Kenwood DF380

KENWOOD



KENWOOD DF380

kenwood

navod k pouziti

Nas novy revoluéni design vyrazné zjednodusuje Cisténi této fritézy -
elektrickou jednotku staci vytazenim odpojit a zbylé soucasti fritézy
muzete umyt. Fritéza téz nabizi praktickou kontrolu nastavené teploty,
ktera zarucuje, ze si vzdy nastavite spravnou teplotu, at uz smazite
cokoliv. A okénkem ve viku mizete pozorovat, co se déje uvnitf fritézy.

5 hasznalati utasitas
Az olajsiit6é egyediilallo tervezése révén a késziilék tisztitasa szinte
gyerekjaték: csak ki kell huzni az elektromos egységet, és a tobbi
alkatrész egyszerlien elmosogathat6. A hémérséklet szabalyzoval
egyetlen mozdulattal beallithatja a kivant sitési h6mérsékletet, a
késziiléken levs ablakon at pedig barmikor ellendrizheti, hogy hol tart a
sités.

9 instrukcje
Unikalna konstrukcja naszej frytkownicy oznacza, ze jej czyszczenie juz
nie moze by¢ prostsze: po prostu wyciagnij sekcje elekiryczng, a reszte
umyj. Latwy w uzyciu regulator temperatury pozwala nastawic
temperature odpowiednig dla kazdej smazonej potrawy, a przez okno
bedzie wida¢, co sig dzieje wewnatrz.

13 YKA3AHUA NO NPUMEHEHUIO
Bnarogaps opurnHanbHON KOHCTPYKLMKM OPUTIOPHULI NPeAenbHO
YNPOLLIAETCS €e YNCTKA - BbIHBTE AMNEKTPUYECKUin Bnok u monTe Bce
ocTanbHoe. NpocTor B MCNONb30BaHWN AVCKOBBIN perynaTop no3sonseT
3afaBaTb HYXXHYI0 TemnepaTypy NPUroToBNEHUS MWLM, a8 CMOTPOBOE
OKHO - BUAETb, YTO NPOUCXOAUT BHYTPU (PPUTIOPHULBI.
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KENWOOD DF380

popis elektrické fritézy Kenwood

bezpe¢nost

» Do fritézy vzdy nejdfive nalejte olej, teprve pak ji zapojte do proudu.

» Déti nesmi do blizkosti zapnuté fritézy, a ani pozdéji po vypnuti,
protoZe olej zUstava horky dlouhou dobu po vypnuti spotfebice.

» Davejte pozor, aby se pfipojna Silra nedotykala horkych povrchl a
nenechavejte ji pfepadat pres okraj pracovni desky- dité by za ni
mohlo zatahnout a strhnou fritézu. Pfebytecnou délku $idry navirite
na drzak v zadni sténé fritézy.

» Nedotykejte se fritovaci misy, olej vylejte, nebo fritézu i s horkym
olejem uvnitf pfemistéte.

» Elektrickou jednotku nikdy neponofujte do vody. Vzdy ji odpojte pred
tim, nez zacnete zbytek fritézy myt.

» Po umyti pfed dalSim pouzitim zkontrolujte, zda jsou misa a jeji
elektrické koliky suché.

» Déti a oslabené osoby nesmi pouzivat fritézu bez dozoru.

» Davejte pozor, malé déti musi byt pod dohledem, aby si se
spotrebi¢em nehraly.

» Zapnutou fritézu nenechavejte bez dohledu.

» Budte opatrni pfi odpojovani elektrické jednotky - tepelna cidla
mohou byt horké.

» Fritézu neuzivejte, je-li Sndra, zastrcka nebo sam spotrebi¢ néjak
viditelné poskozen. Nechte je prekontrolovat nebo opravit: viz ¢ast
'servis' na str. 3.

» Pouzivejte jen elektrickou jednotku dodanou se spotfebi¢em.

» Davejte pozor, abyste se neopafili parou, ktera unika z fritézy pfi
smazeni a pfi otevreni vika.

» Fritézu neumistujte do blizkosti varnych plotynek, ani ji na né
nestavéjte.

» Tato fritéza je uré¢ena pouze k domacimu pouziti.

» Po pouziti vzdy vytahnéte zastrcku fritézy ze zasuvky.

pred zapnutim do sité

» Zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida jmenovitému napéti
uvedenému na typovém Stitku na spodku spotfebice.

» Tento spotfebi¢ odpovida normé dané Smérnici Evropského
spolecenstvi 89/336/EEC o odruseni.

pred prvnim pouzitim
1 Fritézu vybalte.
2 Rozeberte: viz ¢ast 'montaz, pouziti a rozebrani fritézy' na str. 2.
3 Umyjte jednotlivé soucasti: viz ¢ast 'Cisténi' na str. 3.

popis elektrické fritézy Kenwood
(@ snimatelné viko s trvalym sitovym filtrem
(@ kontrolni okénko
® fritovaci misa
@ vylévaci hubigky misy
() fritovaci kos
(® zapadka
@ elektricka jednotka
stupnice teplot
(9 signalka ohfevu
téleso fritézy
@ ucha na prenaseni
(2 elektrické koliky k zasunuti do misy
(3 tepelna ¢idla
(@ drzék na navinuti pfipojné $ndry




KENWOOD DF380

montaz, pouziti a rozebrani fritézy

rozebrani

1 Zatahnéte zapadku smérem dozadu @ a otevite viko. Pak viko z
fritézy sundejte.

2 Znovu zatahnéte zapadku smérem dozadu a vyndejte fritovaci kos.

3 Zatazenim odpojte elektrickou jednotku, a pak vyjméte fritovaci misu.

montaz a pouziti
1 Misu vlozte do fritézy tak, aby znacky 'MAX' a 'MIN' byly vzadu @.
Pak zasurite do misy elektrickou jednotku @
Nalejte do misy olej. Hladina musi byt mezi znackami 'MAX' a 'MIN'.
Do misy vlozte fritovaci koS a viko zavrete.
Prebyte¢nou $idru navinte na drzak na zadni sténé spotfebice.
Zastréte do zasuvky a nastavte pozadovanou teplotu: postupujte
pfitom podle barevného kédovani.
6 Jakmile olej ve fritéze dosahne pozadované teploty, signalka ohfevu
zhasne-mUzete zadit fritovat. Signalka se bude cyklicky rozsvécovat
a zhasinat podle toho, jak bude fritéza udrzovat nastavenou teplotu.
» Chcete-li olej znovu pouzit, nechte fritézu vychladnout, pak vyndejte
misu a olej prelejte pfes jemny muselin nebo specialni filtrovaci
papir.
» Zastrcku fritézy po pouziti vzdy vytahnéte ze zasuvky.

[S N VI V)

rady - Doporucujeme pouzivat kvalitni olej vhodny ke fritovani, jako napf.
kukuriény nebo podzemnicovy olej. Kvalitni ztuzené pokrmové tuky
Ize také pouzit. Pouziti jinych oleju je také mozné, pokud jsou
vyrobcem specificky doporuceny ke fritovani. Nikdy nemichejte rdzné
oleje ¢i tuky a nepouzivejte olivovy olej, maslo ani margarin:
prepaluji se a koufi nebo snadno prekypi.

» Predvarené potraviny vyzaduiji pfi fritovani vyssi teploty nez syrové.

« Jidlo vzdy Fadné provarte. VnéjSi povrch se mize zdat hotov dfive,
nez je provaren i vnitfek.

» Fritézu skladujte s olejem (vychladlym a prefiltrovanym) uvnitf, vzdy
pfipravenou k pouziti. Viko chrani olej pfed prachem a necistotami.

» Pred fritovanim jidel v tésticku prebyte¢né tésticko oklepejte.

» K pfipravé smazenych hranolkl pouzivejte staré brambory
rozkrajené na rovnomérné velké hranolky, aby se vSechny stejné
rychle usmazily. Hranolky pred fritovanim proplachnéte vodou a
vysuste.

» Olej pravidelné filtrujte. Po 8 - 10 pouzitich olej vymérite.

maximalni mnozstvi
» cerstvé hranolky 1 kg
* mrazené hranolky 800g
 olej 2 litry

navod k ¢isténi naleznete na str. 3
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elektricka jednotka
viko

kos

misa

téleso fritézy

KENWOOD DF380

cisténi a servis

cisteni

Fritézu mazete zacit Cistit, az olej uvniti vychladne.

Pred cisténim vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky a odpojte elektrickou
jednotku.

Dbejte na to, aby vS8echny souéasti byly naprosto suché pred tim, nez je
zpatky smontujete.

Vytazenim ji odpojte, utfete ji navlhéenym hadfikem a do sucha utrete.
Nikdy ji neponorujte do vody.

Po kazdém pouziti sundejte a dejte na 20 minut odmogit do vody s
pFipravkem na myti nadobi.

Po kazdém pouziti vyndejte a dejte na 20 minut odmogcit do vody s
pfipravkem na myti nadobi. Pak vycistéte tvrdou Stétkou na nadobi.
20 minut odmocte ve vodeé s pripravkem na myti nadobi. Pak pouzijte
jemné Cistici prostredky.

Umyijte v horké vodé s pfipravkem na myti nadobi.

Pokud mate mycku na nadobi, muzete v ni bezpe¢né umyt veskeré
soucasti s vyjimkou elektrické jednotky. Myti v my&ce muze zpusobit
ztmaveni vnitfku vika a vnéjSiho povrchu misy, ale obé tyto soucasti
budou i nadale perfektné plnit svou funkci.

servis a sluzby zakaznikim

Spotrebi¢ pouzivejte pouze k uc¢elim doporu¢enym vyrobcem.

V pfipadé poskozeni pfipojné sidry maze jeji vyménu z bezpeénostnich
dlvodu provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD
autorizovana opravna.

Pokud potrebujete pomoc s:

pouzitim fritézy nebo

servisem a opravami,

obratte se na firmu, u niz jste spotfebi¢ zakoupili.
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KENWOOD DF380

recepty

krevetové kulicky
pozadovana teplota oleje 170°C

200g vyloupanych krevet

1 cibule

1 strouzek ¢esneku

759 strouhanky

1 vejce

1 I1zi€ka Worcesterské omacky
sul a pepre

25g hladké mouky

Krevety, cibuli a ¢esnek nasekame najemno.

VSechny pfisady kromé& mouky smichame dohromady.

Ze smési vyvalime kulicky o prdméru asi 2,5cm a obalime je v mouce.
Dame je nejméné na hodinu vychladit do lednice.

Rozpalime olej ve fritéze a fritujeme 4 az 5 minut. Kulicky béhem
smazeni jednou obratime, abychom dosahli rovnomérného osmazeni.
3 -4 porce

kure po kyjevsku
pozadovana teplota oleje 170°C

50g masla

pul 1zicky ¢esneku v prasku

1 1zicka nasekané zelené petrzelky
2 porce kurecich prsou

paratka

1 vejce

5g mouky se soli a pepfem

259 strouhanky

Maslo rozetfeme s ¢esnekovym praskem a zelenou petrzelkou a ze
smési vyvalime dva valecky.

KufFeci prsa zbavime kize a vykostime a palickou na maso je
rozklepeme.

Na rozklepané maso dame vale€ek masla a zabalime tak, aby maslo
bylo zcela schovano. Pomoci paratek rolky zajistime.

Rozslehame vejce a vloZzime do néj kufeci rolky. Snazime se pfitom,
aby vejce proniklo do vSech spoju.

KuFe obalime v mouce a nakonec ve strouhance. Pred fritovanim dame
nejméné na hodinu do lednice.

Rozpalime olej a porce kurete fritujeme asi 15 - 20 minut.

Pfed podavanim nezapomerite vyjmout paratka.

zakladni tésticko na obalovani
pozadovana teplota oleje 190°C

vhodné k obalovani ryb, masa, zeleniny a ovoce
125g hladké mouky

Spetka soli

2 Izicky prasku do peciva

170ml tekutiny (vody, mléka, piva, jable¢ného vina)

Mouku, sl a prasek do peciva dame do misy.

Uprostred smési udélame ddlek, nalejeme do néj polovinu tekutiny a
radné promichame. Pak prfidame zbytek tekutiny.

Pokud tésti¢ko delSi dobu stalo, musime ho pfed pouzitim znovu
promichat.

Potraviny nejprve obalime v mouce se soli a pepfem, a potom v
tésticku.

Fritovaci koS ponorte do oleje pfed tim, nez do né&j vlozite potraviny
uréené ke fritovani-zabranite tak pfilepeni tésticka ke kosi.
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az olajsutdé hasznalata

elsé a biztonsag

» Amig nem tolt6tt olajat a stitéedénybe, soha ne csatlakoztassa a
késziléket a halozatra.

» Sutés kozben a kisgyermekeket tartsa tavol az olajsut6tél. A
készilékben levd olaj még sokaig forré6 marad, ezért egy ideig siités
utan is 6vja a gyermekeket.

- Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne érjen forré feliilethez és ne
l6gjon le az asztal szélérél, mert egy kisgyermek a vezetékkel
magara ranthatja a készlléket. A felesleges vezetéket csévélje a
sité hatoldalan levé fllekre.

» Soha ne nyuljon a forr6 sutéedényhez. A forré olajat soha ne
probalja meg kidnteni a készulékbél, és amig az olaj le nem hdil, ne
is mozgassa a sutét.

» Az elektromos egységet soha ne meritse vizbe - elészor szerelje le,
és csak azutan kezdjen a tobbi alkatrész tisztitasahoz.

» Az Ujboli hasznalat elétt gy6z8djon meg arrdl, hogy a sutéedény és
az elektromos csatlakozok teljesen szarazak.

» Kisgyermekek vagy fizikai tamogatasra szoruldk (id6sek, betegek)
felugyelet nélkil ne hasznaljak a késziléket.

» Kisgyermekeket csak felligyelet mellett engedjen a késziilék
kdzelébe, és ne hagyja, hogy jatsszanak a készulékkel.

» Mikodés kdzben soha ne hagyja magara a olajsitét.

» Az elektromos egységet mindig 6vatosan szerelje le, mert a ©®
termosztat héérzékelsi sités kdzben felforrésodhatnak.

» Ne haszndlja a készuléket, ha akar a burkolaton, a vezetéken vagy a
halézati csatlakozon sériilés jele lathat6. Az ujbdli bekapcsolas el6tt
ellendriztesse, illetve javittassa meg a sutét (I. 7. oldal, javittatas).

» Mindig csak a készulékhez mellékelt, eredeti elekiromos egységet
hasznalja.

« Ugyeljen arra, hogy siités kdzben, illetve a fedél felnyitasakor forré
g6z csaphat ki a készilékbdl.

- Ovja a siitét a kdzvetlen hdsugarzastél. Soha ne tegye a késziiléket
féz6lapra vagy annak kozelébe.

» Akészilék csak haztartasi célokra alkalmas.

» Hasznalat utan a halézati vezetéket mindig huzza ki a konnektorbdl.

csatlakoztatas

» Afalidugasz csatlakoztatasa el6tt ellenérizze, hogy a halozati
fesziltség megegyezik-e az olajsiité elektromos egységének aljan
feltlintetett Gizemi feszlltséggel.

» Akésziilék megfelel az Europai K6z6sség 89/336/EEC sz.
eléirasanak.

az els6 hasznalat elé6tt...

1 Tavolitson el minden csomagoléanyagot.

2 Szedje szét a készlléket (I. 6. oldal, az olajsiité kezelése, az
alkatrészek szét- és Osszeszerelése)

3 Mossa el az alkatrészeket (1. 7. oldal, a késziilék

tisztitasa). @ ‘

a Kenwood olajsiit6 részei
@ leemelhetd fedél beépitett fémsz(irével
@ siitéablak
® Siitéedény
@ Kidnts cs6rok
(5 Siitékosar
(® Afedél zarja
@) Elektromos egység
Hémérséklet szabalyozd
(9 Hémérséklet jelzd lampa
Kulsé burkolat
(D Fogo
(2 Sitéedény elektromos csatlakozdi
(3 termosztat héérzékelsi
( A halozati vezeték felcsévélésére szolgalo fiilek
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Az olajsutb kezelése, az alkatrészek szét-
és Osszeszerelése

szétszerelés

1 Huzza hatra a fedél zarjat ), és nyissa fel, majd emelje le a
készilék fedelét.

2 Huzza hatra a zarat, és emelje ki a kosarat is.

3 Huzza ki az elektromos egységet, és vegye ki a sutéedényt.

Osszeszerelés és kezelés

1 Tegye be a sut6edényt a készlilékbe. A “MAX” és “MIN” jelzéseknek a
siité hatlapja felé kell lenniiik €. Ezutan illessze az elektromos
egységet is a helyére €

2 Ontse az olajat a siitéedénybe. Az olaj szintjének a “MAX” és “MIN”
jelzések kozott kell lennie.

3 Siillyessze a sut6kosarat az olajba, és hajtsa le a siité fedelét.

4 A suté csatlakoztatasa elétt a felesleges haldzati vezetéket csévélje
fel a hatlapon levé fllekre.

5 Csatlakoztassa a vezetéket a konnektorba, a h6mérséklet
szabalyozot pedig allitsa a kivant hémérsékletnek megfeleld szinre.

6 A hémérseéklet jelz6 lampa kialvasa azt jelzi, hogy az olaj
hémérséklete elérte a beallitott értéket - megkezdheti a sutést. Sités
kdézben a hémérséklet jelz6 lampa idénként bekapcsol, majd ujra
kialszik. Ez azt jelzi, hogy a sitd tartja a beallitott h6mérsékletet.

» Ha az olajat kés6bb ujbol hasznalni kivanja, varja meg, amig lehiil,
majd szlrje at egy tiszta ruhan vagy tolcsérbe helyezett
szlr6épapiron.

» Hasznalat utan a halozati vezetéket mindig hizza ki a konnektorbdl.

megjegyzések « Javasoljuk, hogy a sutéshez j6 minéségi (pl. kukorica vagy
féldimogyoro) olajat hasznaljon, de megfelel6 minéségl zsir is
hasznalhat6. Mas olajat csak akkor hasznaljon, ha a cimke
egyértelmien jelzi, hogy az olaj sttésre is alkalmas. Soha ne
keverjen kiilonb6z6 olajokat és zsirokat, és ne hasznaljon oliva
olajat, vajat vagy margarint, mert ezek flstélnek és buborékosodnak.

» Az el6fézott ételek sitéséhez magasabb hémérsékletre van szikség,
mint a nyers ételekhez.

« Ugyeljen arra, hogy mindig jol atsiisse az ételt. Amikor a siitott
darabok kivilrél barnulni kezdenek, beliil még nyers lehet az étel.

» Alehlilt olajat (atszlirés utan) tartsa a sutében, mert igy a késziilék
mindenkor hasznalatra kész. A fedél megakadalyozza, hogy por vagy
més szennyezGdés kerlljon a térolt olajba.

» A tésztaval bevont ételek sitésekor a felesleges tésztat mindig
csepegtesse le, és csak azutan tegye az ételdarabot a sitébe.

» Hasabburgonyahoz célszer( 6reg burgonyat hasznalni. A burgonyat
lehet6leg egyforma vastagsagu darabokra vagja, mert igy
egyenletesebben slilnek meg. A felvagott burgonyadarabokat siités
el6tt Oblitse le, és szaritsa meg.

» A sltéshez hasznalt olajat rendszeresen szlrje at. 8-10 sités utan
Ontse ki a hasznalt olajat, és toltson friss olajat a sutébe.

maximalis mennyiségek e friss hasabburgonya 1 kg
» fagyasztott hasabburgonya 800g
» olaj 2 liter

a készllek tisztitasa | 7. odal
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elektromos egység

fedél
sutékosar
sutéedény

kiilsé burkolat

KENWOOD DF380

tisztitas és javitas

a késziilék tisztitasa

Amig az olaj le nem hiilt, soha ne kezdje meg a tisztitast!

Tisztitas el6tt a halozati vezetéket mindig hizza ki a konnektorbdl és az
elektromos egységet is vegye le a sutdrol.

A sutd dsszeszerelése el6tt ellenérizze, hogy minden alkatrész teljesen
szaraz-e.

Szerelje le a készulékrél, majd nedves ruhaval t6rélje at és alaposan
szaritsa meg.

Az elektromos egységet soha ne meritse vizbe!

Minden hasznalat utan vegye le a késziilékrél, és meleg,
mosogatdszeres vizben aztassa 20 percig.

Minden hasznalat utan vegye ki a sutébdl, és meleg, mosogatdszeres
vizben aztassa 20 percig, majd durva kefével tisztitsa meg.

Meleg, mosogatédszeres vizben &ztassa 20 percig, majd karcmentes
tisztitdszerrel tisztitsa meg.

Meleg, mosogatdszeres vizben mossa el az egész burkolatot.

Az olajsuté alkatrészei - az elektromos egységet kivéve -
mosogatdgépben is tisztithatok. A mosogatdégépben hasznalt
tisztitdszerek elszinezhetik a fedél belsejét, illetve a siitéedény kiilsé
felét, de ez az olajsiité miikodését nem befolyasolja.

javittatas és vevoszolgalat

A készlléket csak rendeltetésszerlien szabad hasznaini.

Ha a halozati vezeték megséril, azonnal ki kell cserélni. A javitast -
biztonsagi okokbdl - csak a KENWOOD vagy az altala megbizott
javitovallalat szakembere végezheti el.

Ha tovabbi segitségre van sziiksége:

az olajsuté hasznalataval,

karbantartasaval vagy javitasaval kapcsolatban,
forduljon ahhoz az uzlethez, ahol a készlléket vasarolta.
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receptek

garnéla rak golyok
olaj hémérséklet 170°C

hozzavalok « 200g tisztitott garnélarak
» 1 fej hagyma
» 1gerezd fokhagyma
» 759 fehér zsemlemorzsa
» 1 tojas
» 1 kavéskanal Worcestershire sz6sz
» csipetnyi s6 és bors
» 25g finom liszt

elkészitése 1 Vagjuk fel aprora a garnélarakot, a hagymat és a fokhagymat.

2 A lisztet kivéve valamennyi 6sszetevét keverjiuk alaposan 6ssze.

3 Formazzunk 2,5cm atméréji golydkat a masszabol és hempergessik
meg Oket a lisztben. Egy érara tegyik hiitészekrénybe.

4 Melegitsiik fel az olajat.

5 Sussuk 4 - 5 percig a golyokat a kosarban, el6szor a fele mennyiséget.
Forgassuk meg 6ket, hogy egyenletesen barnuljanak. Amig a tébbit
sutjuk, a kisult golyokat tegyuk itatds papirra.
A recept 3 - 4 személyre szol

kijevi csirke
olaj hémérséklet 170°C

hozzavaldk « 50g vaj
« fél kavéskanal fokhagymapor
» 1 kavéskanal aproéra vagott petrezselyem
» 2 csirkemell
« fapalcikak (fogpiszkalo)
« 1 tojas
» 25g soval és borssal izesitett liszt
» 259 zsemlemorzsa

elkészitése 1 Keverjik 0ssze a vajat, a fokhagymaport és a petrezselymet, és
forméazzunk beldle két kis rudacskat.

2 Szedjuk le a csirkemell bérét, tavolitsuk el a csontot, és husklopfoldval
lapitsuk ki.

3 Midkét szelet kdzepébe tegylnk egy toltelék rudacskat, majd tekerjuk
ugy fel, hogy a toltelék teljesen be legyen burkolva. Tlizziik meg a
fapalcikaval (fogpiszkaloval).

4 Ussiik fel a tojast, és martsuk bele a hust tgy, hogy a tojas mindeniitt
befedje.

5 Forgassuk lisztbe, majd zsemlemorzsaba, és legalabb 1 orara tegyik
hitészekrénybe.

6 Melegitsiik fel az olajat, és slssiik 15 - 20 percig. Talalas el6tt 6vatosan
tavolitsuk el a fapalcikakat.

bevonétészta (panirozashoz)
olajhémérséklet 190°C

» Az elkésziilt tészta halak, husok, zldségek és gyumdlcsok
bevonasahoz hasznalhato.
hozzavalok « 125g sima liszt
» csipetnyi s6
» 2 kavéskanal sutépor
» 170ml folyadék (viz, tej, sor vagy almabor)

elkészitése 1 Ontsiik a lisztet, a s6t és a siitéport egy nagyobb edénybe.

2 Formazzunk benne mélyedést, és dntsiik hozza a folyadék felét.
Keverjlik jol 6ssze, majd adjuk hozza a maradék folyadékot is.

3 Ha felhasznalas elétt allni hagytuk a tésztat, keverjuk meg ujbol.

4 A bevonando ételt el6szor forgassuk meg soval és borssal izesitett
lisztben, majd vonjuk be a tésztaval.

5 Sitéskor a slt6kosarat mar elére engedjiik az olajba, és csak ezutan
tegylk bele az ételt. Igy megakadalyozhatjuk, hogy a tészta a kosarhoz
ragadjon.
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KENWOOD DF380

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 gorgcych 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.

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

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

» Nigdy nie zostawiaj bez opieki wigczonej frytkownicy.

» 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. 11.

Uzywaj wytacznie sekcji elektrycznej dotaczonej 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

Usun wszystkie materiaty opakowania.
Rozbierz frytkownice: patrz punkt "Montaz, uzytkowanie i rozbieranie
frytkownicy" na str. 10.

Umyj czeSci: patrz punkt “czyszczenie” na str. 11.

N =

w

poznaj swoja frytkownice Kenwooda
(@ odejmowana pokrywa ze statym filtrem siatkowym
(@ okno dla wgladu
®miska
(@ dziobki do wylewania oleju
(B koszyk
(& zatrzask
@ sekcja elektryczna
pokretto regulacji temperatury
(9 kontrolka temperatury
korpus
@ uchwyty do przenoszenia
@ wtyki elektryczne miski
(@ czujniki temperatury
(@ zaczepy na nadmiar sznura




wskazowki

KENWOOD DF380

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, poczekaj az ostygnie; wyjmij miske i
przecedz olej przez drobny muslin lub kuchenny recznik papierowy.
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. Beda sig réwniez nadawaty inne gatunki oleju,
jesli producent zaleca je do uzycia we frytkownicy. Nigdy nie mieszaj
réznych gatunkéw oleju lub tluszczu 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 zywnos$¢ na wskro$: z zewnatrz moze wyglada¢ na usmazong,
cho¢ w $rodku bedzie jeszcze surowa.

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

Smazac zywnos$¢ w ciescie nalesnikowym obsgcz nadmiar ciasta.
Na frytki uzywaj starych ziemniakow 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 1 kg
frytki mrozone 80dag

olej 2 litry

czyszczenie jest opisane na str. 11
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sekcja elektryczna
pokrywa

koszyk

miska

korpus frytkownicy

KENWOOD DF380

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.
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KENWOOD DF380

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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KENWOOD DF380

O3HAKOMbBLTECbL C YCTPO CTBOM ®$PUTIOPHNLbI
dNPMbl KENWOOD

Mepbi 6e3onacHocTwm.

» He Bkntovaite puTIOpHNLY B CETb, MOKA HE 3anbeTe Macrno B YalLly.

» He paspeluaite geTam noaxoanTb K OPUTIOPHULIE BO BPEMS U nocne
OKOHYaHUsi ee paboThbl - XUP OCTAETCS rOPSYNM B TeYeHNe
NPOAOIHKUTENBHOIO BPEMEHMW.

» CeTeBOW LWHYp anekTponpmbopa He JOMKEH KacaTbCs HarpeTbixX
NMOBEPXHOCTEW M CBELUMBATBLCS C Kpasi cTona - pebeHok MoXeT
CXBaTUTb €ro N YpPOHWUTb PpUTIOPHMLY Ha norn. HamoTante nuwHuin
LUHYp Ha ckoby, pacnonoXeHHyo Ha 3agHeln CTOPOHe PPUTIOPHULLbI.

» Hwukorga He goTparvBanTech A0 Yallw, He ClMBaWTe Macno u He
nepeasurante OpUTIOPHULY, KOrga B HEN HaxoamMTCa ropsiyee macno.

» Hukorga He onyckainTe anekTpuyeckuii 6rnok B Bogy. Mepen Tem kak
MPUCTYNUTb K MbITbIO OCTanbHbIX YacTen ppUTIOPHULBI, CHUMUTE C
Hee aneKkTpuyeckuii Grnok.

» [epen Tem kak ncnonb3oBaTb PPUTIOPHULLY MOCIE OYUCTKM,
ybeautech, YTO Yalua 1 ee LWITbIPbKOBbIE ANEKTPUYECKNE KOHTAKTbI
cyxue.

« OpuTiopHULA He NpefHa3HavyeHa ansi CamoCTOATENbHOro
NCMONb30BaHUst AETBMU UM HEMOLLHLIMUW NIOOBMU.

» He nosBonanTte ManeHbkUM AETAM UrpaTb C YNeKTponpnéopom.

» Hukorga He octaBnsiite putiopHuLy 6e3 npucmortpa.

» ByabTe OCTOPOXHbI, BbIHAMAsH AnNekTpudeckuii 6ok, -
TemnepaTtypHble 4aTuvKku MOryT ObiTb rOpAYUMU.

» He nomnb3yiitecbk hpuUTIOPHULIEN, ECNIN OHA Cama, ee CETEBOW LUHYP
U1 BUNKa CeTeBOro LWHypa nospexaeHsbl. lNposepsTe 1
OTpeMOHTUpyWTe ee: cM. pa3gen "ObcnyxneaHue” Ha cTp. 15.

» Mcnonb3yiiTe TonbKo anekTpuyeckuii 6ok, NocTaBnsiemMbiii
BMeCTe C (OpUTIOPHULIEN.

» BbyabTe oCTOPOXHbLI, BO BpeMsi NPUrOTOBNEHUS NULLW 1 NpU
OTKPbIBAHUW KPbILLKN U3 (PPUTIOPHULbI BEIXOAUT ropsynid nap.

» Hukorga He cTtaBbTe hpuTIOPHULY BONM3W UNK Ha ropsivne
KOHOPKN KYXOHHOW NIUTbI.

« OpuTIOpHMLA NpegHa3HayYeHa ToMbKO ANs MPUroTOBAEHUS MULLN
B [IOMALLUHUX YCIOBUSX.

» [Nocne ncnonb3oBaHUs PpPUTIOPHULLI BCEraa BbIHUMATE BUNKY U3
po3eTKu.

Mepea BkNtoYeHMeM B CeTb

» YbeguTtecb B TOM, YTO MapameTpbl AMEKTPUYECKON CETH
COBMNafaloT C AaHHbIMU, yKa3aHHbIMW B TABNMYKe Ha HUXHEN
CTOpOHe anekTpuyeckoro bnoka.

» [aHHbIli anekTponpnbop paspaboTaH B COOTBETCTBUN C
OvpekTnBoi EBponeickoro 3koHOMUYECKoro coobLecTea
89/336/EEC.

Mepep nepBbIM Ucnonb30BaHUEM

1 Yganute Bce ynakoBOYHblE MaTepuarnsbl.

2 Pa3bepute ppuTiopHULy: cm. “CHopka, MCNofb3oBaHWE U
pasbopka dpuTiopHUUbI” Ha cTp. 14

3 BbimonTe Bce yacTu pputiopHuLpbl: cM. "OumncTka”
Ha cTp. 15.

O3HaKoMbTeCb C YCTPOWCTBOM Baluen
dpuTropHuubl hupmbl KENWOOD

() cbemHas KpbILWKa CO CTaLMOHaPHbBIM
ceTyaTbiM UnsTPoOMm

(@ cmotpoBoe oKkHO

®Yawa

® Hocvk ansa crvea

(5 KopawnHa

(6) 3axear

@ BnexTpudeckuin ok

ﬂmcxoablﬁ perynatop temneparypbl

(9) CeToBOIi MHAMKATOP TemnepaTypbl

Kopnyc

@D Pyuku ans nepeHockm

(2 AnexTpryeckme WTbIPLKOBbIE KOHTAKTbI YaLIy

(3 TemneparTypHble gaTunkm

(4 Croba ans HAMOTKM MIMLLHErO LWHYpa
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Pekomengauum

MakcumanbHble
HOPMbI 3arpy3sku

KENWOOD DF380

Cbopka, ucnonb3oBaHue n pasdopka
dopuUTIOPHULbI

Pa36opka

OtsenuTe Hasap 3axsat @) 1 OTKPOIATE KpbILLKY. 3aTeM CHUMUTE
KPbILLKY.

OTBeaAMTE Ha3ag 3axBaT ¥ CHUMUTE KOP3UHY.

M3BnekunTe anekTpuyeckuin bnok, a 3aaTemMm CHUMWUTE Yallly.

C6opka u ucnonb3oBaHue

BcTaBbte vawy - MeTkun “MAX* 1 “MIN” JOMKHbI HAXOAUTLCS C
3afiHeii CTOpoHb! ppuTiopHULbl @. Mocre 3Toro BeTasbTe
HNekTpuyeckuii 6rok @

3anente macrno. YpoBeHb Macna AomKeH OblTb Mexay MeTkamu
“MAX* n “MIN”.

BcTaBbTe KOpP3nHY 1 3aKpOWNTE KPbILLKY.

HamoTainTe nuLWHWIA LIHYP BOKPYT CKOObI, PaCnonoXeHHOW Ha 3agHew
CTOpOHEe hpUTIOPHULBI.
MMoagkntounTe CeTeBON LUHYP K PO3ETKE 3NEKTPOCETU U yCTaHOBUTE
HYXHYIO TemnepaTypy, Nonb3ysCb LIBETOBLIM KOLOM.

Korga macno HarpeeTcsi 4O HY)XHOI TemnepaTtypbl, NoracHeT
CBETOBOW MHAMKATOP - HauYMHaeTcsa obxapusaHne. CBeToBOM
nHAnKkaTop OyaeT Neprmoanyeckun BKMKOYATbCSA U BbIKMIOYATLCA, TakK
Kak BO (hpuTIOpHULIE NOAAEPXKMNBaETCA 3adaHHas Temneparypa
oGxapuBaHus.
Ecnu Bbl XO0TWTE MCNonNb30BaTb Macno NOBTOPHO, AalTe eMy OCTbITb,
3aTeM BblHbTE Yally M nNpoueavTe Macro Yepes TOHKYI TKaHb Unn
BNUTLIBaKOLLYO Bymary.
[Mocne ncnonb3oBaHWs OPUTIOPHULIBI BCerga BbIHMMaNTe BUMKY U3
po3eTKu.

[nsa obxapuBaHusi pekoMeHAyeTCs NCNonb30BaTh Ka4eCTBEHHOE
Macrno, Hanpumep, KyKypysHoe unm apaxucosoe. oguTcs Takke
BbICOKOKaY€CTBEHHbIV KyNMHapPHbIA Xnp. [pyrne macna MoXxHoO
ncnonb3oBaTb TONbKO B TOM Cryyae, eCin U3rotoBuTenb
cneuunanbHO pekomeHayeT nx Ans obxapveaHusa Bo dpuTiope. He
cMelLMBaKiTe pasHble Macna unyM Macro 1 Xup U He UCMonb3ynTe
ONMMBKOBOE Macslo, CIMBOYHOE Macio Uin MaprapyvH, Tak Kak OHu
AbIMAT U NEHSTCS.
Onsa npurotoBneHus nuwm n3 nonydabpukatoB Tpebyetcs 6onee
BblCOKasi TemnepaTypa 4em npu NpUroToBNEeHUMN MULLU U3 CbIpbIX
NpoayKTOB.
Mpwv npuroToBneHun nuwm Byaste BHUMaTENbHBL. CHapyxu nuia
MOXeT BbIrNsSAeTb FOTOBOW B TO BPEMS KaK BHYTPU OHA MOXET ObITb
elle CbIpoM.
XpaHuTe OpUTIOPHULLY C 3anUTbIM B HEE MACNOM (OXNaXOEHHbIM U
nNpochnnLTPOBaHHbBIM), FOTOBOM K MCMonb3oBaHuio. Kpbillka
npepoTBpallaeT nonagaHne Nbinv BHYTPb pUTIOPHULBI.
Mepepn obxapuBaHMeM NPoOAYKTOB B XWAKOW NaHUPOBKE crneinTe
N3NULLIEK XMOKON MaHUPOBKM.

[na npurotoBneHns YnncoB crneayeT UCNoMb3oBaTh CTapbli
KapTodenb, KOTOPbI cregyeT POBHO Hape3aTb, YTOOb! YMnChl
npoxapunuce oguHakoso. MNepen o6xaprBaHnem kapTodens
cnepyeTt NPOMbITb BOAON U BbICYLINTb.

PerynapHo cdounbtpynte macno. 3ameHsarTe Macno nocne ero
ncnonb3oBaHus 8 - 10 pas.

cBexue yuncbi: 1 kr
3amMopoXeHHble yuncbl: 800r
macno: 2n

[ns BbINOMHEHMS OMMCTKM CM. CTp. 15
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OneKTpuyeckuii 6ok

Kpbiwwka
KopsuHa
Yawa

Kopnyc cpuTopHULbI

KENWOOD DF380

OYNCTKA N OBCITYXBAHUE

Ouunctka

Hukoraa He HauMHaNTe OYUCTKY A0 TEX NOP, NOKa MAcro He OCTbIHEeT.
Mepen ouncTkon Bcerga oTkniovanTe puTIOPHNLY OT CETU U CHUMaNTE
C Hee anekTpu4eckuii 6rok.

Mepen cbopkon ybegntecb B TOM, YTO BCe AeTany hpuUTIOPHULLbI
COBEPLLEHHO CyXUe.

M3BneknTe anekTpuyeckmin 6nok, NpoTpuTe ero BRaXHoM TKaHbH U
TLaTeNbHO BbICyLUUTE.

Hukoraa He norpyxaiTte anekTpuueckui 6nok B soay.

[Mocne kaxaoro NCMonb30BaHUS CHUMUTE U 3aMOYUTe B ropsyen
MbIfbHOM Boge Ha 20 MUHyYT.

Mocne kagoro UCMonb3oBaHUsi CHUMUTE U 3aMOYMTeE B ropsiveit
MbInbHOM Bode Ha 20 MUHYT. 3aTeM OYUCTUTE XKECTKOW LLETKOMN.
3amounTe B ropsiyen, MbinbHOW BoAe Ha 20 MUHYT. 3aTem ounctute ¢
NMOMOLLbI0 HeabpasnBHOIO YNCTSALLEro CpeacTaa.

BbimonTe B ropsyen mbinbHON BOAe.

Bce peTtanu copuTIOpHULB! 3a UCKITOYEHUEM aneKTpuyeckoro Grioka
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MallvHe. [ocne MbiTbs B
NOCYAOMOEYHOM MaLUMHE BHYTPEHHSISI CTOPOHA KPbILLKW U BHELLHSIS
CTOPOHA YaLUun MOryT NOTEMHETb, OAHAKO OHW ByayT Npu 3TOM
HopMmasibHO pa6oTaTh.

O6cnyxuBaHue U yxon

Vcnonb3ynte pUTIOPHULY TOFBKO MO €€ NPSIMOMY Ha3HaYeHMH0.
Ecnu noBpexaeH ceTeBo LIHYp, TO B Liensx 6e3onacHocTu ero
HeobxoaMMO 3ameHnTb, obpaTuBLuMch Ha dmrpmy KENWOOD unu B
MECTHBIN ohrLManbHbI CEPBUCHBIN LeHTp KENWOOD

Ecnun Bam TpebyeTcs nomoLb

Np¥ MCMoNb30BaHUN PPUTIOPHULIBI UNN

npu o6Cny>XnBaHMN UNM PEMOHTE,

O6paTnTech B MarasuH, rae Bbl Npruodpeny puTiopHULY.
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KENWOOD DF380

PeuenTol

®dpukagenbku U3 KpeBeTok
Temnepartypa macna - 170°C

200r o4nLLEHHBbIX KPEBETOK

1 nykoBuua

1 3ybok 4yecHoka

75r 6enbix NAHUPOBOYHBIX Cyxapen

1 anuo

5mn (1 yariHas noxka) ByCTepCcKoro coyca
conb u nepey

25r 06bIYHON MLWEHNYHOWN MYKU

Menko nopybute KpeBeTKU, NMYK N YECHOK.

CwmeluaiiTe BCe MHIPEeAMEHTbI KDOME MYKU.

CkaTtaiiTe U3 cMecu Lapuku guameTpom 2,5cm 1 obBansiTe nx B Myke.
Mepen obxapvBaHnem oxnaguTe B TEHYEHNE He MeHee OHOro Yaca.
HarpeinTte macno n obxapvBainTte Lapuku B TedeHue 4 - 5 MuHyT. Bo
Bpemsi obxxapuBaH1si NnepeBopaynBanTe Wapukm, YTobbl OHM
paBHOMEPHO NOAPYMSHUMUCH.

MopasanTte nopuusimu no 3 - 4 WTyKN.

LibinneHok no KueBCKu

Temnepatypa macna - 170°C

50r cnmBoYyHOro macna

2.5mn (1/2 yanHOM NOXKN) YECHOYHOTO MOPOLLKaA
5mn (1 yarHasa noxka) Hape3aHHOW NETPYLLKN

2 rpyaKku upinneHka

AepeBsiHHbIE Nanoykn Ans KOKTenns

1 anuyo

251 MyKu, CMELLAHHOW C COMblo 1 NepuemM

25r 6enbix NAHUPOBOYHBIX CyXapen

. CMeluaiTe CrMBOYHOE Macro, YECHOUHbIA NOPOLLIOK U NETPYLLKY 1

ckaTtanTe M3 3ToV CMecu ABE KPYribIX Nanoyku.

CHMMUTE LLIKYPKY W U3BMEKUTE KOCTW U3 ABYX PYAOK LbINSeHKa, 1
pacnnacTtanTe ux.

MomecTute Kpyrnyr nanodky MacnsiHoM CMecu B Kaxayto rpyaky u
CBEpHUTE rpyakn B TpyOOUKK, 3aBepHUTE KOHLbI Tpyboyek, Y4TobbI
Macno 6bINo 3aKkpbITO. 3akpenuTe C MOMOLLLIO Nanoyek Ans KOKTenns.
B36enTe anuo 1 norpyaute Kycouku LbinneHka B aiuo. MNposepkTe,
YTOObI KaXKablli KYCOK Obin MOMHOCTHIO MOKPbIT AALIOM.

O6BansanTe ubinneHka B Myke, a 3aTeM B MaHWPOBOYHbIX CyXapsiX.
Mepen obxapuBaHueM oxnagute B TEHEHWE HE MEHee OHOro Yaca.
Harpewite macno n obxapbre ubinneHka B TedeHue 15 - 20 MyuHyT.
Mepen Tem, kak noaaTb Ha cTon, He 3abyasTe yaanuTb Nanoyky Ans
KOKTewnns.

XXuakasa naHupoBka

TemnepaTtypa macna - 190°C

MOXXeT MCMonb30BaTbCs AN pbibbl, Msca n PyKTOB
125r 06bIYHOW NWEHNYHON MYKU

LenoTka conwm

10mn (2 yaviHble NOXKKW) pa3pbIXNUTens Ans Tecta
170mn xugkocTu (Boga, MOMOKO, MUBO UM cuap)

Hacbinste MyKy, conb 1 pa3pbIXMTeSb B Yally.

CpaenainTte B LEHTPe MKy, HanenTe B Hee NONOBUHY XUAKOCTU U
TWwarenbHo nepemeluante. 3atem fo6aBbTE OCTamNbHYH XUOKOCTb.
Ecnu xuakas naHnpoBka 6bina NpUrotoeneHa 3apaHee, TO CHOBa
nepemMeLluarite ee nepes ynotpebneHmem.

O6BansanTe NpoayKTbl B MyKe, CMELLAHHOW C COMblo 1 NepuemM, nepeg,
HaHECEHMEM Ha HUX XWUAKOW MNaHNPOBKMU.

OnycTuTe KOp3uHYy nepea TeM, Kak NosioXuTb B Hee NpoayKTbl, YTOObI
npefoTBpaTUTL NpUNUNaHmue XUAKON NaHMPOBKU K KOP3WHE.
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