VAROITUKSET

Lue ndmé& kdyttbohjeet tarkasti ennen
paistodljyhaudelaitteen kdyttdéénottoa, jotta
saavuttaisit  parhaat tulokset ja
mahdollisimman suuren kdyttévarmuuden,

YLEISKUVA LAITTEESTA (kts.
piirrosta kansilehden sisédpuolella)

A. Kansi

B. Kannen lasi-ikkuna (mikali tAma kuuluu
varusteisiin)

Suodattimen tarkistusreika

Kahvan liukukappale

Ritilakorin kahva

Merkkivalo

Rasvan poistoletku

Poistoletkun sailytystilan kansi
Liukukosketinvalitsija lammdonsaéatoa ja
virrankatkaisua varten

Sisdénpainettava minuuttikellonappéin
(mikali thmé kuuluu varusteisiin)

Kannen avauspainike

Kédensijat laitteen nostamista varten
Pidéke

Syvennys sahkokaapelin sailytysta varten
Lauhdevesiaukko

Poistoletkua peittava turvalappé
Lauhdeveden keraysastia

« TIEMmMUO

©OTDOZEC A

Tekniset tiedot

Jannite: kts. laitteen arvokilpea
Tehonkulutus: 1800 W
Maksimitilavuus: 1,2 It. 6ljya tai 1 kg. rasvaa
Ruoka-aineiden maksimimaara:1 kg. perunoita
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* Tarkista ennen kayttdonottoa, ettd verkkojannite

vastaa laitteen arvokilpeen merkitty& arvoa.

Kytke laite yksinomaan pistorasioihin, joiden
kuormitettavuus on vahintddn 10 A ja jotka on
maadoitettu hyvin huolellisesti. Mikali pistorasia ja
laitteen pistoke eivat sovi yhteen, anna
ammattimiehen vaihtaa laitteen pistoke sopivaan.

Mikalivaihto ontarpeen, kéyta yksinomaan normien
mukaisia HO5 VVF syodttékaapeleita, joiden
poikkilekkauspinta on 3 x 1 mm? ja joiden ulkoinen
lapimitta on sama kuin laitteeseen alunperin
asennetussa kaapelissa.

Toiminnan aikana laite on kuuma. ALA JATA
LAITETTA LASTEN ULOTTUVILLE.

Ala kuljeta paistodljyhaudetta 6ljyn ollessa
kuumana, koska kuuma 6ljy voi aiheuttaa vakavia
palovammoja.

Mikali 6ljytilan reikéd&n on sijoitettu pahvi, poista se
ennen laitteen kayttédnottoa, pese oljyallas seka
altaassa oleva ritilakori lampiméalla vedella ja
nestemaiselld astiainpesuaineella ja kuivaalopuksi
huolellisesti altaan pohjalle mahdollisesti jadnyt
vesi.

Paistodljyhaudelaitteen saa kaynnistaa vasta
kun se on taytetty dljylla tai rasvalla. Jos laite
kaynnistetdantyhjand, lapoturvalaite katkaisee
sen toiminnan. Tallaisen tapauksen jalkeen
kaanny valtuutetun huoltopisteemme puoleen
saadaksesi laitteen uudelleen kayntiin.

Jos laitteesta vuotaa 6ljyd, kadanny valittémasti
valtuutetun huoltopisteemme tai tehtaamme
teknisen henkilékunnan puoleen.

Ritilakori asettuu automaattisesti dljytilan keskella
olevan nupin varaan. Tasta syysta ala kierra
koria kasin oikean asennon etsimiseksi, koska

se voi aiheuttaa vaurioita.

Toiminnan aikana 6ljyn poistoletkun tulee aina olla
omassa sdilytystilassaan ja suljettuna.

Tama laite tayttdd EU direktiivi 87/308 koskien
radiohairinnan estoa.

Materiaalit ja laitteen osat, jotka joutuvat
kosketukseen ruoka-aineiden kanssa, tayttavat
EU- direktiivin 89/109 maaraykset.



KAYTTOOHJEET

Paistodljyaltaan tayttaminen oljylla tai
rasvalla

« Avaa laitteen kansi painikkeesta (kuva 1)

« Nosta ritilakori yldasentoonsa vetamalla kahvaa
yldspéin (kuva 2). Irroita kori paikoiltaan vetamalla
kahvaa samanaikaisesti ylos ja taaksepéain (kuva
3)

» Kaada dljytilaan 1,2 litraa 6ljya (tai 1 kg. rasvaa).
Oljyn pinnan tulee aina olla s&ilién sisdpintaan
merkittyjen minimi- ja maksimirajojen valilla.

Parhaat tulokset saavutetaan hyvalla

maapahkinaoljylla. Ala sekoita keskenéén erilaisia

Oljyja. Jos kaytat kiinteda rasvaa, leikkaa se ensin

pieniksi paloiksi, niin ettd laite ei kuumennu

kuivana ensimmaisten minuuttien aikana.

Paistamisen aloitus

1. Aseta paistettavat ruoka-aineet ritildkoriin ja varo
etta et tayta koria liika (enintdan 1 kg. tuoreita
perunoita). Jotta saisit mahdollisimman tasaisen
paistotuloksen, asettele kasiteltdvat ruoka-aineet
ritildkorin ulkoreunoille ja tayta korin keskiosaa
mahdollisimman véhan.

2. Asetaritildkori6ljyaltaaseen yldasentoonsa (kuva
2) ja sulje kansi painamalla sitd kevyesti, kunnes
kuulet sulkunapin naksahtavan.

3. Vie lammdnsaatimen liukukatkaisija haluamaasi
asentoon (kuva 4) (kts. lampdtila- ja
keittoaikataulukkoa). Kun toivottu lampétila on
saavutettu, merkkivalo sammuu.

4. Kun merkkivalo sammuu, upota valittdmasti
ritilékori 6ljytilaan vetamalla kahvassa sijaitsevaa
liukukappaletta itseesi péin ja painamalla sitten
kahvaa hitaasti alaspéin.

e On tdysin normaalia, ettd kannen
pitkittdisraoista tulee ulos suuri maéard héyryéa.

= Onmyads normaalia, ettd kannen ritilin kohdalla
tapahtuu  pienid  muodonmuutoksia
ldmpdlaajenemisen takia.

« Keittdmisen alukuvaiheessa, heti sen jédlkeen
kunruoka-aineet on upotettu 6ljyyn, muodostuu
kannen lasi-ikkunan (mik& téllainen kuuluu
varustuksiin) sisépinnalle hbyryé, joka véhitellen
héavidé.

e On myd@s normaalia, ettd keittdmisen aikana
ritildkorin kahvan ympéristé6n muodostuu
lauhdevesipisaroita.

5. Malleissa, joiden varustuksiin kuuluu minuuttikello,
voidaan keittoaika saatda kiertamalla
painikesdadinta. Painike saadaan ulos
sailytystilastaan painamalla sita kevyesti.

Paistamisen lopetus
Séadetyn ajan kuluttua (malleissa, joiden varusteisiin
kuuluu minuuttikello, &animerkki antaa ilmoituksen
tastd hetkestd) nostetaan ritilaverkko ylds ja
tarkistetaan, etta ruoka on saavuttanut toivotun
paistoasteen. Jos kysymyksessd on laite, jonka
varustuksiin kuuluu kannessa sijaitseva lasi-ikkuna,
voidaan tarkistus suorittaa katsomalla lasin 1&pi, ilman
etta kantta aukaistaan.

Jos ruoka on mielestasi paistunutriittavasti, sammuta

laite viemdalla lammoénsaatimen liukukatkaisija

asentoon “0”. Kunliukukatkasija on saavuttanut nolla-
asennon, kuuluu laitteen sisapuolella sijaitsevasta
katkaisijasta naksahdus.

Annaylimadraisen 6ljyn valua pois pitamallaritilakoria

jonkin aikaa ylaasennossaan.

Huom. Jos paistaminen tulee suorittaa kahdessa eri
jaksossa (esimerkiksi perunat), odota, etta
valomerkki sammuu ja upota vasta sen jalkeen
kori uudelleen kuumaan 6ljyyn (kts. oheisia
paisto-ohjeita).

Oljyn tai rasvan suodattaminen

Suosittelemme, ettd suoritat 6ljyn tai rasvan

suodattamisen jokaisen keittokerran jéalkeen, koska

Oljyynjaaneetruoka-aineiden osaset palavat helposti

ja huonontavat nopeasti dljyn tai rasvan laatua,

ennenkaikkea silloin kun ruoka on joko leivitetty tai
jauhoin kuorrutettu,.

Suodattaminen tapahtuu seuraavasti:

1. Avaa laitteen kansi ja ota ritilakori ulos. Tarkista,
etta 6ljy on tarpeeksi jaéhtynytta (odota noin
kaksi tuntia).

2. Avaa 6ljyn poistoletkun sdilytytilan kansi, kuvan
Nr. 5 antamien ohjeiden mukaisesti.

3. Kierrdpoistoletkunturvaldppaylos, kuten kuvassa
Nr. 6 esitetdan ja veda poistoletku ulos
sdilytystilastaan.

4. Ota letkun tulppa irti (kuva 7) ja purista

samanaikaisesti letkua kaksin sormin siten, etta

0Oljy tai rasva ei padse vuotamaan ulos letkusta,
ennen kuin letkun p&é on oikeassa asennossaan
astiassa, johon 6ljy voi vapaasti valua.

Valuta 6ljy tai rasva astiaan (kuva 8) .

6. Puhdista mahdolliset ruoan jatteen &ljyaltaasta
sienella tai talouspaperilla.

7. Pane letkun tulppa paikoilleen ja aseta letku
takaisin sdilytystilaansa.

8. Aseta ritilakori yldasentoonsa ja aseta korin
pohjalle yksi laitteen mukana toimitetuista
suodattimista (kuva 9). Suodattimia on saatavissa
jalleenmyyjiltdmme tai huoltopisteistamme.

9. Kaada ¢ljy tai rasva hyvin hitaasti laitteeseen
varoen, etta 6ljy ei paase tulvimaan suodattimen
reunojen yli (Kuva 10).

10. Talla tavoin kasiteltya oljya voi sailyttéa laitteen
sisalla. Jos paistokertojen valilla kuluu kuitenkin
pitempiéaikoja, suosittelemme 6ljyn sailyttamista
suljetussa astiassa, jotta sen sailyvyys olisi
parempi.

o
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Jos haluat siirtda 6ljyn kannelliseen sailytyastiaan,
veda poistoletku uudelleen esiin séilytystilastaan
ja menettele kuvan 11 esittamalla tavalla. Kalan
paistindljya suositellaan salytettavaksi erilladn
muun ruoan valmistukseen kaytetysta 6ljysta.

O jos kéytit paistinrasvaa, dld anna sen
Jaahtya jdhmettymispisteeseen saakka.

Hajunpoistosuodattimen vaihto

Kéayton myoté kannen sisépuollella sijaitsevat, hajuja

estdvat suodattimet menettavéat tehokkuuttaan.

Suodattimen véarin muuttuminen, joka voidaan todeta

kannen sisédpuolella olevasta tarkistusreijasta,

ilmoittaa etté on aika vaihtaa suodatin.

Suodatin vaihdetaan seuraavasti:

1. Veda ulos laitteen kannen pidéke kuvan 12
esittamalla tavalla, vetamalla sitéd nuolen suuntaan.

2. Irroita kansi vetamalla sita kaksin kasin eteen- ja
yléspéain, kuten on esitetty kuvassa 13.

3. Kierrd ruuvit irti ja irroita metallinen vastakansi
(kuva 14).

4. Vaihdakaytetyt suodattimetuusiin seuraten kuvan
15 antamia asennusohjeita ja huolehdi siité etta
vaalean suodattimen leikkaukset sattuvat
muovikannen vastaavien reikien kohdalle.

[] Pintajossa on kaksi varikasta ympyraé tulee
mustaa suodatinta vasten.

5. Aseta takaisin paikoilleen vastakansi, kansi ja
pane kannen pidake paikoilleen.

Puhdistus

Ennen kuin ryhdyt suorittamaan puhdistustoimenpiteitd,
irroita aina pistoke pistorasiastaan.

[] /A& koskaan upota laitetta veteen &léké aseta
sitd vesisuihkun alle. Jos vettd pddseen
tunkeutumaan koneeseen, se onvaarallistaja
aiheuttaa laitteen séhkdéosien vaurioitumisen.

Ala upota kantta veteen, jos et ole ensin poistanut

suodattimia.

Oljysailion puhdistus suoritetaan seuraavalla tavalla:

Kunoletantanut 6ljyn jaahty& noin kaksituntia, tyhjenna

0Oljy tai rasva altaasta poistoletkun valityksella.

- Poista ruoan jatteet oljyaltaasta sienen tai
talouspaperin avulla.

« Pese dljyallas huolellisesti lampimalla vedella ja
nestemaisella astiainpesuaineella ja kuivaa
tarkasti.

» Poistoputken sisdpuolen puhdistus tapahtuu
laitteen mukana toimitetun letkunpuhdistimen
avulla (kuva 16).

e Puhdista ritilakori sdanndllisesti huolehtien
ennenkaikkeassiita, etté korin ulkoreunalla sijaitseva
rattaiden kehédmainen uraon puhdas ruoan jatteista.

< Korin voi panna astiainpesukoneeseen.

e Puhdista jokaisen paistokerran jalkeen
mahdollisesti syntyneet pienet 6ljyroiskeet tai
lauhdeveden jéljetlaitteen ulkokuoresta pehmealla
tai kostealla pyyhkeelld. Puhdista ja kuivaa myo6s
tiiviste, jotta kansi ei tarttuisi kiinni 6ljyaltaan reunaan
kayton aikana. (Jos nain tapahtuisi, riittad etta
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kantta nostetaan kasin samanaikaisesti kun
avauspainiketta pidetdan alaspainettuna).
» Tarkista, ettéd lauhdevedenreika (O) ei ole tukossa.
* Tyhjennd jokaisen kayttokerran jélkeen laitteen
takapuolellasijaitseva, pienilauhdeveden keruusailid.

Malli jossa 6ljysailion pinta on tarttumatonta materiaalia
Altaan puhdistuksessa ei tule kayttdd sientd tai

hankaavia pesuaineita, vaan yksinomaan pehmeéaa
pyyhetta ja neutraaleja pesuaineita.

Keitto-ohjeita

Oljyn tai rasvan kestoika

Oljyn tai rasvan mé&ara ei saa koskaan alittaa
minimirajaa. Silloin talléin on tarpeellista uusia 6ljy
tai rasva kokonaan. Oljyn tai rasvan kestoika riippuu
siitd minkalaisten ruoka-aineiden paistamiseen sita
on kaytetty. Esimerkiksi leivitys nopeuttaa
huomattavasti 6ljyn likaantumista. Kuten kaikissa
paistodljyhauteissa, huononee 6ljyn laatu, jos sité
kuumennetaan lukuisia kertoja. Tasta syysta
suosittelemme 6ljyn taydellista vaihtoa noin 5:n, 8:n
tai korkeintaan 10:n kayttokerran jéalkeen, vaikkakin
Oljya olisi kaytetty ja suodatettu taysin ohjeiden
mukaisesti. Koska tehtaamme valmistama
paistodljyhaudelaite toimii pyorivan korinsa ansiosta
hyvin vahaisella oljymaaralla, aiheutuu tasta
kayttajalle huomattavaa saastda, koska ( noin joka
viidennen tai kahdeksannen kayttokerran jalkeen)
riittad, etté vaihdetaan vain puolet siité 6ljymaarasta,
minkd muut markkinoilla olevat paistoéljyhauteet
tarvitsevat. Paistodljyn sdastd on siis 50%.

Kuinka paistat oikealla tavalla

* On hyvin tarkeaa, ettd kussakin ruoanlaitto-
ohjeessailmoitettua lampétilaa seurataan tarkasti.
Jos lampdtila on liian alhainen, paistettava ruoka
imee itseensa liikaa 6ljya. Jos lampédtila sen sijaan
on lilan korkea, ruoan ymarille muodostuu heti
kuori eik& sen siséosa kypsy.

 Paistettavat ruoka-aineet tulee upottaa 6ljyyn va-
stasilloin, kun 6ljy on saavuttanut oikean lampétilan
, minka voi havaita siita etta valomerkki sammuu.

= Ala kuormita paistinkoria liikaa. Liika kuormitus
aiheuttaa lampdotilan nopean laskun, jonka
seurauksena ruoka-aineet imevat itseensa liikaa
Oljya eivatka paistu tasaisesti.

« Tarkista, ettd ruoka-aineet on paloiteltu saman
kokoisiksi, suhteellisen ohuiksi paloiksi. Liian
paksut ruokapalat jaavat raaoiksi sisalta, vaikka
ulkokuori saattaakin nayttad moitteettomalta. Kun
palat ovat samankokoisia, ne kypsyvéat
samanaikaisestija paistintuloksestatulee tasainen.

* Kuivaa huolellisesti ruoka-aineet ennen kuin
upotat ne 6ljyyn tai rasvaan, koska kosteat
ruoka-aineet jaavat pehmeiksi paistamisen
jalkeen (taméa koskee ennenkaikkea perunoita).
On suositeltavaa, ettd runsaasti vesipitoiset ruoka-
aineet (esim. kalat, liha, vihannekset) leivitetaan
tai kuorrutetaan jauhoilla. Liiallinen vehngjauho-
taikorppujauhomaara tulee poistaaruoka-aineiden
pinnalta ennen 6ljyyn upottamista.




Pakastamattomien ruoka-aineiden paistaminen

Matvare Maksimimaara Lampdtila _Aika _
ar. °C (minuuteissa)
RANSKALAISET Puoli annosta 500 190 1.vaihe 6 - 7
PERUNAT 2.vaihe 1-2
Kokonainen annos 1000 190 1.vaihe 10 -12
2.vaihe 2-3
KALA Mustekala 500 160 9 -10
Canestrelli-simpukat 500 160 9 -10
Hummerin hannéat 600 160 7 -10
Sardiinit 500-600 170 8 -10
Pienet seppiolina-mustekalat 500 160 8 -10
Merianturat (3 kpl.) 500-600 160 6 -7
LIHA Naudan leike (2 kpl.) 250 170 5-6
Kanan leike (3 kpl.) 300 170 6 -7
Lihapyorykat (8-10 kpl.) 400 160 7-9
VIHANNEKSET Artisokat 250 150 10 -12
Kukkakaali 400 160 8-9
Sienet 400 150 9 -10
Munakoisot 300 170 11 -12
Munakoisot 200 170 8 -10

Taulukossa luetellut ruoka-aineet on paistettu kayttden ohjekirjan loppuosassa olevia ruoanlaitto-ohjeita, joten
keittoajat ovat vain suuntaa-antavia ja niitd voidaan luonnollisesti muutella paistettavan ruokamaarén ja
henkilokohtaisten mieltymysten mukaisesti.

Pakastettujen ruokien paistaminen

« Pakasteiden lampdtila on hyvin alhainen. Ne » Pakastettujen ruokien pinnalla on usein jaata,
aiheuttavat luonnollisesti hyvin nopean joka tulee yrittdd poistaa ennen keittdmista.
paistinnesteen lampdtilan laskemisen. Hyvén Laske sen jalkeen ritilakori 6ljyyn hyvin hitaasti,
tuloksen saavuttamiseksi suosittelemme, etta jotta 6ljy ei kuohahtaisi.

taulukossa ehdotettuja ruokamaaria ei yliteta.

Keittoajat ovat viitteelisia, ja niité tulee muutella valmistettavien ruokien alkulamp@gtilan mukaan ja seuraten
pakestetehtaan suosituksia [Ampdétilan suhteen.

Mat Maksimimaara Lampdotila Aika
atvare ar. °C (minuuteissa)

ESIKEITETETYT. RANSKANPERUNAT 180 (*) 190 1. fase 3-4
2. fase 1-2
PERUNAPYORYKAT 500 190 7-38
KALA Turskapuikot 300 190 4- 6
Katkaravut 300 190 4-6
LIHA 3 kpl. kananleiketté 200 180 6 -8

HUOMIO: Ennenkuin upotat paistinkorin 6ljyyn, tarkista etté laitteen kansi on kiinni.
(*) Nama ovat suositellut maarat, mikali haluat erittain hyvan paistotuloksen. Luonnollisesti voit paistaa myo6s

suuremman maaran pakastettuja perunoita yhdella kertaa, mutta tassa tapauksessa perunoista tulee hieman
rasvaisempia, koska 6ljyn lampdétila laskee nopeasti silla hetkelld kun perunat upotetaan kuumaan 6ljyyn.
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Toimintahariot

Hairio

Syy

Toimenpiteet

Laite tuottaa pahaa hajud

Hajunpoistosuodatin on tukossa
Oliy on mennyt pilalle
Paistinneste on sopimaton

Vaihda suodatin
Vaihda dljy tai rasva
Kéaytaa hyvad maapahkinadljya

Oljy tulvii yli

Oljy on mennyt pilalle tai vaahtoaa liikaa
Paistinkori on upotettu liilan nopeasti
Oljyn pinta 6ljyaltaassa ylittaa
maksimirajan

Oljyyn upotetut ruoka-aineet eivét olleet
tarpeeksi kuivia

Vaihda 6ljy tai rasva
Upota kori hitaasti

Vahenna éljymaaraa

Kuivaa ruoka-aineet hyvin

Oljy ei lampene

Laite on pantu edellisella kerralla
k"ayntiin paistodljysailio tyhjana, ja éljyn
puutttuminen on aiheuttanut
lampdosuojalaitteen rikkoutumisen

Kaanny huoltopisteen puoleen
(lampdsuojalaite tulee vaihtaa)

Oljyhaudepaistos on
onnistunut vain korin
yhdell& puolella

Paistinkori ei py6ri ruoanvalmistuksen
aikana

Puhdista éljyaltaan pohja

Puhdista korin ulkoreunalla sijaitseva
rattaiden kehamainen ura

Oljy roiskuu liikaa
kannen ollessa auki

Lauhdeveden poistoaukko on tukossa

Puhdista lauhdeveden poistoaukko
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RESEPTEJA

Ranskalaiset perunat (tuoreista perunoista)

Ainekset 4-5:lle henkildlle: 1 kg. perunoita, suolaa

Termostaatin lampoétila: 190 °C

Keittoaika: 1. vaihe 10 - 12 minuuttia
2. vaihe 2 - 3 minuuttia

Kuori perunatjaleikkaa ne noin 1 cm:n paksuisiksi puikoiksi.
Jotta tulos olisi hyva ja perunapuikot keskendéan
samankokosia, suosittelemme kaytettaviksi markkinoilta
6ytyvia, tarkoitukseen varattuja tyokaluja. Mikali
mahdollista, kdyta vanhoja perunoita, koska ne sisaltavat
vahemman vetta kuin uudet perunat. Jotta perunat eivat
tarttuisi toisiinsa paiston aikana, pane ne ensin muutamaksi
minuutiksi astiaan, joka on tdynna kylmaa vetta , niin etta
tarkkelyksen maara pienenee. Valuta ja kuivaa perunat
taman jalkeen hyvin. Tayta ritilakori perunapuikoilla ja
aseta se Oljyaltaaseen yldasentoonsa. Esilammita
paistodljyhaude 190°C:een. Kun valomerkkion sammunut,
laske kahvaa hitaasti alaspain, niin etté ritilakori uppoaa
oljyyn, ja anna kiehua 10-12 minuuttia. Nosta ritilakori ylos
ja odota, ettéd valomerkki sammuu uudelleen. Heti kun
valomerkki on sammunut, upota perunat uudelleen
kuumaan 6ljyyn jaannakiehua 2-3 minuuttia. Nosta perunat
pois laitteesta ja kaada ne astiaan, jonka pohjalle olet
asettanut talouspaperia . Anna 06ljyn imeytyd paperiin,
suolaa perunat ja tarjoile kuumina.

RANSKALAISET PERUNAT
(pakasteperunoista)

Ainekset 2-3 henkiltlle: 180 gr. perunoita, suolaa

Termostaatin lampétila: 190 °C

Keittoaika: 1 2vaihe 3 - 4 minuuttia
22 vaihe 1 - 2 minuuttia

Esilammita paistodljyhaude 190°C:een.Ota ritilakori irti,
aseta perunat koriin ja ravista koria niin, etté perunoiden
pinnalla oleva jaa irtoaa. Kun valomerkki on sammunut,
laske kahvaa hitaasti alaspain niin, etta ritidkori uppoaa
6ljyyn ja anna kiehua 3-4 minuuttia. Nosta ritilakori ylos ja
odota, ettd valomerkki sammuu uudelleen. Heti kun
valomerkki on sammunut, upota perunat uudelleen kuumaan
6ljyyn ja anna kiehua 2-3 minuuttia. Nosta perunat pois
laitteesta ja kaada ne astiaan, jonka pohjalle olet asettanut
talouspaperia . Anna 6ljynimeytya paperiin, suolaa perunat
ja tarjoile kuumina.

MUSTEKALAT

Ainekset 2 :lle henkil6lle: 500 gr. mustekalaa,
vehnéjauhoja, pari sitruunaa, suolaa

Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 9 - 10 minuuttia

HUMMERIN HANNAT

Ohje Nr.1:

Ainekset 2-3 henkildlle: 600 gr. hummereita,
vehnéajauhoja, suolaa, sitruuna

Termostaatin lampoétila: 160 °C
Keittoaika 7-10 minuuttia

Kuori ja jauhota hummerien hannat. Pida ritilakoria
yldasennossa ja kuumenna 6ljy 160°C:een. Hei kun
merkkivalo on sammunut, aseta hummerit koriin ja anna
niiden paistua noin 7-10 minuuttia. Ala unohda kaantaa
hummereita muutaman minuutin jalkeen. Tarjoile kuumina.
Ohje Nr. 2

Ainekset samat kuin ylldolevassa ohjeessa, liséksi
kupillinen maitoa ja kaksi munaa.

Termostaatin lampoétila: 160 °C
Keittoaika 7-10 minuuttia

Vatkaa 3 ruokalusikallista vehnajauhoja maitoon ja lisaa
vatkatut munat ja hyppysellinen suolaa. Kun olet kuorinut
hummereiden hannét, pydrita niitd tdssé seoksessajaanna
seistd noin tunnin ajan. Paistodljyhauteen lampétila on
tésséakin keitto-ohjeessa 160°C, mutta korin taytyy tassa
tapuksessa olla 6ljyyn upotettuna. Kun olet odottanut, etté
merkkivalo sammuu, aseta hummerit koriin ja anna paistua
noin 7-10 minuuttia, kA&ntaen ne noin 4-5 minuutin kuluttua.

Pese mustekalat huolellisesti ja leikkaa ne renkaiksi .Voit
jattaa pienimmat kokonaisiksi. Kuivaa mustekalat ja
pyorittele niitd vehn&jauhoissa. LAmmita paistodljyhaude
160°C:een pitéentritilakoriayldaasennossaan. Kun valomerkki
on sammunut, aseta mustekalat ritilakoriin jaannakiehua 9-
10 minuuttia. K&&nn& mustekaloja muutaman minuutin
kuluttua. Kun mustekalat ovat valmiit, nosta ne pois laitteesta
jakaadaastiaan, jonka pohjalle olet asettanut talouspaperia
. Anna dljyn imeytya paperiin. Suolaa mustekalat aivan
viime hetkelld, jotta rapeus sdilyisi ja tarjoile kuumina
sitruunaviipaleiden kera.

CANESTRELLI-SIMPUKAT

Ainekset 2-3 :lle henkildlle: 500 gr. canestrelli-
simpukoita, vehndjauhoja, sitruuna, suolaa

Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 9 - 10 minuuttia

Pese canestrelli-simpukat huolellisesti ja tarkista
ennenkaikkea, etta niihin ei jaa hiekkaa. Kuivaa canestrelli-
simpukat ja pyorittele niitd vehndjauhoissa. Lammitéa
paistéljyhaude 160°C:een pitaenritildkoria ylaasennossaan.
Kun valomerkki on sammunut, aseta canestrelli-simpukat
ritilakoriin ja anna paistua 9-10 minuuttia. Noin paistamisen
keskivaiheilla nosta kori ylos ja ravista sitd voimakkaasti,
niin etta simpukat kaantyvat. Kun canestrelli-simpukat ovat
valmiita, nosta ne yl6s ja anna valua hyvin seké suolaa ne.
Tarjoile valittémasti sitruunaviipaleiden kera.
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SARDIINIT

NAUDAN/KANAN LEIKE

Ainekset 2-3 :lle henkil6lle: 500-600 gr. sardiineja,
vehnajauhoja, sitruuna, suolaa

Termostaatin lampétila : 170 °C
Keittoaika: 8 - 10 minuuttia

Lammita paistoljyhaude 160°C:een pitéaen ritilakoria
yldasennossaan . Puhdista samanaikaisesti sardiinit pesten
ne huolellisesti ja poistaen paat. Kuivaa sardiinit ja pyorittele
niitd vehngjauhoissa. Kun valomerkki on sammunut, pane
sardiinit ritilakoriin ja anna paistua noin 8-10 minuuttia. Kun
sardiinit ovat valmiita, nosta ne ylés ja anna valua hyvin
seka suolaa ne. Tarjoile valittdomasti.

Ainekset 2 :lle henkildlle: 2 kpl. noin 150 gr:n naudan/
kanan leiketta, kaksi munaa, korppujauhoja, suolaa

ja pippuria

Termostaatin lampétila : 170 °C
Keittoaika: 5 - 7 minuuttia

Nuiji lihapalasia kevyesti lihanuijalla. Sekoita lautasella
kesken&an kaksi munaa, hyppysellinen suolaa seka pippuri
jakierita lihaleikkeitd tissd munaseoksessa. Tamén jalkeen
kieritd leikkeita korppujauhoissa ja yrita saada
kuorrutuksesta kestava. Lammité paistoljyhaude 170°C:een
pitéden ritildkoria yldasennossaan . Kun valomerkki on
sammunut, aseta leikkeet ritilakoriin ja anna niiden paistua
noin 5-7 minuuttia kd&ntéen niita paistamisen puolivalissa.
Tarkista suola ja tarjoile kuumana.

PIENET MUSTEKALAT (SEPPIOLINE)

LIHAPYORYKAT

Ainekset 2: lle henkildlle: 500 gr. seppioline-

mustekaloja, (kayttékaa niin pienia kuin mahdollista,
koska ne kypsyvat paremmin eivatka tule sitkeiksi),
vehné&jauhoja, sitruuna, suolaa

Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 8 - 11 minuuttia

Ainekset 2 :lle henkil6lle: 400 gr. jauhelihaa, 30 gr.
mortadella-makkaraa, kaksi munaa, korppujauhoja,
sitruuna, muutama salaatinlehti koriteeksi, suolaa ja
pippuria

Termostaatin lampoétila : 160 °C
Keittoaika 7 - 9 minuuttia

Pese ja kuivaa pikku mustekalat huolellisesti ja pyorittele
niitd vehnéjauhoissa. Lammita talla valin paistéljyhaude
160°C:een pitaenritilakoriaylaasennossaan. Kun valomerkki
on sammunut, aseta mustekalat ritilakoriin ja anna paistua
8 - 11 minuuttia . K&&nné mustekalat noin 5-6 minuutin
kuluttua. Kun mustekalat ovat kypsi&, nosta ne ylos ja anna
valua hyvin sekd suolaa ne. Tarjoile kuumina
sitruunaviipaleiden kera.

MERIANTURAT

Ainekset 2-3 :lle henkil6lle: 3 kpl. noin 200 gr:n
merianturaa, vehngjauhoja, lasi maitoa sitruuna,
persiljaa, suolaa

Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 6 - 7 minuuttia

Puhdista merianturat, upota he maitoon ja anna levata 10
minuuttia. Pyoritd niita sen jalkeen vehnéjauhoissa ja
ravistele huolellisesti liiallinen jauhomaara pois.. Lammita
samanaikaisesti paist6ljyhaude 160°C:een pitaen ritilakoria
yldasennossaan . Kun valomerkki on sammunut, pane
merianturat ritildkoriin ja anna niiden paistua noin 6-7
minuuttia k&&ntaen ne noin 3-4 minuutin jalkeen. Kun kalat
ovat kypsia, nosta ne ylos, valuta hyvin seka lisaa suola.
Asetatarjoiluastialle, jonka olet koristanut sitrunaaviipaleilla
seka persiljalla ja tarjoile kuumana.
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Sekoita keskenaan jauheliha, mortadella-makkara, kaksi
munaa, suola sek&a pippuri . Muodosta pienehkoja
lihapyorykoita ja kierita niitd varovaisesti korppujauhoissa
.Yritd saada korppujahottarttumaan lihapyorykoiden pintaan
tasaisesti. Lammita talla valin paistdljyhaude 160°C:een
pitden ritilakoria yldasennossaan . Kun valomerkki on
sammunut, pane lihapullatritildkoriin ja anna niiden paistua
noin 7 - 9 minuuttia k&dantéen niitd muutaman minuutin
kuluttua. Annalihapullien valua ja kayta tarkoitukseen myos
talouspaperia. Aseta tarjoiluastialle, jonka olet koristanut
sitruunan viipaleilla ja tuoreen salaatin lehdilla.

KUKKAKAALI

Ainekset 2-3 :lle henkildlle: 1 noin 400 gr:n

kukkakaali, 2-3 munaa, korppujauhoja, suolaa
Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 8 - 9 minuuttia

Keité kukkakaalta suolatussa vedessa noin 15 minuuttia ja
lopetakeittdminen ennenkuin kukkakaali on tdysin pehmea.
Valuta vesi pois, odota etta kukkakaali jaahtyy ja leikkaa se
ruusukkeiksi. Sekoita keskenddn munat ja suola. Kierita
kukkakaaliruusukkeita ensin munassa ja sitten
korppujauhoissa. Lammita talla valin paistéljyhaude
160°C:een pitden ritilakoria yldasennossaan . Kun
valomerkki on sammunut, aseta kukkakaaliruusukkeet
ritilékoriin jaanna niiden paistua noin 8- 9 minuuttiakaantaen
niitd noin 4:n minuutin kuluttua. Tarjoile lampimina.



KESAKURPITSAT

SIENET

Ainekset 2 :lle henkildlle: noin 200 gr. kesékurpitsoita

, vehnéjauhoja, 1 rkl. oliividljya, suolaa

Termostaatin lampétila : 170 °C
Keittoaika: 8 - 10 minuuttia

Valmista tahna sekoittamalla keskenaan 2 rkl. vehnajauhoja,
1 rkl. oliividljya ja 1 rkl. vetta. Tee tahnasta suhteellisen
juoksevaja annasen seisoanoin _tuntia. Leikkaa talla valin
keséakurpitsa noin 5mm:n paksuisiksiviipaleiksija pyorittele
niitd valmistamassasi tahnassa. Lammita paistoljyhaude
170°C:een pitaen ritilakoria upotettuna 6ljyssa. Kun
valomerkki on sammunut, aseta kesakurpitsaviipaleet
ritilékoriin ja anna niiden paistua noin 8- 10 minuuttia. Al
unohda kaantaa viipaleita noin paistamisen puolivalissa
kayttéen ottimia apunasi. Kun kesékurpitsat ovat valmiita,
nostaylos laitteesta ja kaada ne astiaan, jonka pohjalle olet
asettanut talouspaperia . Anna 6ljyn imeytya paperiin,
suolaa kesakurpitsat ja tarjoile lampimina.

ARTISOKAT

Ainekset 2 :lle henkil6lle: 250 gr:n tuoreita artisokkia ,
vehnajauhoja, yksi muna, suolaa

Termostaatin lampétila : 150 °C
Keittoaika: 10 - 12 minuuttia

Leikkaa artisokat pienehkoiksi lohkoiksi. Pese lohkot ja
annaniiden seisoavedessé, johon onlisétty sittuunamehua,
jottane eivattummenisi. LAmmité paistoljyhaude 150°C:een
pitéen ritilkoria upotettuna 6ljysséa. Valuta artisokat, kuivaa
neja pyorittele niitd ensin vehnéjauhoissajasitten vatkatussa
munassa, johon on lisatty suolaa. Kun valomerkki on
sammunut, aseta artisokan lohkot ritilékoriin ja anna niiden
paistuanoin 10-12 minuuttia, kunnes ne ovatkullanruskeita.
Kun kesakurpitsat ovat valmiita, nosta ne ylos laitteesta,
annavalua ja aseta ne astiaan, jonka pohjalle olet asettanut
talouspaperia. Suolaa artisokat ja tarjoile lampimina.

OHUKASPYORYKAT valmista ilman ritilakoria

Ainekset 6 :lle henkildlle: 1/4 litraa vetta, 50 gr. voita,
hyppysellinen suolaa, 150 gr. vehngjauhoja, 50 gr.
maizenajauhoja, 50 gr. sokeria, 1 pikkupussillinen
vaniljasokeria, 1 annos sitruuna-aromia (tai rommia), 4
munaa, yksi tasainen teelusikallinen hiivaa, 100 gr.
pestyja ja kuivattuja rusinoita, 40 gr. pélysokeria
Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 16 minuuttia

Punnitse tai mittaa ruoka-aineet hyvin tarkasti. Siivildi vehndjauhot
maissijauhojen kanssa. Pane vesi, voi ja suola pitkdkahvaiseen
kattilaanjavie lampatilakiehumispisteeseen. Kaadavehnajauho-
maizenajauhoseos yhdelld kertaatahan kattilaan. Sekoita seosta,
kunnes siita tulee kiinte& pallo, ja kuumenna sité uudelleen noin
minuutin ajan, koko ajan sekoittaen. Aseta heti tamé viela kuuma
pallo astiaan ja lisaa, yksi kerrallaan, sokeri, vaniljasokeri, aromi
ja munat . Lopeta munien lisdaminen silloin kun taikinasta on
tullutkiiltdvéja se putoaaraskaasti lusikasta venyen pudotessaan.
Lopuksi lisatdén jo jaahtyneeseen taikinaan hiiva ja rusinat.
Lammita paistoljyhaude 160°C:een. Kun valomerkki on
sammunut, muodosta taikinasta kahden lusikan avulla pienia
pyorykoita ja upota ne 6ljyyn (kuhunkin altaalliseen pitéisimahtua
18 pydrykkaa) ja annaniiden paistua noin 16 minuuttia kaantaen
niitéd paistamisen puolivalissa. Tee tama ruoka ilman ritilakoria,
koska pyorykat kelluvat.

Ainekset 2-3 :lle henkildlle: 400 gr. herkkusienia, yksi
muna, puoli lasillista maitoa, korppujauhoja, kaksi
ruokalusikallista raastettua parmesan-juustoa,

suolaa

Termostaatin lampoétila : 150 °C
Keittoaika: 9 - 10 minuuttia

Pese sienet huolellisesti ja tarkista etta niihin ei ja& multaa.
Leikkaa ne palasiksi, jotka eivat saa olla liian pienia. Pane
sienet seoksen sisdén, jonka olet valmistanut vatkaamalla
munan ja sekoittamalla siihenhiukan maitoa ja hyppysellisen
suolaa. Pydrita sienid taméan jalkeen korppujauho-
parmesanjuusto seoksessa. Lammitad paistdljyhaude
150°C:een pitéenritilakoriaylaasennossaan. Kun valomerkki
on sammunut, aseta sienipalaset ritilakoriin ja anna niiden
paistua noin 9- 10 minuuttia, kunnes sienet ovat
kullanruskeita. Kun sienet ovat valmiita, nosta ne ylos
laitteesta ja valuta ne, jonka jalkeen kaada ne astiaan, jonka
pohjalle olet asettanut talouspaperia . Anna 6ljyn imeytya
paperiin, suolaa sienet ja tarjoile lampimina.

MUNAKOISOT

Ainekset 2 :lle henkil6lle: noin 300 gr. munakoisoja ,
vehngjauhoja, suolaa

Termostaatin lampétila : 170 °C
Keittoaika: 11 - 12 minuuttia

Leikkaa munakoisot noin 5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi,
ripottele niiden péaalle suolaa, ja anna niiden valua noin
tunnin ajan. Kuivaa munakoisot huollisesti ja jauhota ne.
Lammita paistdljyhaude 170°C:een pitéen ritilkoria
yldasennossa. Kun valomerkki on sammunut, aseta
munakoisoviipaleet ritildkoriin huolehtien, ettd viipaleet
pysyvat erilladn toisistaan. Anna munakoisojen paistua
noin 11-12 minuuttia. Ald unohda kaantaa viipaleita
ylasalaisin noin paistamisen puolivalissa kayttaen ottimia
apunasi. Kun munakoisot ovat valmiita, nosta ne ylos
laitteesta, valuta ja asettele ne tarjoiluastialle. Suolaa
munakoisot ja tarjoile lampimina.

MOZZARELLA IN CARROZZA valmista ilman
ritilakoria

Ainekset 4 :lle henkildlle: yksi suuri mozzarella-juusto,

8 viipaletta valkeaa leipdd, 2 munaa, , vehngjauhoja,
kaksiruokalusikallista maitoa, suolaa, 6ljya, 3 viipaletta
keittokinkkua, anjovistahnaa

Termostaatin lampétila : 160 °C
Keittoaika: 4 minuuttia

Leikkaa leipavipaleet kahtia ja poista niistd kuori. Leikkaa
mozzarella-juusto viipaleiksi. Lado paallekain leipaviipale,
mozzarella-juuston viipale, hiukan anjovistahnaa, hiukan kinkkua
japaallimmaiseksi mozzarella-viipale seka leipaviipale. Jauhota
mozzarellat, upota ne vatkattuun munaan, johon on lisatty maitoa
ja hiukan suolaa, ja anna seoksen imeytyd. Lammita
paistdljyhaude 160°C:een. Kun valomerkki on sammunut, upota
nelja mozzarellaa kerrallaan 6ljyyn ja keitéa 4 minuuttia. Kaanna
mozzarellat ylésalaisin paistamisen keskivaiheilla, valuta
paitamisen paatytttya ja kuivaa talouspaperilla.
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