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Przed zainstalowaniem i uzyciem urzqdzenia
nalezy uwaznie przeczytaé instrukcje obstugi.
Tylko w ten sposéb zagwarantowaé mozna najle-
psze rezultaty i catkowite bezpieczenstwo
uzytkowania.

Opis urzgdzenia

(patrz rys. na skrzydetku)
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Pokrywa

lluminator (nie we wszystkich modelach)

Otwér kontrolny filtra

Blokada uchwytu

Uchwyt koszyka

Lampka kontrolna

Przewéd odprowadzajgcy olej (nie we wszystkich
modelach)

Klapa schowka na przewéd odprowadzajacy olej
(nie we wszystkich modelach)

Suwak termostatu i wytgcznika

Pokretto licznika (wysuwane) (nie we wszystkich
modelach)

Przycisk otwierajqcy pokrywe

Uchwyty do podnoszenia urzqdzenia

. Blokada
. Schowek na kabel
. Otwér odprowadzajgey kondensat

Wewnetrzna klapa bezpieczenstwa

. Zbiorniczek na kondensat

Dane techniczne

Napiecie
Moc pochtaniana
Maks. pojemnos¢

Zob. tabliczka znamionowa

1,2 oleju lub Tkg ttuszczu

Maks. ilos¢ produktéw zywnosciowych:

Tkg ziemniakéw

Zalecenia
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Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy napiecie sieci
elektrycznej odpowiada napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej urzqdzenia.

Urzqdzenie podtqcza¢ wytqgcznie do gniazdek sieci
elektrycznej o minimalnym obcigzeniu 10 A i
sprawnym uziemieniu. W razie niezgodnosci
miedzy gniazdkiem a wiyczkq urzqdzenia, wykwa-
lifikowany personel powinien wymieni¢ gniazdko
na whasciwy model.

Uzytkownik nie powinien samodzielnie wymienia¢
przewodu zasilajgcego urzgdzenia, poniewaz
wymiana ta wymaga uzycia odpowiednich
narzedzi. W przypadku uszkodzenia nalezy zwra-
caé sie wytgcznie do punktu napraw autoryzowa-
nego przez producenta.

Urzqdzenie nagrzewa sie podczas pracy.

NIE POZOSTAWIAC URZADZENIA W ZASIEGU

—p—

DZIECI

Nie przenosi¢ frytkownicy, gdy olej jest goracy, bo
grozi to powaznymi oparzeniami.

Z frytkownicy moizna korzystaé dopiero po
napetnieniu jej olejem lub Huszczem.

Jezeli rozgrzejemy pustq frytkownice, bezpiecznik
termiczny przerwie jej funkcjonowanie. W takim
wypadku, aby ponownie uruchomi¢ frytkownice,
nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego punktu
napraw.

W przypadku wyciekéw oleju nalezy zwréci¢ sig do
punktu napraw lub personelu autoryzowanego
przez producenta.

Koszyk automatycznie umiejscawia sie w centrum
pojemnika. Dlatego, aby unikngé uszkodzen, nie
nalezy przesuwaé koszyka w poszukiwaniu
wlasiciwej pozycii.

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy pojemnik i
koszyk nalezy dokladnie umy¢ cieptq wodg z
ptynem do mycia naczyn.

Niniejsze urzqdzenie jest zgodne z Dekretem Mini-
sterstwa z 13.04.1989 (Dyrektywa CEE/ 87/308)
dotyczgcym zaktécen radiowych.

W MODELACH Z PRZEWODEM ODPROWAD-
ZAJACYM OLEJ:

Przed pierwszym uzyciem frytkownicy nalezy wyjqé¢
kartonik (nie we wszystkich modelach) wlozony do
oftworu pojemnika.

W trakcie pracy urzgdzenia przewéd odprowad-
zajqcy olej powinien by¢ zamkniety i umieszczony
w przeznaczonym na niego schowku.

Uzytkownik nie powinien samodzielnie wymienia¢
przewodu zasilajgcego urzqdzenia, poniewaz
wymiana ta wymaga uzycia odpowiednich
narzedzi. W przypadku uszkodzenia nalezy zwra-
caé sie wytgcznie do punktu napraw autoryzowa-
nego przez producenta.

Instrukcje obstugi

Napetnianie olejem lub Huszczem

Otworzy¢ pokrywe naciskajgc przycisk (rys. 1).
Unies¢ koszyk jok najwyzej pociagajac ku gérze za
odpowiedni uchwyt (rys.2). Wyja¢ koszyk réwnoc-
zes$nie pociggajac go ku gérze i do tytu (rys. 3).
Wila¢ do pojemnika 1,2 | oleju (lub 1 kg tuszczu).
Poziom tuszczu musi zawsze znajdowaé sie
miedzy oznaczonym maksimum i minimum.

Najlepsze rezultaty uzyskamy uzywajqc oleju arachi-
dowego dobrej jakosci. Nie nalezy mieszaé réznych
gatunkéw oleju. W przypadku uzycia blokéw statego
fuszczu, nalezy je pokroi¢ na mate kawatki, aby
frytkownica nie rozgrzewata sie na sucho w pierw-

szych minutach pracy.

Temperatura powinna byé

ustawiona na 150°C az do momentu catkowitego roz-
topienia sie fuszczu, i dopiero wtedy nalezy przejs¢ do
zqdanej temperatury.

—p—
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Poczgtek smazenia

1. Umiesci¢ produkty przeznaczone do smazenia w
koszyku uwazajqc, by go nie przetadowa¢ (maks.
1 kg surowych ziemniokéw). Aby produkty
usmazyly sie réwnomiernie, radzimy je rozmiesci¢
na obwodzie koszyka, obcigzajgc w mniejszym
stopniu jego czesé centralng.

2. Umiesci¢ koszyk w pojemniku w pozycji uniesionej
(rys. 2) i zamkng¢ pokrywe, lekko ja naciskajac, az
do klikniecia zatrzasku.

3. Ustawi¢ suwak termostatu na zgdanej temperaturze
(rys. 4) (zob. zatgczona tabela). Po osiggnieciu
wybranej temperatury lampka kontrolna zgasnie.

4. Natychmiast po zgasnieciu lampki kontrolnej
zanurzy¢ koszyk w oleju, opuszczajgc powoli jego
uchwyt po uprzednim zwolnieniu blokady.

e Jest rzeczq catkowicie normalng, ze z otworéw
pokrywy wydostaje sie znaczna ilosé pary wodne;.

e Jest réwniez rzeczq normalng, ze w okolicy
otworéw  pokrywa  ulega  nieznacznemu
znieksztatceniu wskutek dziatania ciepta.

* Na poczatku smazenia, zaraz po zanurzeniu jed-
zenia w oleju, wewnetrzna cze$é iluminatora (w
niektérych modelach) pokryje sie parg wodng,
ktéra bedzie stopniowo znikaé.

e Jest rzeczg normalng, ze w trakcie dziatania
urzqdzenia wokét uchwytu koszyka gromadzq sie
krople kondensatu.

5. W modelach wyposazonych w elektroniczny licznik
mozna ustawié zgdany czas smazenia przy uzyciu
pokretta (kiére nalezy nacisng¢ w celu wydostania
go ze schowka).

Koniec smazenia

Po uplywie czasu smazenia (w modelach
wyposazonych w licznik sygnat dzwiekowy zawiadomi
o zakonczeniu smazenia) unies¢ koszyk i sprawdzi¢
czy jedzenie uzyskato zqdany poziom przysmazenia.
W modelach wyposazonych w iluminator, nie trzeba
otwieraé pokrywy, lecz wystarczy spojrze¢ przez ilumi-
nator.

Jezeli uznamy smazenie za zakonczone, nalezy
wylqczyé¢ urzqdzenie przesuwajqc kursor termostatu do
pozyciji ,0", az do klikniecia wewnetrznego przetqcz-
nika.

Aby pozby¢ sie nadmiaru oleju, nalezy pozostawi¢
koszyk we wnetrzu frytkownicy w pozyciji uniesione;.
NB: Jesli smazenie ma byé¢ wykonywane w dwéch
fazach (np. ziemniaki), nalezy poczekaé¢ na zgasniecie
lampki  kontrolnej i nastepnie ponownie zanurzyé
koszyk w oleju (zob. zatgczone przepisy).

Filtrowanie oleju lub Huszczu

Zaleca sie przeprowadzanie tej czynnosci kazdora-
zowo po zakohczeniu smazenia, zwlaszcza w przy-
padku potraw panierowanych w butce fartej lub w
mace. Resziki jedzenia pozostajgce w tuszczu tatwo

o

sie przypalajg i przyspieszajg psucie sie oleju lub

uszczu.

Aby przeprowadzi¢ filtrowanie, nalezy postgpowa¢ w

ponizszy sposdb:

1. Otworzy¢ pokrywe frytkownicy i wyja¢ koszyk.

Sprawdzi¢ czy olej jest wystarczajgco schfodzony

(poczekaé okoto 2 godziny).

Otworzy¢ klape, jok pokazano na rys. 5.

Obréci¢ wewnetrzng k|c|pe bezpieczeﬁstwu, ]ak

pokazano na rys. é i wyjaé przewdd odprowad-

zajqcy olej.

4. Zdjg¢ zatyczke (rys. 7) i réwnoczesnie dwoma pal-
cami zacisngé przewdd, by olej lub tuszcz nie
wyplynat z niego, zanim zostanie skierowany do
odpowiedniego pojemnika.

5. Skierowac olej lub ttuszcz do pojemnika (rys.8).

6. Przy pomocy gabki lub papierowego recznika
usungé z pojemnika ewentualne resztki jedzenia.

7. Po zatozeniu zatyczki ponownie umiesci¢ przewsd
odprowadzajqcy olej w przeznaczonym na niego
schowku.

8. W modelach bez przewodu odprowadzajgcego
olej po zdjeciu pokrywy (rys. 12 - 13), nalezy
oprézni¢ pojemnik, jok pokazano na rys. 9.

9. Ponownie umiesci¢ koszyk w pozycji uniesionej, a
na jego dnie utozy¢ filtr nalezgcy do wyposazenia
urzgdzenia (rys. 10). Filtry dostepne sq w sklepach
lub w naszym punkcie obstugi klientéw.

10. Nastepnie olej lub tuszcz bardzo powoli wlewa¢
do frytkownicy uwazajac, aby nie przelat sie przez
filtr (rys. 11).

11.Tak przefiltrowany olej mozna przechowywaé¢ we
frytkownicy. Jednakze w przypadku diuzszego
odstepu czasu migdzy kolejnymi smazeniami, zale-
ca sie przelanie oleju do zamknietego pojemnika,
aby unikngé jego zepsucia.

Olej uzywany do smazenia ryb i olej do smazenia
pozostatych produktéw nalezy przechowywaé odd-
zielnie.

W razie uzycia smalcu lub stoniny nie nalezy
dopusci¢ do nadmiernego schlodzenia, ktére
powoduije ich krzepniecie.

W

Wymiana filtra przeciwzapachowego

Z czasem filiry przeciwzapachowe umieszczone w

pokrywie tracq swojq skuteczno$é¢. Zmiana koloru filtra,

widoczna przez otwér w wewnetrznej stronie pokrywy,
wskazuje na koniecznos¢ wymiany filtra.

Aby dokona¢ wymiany filtra, nalezy postepowaé w

podany nizej sposdb:

1. Usungé blokade pokrywy pociagajac jg ku goérze
zgodnie z kierunkiem strzatki, jak pokazano na rys.
12.

2. Zdja¢ pokrywe przesuwdjac jg do przodu i ku
gérze przy uzyciu obu rak, jok pokazano na rys.
13.

3. Odkreci¢ sruby i zdjg¢ wewnetrzng czes¢ pokrywy
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wykonang z blachy (rys. 14).

4. Zuzyte filtry wymieni¢ na nowe zgodnie z
sekwencjq czynnosici przedstawiong na rys. 15
upewniajqc sie czy naciecia jasnego filtra wehodzg
w odpowiednie otwory plastikowej pokrywy.
Powierzchnia z dwoma kolorowymi znaczkami
powinna by¢ skierowana w strone czarnegpo filtra.

5. Ponownie zamontowaé wewnetrzng cze$é
pokrywy, pokrywe i zatozy¢ blokade.

Czyszczenie

Przed przystqpieniem do czyszczenia nalezy zawsze

wyija¢ wiyczke z gniazdka.

Nigdy nie zanurzaé frytkownicy w wodzie, ani nie
umieszczaé jej pod strumieniem biezqcej wody
Przedostanie si¢ wody do wnetrza urzgdzenia, moze
spowodowaé porazenie prgdem.

Nie zanurza¢ pokrywy w wodzie przed wyjeciem fil-

tréw. Aby oczysci¢ pojemnik, nalezy postepowaé w

ponizszy sposdb:

¢ Po schiodzeniu oleju przez okoto 2 godziny, olej
lub tuszcz nalezy usung¢ przy pomocy przewodu
odprowadzajgcego olej.

® Przy pomocy gagbki lub papierowego recznika
usunqé z pojemnika resztki jedzenia.

e Umy¢ pojemnik cieptq wodg z ptynem do mycia
naczyn, nastepnie wyptuka¢ i doktadnie wytrze¢.

* Aby oczysci¢ wnetrze przewodu odprowadzajgce-
go olej, wuzyé szczoteczki nalezqcej do
wyposazenia urzqdzenia.

* Zaleca sie regularne czyszczenie koszyka oraz sta-
ranne usuwanie ewentualnych resztek jedzenia,
ktére mogqg sie gromadzi¢ wokét pierscienia
naprowadzajqcego kétka koszyka.

e Koszyk mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

® Po kazdym smazeniu nalezy wytrze¢ obudowe

frytkownicy przy uzyciu miekkiej i wilgotnej scie-
reczki w celu usuniecia ewentualnych plam czy
sladéw wycieku oleju lub pary.
Oczysci¢ i wytrze¢ takze uszczelke, aby nie
przywarta do pojemnika frytkownicy, kiedy urzqd-
zenie nie jest wykorzystywane. (Aby otworzy¢
pokrywe w razie jej przylepienia, wystarczy pod-
nies¢ pokrywe rekq, naciskajac réwnoczesnie przy-
cisk otwierajqcy).

e Upewni¢ sie czy otwér odprowadzajgcy kondensat
(O) nie jest zatkany.

e Po kazdym smazeniu nalezy oprézni¢ zbiorniczek
na kondensat (Q) umieszczony w tylnej czesci
frytkownicy.

Model z nie przylepiajgcym sie pojemnikiem
Aby oczysci¢ nie przylepiajacy sie pojemnik, uzy¢
miekkiej $ciereczki i neutralnego $rodka myjqcego; nie
vzywaé srodkéw ciernych.

926
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Rady dotyczgce gotowania

Trwatos¢ oleju lub tuszczu

Poziom oleju lub tuszczu nie powinien nigdy spas¢
ponizej wyznaczonego minimum. Od czasu do czasu
zaleca sie catkowitq wymiane oleju. Trwatosé oleju lub
ttuszczu zalezy od smazonych produktéw.

Na przyktad, smazenie potraw panierowanych powo-
duje szybsze zanieczyszczanie oleju niz zwykle
smazenie.

We wszystkich modelach frytkownicy olej psuje sie po
kilkakrotnym rozgrzaniu! Dlatego, nawet jezeli jest
uzywany i filtrowany prawidfowo, zaleca sie jego
catkowitg wymiane co 5 -8, maksymalnie 10 smazen.
Poniewaz niniejszy model frytkownicy pracuje z matq
ilosciq oleju dzigki zastosowaniu koszyka obrotowego,
jego wielkg zaletq jest zuzycie okoto potowy ilosci oleju
(po 5 - 8 smazeniach) w stosunku do innych frytkow-
nic dostepnych na rynku, co pozwala oszczednosci na
poziomie 50%.

Aby smazy¢ poprawnie

e Waszne jest, by w przypadku poszczegélnych spo-
sobéw przygotowania potraw, stosowaé zalecang
temperature. Przy zbyt niskiej temperaturze
smazone produkty nasigkng olejem. Przy zbyt
wysokiej temperaturze natychmiast powstaje
zewnetrzna chrupigca powloka, natomiast srodek
pozostaje surowy.

e Potrawy przeznaczone do smazenia nalezy
zanurzaé dopiero wtedy, gdy olej osiggnie
wlasciwg temperature, to znaczy po zgasnigciu
lampki kontrolnej.

e Nie przefadowywa¢ koszyka, poniewaz mogtoby
to spowodowaé gwattowny spadek temperatury
oleju, w wyniku czego potrawy bylyby zbyt tuste i
nieréwno wysmazone.

* W przypadku smazenia umiarkowanej ilosci
pozywienia temperatura oleju powinna byé nizsza
od podanej temperatury w celu unikniecia silnego
wrzenia oleju.

e Sprawdzi¢ czy produkty pokrojono w cienkie
kawatki o jednakowej grubosci, poniewaz kawatki
zbyt grubo krojone nie usmazq sie dobrze pomimo
tadnego wygladu zewnetrznego, podczas gdy
kawatki jednakowej wielkosci usmazq sie w tym
samym fempie.

* Produkty przed zanurzeniem w oleju lub tuszczu
nalezy doktadnie osuszy¢, poniewaz zbyt wilgotne
potrawy zmiekng po usmazeniu (zwlaszcza ziem-
niaki). Produkty o duzej zawartosci wody (ryby,
mieso, warzywal) nalezy panierowaé w bufce tartej
lub w mqce, pamietajgc o usunieciu z nich nad-
miaru butki lub maki przed zanurzeniem w oleju
lub tuszczu

o
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Smazenie produktéw nie zamrozonych

o

Produkt spozywczy Maks. iloé¢ w g | Temperatura °C Czas w minutach

FRYTKI P&t porcii 500 190 1 faza 6-7
2 faza 1-2

Cata porcja 1000 190 1 faza 10-12

2 faza 2-3

RYBY Kalmary 500 160 9-10
Matze 500 160 9-10

Krewetki 600 160 7-10

Sardynki 500-600 170 8-10

Mate katamarnice 500 160 8-10

Sola (3 szt.) 500-600 160 6-7

MIESO Kotlety wotowe (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

Baktazany 300 170 11-12

Cukinie 200 170 8-10

Nalezy pamieta¢, ze produkty zywnosciowe podane w tabeli zostaty usmazone wedtug zatgczonych ponizej prze-
piséw i ze podane czasy i temperatury smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do iloici jedzenia oraz
indywidualnych preferencii.

Smazenie produkiéw zamrozonych

Ze wzgledu na niskg temperature produkty e
zamrozone powodujq znaczny spadek temperatury
oleju lub tuszczu. Aby osiggngé¢ dobre wyniki
smazenia, zaleca sie przestrzeganie limitéw

podanych w ponizszej tabeli.

Produkty

wrzenia oleju.

zamrozone
krysztatkami lodu, ktére nalezy usunqgé przed roz-
poczeciem smazenia. Nastepnie bardzo powoli
zanurzaé koszyk w oleju lub tuszczu, aby unikngé

sqg czesto

pokryte

Podane czasy smazenia sq przyblizone i nalezy je dostosowa¢ do poczatkowej temperatury produktéw przez-
naczonych do smazenia oraz do temperatury zalecanej przez producenta mrozonek.

Produkt spozywczy Maks. ilos¢ w g | Temperatura w °C|  Czas w minutach
FRYTKI MROZONE 180 (*) 190 Ta fase 3-4
2a fase 1-2
KROKIETY Z ZIEMNIAKOW 500 190 7-8
RYBY Paluszki z dorsza 300 190 4-6
Krewetki 300 190 4-6
MIESO Kotlety drobiowe (3 szt.) 200 180 6-8

UWAGA: Przed zanurzeniem koszyka nalezy sie upewnié czy pokrywa jest dobrze zamknieta.

(*) Jest to ilos¢ zalecana dla uzyskania najlepszych efektéw smazenia. Mozna oczywiscie smazy¢ wiekszq ilosé fry-
tek, ale nalezy pamieta¢, ze w takim wypadku bardziej nasigkng Huszczem wskutek nagtego obnizenia tem-
peratury oleju w chwili zanurzenia.

o
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Nieprawidtowosci funkcjonowania

Nieprawidtowos¢ Przyczyna Rozwigzanie
Nieprzyjemny zapach Filtr przeciwzapachowy jest zuzyty Wymienié¢ filtr
Zepsuty olej Wymieni¢ olej lub fuszcz.
Nieodpowiedni olej lub Huszcz Uzy¢ oleju arachidowego dobrej jakosci
Olej pryska Olej jest zepsuty i wytwarza zbyt duzo Wymieni¢ olej lub Huszcz.

piany.

W gorgcym oleju zanurzono produkty
niewystarczajgco osuszone.

Zbyt szybkie zanurzenie koszyka.
Maksymalny poziom oleju we frytkow-
nicy zostat przekroczony.

Produkty doktadnie osuszy¢.

Zanurzaé powoli.
Zmniejszy¢ ilo$é oleju w pojem-
niku.

Olej sie nie rozgrzewa

Frytkownice wilgczono przy pustym
pojemniku, co spowodowato uszkodze-
nie bezpiecznika termicznego

Zwréci¢ sie do punktu napraw
(nalezy wymieni¢ bezpiecznik)

Usmazyla sie jedynie
potowa  zawartosci
koszyka

Koszyk nie obraca sie w trakcie
smazenia.

Oczysci¢ dno pojemnika.
Wyczysci¢ piericien naprowad-
zajqcy kétka koszyka.

Olej nadmiernie pryska
przy otwartej pokrywie

Otwér odprowadzajgcy pare wodng
(O) jest zatkany.

Z otworu usungé brud
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PRZEPISY

FRYTKI ($wieze)
Sktadniki dla 4 - 5 oséb: 1 kg ziemniakéw; sél.

Temperatura termostatu: 190°C
Czas smazenia: 1 faza 10 - 12 minut
2 faza 2 - 3 minuty

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w stupki o grubosci okoto
jednego centymetra. Aby mialy jednakowe wymiary,
nalezy uzyé odpowiednich przyboréw dostepnych w
sprzedazy.

Wybiera¢ raczej stare ziemniaki, kiére zawierajg mniej
wody niz mtode. Aby zapobiec sklejaniu sie frytek w
trakcie smazenia, na kilka minut nalezy je wlozy¢ do
naczynia z zimng wodg w celu Zmniejszenia zawar-
tosci skrobi. Nastepnie cafos¢ odcedzi¢ i dobrze osu-
szy¢ przy pomocy Sciereczki. Koszyk napetni¢ stupka-
mi ziemniakéw i wlozyé do pojemnika frytkownicy w
uniesionej pozycji. Olej rozgrza¢ do temperatury 190°.
Po zgasnieciu lampki kontrolnej zanurzy¢ koszyk w
oleju opuszczajac powoli jego uchwyt i smazyé przez
10 - 12 minut. Nastepnie unies¢ koszyk i poczekaé na
ponowne zgasnigcie lampki kontrolnej: wéwczas frytki
mozna raz jeszcze zanurzyé na dodatkowe 2 - 3
minuty. Na koniec frytki wyja¢ i przefozy¢ do naczynia
wytozonego bibutkg wchfaniajacq olej, posoli¢ wedtug
uznania i podawaé ciepfe.

KREWETKI

Przepis 1:

Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 600g krewetek; mgka
pszenna; sél; cytryna.

Temperatura termostatu: 160°C
Czas smazenia: 7 - 10 minut
Krewtki obra¢ ze skorupy i oprészy¢ maka.
Frytkownice z uniesionym koszykiem nalezy rozgrza¢
do temperatury 160°C, a po zgasnieciu lampki kon-
trolnej natychmiast roztozy¢ mieso w koszyku i smazy¢
przez 7 - 10 minut.

Pamietaé¢ o obréceniu po kilku minutach. Podawaé¢
jeszcze ciepfe.

Przepis 2:

Sktadniki: jak w poprzednim przepisie; dodatkowo 1
filizanka mleka i 2 jajka.

Temperatura termostatu: 160°
Czas smazenia: 7 - 10 minut

3 tyzki mgki rozpusci¢ w mleku i doda¢ rozmgcone
jajka i szczypte soli. Po usunieciu skorupy zanurzyé
krewetki w uzyskanej masie i pozostawi¢ na co najm-
niej godzing. Réwniez w tym przepisie frytkownica
osigga temperature 160°C, lecz koszyk w tym
wypadku powinien byé zanurzony w oleju. Po
zgasnieciu lampki kontrolnej roztozyé krewetki w

koszyku i smazy¢ przez 7 - 10 minut pamietajqc ich o
obréceniu po 4 - 5 minutach.

FRYTKI (MROZONE)
Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 180g ziemniakéw; sél.

Temperatura termostatu: 190°C
Czas smazenia: 1 faza 3 - 4 minuty
2 faza 1 - 2 minuty

Olej rozgrza¢ do temperatury 190°. Wyja¢ koszyk,
wlozy¢ do niego frytki i potrzasna¢ w celu usuniecia
nadmiaru lodu. Po zgasnieciu lampki kontrolnei
zanurzyé koszyk w oleju opuszczajgc powoli jego
uchwyt i smazy¢ przez 3 - 4 minuty. Nastepnie uniesé
koszyk i poczekaé na ponowne zgasniecie lampki kon-
trolnej: wéwczas frytki mozna raz jeszcze zanurzy¢ na
dodatkowe 1 - 2 minuty. Na koniec frytki wyjq¢ i
przetozyé do naczynia wylozonego bibutkg
wehtaniajgcq olej, posoli¢ wedtug uznania i podawaé¢
ciepfe.

KALMARY

Sktadniki dla 2 oséb: 500g kalmaréw; mgka pszen-
na; 2 cytryny; sél.

Temperatura termostatu: 160°
Czas smazenia: 9 - 10 minut
Kalmary starannie umy¢ i pokroi¢ w plastry; mate kal-
mary mozna zostawié w catosci. Po osuszeniu kalmary
oprészy¢ makq. w miedzyczasie frytkownice z unie-
sionym koszykiem rozgrza¢ do temperatury 160°C.
Zaraz po zgasnigciu lampki kontrolnej kalmary
umiesci¢ w koszyku i smazyé¢ przez 9 - 10 minut. Po
kilku minutach nalezy je obréci¢. Kiedy bedg gotowe,
dobrze je odsqczy¢ i przetozy¢ do naczynia
wytozonego wezesniej bibutkg. Podawaé natychmiast z
czgstkami cytryny i posoli¢ dopiero w ostatniej chwili
przed podaniem, aby pozostaty chrupigce.

MALZE

Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 500g matzy; mgka pszenna;
1 cytryna; sél.

Temperatura termostatu: 160°
Czas smazenia: 9 - 10 minut
Matze doktadnie umyé starajac sie usungé wszelkie
pozostatosci piasku. Dobrze je osuszy¢ i oprészyé
makgq. Kiedy frytkownica z uniesionym koszykiem osig-
gnie temperature 160°C i zgasnie lampka kontrolna,
matze rozlozyé w koszyku i smazy¢ przez 9 - 10 minut.
W potowie smazenia unies¢ koszyk i energicznie nim
potrzgsngé, aby matze sig obrécily. Kiedy sq gotowe,
dobrze je odsqczy¢, posoli¢ i natychmiast podawaé¢
udekorowane czgstkami cytryny.
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SARDYNKI

Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 500 - 600g sardynek; mgka
pszenna; ewentualnie cytryna; sél

Temperatura termostatu: 170°C
Czas smazenia: 8 - 10 minut
Frytkownice z uniesionym koszykiem nagrza¢ do tem-
peratury 170°C. W miedzyczasie oczysci¢ sardynki:
doktadnie je umy¢ i usungé¢ im glowy. Nastepnie osu-
szy¢ i oprészy¢ makg. Po zgasnieciu lampki kontrolnej
sardynki roztozy¢ w koszyku i smazy¢ przez 8 - 10
minut. Kiedy sq gotowe, dobrze odsgczone i posolone,
mozna je natychmiast podawagé.

MALE KAtAMARNICE

Sktadniki dla 2 oséb: 500g matych katamarnic (naj-
lepiej bardzo matych, poniewaz naijlepiej sie gotujq i
pozostajg migkkie); mgka pszenna; 1 cytryna; sél.
Temperatura termostatu: 160°
Czas smazenia: 8 - 11 minut
Po doktadnym oczyszczeniu i osuszeniu mate katamar-
nice nalezy oprészy¢ makq. Réwnoczesnie frytkownice
z uniesionym koszykiem nagrza¢ do temperatury
160°C. Po zgasnieciu lampki kontrolnej utozy¢
katamarnice w koszyku i smazy¢ przez 8- 10 minut, a
po okoto 5 - 6 minutach obréci¢. Po zakonczeniu
smazenia katamarnice starannie odsqczy¢ i przenies¢
na talerz. Doprawi¢ solg i podawa¢ ciepte udekorowa-
ne czgstkami cytryny.

SOLE

Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 3 sole (okoto 200g kazda);
magka pszenna; 1 szklanka mleka; 1 cytryna; natka
pietruszki; sél.

Temperatura termostatu: 160°
Czas smazenia: 6 - 7 minut
Po oczyszczeniu ryby zanurzyé w mleku i pozostawi¢
na okofo 10 minut. Nastepnie oprészy¢ makq i potrzg-
snqé, aby usunqgé jej nadmiar. Réwnoczesnie frytkow-
nice z uniesionym koszykiem rozgrza¢ do temperatury
160°C. Zaraz po zgasnieciu lampki kontrolnej sole
rozfozy¢ w koszyku i smazy¢ przez 6 - 7 minut
pamietajgc o ich obréceniu po 3 - 4 minutach. Po
doktadnym odsqgczeniu i doprawieniu solg ryby utozy¢
na talerzu oraz udekorowaé cytryng i natkq pietruszki.
Podawaé gorqce.

KOTLETY WOtOWE/DROBIOWE

Sktadniki dla 2 oséb: 2 plastry miesa wotowego/dro-
biowego - ok. 150g kazdy; 2 jajka; butka tarta; sél i
pieprz.

Temperatura termostatu: 170°
Czas smazenia: 5 - 7 minut
Plastry migsa lekko rozklepa¢ tuczkiem do miesa. Na
talerzu rozmiesza¢ dwa jajka z solg i pieprzem,
nastepnie mieso panierowaé w rozmgconym jajku i w

100

o

butce tartej starajgc sie, by doktadnie do niego
przywarly. Frytkownice z uniesionym koszykiem nagr-
za¢ do temperatury 170°C. Zaraz po zgasnieciu
lampki kontrolnej kotlety wlozy¢ do koszyka i smazy¢
przez 5 - 7 minut, a w potowie gotowania nalezy je
obréci¢. Podawaé gorgcee i posolone wedtug uznania.

PULPETY

Sktadniki dla 2 oséb: 400g mielonego migsa; 30g
mortadeli; 2 jajka; butka tarta; 1 cytryna i kilka
listkéw zielonej sataty do dekoracii; sél i pieprz.
Temperatura termostatu: 160°
Czas smazenia: 7 - 9 minut
Mielone migso i mortadele wymiesza¢ z dwoma jajka-
mi, solq i pieprzem na jednorodng mase. Uformowaé
nieduze pulpety i obtoczy¢ je delikatnie w butce tartej
tak, aby byly nig w catosci pokryte. w miedzyczasie
frytkownice z uniesionym koszykiem nagrzaé¢ do tem-
peratury 160°C. Zaraz po zgasnieciu lampki kontrolnej
pulpety ufozy¢ w koszyku i smazy¢ przez 7 - 9 minut
pamietajgc o ich obréceniu po kilku minutach
smazenia. Odsqczy¢ je dokfadnie przy pomocy bibutki
i roztozyé na talerzu. Udekorowaé czgstkami cytryny i
listkami swiezej zielonej sataty.

KALAFIOR

Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 1 kalafior ok. 400g; 2 - 3
jajka; butka tarta; sél.

Temperatura termostatu: 160°C
Czas smazenia: 8 - 9 minut
Kalafior gotowa¢ we wrzqcej osolonej wodzie przez
okofo 15 minut i wyja¢, gdy jest jeszcze twardawy.
Odsqczy¢ i po ostudzeniu podzieli¢ na czgstki. Jajka
roztrzepa¢ i doda¢ do nich szczypte soli. Kalafior
panierowaé najpierw w rozmgconym jajku potem w
butce tartej. w miedzyczasie frytkownice z uniesionym
koszykiem rozgrza¢ do temperatury 160°C. Po
zgasnieciu lampki kontrolnej czgstki kalafiora utozy¢ w
koszyku i smazy¢ przez 8 - 9 minut pamietajac, by je
obréci¢ po 4 minutach. Kiedy bedg gotowe, natych-
miast podawaé gorqce.

CUKINIE

Sktadniki dla 2 oséb: 200g cukini; mgka pszenng; 1
tyzka oleju z oliwek; sél,

Temperatura termostatu: 170°C
Czas smazenia: 8 - 10 minut

2 tyzki maki rozmiesza¢ z tyzkq oleju z oliwek i odro-
bing wody, aby uzyska¢ jednolitq raczej ptynng mase,
ktérg nalezy odstawi¢ na okoto pét godziny. W
miedzyczasie cukinie pokroi¢ w plasterki $redniej
grubosci (okofo 5mm) i zanurza¢ kazdy w masie.
Frytkownice z koszykiem zanurzonym w oleju nagrza¢
do temperatury 170°C. Po zgasnieciu lampki kontrolnej
cukinie roztozy¢ w koszyku i smazy¢ przez 8 - 10
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minut. Nalezy pamietaé, by w potowie smazenia obré-
ci¢ je przy uzyciu dwéch widelcéw. Po zakoriczeniu
smazenia cukinie przetozy¢ do naczynia wylozonego
wezeéniej bibutkg. Poczeka¢ az wyschng, posoli¢
wedtug uznania i podawaé jeszcze ciepte.

KARCZOCHY

Sktadniki dla 2 oséb: 250g swiezych karczochéw;
maka pszenna; 1 jajko; sél.

Temperatura termostatu: 150°C
Czas smazenia: 10 - 12 minut
Karczochy pokroi¢ na raczej nieduze czgstki. Umy¢ i
pozostawi¢ w naczyniu z wodq z cytryng, aby nie
sciemniaty. Frytkownice z zanurzonym koszykiem
nagrzaé do temperatury 150°C. W miedzyczasie karc-
zochy odsqczy¢, osuszyé i panierowaé najpierw w
mqce, a potem w jajku rozmgconym z solg. Po
zgasnieciu lampki kontrolnej natychmiast utozy¢ je w
koszyku i smazy¢ przez 10 - 12 minut az nabiorg
zlotego koloru. Kiedy sq gotowe, poczekaé az
odciekng, a nastepnie przefozy¢ je do naczynia z
bibutkq. Posoli¢ i podawa¢ jeszcze ciepfe.

PACZKI smazyé bez koszyka

Sktadniki dla 6 oséb: 1/4 litra wody; 50g masta;
szczypta soli; 150g maki pszennej; 50g maki krupc-
zatki; 50g cukru; 1 opakowanie cukru waniliowego;
1 flakonik aromatu cytrynowego (lub rumowego); 4
jajka; 1 plaska tyzeczka drozdzy; 100g umytych i
osuszonych rodzynek; 40g cukru pudru.
Temperatura termostatu: 160°C
Czas smazenia: 16 minut
Doktadnie odwazy¢ podane sktadniki. Make pszenngi
make krupczatke przesia¢. Wode, masto i sl razem
zagotowaé w garnku z diugg raczkq, a nastepnie wsy-
paé mieszanke maki pszennej i maki krupczatki. Wszy-
stko dobrze wymiesza¢, aby uzyska¢ zwartq mase i
znéw gotowaé przez okoto 1 minute caly czas mie-
szajqc. Jeszcze gorqeq mase natychmiast przefozyé¢ do
naczynia i doda¢ cukier, cukier waniliowy, aromat
oraz po jednym jajku. Przesta¢ dodawac¢ jajka, kiedy
masa stanie sie mocno blyszczqea i zacznie odrywat
sie od tyzki tworzqc diugie kawatki. Na koniec do
schfodzonego ciasta doda¢ drozdze i rodzynki.
Frytkownice wigczyé i nagrza¢ do temperatury 160°C.
Po zgasnieciu lampki kontrolnej przy pomocy 2 tyzek
formowa¢ okragte paczki i zanurzaé je w oleju (na
kazde smazenie powinno przypada¢ okoto 18);
smazyé przez 16 minut starajgc sie je obraca¢ w
potowie smazenia. Paczki nalezy przygotowywa¢ bez
uzycia koszyka, poniewaz pgczki powinny ptywaé na
powierzchni oleju.
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GRZYBY

Sktadniki dla 2 - 3 oséb: 400g pieczarek; 400g piec-
zarek; 1/2 szklanki mleka; butka tarta; 2 tyzki star-
tego parmezanu; sél.

Temperatura termostatu: 150°C
Czas smazenia: 9 - 10 minut
Pieczarki doktadnie umy¢ starajqc sie usunaé wszelkie
pozostatosci grzybni i pokroi¢ w nieduze plasterki.
Panierowaé¢ w rozmgconym jajku z odrobing mleka i
szczyptq soli, a nastepnie w mieszance butki tartej i
startego parmezanu. Frytkownice rozgrzaé do tempe-
ratury 150°C, koszyk pozostawi¢ w pozycji uniesionej.
Zaraz po zgasnieciu lampki kontrolnej, grzyby
rozfozy¢ w koszyku i smazyé¢ przez 9 - 10 minut, az
nabiorg fadnego ztotego koloru. Kiedy sq gotowe,
przetfozy¢ po odsqczeniu do naczynia wylozonego
wezesniej bibutkg. Poczeka¢ az obeschng, posoli¢ i
natychmiast podawaé jeszcze ciepte.

BAKLAZANY

Sktadniki dla 2 oséb: 300g baktazanéw; mgka
pszenna; sél.

Temperatura termostatu: 170°

Czas smazenia: 11 - 12 minut

Baktazany pokroi¢ na plastry o grubosci 5 mm, posoli¢
i poczeka¢ co najmniej godzine az odciekng. Po
doktadnym osuszeniu, oprészyé je makq, a frytkownice
z uniesionym koszykiem nagrza¢ do temperatury
170°C. Po zgasnigciu lampki kontrolnej natychmiast
utozy¢ baktazany w koszyku starajqc sie, by plastry nie
sklejaly sie ze sobg. Smazyé¢ przez 11 - 12 minut. W
potowie smazenia nalezy otworzy¢ pokrywe i przy
pomocy dwdéch widelcéw obréci¢ baktazany. Po
zakoriczeniu smazenia dobrze je odsqczy¢ i roztozy¢
na talerzu. Posoli¢ wedtug uznania i zaraz podawaé.

TOSTY Z MOZZARELLA smazyé bez koszyka

Sktadniki dla 4 oséb: 1 duzy ser mozzarella; 8 kro-
mek chleba tostowego; 2 jajka; mgka pszenna; 2
tyzki mleka; sél; 3 plastry gotowanej szynki; pasta z
sardeli.

Temperatura termostatu: 160°C
Czas smazenia: 4 minuty
Kromki chleba tostowego przekroi¢ na potowe i usungé
skérke. Mozzarelle pokroi¢ na plastry. Na kazdym
kawatku chleba pofozy¢ plaster mozzarelli, odrobing
pasty z anchois, kawatek szynki, zakoriczy¢ plastrem
mozzarelli i kromkq chleba. Catos¢ oprészy¢ makq i
opanierowaé¢ w rozmgconym jajku z odrobing soli i
pieprzu: panierka powinna zosta¢ wchtonieta.
Frytkownice rozgrza¢ do temperatury 160°C. Po
zgasnieciu lampki kontrolnej zanurzaé¢ w oleju jednoc-
ze$nie 4 tosty obracajgc je w potowie smazenia.
Nastepnie odsqczy¢ i osuszy¢ przy pomocy bibutki.
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