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Przed zainstalowaniem i u˝yciem urzàdzenia
nale˝y uwa˝nie przeczytaç instrukcj´ obs∏ugi.
Tylko w ten sposób zagwarantowaç mo˝na najle-
psze rezultaty i ca∏kowite bezpieczeƒstwo
u˝ytkowania.

Opis urzàdzenia 
(patrz rys. na skrzyde∏ku)
A. Pokrywa
B. Iluminator (nie we wszystkich modelach)
C. Otwór kontrolny filtra 
D. Blokada uchwytu
E. Uchwyt koszyka
F. Lampka kontrolna
G. Przewód odprowadzajàcy olej (nie we wszystkich

modelach)
H. Klapa schowka na przewód odprowadzajàcy olej

(nie we wszystkich modelach)
I. Suwak termostatu i wy∏àcznika
J. Pokr´t∏o licznika (wysuwane) (nie we wszystkich

modelach)
K. Przycisk otwierajàcy pokryw´
L. Uchwyty do podnoszenia urzàdzenia
M. Blokada
N. Schowek na kabel 
O. Otwór odprowadzajàcy kondensat
P. Wewn´trzna klapa bezpieczeƒstwa 
Q. Zbiorniczek na kondensat

Dane techniczne
Napi´cie Zob. tabliczka znamionowa
Moc poch∏aniana "
Maks. pojemnoÊç 1,2l oleju lub 1kg t∏uszczu
Maks. iloÊç produktów ˝ywnoÊciowych: 

1kg ziemniaków 

Zalecenia
• Przed u˝yciem nale˝y sprawdziç czy napi´cie sieci

elektrycznej odpowiada napi´ciu podanemu na
tabliczce znamionowej urzàdzenia.

• Urzàdzenie pod∏àczaç wy∏àcznie do gniazdek sieci
elektrycznej o minimalnym obcià˝eniu 10 A i
sprawnym uziemieniu. W razie niezgodnoÊci
mi´dzy gniazdkiem a wtyczkà urzàdzenia, wykwa-
lifikowany personel powinien wymieniç gniazdko
na w∏aÊciwy model.

• U˝ytkownik nie powinien samodzielnie wymieniaç
przewodu zasilajàcego urzàdzenia, poniewa˝
wymiana ta wymaga u˝ycia odpowiednich
narz´dzi. W przypadku uszkodzenia nale˝y zwra-
caç si´ wy∏àcznie do punktu napraw autoryzowa-
nego przez producenta.

• Urzàdzenie nagrzewa si´ podczas pracy.
NIE POZOSTAWIAå URZÑDZENIA W ZASI¢GU

DZIECI
• Nie przenosiç frytkownicy, gdy olej jest goràcy, bo

grozi to powa˝nymi oparzeniami.
• Z frytkownicy mo˝na korzystaç dopiero po

nape∏nieniu jej olejem lub t∏uszczem.
Je˝eli rozgrzejemy pustà frytkownic´, bezpiecznik
termiczny przerwie jej funkcjonowanie. W takim
wypadku, aby ponownie uruchomiç frytkownic´,
nale˝y zwróciç si´ do autoryzowanego punktu
napraw.

• W przypadku wycieków oleju nale˝y zwróciç si´ do
punktu napraw lub personelu autoryzowanego
przez producenta.

• Koszyk automatycznie umiejscawia si´ w centrum
pojemnika. Dlatego, aby uniknàç uszkodzeƒ, nie
nale˝y przesuwaç koszyka w poszukiwaniu
w∏aÊciwej pozycji.

• Przed pierwszym u˝yciem frytkownicy pojemnik i
koszyk nale˝y dok∏adnie umyç ciep∏à wodà z
p∏ynem do mycia naczyƒ.

• Niniejsze urzàdzenie jest zgodne z Dekretem Mini-
sterstwa z 13.04.1989 (Dyrektywa CEE/ 87/308)
dotyczàcym zak∏óceƒ radiowych. 
W MODELACH Z PRZEWODEM ODPROWAD-
ZAJÑCYM OLEJ:

• Przed pierwszym u˝yciem frytkownicy nale˝y wyjàç
kartonik (nie we wszystkich modelach) w∏o˝ony do
otworu pojemnika. 

• W trakcie pracy urzàdzenia przewód odprowad-
zajàcy olej powinien byç zamkni´ty i umieszczony
w przeznaczonym na niego schowku.

• U˝ytkownik nie powinien samodzielnie wymieniaç
przewodu zasilajàcego urzàdzenia, poniewa˝
wymiana ta wymaga u˝ycia odpowiednich
narz´dzi. W przypadku uszkodzenia nale˝y zwra-
caç si´ wy∏àcznie do punktu napraw autoryzowa-
nego przez producenta.

Instrukcje obs∏ugi

Nape∏nianie olejem lub t∏uszczem 
• Otworzyç pokryw´ naciskajàc przycisk (rys. 1).
• UnieÊç koszyk jak najwy˝ej pociàgajàc ku górze za

odpowiedni uchwyt (rys.2). Wyjàç koszyk równoc-
zeÊnie pociàgajàc go ku górze i do ty∏u (rys. 3).

• Wlaç do pojemnika 1,2 l oleju (lub 1 kg t∏uszczu).
Poziom t∏uszczu musi zawsze znajdowaç si´
mi´dzy oznaczonym maksimum i minimum.

Najlepsze rezultaty uzyskamy u˝ywajàc oleju arachi-
dowego dobrej jakoÊci. Nie nale˝y mieszaç ró˝nych
gatunków oleju. W przypadku u˝ycia bloków sta∏ego
t∏uszczu, nale˝y je pokroiç na ma∏e kawa∏ki, aby
frytkownica nie rozgrzewa∏a si´ na sucho w pierw-
szych minutach pracy.  Temperatura powinna byç
ustawiona na 150°C a˝ do momentu ca∏kowitego roz-
topienia si´ t∏uszczu, i dopiero wtedy nale˝y przejÊç do
˝àdanej temperatury. 
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Poczàtek sma˝enia 
1. UmieÊciç produkty przeznaczone do sma˝enia w

koszyku uwa˝ajàc, by go nie prze∏adowaç (maks.
1 kg surowych ziemniaków). Aby produkty
usma˝y∏y si´ równomiernie, radzimy je rozmieÊciç
na obwodzie koszyka, obcià˝ajàc w mniejszym
stopniu jego cz´Êç centralnà.

2. UmieÊciç koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej
(rys. 2) i zamknàç pokryw´, lekko jà naciskajàc, a˝
do klikni´cia zatrzasku. 

3. Ustawiç suwak termostatu na ˝àdanej temperaturze
(rys. 4) (zob. za∏àczona tabela). Po osiàgni´ciu
wybranej temperatury lampka kontrolna zgaÊnie.

4. Natychmiast po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej
zanurzyç koszyk w oleju, opuszczajàc powoli jego
uchwyt po uprzednim zwolnieniu blokady. 

• Jest rzeczà ca∏kowicie normalnà, ˝e z otworów
pokrywy wydostaje si´ znaczna iloÊç pary wodnej.

• Jest równie˝ rzeczà normalnà, ˝e w okolicy
otworów pokrywa ulega nieznacznemu
zniekszta∏ceniu wskutek dzia∏ania ciep∏a.  

• Na poczàtku sma˝enia, zaraz po zanurzeniu jed-
zenia w oleju, wewn´trzna cz´Êç iluminatora (w
niektórych modelach) pokryje si´ parà wodnà,
która b´dzie stopniowo znikaç.

• Jest rzeczà normalnà, ˝e w trakcie dzia∏ania
urzàdzenia wokó∏ uchwytu koszyka gromadzà si´
krople kondensatu.

5. W modelach wyposa˝onych w elektroniczny licznik
mo˝na ustawiç ˝àdany czas sma˝enia przy u˝yciu
pokr´t∏a (które nale˝y nacisnàç w celu wydostania
go ze schowka). 

Koniec sma˝enia
Po up∏ywie czasu sma˝enia (w modelach
wyposa˝onych w licznik sygna∏ dêwi´kowy zawiadomi
o zakoƒczeniu sma˝enia) unieÊç koszyk i sprawdziç
czy jedzenie uzyska∏o ˝àdany poziom przysma˝enia. 
W modelach wyposa˝onych w iluminator, nie trzeba
otwieraç pokrywy, lecz wystarczy spojrzeç przez ilumi-
nator.
Je˝eli uznamy sma˝enie za zakoƒczone, nale˝y
wy∏àczyç urzàdzenie przesuwajàc kursor termostatu do
pozycji „0", a˝ do klikni´cia  wewn´trznego prze∏àcz-
nika.
Aby pozbyç si´ nadmiaru oleju, nale˝y pozostawiç
koszyk we wn´trzu frytkownicy w pozycji uniesionej.
NB: JeÊli sma˝enie ma byç wykonywane w dwóch
fazach (np. ziemniaki), nale˝y poczekaç na zgaÊni´cie
lampki kontrolnej i nast´pnie ponownie zanurzyç
koszyk w oleju (zob. za∏àczone przepisy).

Filtrowanie oleju lub t∏uszczu
Zaleca si´ przeprowadzanie tej czynnoÊci ka˝dora-
zowo po zakoƒczeniu sma˝enia, zw∏aszcza w przy-
padku potraw panierowanych w bu∏ce tartej lub w
màce. Resztki jedzenia pozostajàce w t∏uszczu ∏atwo

si´ przypalajà i przyspieszajà psucie si´ oleju lub
t∏uszczu.
Aby przeprowadziç filtrowanie, nale˝y post´powaç w
poni˝szy sposób:
1. Otworzyç pokryw´ frytkownicy i wyjàç koszyk.

Sprawdziç czy olej jest wystarczajàco sch∏odzony
(poczekaç oko∏o 2 godziny).

2. Otworzyç klap´, jak pokazano na rys. 5.
3. Obróciç wewn´trznà klap´ bezpieczeƒstwa, jak

pokazano na rys. 6 i wyjàç przewód odprowad-
zajàcy olej. 

4. Zdjàç zatyczk´ (rys. 7) i równoczeÊnie dwoma pal-
cami zacisnàç przewód, by olej lub t∏uszcz nie
wyp∏ynà∏ z niego, zanim zostanie skierowany do
odpowiedniego pojemnika.

5. Skierowaç olej lub t∏uszcz do pojemnika (rys.8).
6. Przy pomocy gàbki lub papierowego r´cznika

usunàç z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.
7. Po za∏o˝eniu zatyczki ponownie umieÊciç przewód

odprowadzajàcy olej w przeznaczonym na niego
schowku.

8. W modelach bez przewodu odprowadzajàcego
olej po zdj´ciu pokrywy (rys. 12 - 13), nale˝y
opró˝niç pojemnik, jak pokazano na rys. 9. 

9. Ponownie umieÊciç koszyk w pozycji uniesionej, a
na jego dnie u∏o˝yç filtr nale˝àcy do wyposa˝enia
urzàdzenia (rys. 10). Filtry dost´pne sà w sklepach
lub w naszym punkcie obs∏ugi klientów.

10.Nast´pnie olej lub t∏uszcz bardzo powoli wlewaç
do frytkownicy uwa˝ajàc, aby nie przela∏ si´ przez
filtr (rys. 11).

11. Tak przefiltrowany olej mo˝na przechowywaç we
frytkownicy. Jednak˝e w przypadku d∏u˝szego
odst´pu czasu mi´dzy kolejnymi sma˝eniami, zale-
ca si´ przelanie oleju do zamkni´tego pojemnika,
aby uniknàç jego zepsucia. 
Olej u˝ywany do sma˝enia ryb i olej do sma˝enia
pozosta∏ych produktów nale˝y przechowywaç odd-
zielnie.
W razie u˝ycia smalcu lub s∏oniny nie nale˝y
dopuÊciç do nadmiernego sch∏odzenia, które
powoduje ich krzepni´cie.

Wymiana filtra przeciwzapachowego
Z czasem filtry przeciwzapachowe umieszczone w
pokrywie tracà swojà skutecznoÊç. Zmiana koloru filtra,
widoczna przez otwór w wewn´trznej stronie pokrywy,
wskazuje na koniecznoÊç wymiany filtra.
Aby dokonaç wymiany filtra, nale˝y post´powaç w
podany ni˝ej sposób:
1. Usunàç blokad´ pokrywy pociàgajàc jà ku górze

zgodnie z kierunkiem strza∏ki, jak pokazano na rys.
12.

2. Zdjàç pokryw´ przesuwajàc jà do przodu i ku
górze przy u˝yciu obu ràk, jak pokazano na rys.
13. 

3. Odkr´ciç Êruby i zdjàç wewn´trznà cz´Êç pokrywy
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wykonanà z blachy (rys. 14). 
4. Zu˝yte filtry wymieniç na nowe zgodnie z

sekwencjà czynnoÊci przedstawionà na rys. 15
upewniajàc si´ czy naci´cia jasnego filtra wchodzà
w odpowiednie otwory plastikowej pokrywy. 
Powierzchnia z dwoma kolorowymi znaczkami
powinna byç skierowana w stron´ czarnego filtra. 

5. Ponownie zamontowaç wewn´trznà cz´Êç
pokrywy, pokryw´ i za∏o˝yç blokad´. 

Czyszczenie
Przed przystàpieniem do czyszczenia nale˝y zawsze
wyjàç wtyczk´ z gniazdka.
Nigdy nie zanurzaç frytkownicy w wodzie, ani nie
umieszczaç jej pod strumieniem bie˝àcej wody
Przedostanie si´ wody do wn´trza urzàdzenia, mo˝e
spowodowaç pora˝enie pràdem.
Nie zanurzaç pokrywy w wodzie przed wyj´ciem fil-
trów. Aby oczyÊciç pojemnik, nale˝y post´powaç w
poni˝szy sposób:
• Po sch∏odzeniu oleju przez oko∏o 2 godziny, olej

lub t∏uszcz nale˝y usunàç przy pomocy przewodu
odprowadzajàcego olej. 

• Przy pomocy gàbki lub papierowego r´cznika
usunàç z pojemnika resztki jedzenia.

• Umyç pojemnik ciep∏à wodà z p∏ynem do mycia
naczyƒ, nast´pnie wyp∏ukaç i dok∏adnie wytrzeç.

• Aby oczyÊciç wn´trze przewodu odprowadzajàce-
go olej, u˝yç szczoteczki nale˝àcej do
wyposa˝enia urzàdzenia.

• Zaleca si´ regularne czyszczenie koszyka oraz sta-
ranne usuwanie ewentualnych resztek jedzenia,
które mogà si´ gromadziç wokó∏ pierÊcienia
naprowadzajàcego kó∏ka koszyka.

• Koszyk mo˝na myç w zmywarce do naczyƒ. 
• Po ka˝dym sma˝eniu nale˝y wytrzeç obudow´

frytkownicy przy u˝yciu mi´kkiej i wilgotnej Êcie-
reczki w celu usuni´cia ewentualnych plam czy
Êladów wycieku oleju lub pary.
OczyÊciç i wytrzeç tak˝e uszczelk´, aby nie
przywar∏a do pojemnika frytkownicy, kiedy urzàd-
zenie nie jest wykorzystywane. (Aby otworzyç
pokryw´ w razie jej przylepienia, wystarczy pod-
nieÊç pokryw´ r´kà, naciskajàc równoczeÊnie przy-
cisk otwierajàcy).

• Upewniç si´ czy otwór odprowadzajàcy kondensat
(O) nie jest zatkany. 

• Po ka˝dym sma˝eniu nale˝y opró˝niç zbiorniczek
na kondensat (Q) umieszczony w tylnej cz´Êci
frytkownicy. 

Model z nie przylepiajàcym si´ pojemnikiem 
Aby oczyÊciç nie przylepiajàcy si´ pojemnik, u˝yç
mi´kkiej Êciereczki i neutralnego Êrodka myjàcego; nie
u˝ywaç Êrodków Êciernych.

Rady dotyczàce gotowania

Trwa∏oÊç oleju lub t∏uszczu
Poziom oleju lub t∏uszczu nie powinien nigdy spaÊç
poni˝ej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca si´ ca∏kowità wymian´ oleju. Trwa∏oÊç oleju lub
t∏uszczu zale˝y od sma˝onych produktów.
Na przyk∏ad, sma˝enie potraw panierowanych powo-
duje szybsze zanieczyszczanie oleju ni˝ zwyk∏e
sma˝enie.
We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje si´ po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego, nawet je˝eli jest
u˝ywany i filtrowany prawid∏owo, zaleca si´ jego
ca∏kowità wymian´ co 5 -8, maksymalnie 10 sma˝eƒ. 
Poniewa˝ niniejszy model frytkownicy pracuje z ma∏à
iloÊcià oleju dzi´ki zastosowaniu koszyka obrotowego,
jego wielkà zaletà jest zu˝ycie oko∏o po∏owy iloÊci oleju
(po 5 - 8 sma˝eniach) w stosunku do innych frytkow-
nic dost´pnych na rynku, co pozwala oszcz´dnoÊci na
poziomie 50%.

Aby sma˝yç poprawnie
• Wa˝ne jest, by w przypadku poszczególnych spo-

sobów przygotowania potraw, stosowaç zalecanà
temperatur´. Przy zbyt niskiej temperaturze
sma˝one produkty nasiàknà olejem. Przy zbyt
wysokiej temperaturze natychmiast powstaje
zewn´trzna chrupiàca pow∏oka, natomiast Êrodek
pozostaje surowy.

• Potrawy przeznaczone do sma˝enia nale˝y
zanurzaç dopiero wtedy, gdy olej osiàgnie
w∏aÊciwà temperatur´, to znaczy po zgaÊni´ciu
lampki kontrolnej.

• Nie prze∏adowywaç koszyka, poniewa˝ mog∏oby
to spowodowaç gwa∏towny spadek temperatury
oleju, w wyniku czego potrawy by∏yby zbyt t∏uste i
nierówno wysma˝one.

• W przypadku sma˝enia umiarkowanej iloÊci
po˝ywienia temperatura oleju powinna byç ni˝sza
od podanej temperatury w celu unikni´cia silnego
wrzenia oleju. 

• Sprawdziç czy produkty pokrojono w cienkie
kawa∏ki o jednakowej gruboÊci, poniewa˝ kawa∏ki
zbyt grubo krojone nie usma˝à si´ dobrze pomimo
∏adnego wyglàdu zewn´trznego, podczas gdy
kawa∏ki jednakowej wielkoÊci usma˝à si´ w tym
samym tempie.

• Produkty przed zanurzeniem w oleju lub t∏uszczu
nale˝y dok∏adnie osuszyç, poniewa˝ zbyt wilgotne
potrawy zmi´knà po usma˝eniu (zw∏aszcza ziem-
niaki). Produkty o du˝ej zawartoÊci wody (ryby,
mi´so, warzywa) nale˝y panierowaç w bu∏ce tartej
lub w màce, pami´tajàc o usuni´ciu z nich nad-
miaru bu∏ki lub màki przed zanurzeniem w oleju
lub t∏uszczu
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FRYTKI Pó∏ porcji 500 190 1 faza 6-7
2 faza 1-2

Ca∏a porcja 1000 190 1 faza 10-12
2 faza 2-3

RYBY Kalmary 500 160 9-10
Ma∏˝e 500 160 9-10
Krewetki 600 160 7-10
Sardynki 500-600 170 8-10
Ma∏e ka∏amarnice 500 160 8-10
Sola (3 szt.) 500-600 160 6-7

MI¢SO Kotlety wo∏owe (2 szt.) 250 170 5-6
Kotlety drobiowe (3 szt.) 300 170 6-7
Pulpety (8 - 10 szt.) 400 160 7-9

WARZYWA Karczochy 250 150 10-12
Kalafior 400 160 8-9
Grzyby 400 150 9-10
Bak∏a˝any 300 170 11-12
Cukinie 200 170 8-10

Produkt spo˝ywczy Maks. iloÊç w g Temperatura °C Czas w minutach

Nale˝y pami´taç, ˝e produkty ˝ywnoÊciowe podane w tabeli zosta∏y usma˝one wed∏ug za∏àczonych poni˝ej prze-
pisów i ˝e podane czasy i temperatury sma˝enia sà przybli˝one i nale˝y je dostosowaç do iloÊci jedzenia oraz
indywidualnych preferencji. 

Sma˝enie produktów nie zamro˝onych 

Sma˝enie produktów zamro˝onych 

Podane czasy sma˝enia sà przybli˝one i nale˝y je dostosowaç do poczàtkowej temperatury produktów przez-
naczonych do sma˝enia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mro˝onek.

FRYTKI MRO˚ONE 180 (*) 190 1a fase 3-4
2a fase 1-2

KROKIETY Z ZIEMNIAKÓW 500 190 7-8

RYBY Paluszki z dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6

MI¢SO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180 6-8

Produkt spo˝ywczy Maks. iloÊç w g Temperatura w °C Czas w minutach

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka nale˝y si´ upewniç czy pokrywa jest dobrze zamkni´ta. 
(*) Jest to iloÊç zalecana dla uzyskania najlepszych efektów sma˝enia. Mo˝na oczywiÊcie sma˝yç wi´kszà iloÊç fry-

tek, ale nale˝y pami´taç, ˝e w takim wypadku bardziej nasiàknà t∏uszczem wskutek nag∏ego obni˝enia tem-
peratury oleju w chwili zanurzenia.

• Ze wzgl´du na niskà temperatur´ produkty
zamro˝one powodujà znaczny spadek temperatury
oleju lub t∏uszczu. Aby osiàgnàç dobre wyniki
sma˝enia, zaleca si´ przestrzeganie limitów
podanych w poni˝szej tabeli.

• Produkty zamro˝one sà cz´sto pokryte
kryszta∏kami lodu, które nale˝y usunàç przed roz-
pocz´ciem sma˝enia. Nast´pnie bardzo powoli
zanurzaç koszyk w oleju lub t∏uszczu, aby uniknàç
wrzenia oleju.
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Nieprawid∏owoÊci funkcjonowania

Nieprawid∏owoÊç

Nieprzyjemny zapach

Olej pryska 

Olej si´ nie rozgrzewa

Usma˝y∏a si´ jedynie
po∏owa zawartoÊci
koszyka 

Olej nadmiernie pryska
przy otwartej pokrywie 

Przyczyna

Filtr przeciwzapachowy jest zu˝yty
Zepsuty olej
Nieodpowiedni olej lub t∏uszcz

Olej jest zepsuty i wytwarza zbyt du˝o
piany.
W goràcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajàco osuszone.
Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju we frytkow-
nicy zosta∏ przekroczony.

Frytkownic´ w∏àczono przy pustym
pojemniku, co spowodowa∏o uszkodze-
nie bezpiecznika termicznego

Koszyk nie obraca si´ w trakcie
sma˝enia.

Otwór odprowadzajàcy par´ wodnà
(O) jest zatkany. 

Rozwiàzanie

Wymieniç filtr
Wymieniç olej lub t∏uszcz.
U˝yç oleju arachidowego dobrej jakoÊci

Wymieniç olej lub t∏uszcz.

Produkty dok∏adnie osuszyç.

Zanurzaç powoli.
Zmniejszyç iloÊç oleju w pojem-
niku.

Zwróciç si´ do punktu napraw
(nale˝y wymieniç bezpiecznik)

OczyÊciç dno pojemnika. 
WyczyÊciç pierÊcieƒ naprowad-
zajàcy kó∏ka koszyka.

Z otworu usunàç brud
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FRYTKI (Êwie˝e)
Sk∏adniki dla 4 - 5 osób: 1 kg ziemniaków; sól.
Temperatura termostatu: 190°C
Czas sma˝enia: 1 faza 10 - 12 minut

2 faza 2 - 3 minuty
Ziemniaki obraç i pokroiç w s∏upki o gruboÊci oko∏o
jednego centymetra. Aby mia∏y jednakowe wymiary,
nale˝y u˝yç odpowiednich przyborów dost´pnych w
sprzeda˝y.
Wybieraç raczej stare ziemniaki, które zawierajà mniej
wody ni˝ m∏ode. Aby zapobiec sklejaniu si´ frytek w
trakcie sma˝enia, na kilka minut nale˝y je w∏o˝yç do
naczynia z zimnà wodà w celu zmniejszenia zawar-
toÊci skrobi. Nast´pnie ca∏oÊç odcedziç i dobrze osu-
szyç przy pomocy Êciereczki. Koszyk nape∏niç s∏upka-
mi ziemniaków i w∏o˝yç do pojemnika frytkownicy w
uniesionej pozycji. Olej rozgrzaç do temperatury 190°.
Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej zanurzyç koszyk w
oleju opuszczajàc powoli jego uchwyt i sma˝yç przez
10 - 12 minut. Nast´pnie unieÊç koszyk i poczekaç na
ponowne zgaÊni´cie lampki kontrolnej: wówczas frytki
mo˝na raz jeszcze zanurzyç na dodatkowe 2 - 3
minuty. Na koniec frytki wyjàç i prze∏o˝yç do naczynia
wy∏o˝onego bibu∏kà wch∏aniajàcà olej, posoliç wed∏ug
uznania i podawaç ciep∏e.

KREWETKI 
Przepis 1: 
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 600g krewetek; màka
pszenna; sól; cytryna. 
Temperatura termostatu: 160°C
Czas sma˝enia: 7 - 10 minut
Krewtki obraç ze skorupy i oprószyç màkà.  
Frytkownic´ z uniesionym koszykiem nale˝y rozgrzaç
do temperatury 160°C, a po zgaÊni´ciu lampki kon-
trolnej natychmiast roz∏o˝yç mi´so w koszyku i sma˝yç
przez 7 - 10 minut. 
Pami´taç o obróceniu po kilku minutach. Podawaç
jeszcze ciep∏e. 
Przepis 2:
Sk∏adniki: jak w poprzednim przepisie; dodatkowo 1
fili˝anka mleka i 2 jajka. 
Temperatura termostatu: 160°
Czas sma˝enia: 7 - 10 minut
3 ∏y˝ki màki rozpuÊciç w mleku i dodaç rozmàcone
jajka i szczypt´ soli. Po usuni´ciu skorupy zanurzyç
krewetki w uzyskanej masie i pozostawiç na co najm-
niej godzin´. Równie˝ w tym przepisie frytkownica
osiàga temperatur´ 160°C, lecz koszyk w tym
wypadku powinien byç zanurzony w oleju. Po
zgaÊni´ciu lampki kontrolnej roz∏o˝yç krewetki w

koszyku i sma˝yç przez 7 - 10 minut pami´tajàc ich o
obróceniu po 4 - 5 minutach. 

FRYTKI (MRO˚ONE)
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 180g ziemniaków; sól.
Temperatura termostatu: 190°C
Czas sma˝enia: 1 faza 3 - 4 minuty

2 faza 1 - 2 minuty
Olej rozgrzaç do temperatury 190°. Wyjàç koszyk,
w∏o˝yç do niego frytki i potrzàsnàç w celu usuni´cia
nadmiaru lodu. Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej
zanurzyç koszyk w oleju opuszczajàc powoli jego
uchwyt i sma˝yç przez 3 - 4 minuty. Nast´pnie unieÊç
koszyk i poczekaç na ponowne zgaÊni´cie lampki kon-
trolnej: wówczas frytki mo˝na raz jeszcze zanurzyç na
dodatkowe 1 - 2 minuty. Na koniec frytki wyjàç i
prze∏o˝yç do naczynia wy∏o˝onego bibu∏kà
wch∏aniajàcà olej, posoliç wed∏ug uznania i podawaç
ciep∏e.

KALMARY 
Sk∏adniki dla 2 osób: 500g kalmarów; màka pszen-
na; 2 cytryny; sól.
Temperatura termostatu: 160°
Czas sma˝enia: 9 - 10 minut
Kalmary starannie umyç i pokroiç w plastry; ma∏e kal-
mary mo˝na zostawiç w ca∏oÊci. Po osuszeniu kalmary
oprószyç màkà. w mi´dzyczasie  frytkownic´ z unie-
sionym koszykiem rozgrzaç do temperatury 160°C.
Zaraz po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej kalmary
umieÊciç w koszyku i sma˝yç przez 9 - 10 minut. Po
kilku minutach nale˝y je obróciç. Kiedy b´dà gotowe,
dobrze je odsàczyç i prze∏o˝yç do naczynia
wy∏o˝onego wczeÊniej bibu∏kà. Podawaç natychmiast z
czàstkami cytryny i posoliç dopiero w ostatniej chwili
przed podaniem, aby pozosta∏y chrupiàce.

MA¸˚E 
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 500g ma∏˝y; màka pszenna;
1 cytryna; sól. 
Temperatura termostatu: 160°
Czas sma˝enia: 9 - 10 minut 
Ma∏˝e dok∏adnie umyç starajàc si´ usunàç wszelkie
pozosta∏oÊci piasku. Dobrze je osuszyç i oprószyç
màkà. Kiedy frytkownica z uniesionym koszykiem osià-
gnie temperatur´ 160°C i zgaÊnie lampka kontrolna,
ma∏˝e roz∏o˝yç w koszyku i sma˝yç przez 9 - 10 minut.
W po∏owie sma˝enia unieÊç koszyk i energicznie nim
potrzàsnàç, aby ma∏˝e si´ obróci∏y. Kiedy sà gotowe,
dobrze je odsàczyç, posoliç i natychmiast podawaç
udekorowane czàstkami cytryny. 

PRZEPISY
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SARDYNKI
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 500 - 600g sardynek; màka
pszenna; ewentualnie cytryna; sól 
Temperatura termostatu: 170°C
Czas sma˝enia: 8 - 10 minut 
Frytkownic´ z uniesionym koszykiem nagrzaç do tem-
peratury 170°C. W mi´dzyczasie oczyÊciç sardynki:
dok∏adnie je umyç i usunàç im g∏owy. Nast´pnie osu-
szyç i oprószyç màkà. Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej
sardynki roz∏o˝yç w koszyku i sma˝yç przez 8 - 10
minut. Kiedy sà gotowe, dobrze odsàczone i posolone, 
mo˝na je natychmiast podawaç. 

MA¸E KA¸AMARNICE 
Sk∏adniki dla 2 osób: 500g ma∏ych ka∏amarnic (naj-
lepiej bardzo ma∏ych, poniewa˝ najlepiej si´ gotujà i
pozostajà mi´kkie); màka pszenna; 1 cytryna; sól. 
Temperatura termostatu: 160°
Czas sma˝enia: 8 - 11 minut
Po dok∏adnym oczyszczeniu i osuszeniu ma∏e ka∏amar-
nice nale˝y oprószyç màkà. RównoczeÊnie frytkownic´
z uniesionym koszykiem nagrzaç do temperatury
160°C. Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej u∏o˝yç
ka∏amarnice w koszyku i sma˝yç przez 8- 10 minut, a
po oko∏o 5 - 6 minutach obróciç. Po zakoƒczeniu
sma˝enia ka∏amarnice starannie odsàczyç i przenieÊç
na talerz. Doprawiç solà i podawaç ciep∏e udekorowa-
ne czàstkami cytryny. 

SOLE 
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 3 sole (oko∏o 200g ka˝da);
màka pszenna; 1 szklanka mleka; 1 cytryna; natka
pietruszki; sól. 
Temperatura termostatu: 160°
Czas sma˝enia: 6 - 7 minut
Po oczyszczeniu ryby zanurzyç w mleku i pozostawiç
na oko∏o 10 minut. Nast´pnie oprószyç màkà i potrzà-
snàç, aby usunàç jej nadmiar. RównoczeÊnie frytkow-
nic´ z uniesionym koszykiem rozgrzaç do temperatury
160°C. Zaraz po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej sole
roz∏o˝yç w koszyku i sma˝yç przez 6 - 7 minut
pami´tajàc o ich obróceniu po 3 - 4 minutach. Po
dok∏adnym odsàczeniu i doprawieniu solà ryby u∏o˝yç
na talerzu oraz udekorowaç cytrynà i natkà pietruszki.
Podawaç goràce. 

KOTLETY WO¸OWE/DROBIOWE 
Sk∏adniki dla 2 osób: 2 plastry mi´sa wo∏owego/dro-
biowego - ok. 150g ka˝dy; 2 jajka; bu∏ka tarta; sól i
pieprz.
Temperatura termostatu: 170°
Czas sma˝enia: 5 - 7 minut
Plastry mi´sa lekko rozklepaç t∏uczkiem do mi´sa. Na
talerzu rozmieszaç dwa jajka z solà i pieprzem,
nast´pnie mi´so panierowaç w rozmàconym jajku i w

bu∏ce tartej starajàc si´, by dok∏adnie do niego
przywar∏y. Frytkownic´ z uniesionym koszykiem nagr-
zaç do temperatury 170°C. Zaraz po zgaÊni´ciu
lampki kontrolnej kotlety w∏o˝yç do koszyka i sma˝yç
przez 5 - 7 minut, a w po∏owie gotowania nale˝y je
obróciç. Podawaç goràce i posolone wed∏ug uznania. 

PULPETY
Sk∏adniki dla 2 osób: 400g mielonego mi´sa; 30g
mortadeli; 2 jajka; bu∏ka tarta; 1 cytryna i kilka
listków zielonej sa∏aty do dekoracji; sól i pieprz.
Temperatura termostatu: 160°
Czas sma˝enia: 7 - 9 minut
Mielone mi´so i mortadel´ wymieszaç z dwoma jajka-
mi, solà i pieprzem na jednorodnà mas´. Uformowaç
niedu˝e pulpety i obtoczyç je delikatnie w bu∏ce tartej
tak, aby by∏y nià w ca∏oÊci pokryte. w mi´dzyczasie
frytkownic´ z  uniesionym koszykiem nagrzaç do tem-
peratury 160°C. Zaraz po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej
pulpety u∏o˝yç w koszyku i sma˝yç przez 7 - 9 minut
pami´tajàc o ich obróceniu po kilku minutach
sma˝enia. Odsàczyç je dok∏adnie przy pomocy bibu∏ki
i roz∏o˝yç na talerzu. Udekorowaç czàstkami cytryny i
listkami Êwie˝ej zielonej sa∏aty. 

KALAFIOR 
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 1 kalafior ok. 400g; 2 - 3
jajka; bu∏ka tarta; sól.
Temperatura termostatu: 160°C
Czas sma˝enia: 8 - 9 minut
Kalafior gotowaç we wrzàcej osolonej wodzie przez
oko∏o 15 minut i wyjàç, gdy jest jeszcze twardawy.
Odsàczyç i po ostudzeniu podzieliç na czàstki. Jajka
roztrzepaç i dodaç do nich szczypt´ soli. Kalafior
panierowaç najpierw w rozmàconym jajku potem w
bu∏ce tartej. w mi´dzyczasie frytkownic´ z uniesionym
koszykiem rozgrzaç do temperatury 160°C. Po
zgaÊni´ciu lampki kontrolnej czàstki kalafiora u∏o˝yç w
koszyku i sma˝yç przez 8 - 9 minut pami´tajàc, by je
obróciç po 4 minutach. Kiedy b´dà gotowe, natych-
miast podawaç goràce. 

CUKINIE 
Sk∏adniki dla 2 osób: 200g cukini; màka pszenna; 1
∏y˝ka oleju z oliwek; sól, 
Temperatura termostatu: 170°C
Czas sma˝enia: 8 - 10 minut 
2 ∏y˝ki màki rozmieszaç z ∏y˝kà oleju z oliwek i odro-
binà wody, aby uzyskaç jednolità raczej p∏ynnà mas´,
którà nale˝y odstawiç na oko∏o pó∏ godziny. W
mi´dzyczasie cukinie pokroiç w plasterki Êredniej
gruboÊci (oko∏o 5mm) i zanurzaç ka˝dy w masie.
Frytkownic´ z koszykiem zanurzonym w oleju nagrzaç
do temperatury 170°C. Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej
cukinie roz∏o˝yç w koszyku i sma˝yç przez 8 - 10
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minut. Nale˝y pami´taç, by w po∏owie sma˝enia obró-
ciç je przy u˝yciu dwóch widelców. Po zakoƒczeniu
sma˝enia cukinie prze∏o˝yç do naczynia wy∏o˝onego
wczeÊniej bibu∏kà. Poczekaç a˝ wyschnà, posoliç
wed∏ug uznania i podawaç jeszcze ciep∏e. 

KARCZOCHY
Sk∏adniki dla 2 osób: 250g Êwie˝ych karczochów;
màka pszenna; 1 jajko; sól. 
Temperatura termostatu: 150°C
Czas sma˝enia: 10 - 12 minut
Karczochy pokroiç na raczej niedu˝e czàstki. Umyç i
pozostawiç w naczyniu z wodà z cytrynà, aby nie
Êciemnia∏y. Frytkownic´ z zanurzonym koszykiem
nagrzaç do temperatury 150°C. W mi´dzyczasie karc-
zochy odsàczyç, osuszyç i panierowaç najpierw w
màce, a potem w jajku rozmàconym z solà. Po
zgaÊni´ciu lampki kontrolnej natychmiast u∏o˝yç je w
koszyku i sma˝yç przez 10 - 12 minut a˝ nabiorà
z∏otego koloru. Kiedy sà gotowe, poczekaç a˝
odcieknà, a nast´pnie prze∏o˝yç je do naczynia z
bibu∏kà. Posoliç i podawaç jeszcze ciep∏e. 

PÑCZKI sma˝yç bez koszyka
Sk∏adniki dla 6 osób: 1/4 litra wody; 50g mas∏a;
szczypta soli; 150g màki pszennej; 50g màki krupc-
zatki; 50g cukru; 1 opakowanie cukru waniliowego;
1 flakonik aromatu cytrynowego (lub rumowego); 4
jajka; 1 p∏aska ∏y˝eczka dro˝d˝y; 100g umytych i
osuszonych rodzynek; 40g cukru pudru.
Temperatura termostatu: 160°C
Czas sma˝enia: 16 minut
Dok∏adnie odwa˝yç podane sk∏adniki. Màk´ pszennài
màk´ krupczatk´ przesiaç. Wod´, mas∏o i sól razem
zagotowaç w garnku z d∏ugà ràczkà, a nast´pnie wsy-
paç mieszank´ màki pszennej i màki krupczatki. Wszy-
stko dobrze wymieszaç, aby uzyskaç zwartà mas´ i
znów gotowaç przez oko∏o 1 minut´ ca∏y czas mie-
szajàc. Jeszcze goràcà mas´ natychmiast prze∏o˝yç do
naczynia i dodaç cukier, cukier waniliowy, aromat
oraz po jednym jajku. Przestaç dodawaç jajka, kiedy
masa stanie si´ mocno b∏yszczàca i zacznie odrywaç
si´ od ∏y˝ki tworzàc d∏ugie kawa∏ki. Na koniec do
sch∏odzonego ciasta dodaç dro˝d˝e i rodzynki.
Frytkownic´ w∏àczyç i nagrzaç do temperatury 160°C.
Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej przy pomocy 2 ∏y˝ek
formowaç okràg∏e pàczki i zanurzaç je w oleju (na
ka˝de sma˝enie powinno przypadaç oko∏o 18);
sma˝yç przez 16 minut starajàc si´ je obracaç w
po∏owie sma˝enia. Pàczki nale˝y przygotowywaç bez
u˝ycia koszyka, poniewa˝ pàczki powinny p∏ywaç na
powierzchni oleju.  

GRZYBY 
Sk∏adniki dla 2 - 3 osób: 400g pieczarek; 400g piec-
zarek; 1/2 szklanki mleka; bu∏ka tarta; 2 ∏y˝ki star-
tego parmezanu; sól.
Temperatura termostatu: 150°C
Czas sma˝enia: 9 - 10 minut
Pieczarki dok∏adnie umyç starajàc si´ usunàç wszelkie
pozosta∏oÊci grzybni i pokroiç w niedu˝e plasterki.
Panierowaç w rozmàconym jajku z odrobinà mleka i
szczyptà soli, a nast´pnie w mieszance bu∏ki tartej i
startego parmezanu. Frytkownic´ rozgrzaç do tempe-
ratury 150°C, koszyk pozostawiç w pozycji uniesionej.
Zaraz po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej, grzyby
roz∏o˝yç w koszyku i sma˝yç przez 9 - 10 minut, a˝
nabiorà ∏adnego z∏otego koloru. Kiedy sà gotowe,
prze∏o˝yç po odsàczeniu do naczynia wy∏o˝onego
wczeÊniej bibu∏kà. Poczekaç a˝ obeschnà, posoliç i
natychmiast podawaç jeszcze ciep∏e. 

BAK¸A˚ANY 
Sk∏adniki dla 2 osób: 300g bak∏a˝anów; màka
pszenna; sól. 
Temperatura termostatu: 170°
Czas sma˝enia: 11 - 12 minut 
Bak∏a˝any pokroiç na plastry o gruboÊci 5 mm, posoliç
i poczekaç co najmniej godzin´ a˝ odcieknà. Po
dok∏adnym osuszeniu, oprószyç je màkà, a frytkownic´
z uniesionym koszykiem nagrzaç do temperatury
170°C. Po zgaÊni´ciu lampki kontrolnej natychmiast
u∏o˝yç bak∏a˝any w koszyku starajàc si´, by plastry nie
skleja∏y si´ ze sobà. Sma˝yç przez 11 - 12 minut. W
po∏owie sma˝enia nale˝y otworzyç pokryw´ i przy
pomocy dwóch widelców obróciç bak∏a˝any. Po
zakoƒczeniu sma˝enia dobrze je odsàczyç i roz∏o˝yç
na talerzu. Posoliç wed∏ug uznania i zaraz podawaç. 

TOSTY Z MOZZARELLÑ sma˝yç bez koszyka
Sk∏adniki dla 4 osób: 1 du˝y ser mozzarella; 8 kro-
mek chleba tostowego; 2 jajka; màka pszenna; 2
∏y˝ki mleka; sól; 3 plastry gotowanej szynki; pasta z
sardeli. 
Temperatura termostatu: 160°C
Czas sma˝enia: 4 minuty
Kromki chleba tostowego przekroiç na po∏ow´ i usunàç
skórk´. Mozzarell´ pokroiç na plastry. Na ka˝dym
kawa∏ku chleba po∏o˝yç plaster mozzarelli, odrobin´
pasty z anchois, kawa∏ek szynki, zakoƒczyç plastrem
mozzarelli i kromkà chleba. Ca∏oÊç oprószyç màkà i
opanierowaç w rozmàconym jajku z odrobinà soli i
pieprzu: panierka powinna zostaç wch∏oni´ta.
Frytkownic´ rozgrzaç do temperatury 160°C. Po
zgaÊni´ciu lampki kontrolnej zanurzaç w oleju jednoc-
zeÊnie 4 tosty obracajàc je w po∏owie sma˝enia.
Nast´pnie odsàczyç i osuszyç przy pomocy bibu∏ki. 
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