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1 návod k pou¥ití
Ná• novƒ revoluïní design vƒraznê zjednodu•uje ïi•têní této fritézy -
elektrickou jednotku staïí vyta¥ením odpojit a zbylé souïásti fritézy
mº¥ete umƒt. Fritéza té¥ nabízí praktickou kontrolu nastavené teploty,
která zaruïuje, ¥e si v¥dy nastavíte správnou teplotu, afl u¥ sma¥íte
cokoliv. A okénkem ve víku mº¥ete pozorovat, co se dêje uvnit¡ fritézy.
Bezpeïnost provozu spot¡ebiïe zvy•uje i to, ¥e fritovací ko•ík lze zvedat
i spou•têt bez otev¡ení víka. Není tedy divu, ¥e tato fritéza DF660
vƒraznê vyniká ve srovnání s konkurencí.

5 használati utasítás
Az olajsütò egyedülálló tervezése révén a készülék tisztítása szinte
gyerekjáték: csak ki kell húzni az elektromos egységet, és a többi
alkatrész egyszerûen elmosogatható. A hòmérséklet szabályzóval
egyetlen mozdulattal beállíthatja a kívánt sütési hòmérsékletet, a
készüléken levò ablakon át pedig bármikor ellenòrizheti, hogy hol tart a
sütés. A fokozott biztonság érdekében a sütòkosarat a fedél felnyitása
nélkül is kiemelheti az olajból. Egyszóval: a Kenwood DF660 olajsütò
más, mint a többi.

9 УКАЗАНИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Благодаря оригинальной конструкции фритюрницы предельно
упрощается ее чистка - выньте электрический блок и мойте все
остальное. Простой в использовании дисковый регулятор позволяет
задавать нужную температуру приготовления пищи, а смотровое
окно - видеть, что происходит внутри фритюрницы. Ваша
безопасность дополнительно обеспечивается тем, что вы можете
поднимать и опускать корзину, не открывая крышку. Итак, понятно,
почему ваша фритюрница DF660 отличается от других.
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bezpeïnost
� Do fritézy v¥dy nejd¡íve nalejte olej, teprve pak ji zapojte do proudu.
� Dêti nesmí do blízkosti zapnuté fritézy, a ani pozdêji po vypnutí,

proto¥e olej zºstává horkƒ dlouhou dobu po vypnutí spot¡ebiïe.
� Dávejte pozor, aby se p¡ípojná •ñºra nedotƒkala horkƒch povrchº a

nenechávejte ji p¡epadat p¡es okraj pracovní desky- dítê by za ni
mohlo zatáhnout a strhnout fritézu. P¡ebyteïnou délku •ñºry ulo¥te
do úlo¥ného prostoru v zadní stênê fritézy.

� Nedotƒkejte se fritovací mísy, olej vylejte, nebo fritézu i s horkƒm
olejem uvnit¡ p¡emístête.

� Elektrickou jednotku nikdy nepono¡ujte do vody. V¥dy ji odpojte p¡ed
tím, ne¥ zaïnete zbytek fritézy mƒt.

� Po umytí p¡ed dal•ím pou¥itím zkontrolujte, zda jsou mísa a její
elektrické kolíky suché.

� Zapnutou fritézu nenechávejte bez dohledu.
� Dêti a oslabené osoby nesmí pou¥ívat fritézu bez dozoru.
� Dávejte pozor, malé dêti musí bƒt pod dohledem, aby si se

spot¡ebiïem nehrály.
� Buõte opatrní p¡i odpojování elektrické jednotky - tepelná ïidla

mohou bƒt horká.
� Fritézu neu¥ívejte, je-li •ñºra, zástrïka nebo sám spot¡ebiï nêjak

viditelnê po•kozen. Nechte je p¡ekontrolovat nebo opravit: viz ïást
'servis' na str. 3.

� Pou¥ívejte jen elektrickou jednotku dodanou se spot¡ebiïem.
� Dávejte pozor, abyste se neopa¡ili párou, která uniká z fritézy p¡i

sma¥ení a p¡i otev¡ení víka.
� Fritézu neumisflujte do blízkosti varnƒch plotƒnek, ani ji na nê

nestavêjte.
� Tato fritéza je urïena pouze k domácímu pou¥ití.
� Po pou¥ití v¥dy vytáhnête zástrïku fritézy ze zásuvky.

p¡ed zapnutím do sítê
� Zkontrolujte, zda napêtí v síti odpovídá jmenovitému napêtí

uvedenému na typovém •títku na spodku spot¡ebiïe.
� Tento spot¡ebiï odpovídá normê dané Smêrnicí Evropského

spoleïenství 89/336/EEC o odru•ení. 

p¡ed prvním pou¥itím
1 Fritézu vybalte.
2 Rozeberte: viz ïást 'rozebrání, montá¥ a pou¥ití 

fritézy' na str. 2.
3 Umyjte jednotlivé souïásti: viz ïást 'ïi•têní'

na str. 3.

popis elektrické fritézy Kenwood
� snímatelné víko s trvalƒm síflovƒm filtrem
� kontrolní okénko
� sbêraï kondenzované páry
� fritovací ko•
� tlaïítko zvedání a spou•têní ko•e
� vylévací hubiïky
� fritovací mísa
	 elektrické kolíky mísy

 têleso fritézy
� ucha na p¡ená•ení
� tlaïítko k uvolnêní víka

 elektrická jednotka
� signálka oh¡evu
� regulátor teploty
� okénko nastavené teploty
� tepelná ïidla
� prostor k ulo¥ení •ñºry

Kenwood DF660

popis elektrické fritézy Kenwood

1

CZ

�

�




�
�

�

�

	

�

�

�

�

�




�

�

�



rozebrání
1 Stisknête tlaïítko k uvolnêní víka � a víko pak z fritézy sundejte.
2 Zvednête páku smêrem nahoru, a¥ se sama zajistí �, a vyndejte

fritovací ko•.
3 Vytáhnête elektrickou jednotku, a pak vyndejte fritovací mísu.

montá¥ a pou¥ití
1 Mísu vlo¥te do fritézy tak, aby znaïky 'MAX' a 'MIN' byly vzadu �.

Pak zasuñte do mísy elektrickou jednotku �
2 Nalejte do mísy olej. Hladina musí bƒt mezi znaïkami 'MAX' a 'MIN'.
3 Do mísy vlo¥te fritovací ko•. Páku stlaïte smêrem dolº: uvolníte ji

posunutím tlaïítka spou•têní a zvedání � smêrem dolº. Nakonec
zav¡ete víko.

4 P¡ebyteïnou •ñºru ulo¥te do prostoru v zadní stênê spot¡ebiïe.
5 Zastrïte do zásuvky a nastavte po¥adovanou teplotu, která se objeví

v okénku nastavené teploty �.
6 Jakmile olej ve fritéze dosáhne po¥adované teploty, signálka oh¡evu

zhasne-mº¥ete zaïít fritovat. Signálka se bude cyklicky rozsvêcovat
a zhasínat podle toho, jak bude fritéza udr¥ovat nastavenou teplotu.

7 Jakmile je fritování hotovo, zvednête ko• a ne¥ otev¡ete víko, nechte
fritované potraviny okapat.

� Chcete-li olej znovu pou¥ít, nechte fritézu vychladnout, pak vyndejte
mísu a olej p¡elejte p¡es jemnƒ mu•elín nebo speciální filtrovací
papír.

� Zástrïku fritézy po pou¥ití v¥dy vytáhnête ze zásuvky.

rady � Doporuïujeme pou¥ívat kvalitní olej vhodnƒ ke fritování, jako nap¡.
kuku¡iïnƒ nebo podzemnicovƒ olej. Kvalitní ztu¥ené pokrmové tuky
lze také pou¥ít. Pou¥ití jinƒch olejº je také mo¥né, pokud jsou
vƒrobcem specificky doporuïeny ke fritování. Nikdy nemíchejte rºzné
oleje ïi tuky a nepou¥ívejte olivovƒ olej, máslo ani margarín:
p¡epalují se a kou¡í nebo snadno p¡ekypí. 

� P¡edva¡ené potraviny vy¥adují p¡i fritování vy••í teploty ne¥ syrové.
� Jídlo v¥dy ¡ádnê prova¡te. Vnêj•í povrch se mº¥e zdát hotov d¡íve,

ne¥ je prova¡en i vnit¡ek.
� Fritézu skladujte s olejem (vychladlƒm a p¡efiltrovanƒm) uvnit¡, v¥dy

p¡ipravenou k pou¥ití. Víko chrání olej p¡ed prachem a neïistotami.
� P¡ed fritováním jídel v têstíïku p¡ebyteïné têstíïko oklepejte.
� K p¡ípravê sma¥enƒch hranolkº pou¥ívejte staré brambory

rozkrájené na rovnomêrnê velké hranolky, aby se v•echny stejnê
rychle usma¥ily. Hranolky p¡ed fritováním propláchnête vodou a
vysu•te.

� ivotnost svého fritovacího oleje prodlou¥íte tak, ¥e ho po ka¥dém
fritování p¡efiltruje. Po 8-10 pou¥itích olej vymêñte.

maximální mno¥ství potravin � ïerstvé hranolky 1,2 kg
� mra¥ené hranolky 1 kg

mno¥ství oleje a tuku maximální mno¥ství oleje: 2,5 litru
minimální mno¥ství oleje: 2 litry

maximální mno¥ství tuku: 2,25 kg 
minimální mno¥ství tuku: 1,8 kg

návod k ïi•têní naleznete na str. 3
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ïi•têní
� Fritézu mº¥ete zaïít ïistit, a¥ olej uvnit¡ vychladne.
� P¡ed ïi•têním v¥dy vytáhnête zástrïku ze zásuvky a odpojte elektrickou

jednotku.
� Dbejte na to, aby v•echny souïástí byly naprosto suché p¡ed tím, ne¥ je

zpátky smontujete.

elektrická jednotka � Vyta¥ením ji odpojte, ut¡ete ji navlhïenƒm had¡íkem a do sucha ut¡ete.
� Nikdy ji nepono¡ujte do vody.

víko � Po ka¥dém pou¥ití sundejte a dejte na 20 minut odmoïit do vody s
p¡ípravkem na mytí nádobí.

ko• � Po ka¥dém pou¥ití vyndejte a dejte na 20 minut odmoïit do vody s
p¡ípravkem na mytí nádobí. Pak vyïistête tvrdou •têtkou na nádobí.

fritovací mísa � Po ka¥dém pou¥ití vyndejte a dejte na 20 minut odmoïit do horké vody
s p¡ípravkem na mytí nádoby. P¡i mytí pak pou¥ívejte jemné ïisticí
prost¡edky.

têleso fritézy � Umyjte v horké vodê s p¡ípravkem na mytí nádobí.

� Pokud máte myïku na nádobí, mº¥ete v ní bezpeïnê umƒt ve•keré
souïásti s vƒjimkou elektrické jednotky. Mytí v myïce mº¥e zpºsobit
ztmavení vnit¡ku víka a vnêj•ího povrchu mísy, ale obê tyto souïásti
budou i nadále perfektnê plnit svou funkci. V p¡ípadê, ¥e je olej na
stênách mísy p¡ipeïen, doporuïujeme dát mísu p¡ed mytím v myïce
odmoïit.

servis a slu¥by zákazníkºm
� V p¡ípadê po•kození p¡ípojné •ñºry mº¥e její vƒmênu z bezpeïnostních

dºvodº provést pouze firma KENWOOD nebo firmou KENWOOD

autorizovaná opravna.

Pokud pot¡ebujete pomoc s:
� pou¥itím fritézy nebo
� servisem a opravami,

obraflte se na firmu, u ní¥ jste spot¡ebiï zakoupili.

Kenwood DF660
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KENWOOD DF660

recepty

•védské masové kuliïky
po¥adovaná teplota oleje 150˚C

p¡ísady � 200 g mletého hovêzího masa
� 200 g mletého vep¡ového masa
� 25 g másla
� 25 g cibule nasekané najemno
� 50 g strouhanky
� 1 vejce
� 125 ml mléka
� 1 l¥iïka soli
� pep¡

postup 1 Máslo na pánvi rozpustíme a cibuli v nêm osma¥íme do mêkka.
2 P¡idáme zbƒvající p¡ísady a mícháme je, a¥ je smês hladká.
3 Pomouïnênƒma ruka vyválíme ze smêsi kuliïky o prºmêru 2,5 cm.
4 Rozpálíme olej a fritujeme 5-6 minut.

6 porcí

ku¡e po kyjevsku
po¥adovaná teplota oleje 170˚C

p¡ísady � 50g másla
� pºl l¥iïky ïesneku v prá•ku
� 1 l¥iïka nasekané zelené petr¥elky
� 2 porce ku¡ecích prsou
� párátka
� 1 vejce
� 5g mouky se solí a pep¡em
� 25g strouhanky

postup 1 Máslo rozet¡eme s ïesnekovƒm prá•kem a zelenou petr¥elkou a ze
smêsi vyválíme dva váleïky. 

2 Ku¡ecí prsa zbavíme kº¥e a vykostíme a paliïkou na maso je
rozklepeme.

3 Na rozklepané maso dáme váleïek másla a zabalíme tak, aby máslo
bylo zcela schováno. Pomocí párátek rolky zajistíme.

4 Roz•leháme vejce a vlo¥íme do nêj ku¡ecí rolky. Sna¥íme se p¡itom,
aby vejce proniklo do v•ech spojº. 

5 Ku¡e obalíme v mouce a nakonec ve strouhance. P¡ed fritováním dáme
nejménê na hodinu do lednice.

6 Rozpálíme olej a porce ku¡ete fritujeme asi 15 - 20 minut.
P¡ed podáváním nezapomeñte vyjmout párátka.

základní têstíïko na obalování
po¥adovaná teplota oleje 190˚C

� vhodné k obalování ryb, masa, zeleniny a ovoce
p¡ísady � 125g hladké mouky

� •petka soli
� 2 l¥iïky prá•ku do peïiva
� 170ml tekutiny (vody, mléka, piva, jableïného vína)

postup 1 Mouku, sºl a prá•ek do peïiva dáme do mísy.
2 Uprost¡ed smêsi udêláme dºlek, nalejeme do nêj polovinu tekutiny a

¡ádnê promícháme. Pak p¡idáme zbytek tekutiny.
3 Pokud têstíïko del•í dobu stálo, musíme ho p¡ed pou¥itím znovu

promíchat.
4 Potraviny nejprve obalíme v mouce se solí a pep¡em, a potom v

têstíïku.
5 Fritovací ko• pono¡te do oleje p¡ed tím, ne¥ do nêj vlo¥íte potraviny

urïené ke fritování-zabráníte tak p¡ilepení têstíïka ke ko•i.
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elsò a biztonság
� Amíg nem töltött olajat a sütòedénybe, soha ne csatlakoztassa a

készüléket a hálózatra. 
� Sütés közben a kisgyermekeket tartsa távol az olajsütòtòl. A

készülékben levò olaj még sokáig forró marad, ezért egy ideig sütés
után is óvja a gyermekeket.

� Ügyeljen arra, hogy a hálózati vezeték ne érjen forró felülethez és ne
lógjon le az asztal széléròl, mert egy kisgyermek a vezetékkel
magára ránthatja a készüléket. A felesleges vezetéket tolja be a sütò
hátoldalán kiképzett vezetéktárolóba. 

� Soha ne nyúljon a forró sütòedényhez. A forró olajat soha ne
próbálja meg kiönteni a készülékbòl, és amíg az olaj le nem hûl, ne
is mozgassa a sütòt.

� Az elektromos egységet soha ne merítse vízbe - elòször szerelje le,
és csak azután kezdjen a többi alkatrész tisztításához.

� Az újbóli használat elòtt gyòzòdjön meg arról, hogy a sütòedény és
az elektromos csatlakozók teljesen szárazak.

� Mûködés közben soha ne hagyja magára a olajsütòt.
� Kisgyermekek vagy fizikai támogatásra szorulók (idòsek, betegek)

felügyelet nélkül ne használják a készüléket.
� Kisgyermekeket csak felügyelet mellett engedjen a készülék

közelébe, és ne hagyja, hogy játsszanak a készülékkel.
� Az elektromos egységet mindig óvatosan szerelje le, mert a

termosztát hòérzékelòi sütés közben felforrósodhatnak.
� Ne használja a készüléket, ha akár a burkolaton, a vezetéken

vagy a hálózati csatlakozón sérülés jele látható. Az újbóli
bekapcsolás elòtt ellenòriztesse, illetve javíttassa meg a sütòt
(l. 7. oldal, javíttatás).

� Mindig csak a készülékhez mellékelt, eredeti elektromos
egységet használja.  

� Ügyeljen arra, hogy sütés közben, illetve a fedél felnyitásakor forró
gòz csaphat ki a készülékbòl.

� Óvja a sütòt a közvetlen hòsugárzástól. Soha ne tegye a
készüléket fòzòlapra vagy annak közelébe.

� A készülék csak háztartási célokra alkalmas.
� Használat után a hálózati vezetéket mindig húzza ki a konnektorból.

csatlakoztatás
� A falidugasz csatlakoztatása elòtt ellenòrizze, hogy a hálózati

feszültség megegyezik-e az olajsütò elektromos 
egységének alján feltüntetett üzemi feszültséggel. 

� A készülék megfelel az Európai Közösség
89/336/EEC sz. elòírásának. 

az elsò használat elòtt...
1 Távolítson el minden csomagolóanyagot.
2 Szedje szét a készüléket (l. 6. oldal, “az

olajsütò használata, szét- és összeszerelése”.
3 Mossa el az alkatrészeket (l. 7. oldal, a készülék

tisztítása).

a Kenwood olajsütò részei
� leemelhetò fedél beépített fémszûròvel 
� sütòablak
� páraelfogó
� sütòkosár
� sütòkosár rögzítò retesz
� kiöntò csòrök
� sütòedény
	 sütòedény elektromos csatlakozói

 külsò burkolat
� fogók
� fedél kioldó gombja

 elektromos egység
� hòmérséklet jelzò lámpa 
� hòmérséklet szabályzó
� hòmérséklet jelzò ablak
� termosztát hòérzékelòi
� vezetéktároló

Kenwood DF660
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szétszerelés
1 Nyomja le a fedél kioldó gombját, és nyissa fel a fedelet �. Emelje

le a fedelet a készülékròl.
2 Hajtsa fel a fogantyút úgy, hogy rögzüljön �, és emelje ki a

sütòkosarat.
3 Húzza ki az elektromos egységet, és vegye ki a sütòedényt.

összeszerelés és kezelés
1 Tegye be a sütòedényt a készülékbe. A “MAX” és “MIN” jelzéseknek a

sütò hátlapja felé kell lenniük �. Ezután illessze az elektromos
egységet is a helyére �.

2 Öntse az olajat a sütòedénybe. Az olaj szintjének a “MAX” és “MIN”
jelzések között kell lennie. 

3 Tegye a sütòkosarat a sütòedénybe. Húzza hátra a sütòkosár rögzítò
reteszét �, és hajtsa le a kosár karját. Végül zárja le a sütò fedelét.

4 A felesleges hálózati vezetéket tolja vissza a sütò hátoldalán
kiképzett vezetéktárolóba.

5 Csatlakoztassa a vezetéket a konnektorba, a hòmérséklet
szabályozót pedig állítsa a kívánt hòmérsékletnek megfelelò állásra.
A beállított hòmérséklet a hòmérséklet jelzò ablakban � is
megjelenik.

6 A hòmérséklet jelzò lámpa kialvása azt jelzi, hogy az olaj
hòmérséklete elérte a beállított értéket - megkezdheti a sütést. Sütés
közben a hòmérséklet jelzò lámpa idònként bekapcsol, majd újra
kialszik. Ez azt jelzi, hogy a sütò tartja a beállított hòmérsékletet.

7 Ha elkészült az étel, emelje ki a sütòkosarat az olajból, de a fedelet
még ne nyissa fel. Elòbb várja meg, amíg az olaj lecsepeg az ételròl.

� Ha az olajat késòbb újból használni kívánja, várja meg, amíg lehûl,
majd szûrje át egy tiszta ruhán vagy tölcsérbe helyezett
szûròpapíron. 

� Használat után a hálózati vezetéket mindig húzza ki a konnektorból.

megjegyzések � Javasoljuk, hogy a sütéshez jó minòségû (pl. kukorica vagy
földimogyoró) olajat használjon, de megfelelò minòségû zsír is
használható. Más olajat csak akkor használjon, ha a címke
egyértelmûen jelzi, hogy az olaj sütésre is alkalmas. Soha ne
keverjen különbözò olajokat és zsírokat, és ne használjon olíva
olajat, vajat vagy margarint, mert ezek füstölnek és buborékosodnak.

� Az elòfòzött ételek sütéséhez magasabb hòmérsékletre van szükség,
mint a nyers ételekhez.

� Ügyeljen arra, hogy mindig jól átsüsse az ételt. Amikor a sütött
darabok kívülròl barnulni kezdenek, belül még nyers lehet az étel.

� A lehûlt olajat (átszûrés után) tartsa a sütòben, mert így a készülék
mindenkor használatra kész. A fedél megakadályozza, hogy por vagy
más szennyezòdés kerüljön a tárolt olajba.

� A tésztával bevont ételek sütésekor a felesleges tésztát mindig
csepegtesse le, és csak azután tegye az ételdarabot
a sütòbe.

� Hasábburgonyához célszerû öreg burgonyát használni.
A burgonyát lehetòleg egyforma vastagságú darabokra
vágja, mert így egyenletesebben sülnek meg. A felvágott
burgonyadarabokat sütés elòtt öblítse le, és szárítsa meg.

� Meghosszabbítja a készülék élettartamát, ha az olajat minden
használat után leszûri. 8-10 sütés után öntse ki a használt olajat, és
töltsön friss olajat a sütòbe.

maximális ételmennyiségek � friss hasábburgonya 1,2 kg
� fagyasztott hasábburgonya 1 kg

olaj- és zsírmennyiségek � maximális olajmennyiség 2,5 liter
� minimális olajmennyiség  2 liter 

� maximális szilárd zsírmennyiség  2,25 kg
� minimális szilárd zsírmennyiség 1,8 kg

a készülek tisztítása l 7. odal
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a készülék tisztítása
� Amíg az olaj le nem hûlt, soha ne kezdje meg a tisztítást!
� Tisztítás elòtt a hálózati vezetéket mindig húzza ki a konnektorból és az

elektromos egységet is vegye le a sütòròl. 
� A sütò összeszerelése elòtt ellenòrizze, hogy minden alkatrész teljesen

száraz-e.

elektromos egység � Szerelje le a készülékròl, majd nedves ruhával törölje át és alaposan
szárítsa meg.

� Az elektromos egységet soha ne merítse vízbe!
fedél � Minden használat után vegye le a készülékròl, és meleg,

mosogatószeres vízben áztassa 20 percig.
sütòkosár � Minden használat után vegye ki a sütòbòl, és meleg, mosogatószeres

vízben áztassa 20 percig, majd durva kefével tisztítsa meg.
sütòedény � Minden sütés után vegye ki a sütòedényt, és meleg, mosogatószeres

vízben áztassa 20 percig, majd karcmentes tisztítószerrel tisztítsa meg.
külsò burkolat � Meleg, mosogatószeres vízben mossa el az egész burkolatot.

� Az olajsütò alkatrészei - az elektromos egységet kivéve -
mosogatógépben is tisztíthatók. A mosogatógépben használt
tisztítószerek elszínezhetik a fedél belsejét, illetve a sütòedény külsò
felét, de ez az olajsütò mûködését nem befolyásolja. Ha a sütòedényre
ráégett az olaj, a mosogatógépes tisztítás elòtt ajánlatos beáztatni.

javíttatás és vevòszolgálat
� Ha a hálózati vezeték megsérül, azonnal ki kell cserélni. A javítást -

biztonsági okokból - csak a KENWOOD vagy az általa megbízott
javítóvállalat szakembere végezheti el.

Ha további segítségre van szüksége:
� az olajsütò használatával,
� karbantartásával vagy javíttatásával kapcsolatban,

forduljon ahhoz az üzlethez, ahol a készüléket vásárolta.   

Kenwood DF660

tisztítás és javíttatás
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KENWOOD DF660

receptek

svéd húsgombóc
olaj hòmérséklet 150°C

hozzávalók � 200 g darált marhahús
� 200 g darált sertéshús
� 25 g vaj
� 25 g apróra vágott hagyma
� 50 g zsemlemorzsa
� 1 tojás
� 125 ml tej
� 5 ml (1 kiskanál) só
� csipetnyi bors

elkészítése 1 Serpenyòben olvasszuk fel a vajat, és pirítsuk benne a hagymát puhára.
2 Adjuk hozzá a többi hozzávalót, és keverjük simára.
3 A masszából (belisztezett kézzel) készítsünk kb. 2,5 cm-es gombócokat.
4 Melegítsük fel az olajat, és süssük kb. 5-6 percig.

A recept 6 személyre szól.

kijevi csirke
olaj hòmérséklet 170˚C

hozzávalók � 50 g vaj
� fél kávéskanál fokhagymapor
� 1 kávéskanál apróra vágott petrezselyem
� 2 csirkemell
� fapálcikák (fogpiszkáló)
� 1 tojás
� 25 g sóval és borssal ízesített liszt
� 25 g zsemlemorzsa

elkészítése 1 Keverjük össze a vajat, a fokhagymaport és a petrezselymet, és
formázzunk belòle két kis rudacskát. 

2 Szedjük le a csirkemell bòrét, távolítsuk el a csontot, és húsklopfolóval
lapítsuk ki.

3 Midkét szelet közepébe  tegyünk egy töltelék rudacskát, majd tekerjük
úgy fel, hogy a töltelék teljesen be legyen burkolva. Tûzzük meg a
fapálcikával (fogpiszkálóval).

4 Üssük fel a tojást, és mártsuk bele a húst úgy, hogy a tojás mindenütt
befedje.

5 Forgassuk lisztbe, majd zsemlemorzsába, és legalább 1 órára tegyük
hûtòszekrénybe.

6 Melegítsük fel az olajat, és süssük 15-20 percig. Tálalás elòtt óvatosan
távolítsuk el a fapálcikákat.

bevonótészta (panírozáshoz) 
olajhòmérséklet 190˚C

� Az elkészült tészta halak, húsok, zöldségek és gyümölcsök
bevonásához használható.

hozzávalók � 125 g sima liszt
� csipetnyi só
� 2 kávéskanál sütòpor
� 170 ml folyadék (víz, tej, sör vagy almabor)

elkészítése 1 Öntsük a lisztet, a sót és a sütòport egy nagyobb edénybe.
2 Formázzunk benne mélyedést, és öntsük hozzá a folyadék felét.

Keverjük jól össze, majd adjuk hozzá a maradék folyadékot is.
3 Ha felhasználás elòtt állni hagytuk a tésztát, keverjük meg újból. 
4 A bevonandó ételt elòször forgassuk meg sóval és borssal ízesített

lisztben, majd vonjuk be a tésztával. 
5 Sütéskor a sütòkosarat már elòre engedjük az olajba, és csak ezután

tegyük bele az ételt. Igy megakadályozhatjuk, hogy a tészta a kosárhoz
ragadjon.
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Меры безопасности.
� Не включайте фритюрницу в сеть, пока не зальете масло в чашу.
� Не разрешайте детям подходить к фритюрнице во время и после

окончания ее работы - жир остается горячим в течение
продолжительного времени.

� Не допускайте прикосновения шнура к горячим поверхностям и
свешивания шнура в тех местах, где до него может дотянуться
ребенок и опрокинуть на себя фритюрницу. Излишнюю часть
шнура уберите в отсек на задней стенке фритюрницы.

� Никогда не дотрагивайтесь до чаши, не сливайте масло и не
передвигайте фритюрницу, когда в ней находится горячее масло.

� Никогда не опускайте электрический блок в воду. Перед тем как
приступить к мытью остальных частей фритюрницы, снимите с
нее электрический блок.

� Перед тем как использовать фритюрницу после очистки,
убедитесь, что чаша и ее штырьковые электрические контакты
сухие.

� Никогда не оставляйте фритюрницу без присмотра.
� Фритюрница не предназначена для самостоятельного

использования детьми или немощными людьми.
� Не позволяйте маленьким детям играть с *лектроприбором.
� Будьте осторожны, вынимая электрический блок, -

температурные датчики могут быть горячими.
� Не пользуйтесь фритюрницей, если она сама, ее сетевой шнур

или вилка сетевого шнура повреждены. Проверьте и
отремонтируйте ее: см. раздел ”Обслуживание” на стр. 11.

� Используйте только электрический блок, поставляемый
вместе с фритюрницей.

� Будьте осторожны, во время приготовления пищи и при
открывании крышки из фритюрницы выходит горячий пар.

� Никогда не ставьте фритюрницу  вблизи или на горячие
конфорки кухонной плиты.

� Фритюрница предназначена только для приготовления пищи
в домашних условиях.

� После использования фритюрницы всегда вынимайте вилку из
розетки.

Перед включением в сеть
� Убедитесь в том, что параметры электрической сети

совпадают с данными, указанными в табличке на нижней
стороне электрического блока.

� Данный электроприбор разработан в
соответствии с Директивой Европейского 
зкономического сообщества 89/336/ЕЕС.

Перед первым использованием
1 Удалите все упаковочные материалы.
2 Разборка: см. “Сборка, разборка и эксплуатация

фритюрницы” на стр. 10.
3 Вымойте все части фритюрницы: см. ”Очистка” на стр. 11.

Ознакомьтесь с устройством вашей фритюрницы
фирмы KENWOOD

� съемная крышка со стационарным сетчатым
фильтром

� смотровое окно
� конденсатоулавливатель
� корзина
� регулятор подъема и опускания
� носик для слива
� чаша
	 штырьковые контакты чаши

 корпус
� ручки для переноса фритюрницы
� фиксатор крышки

 электрический блок
� световой индикатор температуры
� регулятор температуры
� шкала температуры
� температурные датчики
� отсек для сетевого шнура

Kenwood DF660

ОЗНАКОМЬТЕСЬ С УСТРОЙСТВОМ ФРИТЮРНИЦЫ
ФИРМЫ KENWOOD
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Разборка 
1 Надавите на фиксатор, чтобы крышка � открылась. Откройте

крышку.
2 Переведите рычаг � в верхнее положение, где он должен

заблокироваться, и выньте корзину.
3 Выньте электрический блок, а затем чашу.

Сборка и использование
1 Вставьте чашу - Метки “MAX“ и “MIN” должны находиться с

задней стороны фритюрницы �. После зтого вставьте
злектрический блок �

2 Залейте масло. Уровень масла должен быть между метками
“MAX“ и “MIN”.

3 Вставьте корзину, затем опустите вниз рычаг, подав назад
регулятор подъема и опускания �. Закройте крышку.

4 Используйте отсек на задней стенке фритюрницы для хранения
излишнего сетевого шнура.

5 Включите фритюрницу в сеть и задайте нужную температуру,
которую можно проверить по шкале температуры �.

6 Когда масло нагреется до нужной температуры, погаснет
световой индикатор - начинается обжаривание. Световой
индикатор будет периодически включаться и выключаться, так
как во фритюрнице поддерживается заданная температура
обжаривания.

7 Когда пища будет готова, поднимите корзину и дайте маслу стечь
с пищи, прежде чем открывать крышку.

� Если вы хотите использовать масло повторно, дайте ему остыть,
затем выньте чашу и процедите масло через тонкую ткань или
впитывающую бумагу.

� После использования фритюрницы всегда вынимайте вилку из
розетки.

Рекомендации � Для обжаривания рекомендуется использовать качественное
масло, например, кукурузное или арахисовое. Годится также
высококачественный кулинарный жир. Другие масла можно
использовать только в том случае, если изготовитель
специально рекомендует их для обжаривания во фритюре. Не
смешивайте разные масла или масло и жир и не используйте
оливковое масло, сливочное масло или маргарин, так как они
дымят и пенятся.

� Для приготовления пищи из полуфабрикатов требуется более
высокая температура, чем при приготовлении пищи из сырых
продуктов.

� При приготовлении пищи будьте внимательны. Снаружи пища
может выглядеть готовой, в то время как внутри она может быть
еще сырой.

� Храните фритюрницу с залитым в нее маслом (охлажденным и
профильтрованным), готовой к использованию. Крышка
предотвращает попадание пыли внутрь фритюрницы.

� Перед обжариванием продуктов в жидкой панировке
слейте излишек жидкой панировки.

� Для приготовления чипсов следует использовать старый
картофель, который следует ровно нарезать, чтобы
чипсы прожарились одинаково. Перед обжариванием
картофель следует промыть водой и высушить.

� Для увеличения срока службы вашей фритюрницы фильтруйте
масло после каждого использования и заменяйте, использовав
его 8-10 раз.

Максимальная вместимость � свежие чипсы: 1,2 кг
фритюрницы � замороженные чипсы: 1 кг

Предельно допустимые � максимально допустимое количество масла 2,5 л
количества масла и жира � минимально допустимое количество масла 2 л

� максимально допустимое количество жира 2,25 кг
� минимально допустимое количество жира 1,8 кг

Для выполнения очистки см. стр. 11
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Очистка 
� Никогда не начинайте очистку до тех пор, пока масло не остынет.
� Перед очисткой всегда отключайте фритюрницу от сети и снимайте

с нее электрический блок.
� Перед сборкой убедитесь в том, что все детали фритюрницы

совершенно сухие.

Электрический блок � Извлеките электрический блок, протрите его влажной тканью и
тщательно высушите.

� Никогда не погружайте электрический блок в воду.
Крышка � После каждого использования снимите и замочите в горячей

мыльной воде на 20 минут.
Корзина � После каждого использования снимите и замочите в горячей

мыльной воде на 20 минут. Затем очистите жесткой щеткой.
Чаша � После каждого использования снимите и замочите на

20 мин в горячей мыльной воде. Затем очистите с помощью
неабразивного чистящего средства.

Корпус фритюрницы � Вымойте в горячей мыльной воде.

� Все детали фритюрницы за исключением электрического блока
можно мыть в посудомоечной машине. После мытья в
посудомоечной машине внутренняя сторона крышки и внешняя
сторона чаши могут потемнеть, однако они будут при этом
нормально работать. Если масло запеклось на стенках,
рекомендуется замочить чашу перед ее загрузкой в посудомоечную
машину.

Обслуживание и уход
� Если поврежден сетевой шнур, то в целях безопасности его

необходимо заменить, обратившись на фирму KENWOOD или в
местный официальный сервисный центр KENWOOD 

Если вам требуется помощь
� при использовании фритюрницы или
� при обслуживании или ремонте,

Обратитесь в магазин, где вы приобрели фритюрницу.

Kenwood DF660

ОЧИСТКА И ОБСЛУЖИВАНИЕ
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KENWOOD DF660

Рецепты

мясные фрикадельки по-шведски
температура масла 150°С

Ингредиенты � 200 г говяжьего фарша
� 200 г свиного фарша
� 25 г сливочного масла
� 25 г мелко измельченного репчатого лука
� 50 г белых панировочных сухарей
� 1 яйцо
� 125 мл молока
� 5 мл (1 чайная ложка) соли
� щепотка перца

Способ приготовления 1 Распустите сливочное масло на сковороде и обжарьте лук до
мягкости.

2 Добавьте остальные ингредиенты, перемешайте до получения
однородной массы.

3 Скатайте из массы шарики диаметром 25 мм и обваляйте их в муке.
4 Нагрейте масло и обжаривайте фрикадельки в течение 5-6 мин.

Порция рассчитана на 6 человек

Цыпленок по киевски
температура масла - 170˚С

Ингредиенты � 50г сливочного масла
� 2.5мл (1/2 чайной ложки) чесночного порошка
� 5мл (1 чайная ложка) нарезанной петрушки
� 2 грудки цыпленка
� деревянные палочки для коктейля
� 1 яйцо
� 25г муки, смешанной с солью и перцем
� 25г белых панировочных сухарей

Способ приготовления 1. Смешайте сливочное масло, чесночный порошок и петрушку и
скатайте из этой смеси две круглых палочки.

2 Снимите шкурку и извлеките кости из двух грудок цыпленка, и
распластайте их.

3 Поместите круглую палочку масляной смеси в каждую грудку и
сверните грудки в трубочки, заверните концы трубочек, чтобы
масло было закрыто. Закрепите с помощью палочек для коктейля.

4 Взбейте яйцо и погрузите кусочки цыпленка в яйцо. Проверьте,
чтобы каждый кусок был полностью покрыт яйцом.

5 Обваляйте цыпленка в муке, а затем в панировочных сухарях.
Перед обжариванием охладите в течение не менее одного часа.

6 Нагрейте масло и обжарьте цыпленка в течение 15 - 20 минут.
Перед тем, как подать на стол, не забудьте удалить палочки для
коктейля.

Жидкая панировка
температура масла - 190˚С 

� может использоваться для рыбы, мяса и фруктов
Ингредиенты � 125г обычной пшеничной муки

� щепотка соли
� 10мл (2 чайные ложки) разрыхлителя для теста
� 170мл жидкости (вода, молоко, пиво или сидр)

Способ приготовления 1 Насыпьте муку, соль и разрыхлитель в чашу.
2 Сделайте в центре ямку, налейте в нее половину жидкости и

тщательно перемешайте. Затем добавьте остальную жидкость.
3 Если жидкая панировка была приготовлена заранее, то снова

перемешайте ее перед употреблением.
4 Обваляйте продукты в муке, смешанной с солью и перцем, перед

нанесением на них жидкой панировки.
5 Опустите корзину перед тем, как положить в нее продукты, чтобы

предотвратить прилипание жидкой панировки к корзине.
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