko hrnce do vody, vyjméte

nejdrive pachové filtry. PFi &isténi vnitini nddoby postu-

pujte ndsledovné:

* Nechte nejdfive olej ve fritéze vychladout, pockej-
te zhruba 2 hodiny. Vyprazdnéte fritovaci hrnec.
Pouzijte hadi¢ku k vyprazdiovéni oleje.

e Odstraite pFipadné usazeniny na dné nddoby.

Pomozte si houbickou nebo kuchyriskym savym

papirem.

e Nddobu vymyjte teplou vodou s tekutym
pripravkem na nddobi. Peclivé opléchnéte a vytiete
do sucha.

e P¥i ¢isténi hadicky vyprazdiiovéni oleje si pomozte
vytérdkem dodanym spolu se spotiebicem (obr.
16).

e Doporuéujeme vdm, abyste vénovali pozornost pra-
videlnému a peclivému ¢isténi draténého kosicku od
pripadnych zbytkd potravin, které by se mohly usa-
dit v kolejni¢ce fritovaciho kosicku.

e Dratény kosicek muzete myt v myéce nadobi.

® Hrnec otistéte z vn&jsi strany mékkym a vlhkym

hadiikem. Omyjte pripadné zaschlé kapky oleje
nebo kondenzované pary.
Pokud fritézu nebudete pouzivat, ocistéte a osuste
tésnéni hrnce, aby se nepFilepilo na naddobu hrnce.
(Jestlize se viko hrnce prilepi, staci jej otevFit ruéné
tak, ze zdroven podrzite stisknuté tlacitko otevirani
vika).

e Presvédcte se, aby otvor ke shéru kondenzované
pary (O) nebyl zaneseny.

e Po kazdém smazeni musite vyprazdnit odkapavaci
nddobku kondenzované pary (Q) umisténou v
zadni &asti fritovaciho hrnee.

Model s teflonovou Gpravou

Pri ¢isténi vnitini nddoby s teflonovou Gpravou
pouzivejte mékky had¥ik a neutralni pFipravek na myti
nddobi. Nepouzivejte drsné praskové pripravky.

Rady pii smazeni

Trvanlivost oleje nebo tuku

Fritovaci hrnec nepouzivejte, pokud se hladina oleje
nachézi pod minimdlni drovni. Obcas je nutné olej
zcela vyménit. Trvanlivost oleje nebo tuku zélezi na
tom, co smazite.

Obalované pokrmy znecisti olej vic nez smazeni neo-
balovanych pokrmu.

88

o

Jako u viech typo fritéz i zde plati pravidlo, ze vicekrat
ohtdty olej se kazil Z tohoto dovodu véam doporuéuje-
me olej, i kdyz jej pravidelng filtrujete, vylit a vyménit
za novy po 5 — 8 smazeni maximdlng po 10.

Tento fritovaci hrnec je vybaveny otoénym fritovacim
kosickem a diky tomu mdte velkou vyhodu v tom, ze
smazi v malém mnozstvi oleje. Z toho vypyvd, ze v
porovnani s jinymi fritézami vylijete pFi vyméné olejové
ndplné (po 5-8 smazeni) zhruba polovinu oleje. Usettite
50% oleje.

Jak spravné smazit

e Je dolezit¢, abyste u kazdého receptu dodrzovali
doporu¢enou teplotu. PFi prilis nizké teploté potra-
viny absorbuiji olej. Pfi pfili3 vysoké teploté se na
smazené potraviné utvoii kiupavy povrch, dle
uvniti je pokrm jesté syrovy.

e Potraviny, kieré budete smazit, musite ponofit do
oleje pouze v okamziku, kdy olej dosahl spravné
teploty, tj. kdyz svételna kontrolka zhasne.

e Nepieplivjte dratény kosicek. Tim by se ndhle
snizila teplota oleje a dosahli byste pfilis mastného
a nesourodého smazenti.

e Pokud smazite mensi mnoZstvi potravin, nastavte
teplotu oleje na nizsi stuper, abyste zabrdnili
nebezpeénému piekypéni oleje.

e Potraviny musite nakrdjet na tenké a stejné tlusté
kousky. Potraviny nakrdjené na prilis silné kousky
zGstanou uvnitt syrové, ackoliv na povrchu se zdaiji
dobFe usmazené. Stejné velké kousky potravin se
smazi stejnomérné s vynikajicim vysledkem.

e Potraviny musi byt pied ponofenim do oleje nebo
tuku suché. VIhké potraviny (brambory obzvlast)
nejsou po usmazeni kfupavé. Doporuéujeme obalit
nebo pomougit potraviny s vysokym obsahem vody
(ryby, maso, zelenina) s tim, Ze je nutno odstranit
prebyte¢nou  strouhanku nebo mouku pred
ponofenim do oleje.

o
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Smazeni nezmrazenych potravin

o

Alimento Max, m;rozstvl vVl Teplota v °C Doba v minutach

HRANOLKY Polovi¢ni porce 500 190 1. faze 6-7
2. faze 1-2

Cela porce 1000 190 1. féze 10-12

2. faze 2-3

RYBY Kalamary 500 160 9-10
Hrebenatky (druh mlze) 500 160 9-10

Raéi ocdsky 600 160 7-10

Sardinky 500-600 170 8-10

Malé sépie 500 160 8-10

Platys (3 kusy) 500-600 160 6-7

MASO Hovézi fizek (2 kusy) 250 170 5-6
Kureci Fizek (3 kusy) 300 170 6-7

Karbandtky (8 — 10 kuso) 400 160 7-9

ZELELNINA Artycoky 250 150 10-12
Kvétak 400 160 8-9

Houby 400 150 9-10

Lilek 300 170 11-12

Cukiny 200 170 8-10

Mé&ijte na paméti, Ze potraviny, které jsou uvedené v ndsleduijici tabulce, byly usmazené
a ze doba a teplota smazeni jsou pouze pFiblizné a musi se prizpusobit mnoZstvi a oso

Smazeni zmrazenych potravin

Teplota zmrazenych potravin je velice nizkd. Pri
ponofeni do horkého oleje se znaéné snizi teplota
oleje nebo tuku. Pokud chcete obdrzet dobrych
vysledko pFi  smazeni, doporu¢ujeme vdm
dodrzovat peclivé maximdlni mnozstvi smazenych

p Y
potravin podle nasledujici tabulky.

Eodle prilozenych receptt
nimu pozadavku.

Zmrazené potraviny byvaii éasto pokryté stfipky
ledu, kieré je tieba pied smazenim odstranit.
Dratény kosicek s potravinami ponotujte do
horkého oleje velmi pomalu, aby olej neprekypsl.

Doba smazeni je priblizng a musi se prizpusobit v zdvislosti na pocateéni teploté potravin uréenych ke smazeni a
doporugené teploté vyznacené vyrobcem zmrazeného vyrobku.

Maximalni

Pokrm mnogshvi v gr Teplota v °C Doba v minutach
PREDSMAZENE HRANOLKY 180 (*) 190 la fase 3-4
2a fase 1-2
BRAMBOROVE KROKETY 500 190 7-8
RYBY Rybi prsty 300 190 46
Humfi 300 190 4-6
MASO Kureci Fizek 3 kusy 200 180 6-8

UPOZORNENI: Pied ponofenim drdténého kosicku do oleje se presvédeéte, zda je viko fritézy dobfe zaviené.

(*) Dodrzenim tohoto doporu¢eného mnozsivi obdrzite vynikajici hranolky. Je samozFejmé mozné smazit vétsi
mnozstvi hranolka. Méijte viak na paméti, Ze pFilis rychlym snizenim teploty oleje pii vé&tsim mnozstvi hranolko,

se budou smazit pomaleji a budou tak mastnéisi.

89
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Zavady pfi provozu

Zavada

v ove

Pfi¢ina

Ndprava

Vydévé  nepfijemny
zépach

Pachovy filtr je nasyceny.
Olej je zkazeny.

Olej se nehodi ke smazenti.

Vyménit filtr.
Vyménit olej nebo tuk.
Pouzijte kvalitni arasidovy olej.

Olej prekypuie

Olej je zkazeny a péni.

Ponotili jste do horkého oleje piilis mokré
potraviny.

Ponotili jste kosicek do oleje prilis rychle.
Prekrocili jste maximdlni povolené mnozsvi
oleje.

Vyménit olej nebo tuk
Potraviny peglivé vysuste

Ponotujte kosicek pomalu.
Odeberte z nadoby olej.

Olej se nezahfiva

Fritovaci hrnec byl uvedeny do provozu na
sucho bez oleje. Doslo k prehidti tepelné

poiistky.

Obratte se na servisni stiedisko
(musi se vyménit pojistka)

Podarilo se usmazit
potraviny jen v jedné
poloving kosicku.

Kosicek se pfi smaZeni neotdéi.

Vy¢istéte dno nadoby.
Vycistéte kolejnicku fritovaciho
kosicku.

Pfi ofevieni vika olej

prilis prska.

Otvor shéru kondenzované pary (O) je
ucpany.

Vydistite otvor.
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RECEPTY

HRANOILKY (z éerstvych brambor)

HRANOLKY (ZMRAZENE)

Ingredience pro 4 - 5 osob: 1 kg brambor, sdl.

Teplota na termostatu: 190°C
Doba smazeni: 1. faze 10 = 12 minut,
2. faze 2 - 3 minuty

Brambory oloupeijte a nakrdjejte je na hranolky tlusté
asi pol centimetru. V obchodech si mzete koupit krdje¢
na hranolky a hranolky tak budou stejnomérné.

K pripravé smazenych hranolek jsou vhodngijsi starsi
brambory, protoze nové brambory obsahuiji vice vody.
Namoéte nakrdjené brambory na nékolik minut do stu-
dené vody, snizi se tak mnozstvi skrobu, ktery
zplsobuje, ze se brambory pfi smazeni prichycuiji.
Odmotené brambory osuste peclivé v utérce, vlozte
hranolky do kosicku a nasadte kosicek na fritovaci
hrnec ve zvednuté poloze. Nechte olej zahtét na
190°C. V okamziku, kdy svételnd kontrolka zhasne,
ponotte kosicek do oleje tak, ze budete pomalu spoustet
rukojef smérem dolu. Nechte smazit 10 — 12 minut,
potom kosicek zvednéte, pockeijte az svételnd kontrolka
zhasne a znowu jej ponoite do oleje na 2 — 3 minuty.
Usmazené hranolky premistéte do misky se savym
kuchyriskym papirem, aby se odstranil piebytecny ole;j.
Hranolky osolte podle chuti a poddvejte horké.

RACi OCASKY

Recept ¢. 1:

Ingredience pro 2 - 3 osoby: 600 gr racko, bila
mouka, sol, citron.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 7 - 10 minut
Drdtény kosicek nasadte na fritézu ve zvednuté poloze
a nechte olejovou ndplh zahiat na 160°C. V okamziku,
kdy svételng kontrolka zhasne, vlozte raéi ocasky do
kosicku a nechte smazit 7 — 10 minut.

Nezapometite je po nékolika minutéch smazeni obrdtit.
Poddveite horké.

Recept ¢. 2:

Ingredience: jako u predeslého receptu, s tim rozdi-
lem, ze pridate jednu sklenici mléka a dvé vejce.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 7 - 10 minut
Rozmicheijte 3 |zice mouky v mléce. Pridejte rozslehand
vejce a $petku soli. Vyloupeite raéi océsky, ponofte je
do t&sticka a nechte alespori hodinu ustét. | u tohoto
receptu nastavte teplotu oleje na 160°C, ale dratény
kosicek tentokrat nechte ponofeny v olejové néplni. V
okamziku, kdy svételna kontrolka zhasne, vhodte ragi
océsky do kosicku a nechte je smazit 7 — 10 minut.
Nezapomeiite je obrdtit po 4 — 5 minutéch smazeni.

Ingredience pro 2 - 3 osoby: 180 gr brambor, sdl.
Teplota na termostatu: 190°C
Doba smazeni: 1. faze 3 - 4 minuty,

2. faze 1 - 2 minuty.
Olejovou néplh ve fritéze zahtejte na 190°C. Drétény
kosicek vyndejte z hrnce, viozte do n&j zmrazené hra-
nolky a kosickem zattepejte, abyste z hranolek odstra-
nili sttipky ledu. V okamziku, kdy svételnd kontrolka
zhasne, ponoite pomalu kosi¢ek do oleje a nechte
smazit 3 — 4 minuty. Potom kosicek zvednéte a pockej-
te, az svételnd kontrolka znovu zhasne. Ponoite kosicek
znowu do oleje na 1 — 2 minuty. Usmazené hranolky
premistéte do misky se savym kuchyiiskym papirem,
aby se odstranil prebyte¢ny olej. Hranolky osolte podle
chuti a poddveijte horké.

KALAMARY
Ingredience pro 2 osoby: 500 gr kalamard, bila
mouka, dva citrony, sol.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 9 - 10 minut
Kaloméry (sépie) peclivé omyjte a nakréjejte je na
rouzky; malé sépie moZete nechat celé. Dobre je
osuste a obalte v mouce. Mezitim zapnéte fritovaci
hrnec na 160°C s kosickem nasazenym ve zvednuté
po|oze. V okamsziku, kdy svételnd kontrolka zhasne,
vlozte sépie do kosicku a smazte 9 — 10 minut. Po néko-
lika minutach smazeni je obratte.
Usmazené sépie piemistéte do misky se savym kuchyn-
skym papirem, aby se odstranil prebytecny olej. Podd-
vejte ihned spolu s plétky citronu. Osolte az nakonec,
aby nezvlhly a zostaly kiupavé.

HREBENATKY

Ingredience pro 2 — 3 osoby: 500 gr hiebenatek, bila
mouka, jeden citron, sol.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 9 - 10 minuty
Hrebenatky dobie promyite, dbeijte na to, aby se vypla-
vil veskery pisek. Peclivé je osuste a obalte v mouce. Na
termostatu fritovaciho hrnce s dréténym kosickem nasa-
zenym ve zvednuté poloze nastavte teplotu 160°C. V
okamziku, kdy svételng kontrolka zhasne, vlozte hiebe-
natky do kosicku a nechte je smazit 9 - 10 minut. V
poloving smazeni kosicek zvednéte a rdzné s nim
zatfepte, aby se hrebenatky obrdtily. Po usmazeni je
nechte dobre okapat, osolte a podavejte horké spolu s
nékolika platky citronu.
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SARDINKY

Ingredience pro 2 - 3 osoby: 500 - 600 gr sardinek,
bila mouka, jeden citron, sol.

Teplota na termostatu: 170°C
Doba smazeni: 8 - 10 minut
Fritovaci hrnec zapnéte na 170°C s kosickem ve zved-
nuté poloze. Mezitim si oéistéte sardinky. Peclivé je
omyjte a hlavicku odfiznéte. Osuste je a obalte v
mouce. V okamziku, kdy svételnd kontrolka zhasne,
vlozte sardinky do drdténého kosicku a nechte smazit 8
- 10 minut. Po usmazeni je peclivé osuste od pieby-
te¢ného tuku a osolte.

Podévejte ihned.

CHOBOTNICKY

Ingredience pro 2 osoby: 500 gr chobotni¢ek (dejte
prednost malym chobomitkam, protoze se snaz
usmazi a zbstanou po usmazeni mékké), bila mouka,
jeden citron, sol.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 8 - 11 minut
Chobotnicky nejdrive peclivé omyjte. Potom je osuste a
obalte v mouce. Mezitim zapnéte fritovaci hrnec na
160°C s kosickem nasazenym ve zvednuté poloze. V
okamziku, kdy svételna kontrolka zhasne, viozte cho-
botnicky do oleje a smazte 8 — 11 minut. Nezapomeii-
te je po 5 - 6 minutdch obrdtit. Usmazené chobotnicky
osuste a premistéte na servirovaci tali¥. Osolte je,
ozdobte platky citronu a poddvejte ihned hezky horké.

PLATYS

Ingredience pro 2 - 3 osoby: 3 platyse (kazdy kus o
hmotnosti zhruba 200 gr), bila mouka, jedna sklenice
mléka, jeden citron, petrzel, sol.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 6 - 7 minut
Platyse ocistéte, ponotte do mléka a nechte zhruba 10
minut odpocinout. Potom je obalte v mouce a zlehka s
nimi zatfepejte, aby se odstranila prebyte¢nd mouka.
Mezitim zapnéte fritovaci hrnec na 160°C s kosickem
nasazenym ve zvednuté poloze. V okamziku, kdy své-
telna kontrolka zhasne, viozte platyse do kosicku a
smazte 6 — 7 minut. Po 3 - 4 minutdch smazeni je
obrafte. Nechte odkapat piebyte¢ny tuk, osolte, premi-
stéte na servirovaci tali¥, ozdobte platky citronu a zele-
nou petrzelkou. Poddveijte horkg.

HOVEZi/KURECI RiZKY

Ingredience pro 2 osoby: 2 platky hovéziho nebo
kufeciho masa (kazdy platek o hmotnosti zhruba 150
gr), dvé vejce, strouhanka, stl a pepr.

Teplota na termostatu: 170°C
Doba smazeni: 5 - 7 minut
Pali¢ckou na maso zlehka naklepejte plétky masa. Ve
hlubokém talifi rozslehejte dvé vejce s troskou soli a

92

o

pepre. Platky masa namotte nejdiive do rozslehaného
vejce a pok obalte ve strouhance. Ddveijte pozor, qby
se strouhanka hezky pfilepila na maso. Fritovaci hrnec
nastavie na 170°C, kosicek nasadte do zvednuté
polohy a v okamziku, kdy svételna kontrolka zhasne,
vlozte platky masa do kosicku a nechte smazit 5 - 7
minut. V poloving smaZeni maso obratte. Prisolte
poddveijte horké.

KARBANATKY

Ingredience pro 2 osoby: 400 gr mletého masa, 30 gr
mortadelly (italsky mékky salam), dvé vejce,
strouhanka, jeden citron, nékolik listki zeleného sala-
tu na ozdobeni, sol a pepF.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 7 - 9 minut
Do mletého masa zapracujte mortadellu, dvé vejce, sl
a pept. Vyvdlejte mensi kulicky o obalte je opatrné ve
strouhance. Mezitim zapnéte fritovaci hrnec na 160°C
s kosickem nasazenym ve zvednuté poloze. V
okamziku, kdy svételna kontrolka zhasne, vlozte kar-
bandtky do kosicku a smazte 7 — 9 minut. Nezapo-
mefite je po nékolika minutdch smazeni obratit. Osuste
smazené karbandtky od prebyte¢ného oleje, pomozte
si savym kuchy#skym papirem, a umistéte na serviro-
vaci talit. Ozdobte plétky citronu o listky cersvého
zeleného saldtu.

KVETAK

Ingredience pro 2 - 3 osoby: jeden kvétak o hmotno-
sti zhruba 400 gr, 2 - 3 vejce, strouhanka, sol.
Teplota na termostatu: 160°C
Doba smaZeni: 8 - 9 minut
Povarte kvétdk ve slané vodé asi 15 minut a vyndeite jej
trochu nedovareny (nesmi byt prilis mékky). Nechte jej
odkapat a vychladly kvétak rozeberte na rozicky. Vejce
rozilehejte s troskou soli. Kousky kvétédku namocte
nejdfive ve vejci a pak obalte ve strouhance. Mezitim
zapnéte fritovaci hrnec na 160°C s kosickem nasa-
zenym ve zvednuté poloze. V okamziku, kdy svételnd
kontrolka zhasne, vlozte kousky kvétéku do oleje a
smazte 8 — 9 minut. Nezapomeiite je po 4 minutdch
obratit. Podévejte ihned hezky horké.

CUKINY

Ingredience pro 2 osoby: 200 gr cukin, bila mouka,
jedna Izice olivového oleje, sol.

Teplota na termostatu: 170°C
Doba smazeni: 8 - 10 minut
Pripravte si nejdFive t&sticko, ve kterém cukiny obalite.
Rozmichejte dvé& |zice mouky spolu s jednou lzici oli-
vového oleje a jednou lzici vody. Téstitko musi byt
vlaéné a dost Fidké. Nechte je odpocinout zhruba pul
hodiny. Mezitim nakrdjejte cukiny na stejn& silng
koletka (tloustka zhruba 5 mm) a ponofte je do
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tsticka. Fritovaci hrnec nastavte na 170°C s kosickem
ponoienym do oleje. V okamziku, kdy svételna kon-
trolka zhasne, vlozte cukiny do oleje a smazte 8 — 10
minut. Nezapomeiite je zhruba v poloving smazeni
obrdtit. Pomozte si dvéma vidlitkema. Usmazené
cukiny presypte do misky se savym kuchyfiskym papi-
rem, aby se odstranil prebyte¢ny olej. Osolte podle
chuti a poddvejte horké.

ARTYCOKY

Ingredience pro 2 osoby: 250 gr &erstvych artyéokd,
bila mouka, jedno vejce, sol.

Teplota na termostatu: 150°C
Doba smazeni: 10 - 12 minut
Noakrdjejte artyéoky na malé é&vrtky. Omyijte je a
ponofte do vody s vymackanym citronem, aby
nezhnédly. Fritovaci hrnec s kosickem ponorenym do
oleje zapnéte na 150°C. Mezitim nechte artyéoky
odkapat, osuste je a obalte je nejdFive v mouce a tepr-
ve potom v rozslehaném a osoleném vejci. V okamziku,
kdy svételnd kontrolka zhasne, vlozte artyéoky do
kosicku a nechte je smazit 10 — 12 minut, dokud se
neusmazi dozlatova. Po usmazeni je prendejte do
misky se savym kuchyiiskym papirem. Osolte a podd-
vejte horké.

MALE KOBLIZKY - smazit bez draténého kosicku

Ingredience pro 6 osob: 1/4 litru vody, 50 gr mésla,
hrsticka soli, 150 gr bilé mouky, 50 gr bramborové
moucky, 50 gr cukru, 1 saéek vanilkového cukru, 1
lahvi¢ka citronového aroma (nebo Rum), 4 vaiji¢ka, 1
zarovnand lzicka drozdi, 100 gr omytych a
osusenych rozinek, 40 gr mouckového cukru.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 16 minut
Odvazte a odméfte presné viechny uvedené ingredien-
ce. Mouku s bramborovou mou¢kou prosijte pres sitko.
Vodu, méslo a sl uvedte do varu, pokud mozno v hrnci
s dlouhou rukojeti, a nasypte smichanou mouku s bram-
borovou mou¢kou najednou do vafici vody. Zamicheijte
a méla by se vytvorit kompakini koule tésta. Nechte
vodu pfivést znovu do varu a povarte zhruba 1 minutu
za stélého michani. Horkou kouli prendejte do misky,
pFidejte cukr, vanilkovy cukr, aroma a vejce jedno po
druhém. V okamziku, kdy je t&sto hezky lesklé, zt&zka
se odlepuje ze zvednuté lzice a téhne se, je tésto
hotové. Nepriddvejte uz z8dnd vejce. Do vychladigho
t&sta vpracujte drozdi a rozinky. Fritovaci hrnec zapné-
te na 160°C. Pockejte, az svételnd kontrolka zhasne, a
potom pomoci dvou lzicek vytvérejte kulicky, které
vhodite do oleje (najednou by se mélo do fritovaciho
hrnce vejit 18 kulicek). Smazte 16 minut a v poloving
smazeni je obratte. U tohoto receptu se dratény kosicek
nepouzivd, protoze koblizky plavou na povrchu.
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HOUBY

Ingredience pro 2 - 3 osoby: 400 gr zampiond, jedno
vejce, pul sklenice mléka, strouhanka, dvé lzice
nastrouhaného parmezdanu, sol.

Teplota na termostatu: 150°C
Doba smazeni: 9 - 10 minut
Houby otistéte a dobre properte, aby na nich nezistala
hlina. Nakréjejte je na platky. Nesmi byt ale prilis
malé. Pripravte si tsticko na obaleni tak, Ze rozslehdte
jedno vejce s trochou mléka a 3petkou soli. Ponorte
houby do t&sticka a pak je obalte ve strouhance smi-
chané s nastrouhanym parmezdanem. Olej ve fritovacim
hrnci zahtejte na 150°C. Dratény kosicek nechte ve
zvednuté poloze. V okamziku, kdy svételnd kontrolka
zhasne, vlozte houby do oleje a smazte 9 — 10 minut,
dokud se neusmazi do zlatova. Usmazené houby
pFesypte do misky se savym kuchyiiskym papirem, aby
se odstranil prebytecny olej. Osolte podle chuti a podé-
vejte horké.

LILKY

Ingredience pro 2 osoby: 300 gr lilko, bila mouka, sil.
Teplota na termostatu: 170°C

Doba smazeni: 11 - 12 minut

Lilky nakrgijejte na stejné platky silné zhruba 5 mm.
Posolte a nechte z nich odkapat prebyte¢nou vodu ale-
sponi 1 hodinu. Potom je peclivé osuste, obalte v mouce
a sou¢asné zapnéte fritovaci hrnec na 170°C s
kosickem ve zvednuté poloze. V okamziku, kdy svételng
kontrolka zhasne, vlozte platky lilku do kosicku tak, aby
byly hezky oddélené a nechte je smazit 11 = 12 minut.
V poloving smazeni otevrete viko fritézy a pomoci dvou
vidlicek je obrafte. Po usmazeni z nich nechte odkapat
prebytecny olej a premistéte je na servirovaci talit.
Prisolte podle chuti a ihned podéveite.

OBALOVANA MOZZARELLAsmaiit bez dréténého kosiku

Ingredience pro 4 osoby: 1 velka mozzarella (italsky
erstvy syr), 8 platko bilého krajeného chleba (typ
pane carré), 2 vejce, mouka, 2 lzice mléka, sol, olej,
3 platky varené 3unky, sardelova pasta.

Teplota na termostatu: 160°C
Doba smazeni: 4 minuty
Platky chleba (druh pane carré) rozkrojte na pol a odk-
rojte korku. Mozzarellu nakrdijejte na platky. Na platek
chleba polozte jeden plétek mozzarelly, potrete troskou
sardelové pasty, zakryjte platkem 3unky, na ktery
polozite jesté jeden platek mozzarelly a zakonéite
plétkem chleba. Takto plnény chleba obalte v mouce,
ponotte do vaijicka, které rozslehdte s mlékem a se soli.
Chleba musi nasét rozilehané vejce. Fritovaci hrnec
zapnéte na 160°C. V okamziku, kdy svételna kontrolka
zhasne ponotte 4 obalené mozzarelly jednu po druhé
do horkého oleje a nechte smazit 4 minuty. V poloving
smazeni je obrafte. Prebytecny olej odstraiite savym
kuchyfiskym papirem.
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