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Leia com muito cuidado este manual antes da
instalagdo e utilizagdo desta maquina.

S6 assim poderd obter os melhores resultados e a
maéxima seguran¢a durante a sua utilizacgo.

DESCRICAO DO APARELHO

(ver figura na pagina interna)

PDOOZIrA-—"IQOMMUO®>

. Tampa

Janelinha (alguns modelos)

Orificio para o controlo do filtro
Cursor do punho

Punho do cesto

Luz piloto

Tubo de drenagem (alguns modelos)
Pequena porta do tubo de drenagem
Cursor para desligar e terméstato
Botdo conta-minutos extraivel (alguns modelos)
Botdo para abrir a tampa

Asa para levantar a tampa

. Bloqueio
. Véo para guardar o fio eléctrico
. Orificio descarga condensagdio

Portinhola de seguranga interna

. Recipiente para recolher a condensagdio

Caracteristicas técnicas

Tensdo

ver a placa das caracteristicas

Poténcia absorvida  ver a placa das caracteristicas

Capacidade max.
Conteudo méx. de comida:

1,2 1. éleo/1 kg. de banha
1 kg. de batatas

RECOMENDACOES
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Antes de utilizar a fritadeira verifique que a tenséo
de alimentagdio da rede corresponda & voltagem
indicada na placa de caracteristicas do aparelho.
Ligar a fritadeira unicamente &s tomadas de cor-
rente com poténcia minima de 10 A e equipadas
com ligagdo & terra eficaz. Se ha incompatibilida-
de entre a tomada e a ficha do aparelho, substituia
a tomada com outra mais apta, isto deve ser feito
por pessoal qualificado.

O fio eléctrico deste aparelho ndo deve ser substi-
tuido pelo utente, pois para a sua substituicdo é
preciso utilizar utensilios especiais. No caso dos
fios estarem danificados, contacte o Centro de Assi-
sténcia devidamente autorizado.

Enquanto estiver a funcionar o aparelho aquece.
NUNCA DEIXAR O APARELHO AO ALCANCE
DAS CRIANCAS.

Néo transporte nunca a fritadeira enquanto o éleo
estiver quente,assim sendo evitar-se-do riscos de
possiveis queimaduras.

—p—

Ponha a funcionar a fritadeira so depois de fer
acrescentado 6leo ou banha. Pois, se a fritadeira
for aquecida sem nada, ligar-se-6 um dispositivo
de seguranca térmica que bloqueard seu funciona-
mento. Para pér novamente a funcionar o aparelho
é preciso dirigir-se a um dos nossos centros autori-
zados.

Se houver fugas de 6leo da fritadeira, dirigir-se ao
centro de assisténcia técnica ou a técnicos autori-
zados pe|a firma construtora.

O cesto encaixa-se automaticamente no eixo cen-
tral do recipiente. Portanto, para evitar alteragdes
ou que este possa quebrar, nunca vird-lo manual-
mente para buscar a posigdio correcta.

Antes de usar a fritadeira pela primeira vez, lavar
cuidadosamente a cuba e o cesto com agua quen-
te e detergente liquido para pratos.

Este aparelho esté conforme o decreto de Decreto
CEE / 87/ 308 referente & supressdo de inter-
feréncias de réadio.

PARA OS MODELOS COM TUBO DE DRENAGEM
Antes de utilizar a fritadeira pela primeira vez, tirar
o pequeno cartdo (alguns modelos) que fica no furo
de desgarga, lave, com cuidado, tanto o recipiente
em aluminio como o cesto com dgua quente e um
pouco de detregente para lavar os pratos e em
seguida secar cuidadosamente.

Durante o funcionamento o tubo de descarga deve
estar sempre fechado e colocado no lugar apro-
priado.

INSTRUCOES

Enchimento do éleo ou da gordura

Carregar no botéio e abrir a tampa (fig. 1)
Levantar o cesto até o ponto mais alto puxando
para o dlto a empunhadura (fig. 2). Tirar o cesto
puxando-o simultaneamente para o alto e para tras
(fig. 3).

Deitar 1,2 | de 6leo (ou 1 Kg de banha) no recipin-
te.

O nivel deve sempre achar-se entre os dois pontos
de referéncia méximo e minimo.

Obter-se-Go os melhores resultados utilizando um
bom éleo de amendoim. Evite misturar éleos de tipos
diferentes. Se estiver a utilizar banha em pedacos,
aconselha-se a pica-la bem fininha para que a frita-
deira ndo funcione em seco durante os primeiros
minutos. A temperatura deve ser programada para
150°C até & completa liquefacgdo da gordura. Sé
posteriormente é que se deverd passar & temperatura
desejada.

—p—
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PARA FRITAR

1. Pér a comida no cesto sem sobrecarregé-lo (no
méximo 1 Kg de batatas frescas). Para obter uma
fritura mais homogénea, aconselha-se a dispér a
comida na perimetria do cesto, deixando uma qun-
tidade inferior na parte central deste.

2. Introduzir o cesto no recipiente em posicdo levanta-
da (fig. 2), fechar a tampa pressionano-a de leve
até o gancho fechar.

3. Posicionar o cursor terméstato & temperatura
desejada (fig. 4) (ver tabela incluida). Quando atin-
gir-se-d a temperatura escolhida a luz piloto
apaga.

4. Depois de desligada a luz de controlo, introduzir
imediatamente o cesto no éleo abaixando o punho
depois de movido seu cursor para trés.

® E normal que uma quantidade consideravel de
vapor saia pelas aberturas da tampa.

® E normal que perto das grades da tampa haja uma
leve deformacdo da tampa causada pela dilatagéo
térmica.

® No comego da cozedura, logo depois de imergida
a comida, a parte interna da janelinha estaré cheia
de vapor que desaparecerd ao longo da cozedura.

* E normal que durante o funcionamento crie-se certa
condensagéo perto do punho.

5. Nos modelos que possuem o conta-minutos o
tempo de cozedura desejado pode ser escolhido
por meio do botdo extraivel (apertd-lo para fazer
com que saia do seu lugar). Para obter um som
mais prolongado do conta-minutos aconselha-se a
rodar o botdo depois até sua posicdio méxima e
voltar novamente para trés para escolher o tempo.

FIM DA FRITURA

Depois de acabado o tempo de cozedura, (nos mode-
los com conta-minutos um sinal acistico indica o fim da
fritura), levantar o cesto e verificar se a comida conse-
guiu a douradura desejada.

Nos modelos com janelinha esta operagdio pode-se
cumprir olhando através desta sem que for preciso
abrir a tampa.

Quando a cozedura estiver acabada, desligar a frita-
deira movendo o cursor do terméstato para a posicdio
Q.

Faz-se escorrer a fritura deixando, durante uns minu-
tos, o cesto ao interno da fritadeira na posicdo levan-
tada.

Nota:  No caso de fritura em dois tempos (por ex. :
batatas), esperar até que a luz piloto apague, imergir
novamente o cesto no 6léo (ver receitas).

FILTRAGEM DO OLEO OU DA GORDURA
Aconselha-se a efectuar esta operacdo apés cada fritu-
ra, pois se a comida estiver panada ou passada na

o

farinha, ficando no liquido, pode queimar e alterar

rapidamente a composicdio do éleo.

Para filtrar, proceder da seguinte forma:

1. Abrir a tampa da fritadeira e tirar o cesto. Contro-
lar que o dleo esteja bastante frio.

2. Abrir a janelinha como indicado na fig. 5.

3. Girar como indicado na fig. 6 a portinhola de
seguranga interna e retirar o tubo de drenagem.

4. Tirar a tampinha (fig. 7) e pressionar contempora-
neamente com dois dedos o tubo para evitar que o
6leo ou la gordura saia até derramé-lo num reci-
piente.

5. Fazer com que o 6leo ou la gordura deflua dentro
dum recipiente (fig.8).

6. Tirar os depésitos do recipiente por meio de uma
esponja ou de papel absorvente.

7. Pdr novamente o tubo de drenagem no seu lugar
depois de ter colocado novamente a tampinha.

8. Para os modelos sem tubo de drenagem, apés fer
refirado a tampa (fig. 12 - 13), esvaziar a cuba
conforme ilustra a fig. 9.

9. Por no fundo do cesto um dos filtros entregues
(fig.10). Poderd encontrar os filtros junto do seu
revendedor ou junto dum dos nossos centros assi-
sténcia.

10. Verfer novamente o éleo ou la gordura na fritadei-
ra cuidando que ndo transborde do filtro (fig.11).

11.0 ¢leo, filtrado, pode ser guardado ao interno da
fritadeira. Se entre uma cozedura e a outra passar
muito tempo, aconselha-se a guardar o éleo num
recipiente fechado para evitar que este possa sufrer
alteragdes. Aconselha-se a guardar separadamen-
te o 6leo utilizado para fritar peixe do utilizado
para fritar outro tipo de comida.

E’ buona norma conservare separatamente I'olio
usato per friggere pesce da quello usato per frigge-
re altri cibi.

Quando utilizar banha faca ateng¢do para que
esta ndo se solidificar, é preciso que esta ndo
esfrie completamente.

SUBSTITUICAO DOS FILTROS ANTI-CHEIRO

Com o passar do tempo os filtros anti-cheiro, situados

na parte interna da tampa, perdem sua eficacia. A

mudanga de cér do filtro é evidente controlando pelo

orificio da tampa, isto quer dizer que é preciso mudar

o filtro.

Para a substituicdio proceder da seguinte forma:

1. Tirar o bloqueio da tampa na direcgéo indicada
pela seta (ver fig. 12);

2. Tirar a tampa puxando-a, com as mdos, para a
frente e para o alto (ver fig. 13).

3. Desaparafusar os parafusos e tirar a contra-tampa
(fig. 14).

4. Substituir os filtros velhos com os novos seguindo a
sequéncia de montagem explicada na fig. 15; cer-
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tificar-se de que as pequenas fendas do filtro claro
cincidam com os respectivos furos da tampa de pla-
stico.
A superficie com as duas marcas coloridas deverd
ser virada em direccéo ao filtro preto.

5. Montar novamente a contra-tampa fechando bem
os parafusos.

LIMPEZA

Antes de efectuar qualquer operagdo de limpeza, &

perciso desligar a ficha da tomada de corrente.

Ndo imergir nunca a fritadeira na dgua e néo coloca-

la por baixo da torneira. Uma infiltracdo poderia pro-

vocar fulguragoes.

Nunca imergir a tampa na dgua sem, antes, tirar os fil-

tros. Para a limpeza do recipiente para conter o éleo

proceder da seguinte maneira:

® Depois de ter deixado arrefecer o éleo durante 2
horas, retirar o liquido da fritura por meio do tubo
de drainagem.

e Tirar o depésito com uma esponja ou com papel
absorvente.

e Lavar o recipiente com dgua quente e detergente
liquido, enxaguar e secar.

e Para limpar a parte interna do tubo de drenagem
utilize a pequena escova entregue junto com a fri-
tadeira (fig. 16).

* Aconselha-se a limpar com frequéncia o cesto eli-
minando todos os residuos que eventualmente
poderiam encontrar-se no anel guia rodas do
cesto.

® E possivel colocar o cesto na maquina de lavar
loica para lavé-lo.

e Depois de utilizada a fritadeira, limpe bem
parte externa com um pano macio humedecido
para eliminar os salpicos de 6leo ou tracas de
condensacdo.

Aconselha-se também a limpar e secar a vedagéo,
para que ndo cole ao recipiente enquanto o apa-
relho ndo estiver utilizado. (Se, por acaso, a
vedagdio colar ao recipiente, para abrir a tampa
serd suficiente levanté-la com a méo e, ao mesmo
tempo, manter apertado o botdo abre-tampa).

e Certifique-se deque o orificio de desgarga da con-
densagcéo (O) ndo esteja obstruido.

e Depois de cada fritura, limpar o recipiente para
recolher a condensagdo (Q) que fica na parte
posterior da fritadeira.

Modelo com recipiente anti-adesivo

Para a limpeza do recipiente, ndo utilize esponjas ou
detersivos abrasivos, mas somente un pano macio com
detergente neutro.
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CONSELHOS PARA A COZEDURA

DURACAO DO OLEO OU DA GORDURA

O éleo ou a gordura ndo devem descer abaixo do
nivel minimo. De vez em quando é boa norma substi-
tui-lo completamente. A duragdio do éleo depende das
comidas a fritar.

As comidas panadas sujam o éleo com muita rapidez,
mais do que a fritura normal.

Como em todas as fritadeiras, quando o éleo é aque-
cido mais vezes, este se deterioral Portanto, mesmo se
o utilizar correctamente filtrado, aconselha-se a substi-
tui-lo completamente a cada 5/8, méx. 10 frituras.
Dado que a nossa fritadeira funciona somente com
6leo, gragas ao cesto giratério, héd a vantagem de
obter a eliminagdio somente da metade do éleo respei-
to as outras fritadeiras em comércio (depois de 5/8
frituras) poupando, assim, o 50% do 6leo.

PARA FRITAR CORRECTAMENTE

e E importante observar e manter a temperatura
aconselhada nas receitas. Temperaturas demasia-
damente baixas fazem com que a fritura absorba
muita gordura. Pelo contrdrio, temperaturas
demasiadamente altas podem causar a cozedura
da parte externa da comida, mas a parte interna
ficara, sem dovidas, crua.

e E preciso pédr os alimentos a fritar somente quando
o 6leo estiver & temperatura certa, ou seja, quando
a luz piloto apagar.

* Ndo carregar excessivamente o cesto, pois isto
poderia provocar uma descompensagdo da tempe-
ratura do 6leo e a comida ficaria gordurenta e
pouco homogénea.

e Se fritar uma quantidade reduzida de alimentos,
programe a temperatura do éleo para uma tempe-
ratura mais baixa do que a indicada para evitar
que o 6leo ferva excessivamente.

* Verifique sempre que os alimentos a cozer possuam
O mesma espessura e que sejam cortados bastante
finos. Pois, se estes estiverem demasiadamente
espessos ficardo crus interiormente, apesar de
terem um bom aspecto esterior. Tendo o mesmo
tamanho e a mesma espessura alcangardo contem-
poraneamente a cozedura ideal.

* Aconselha-se a enxugar perfeitamente a comida.
Se os alimentos estiverem hUmidos a fritura sai
mole e cheia de gordura (em particular as batatas).
Aconselha-se a panar ou passar os alimentos que
contém muita dgua no pdo ralado ou farinha
(peixe, carne, hortalicas), lembrando de tirar o péo
ou a farinha em excesso antes de imergi-los no
6leo.

o
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COMIDA NAO CONGELADA
Comida Q:?g;("d;fie Temperatura °C Tempo min

BATATAS FRITAS | Meia porgdo 500 190 Ta fase 67
2a fase 1-2
Porcdo inteira 1000 190 la fase 10-12

2a fase 2-3

PEIXE Lulas 500 160 9-10
Canestrelli 500 160 9-10

Lagostins 600 160 7-10

Sardas 500-600 170 8-10

Choquinhos 500 160 8-10

Solhas (n.3) 500-600 160 67

CARNE Costeletas de novilho (n. 2) 250 170 56
Costeletas de frango (n. 3) 300 170 6-7

Alméndegoas (n. 8 - 10) 400 160 7-9
VERDURAS Alcachofras 250 150 10-12
Couve-flor 400 160 8-9

Cogumelos 400 150 9-10
Beringelas 300 170 11-12

Aboborinhas 200 170 8-10

Lembre-se de que as comidas da tabela respeitam os conselhos dados nas receitas e seus tempos e temperaturas
podem ser modificados a gosto dependendo, também, da quantidade.

COMIDA CONGELADA

¢ Os produtos congelados tém temperaturas miuto
baixas. O que provoca uma diminuignao de tem-
peratura do liquido de cozedura. Para obter um
bom resultado, aconselha-se a néo ultrepassar a

quantidade recomendada pela seguinte tabela de

COZGdU ra.

¢ Os alimentos congelados estnao cobertos, s vezes,
por cristalos de gelo que é preciso eliminar antes
da cozedura. Para evitar que o 6leo ferva muito,
imergir o cesto neste muito devagar.

Os tempos de cozedura sdio aproximativos e devem ser variados dependendo da temperatura inicial dos alimen-
tos a serem fritados e da tfemperatura aconselhada pelo produtor da prépria comida congelada.

Quantidade

Comida méx. 9. Temperatura °C Tempo min
Batatas pré-cozidas 500 190 Ta fose 56
2a fase 2-3
Croquetes de batatas 500 190 7-8
Peixe Filetes de bacalhau 300 190 4-6
Camardes 300 190 4-6
Carnen n. 3 costeletas de frango 200 180 6-8

ADVERTENCIA: Antes de imergir o cesto, verifique que a tampa esteja fechada correctamente.

(*) Esta é a dose aconselhada para obter uma éptima fritura. Naturalmente é possivel fritar uma quantidade maior
de batatinhas congeladas mas lembrando-se que neste caso resultardo um pouco mais gordurosas por causa
do abaixamento repentino da temperatura do éleo no acto da imersdo.

o
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ANOMALIAS DE FUNCIONAMENTO

ANOMALIA

CAUSA

SOLUCAO

Maus cheiros

O filtro anti-cheiro esté sujo
O 6leo estéd muito sujo
O liquido de fritura néo é apropriado

Substituir o filtro
Substituir o 6leo

Utilizar um bom éleo de amendoim

O 6leo transborda

Imersdo demasiadamente répida do
cesto.

O dleo deteriorado cria demasiada
espuma.

O nivel do éleo ultrepassa o limite méxi-
mo.

Deitou a ferver no 6leo alimentos ainda
molhados.

Imergir muito lentamente
Substituir o 6leo

Diminuir a quantidade de 6leo
na fritadeira.

Secar correctamente os alimen-
tos.

O 6leo ndo aquece

Utilizou a fritadeira sem oleo o que
queimou o fisivel.

Dirigir-se aos Servigos Técnicos
(o protector térmico terd de ser
substituido)

A cozedura teve lugar
soment numa parte do
cesto

O cesto ndo gira durante a cozedura.

Limpar o fundo da fritadiera

Limpar o anel guia rodas do
cesto

Salpicos  abundantes
de 6leo enquanto a
tampa estiver aberta

O orificio de desgarga da condensagdio
(O) estd obstruido

Limpar o furo
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RECEITAS

BATATAS FRITAS

Para 4 - 5 pessoas
Ingredientes: Batatas 1 Kg; sal
Temperatura terméstato: 190°C
Tempo de cozedura: 1a fase 10-12 minutos
2a fase 2- 3 minutos
Descascam-se as batatas e cortam-se cos pa|itos (cerca
1 cm de espessor); para poder corté-las uniformemen-
te aconselha-se a utilizar os utensilios apropriados que
estio & venda em qualquer loja, (escolha batatas
velhas, pois estas contém menos dgua das novas). Para
evitar que fiquem grudadas durante a cozedura, acon-
selha-se a colocé-las, durante alguns minutos num reci-
piente cheio de agua fria para reduzir o contetdo de
amido. Deixam-se escorrer e enxugam-se bem com um
pano. Enche-se o cesto, que deverd estar em posicdio
leventada, com as batatas aos palitos. Pré-aquece-se o
6leo a 190°C. Quando a luz piloto apagar é o momen-
to certo para imergir o cesto baixando de leve o punho.
Deixa-se cozer durante uns 10 - 12 minutos. Levante o
cesto e aguarde até que a luz piloto desligue nova-
mente; agora pode imergir novamente as batatas
durante 2 - 3 minutos. Retire as batatas da fritadeira, e
junte o sal. Serven-se quentes.

LAGOSTINS

Para 2 - 3 pessoas

Receita 1:

Ingredientes: 600 g de lagostins; farinha de trigo; sal;
lim&o.

Temperatura termoéstato: 160°C
Tempo de cozedura: 7 - 8 minutos
Passam-se os lagostins por farinha depois de t&-los
descascados. Mantendo o cesto levantado, aquece-se a
fritadeira até chegar aos 160°C e, logo que a luz pilo-
to apagar, deitar-se-Go os lagostins no cesto deixando
fritar durante uns 7 - 10 minutos. Viram-se depois de
alguns minutos. Servem-se quentes.

Receita 2:

Ingredientes: os mesmos da receita acima, a mais
tém: uma chavena de leite e dois ovos.

Temperatura terméstato: 160°C
Tempo de cozedura: 7 - 10 minutos
Mexem-se 3 colheres de farinha e o leite, juntam-se os
ovos batidos e uma pitada de sal; depios de descac-
scados os lagostins, juntam-se & massa para fritar e
deixa-se repousar durante uma hora. A temperatura
da fritadeira tém que ser 160°C e o cesto devrd encon-
trar-se imergido no 6leo. Logo que a luz piloto desligar,
pdem-se os lagostins no cesto e deixam-se fritar duran-
te uns 7 -10 minutos, viram-se depois de uns 4 - 5

minutos.

BATATAS PRE-COZIDAS

Para 2 - 3 pessoas
Ingredientes: Batatas 180g; sal

Temperatura termoéstato: 190°C
Tempo de cozedura: 1a fase 3-4 minutos
2a fase 1-2 minutos

Pré-aquece-se o éleo a 190°C. Quando a luz piloto
apagar é o momento certo para imergir o cesto
baixando de leve o punho. Deixa-se cozer durante uns
3 - 4 minutos. Levante o cesto e aguarde até que a luz
piloto desligue novamente; agora pode imergir nova-
mente as batatas durante 1 - 2 minutos. Retire as bata-
tas da fritadeira, e junte o sal. Serven-se quentes.

LULAS

Para 2 pessoas

Ingredientes: 500 g de lulas; farinha de trigo; 2
limdes; sal a gosto

Temperatura terméstato: 160°C
Temperatura de cozedura: 9 -10 minutos
Lavam-se as lulas e cortam-se as argolas; as pequenas
podem ficar inteiras. Depois de enxutas, passam-se por
farinha. Entretanto, liga-se a fritadeira a 160°C, man-
tendo o cesto levantado. Quando a luz piloto apagar,
pdem-se as lulas no cesto e deixam-se fritar durante 9
-10 minutos. Viram-se depois de uns minutos. Quando
estiverem prontas, deixam-se escorrer muito bem e dei-
tam-se numa travessa com papel absorvente. Servem-
se imediatamente e enfeita-se a travessa com fatias de
lim&o, salgam-se um momento antes de servir para que
fiquem crocantes.

‘CANESTRELLI’ (cardium edule)

Para 2 - 3 pessoas

Ingredientes: 500 g de ‘canestrelli’(cardium edule);
farinha de trigo; limao; sal

Temperatura termoéstato: 160°C
Tempo de cozedura: 9 - 10 minutos
Lavam-se os ‘canestrelli’ muito bem, fazendo cuidado
que tenham largado toda a areia. Enxugam-se bem e
passam-se por farinha. Quando a fritadeira chegar
aos 160°C, a luz piloto estiver apagada e o cesto esti-
ver levantado, poderd deitar os ‘canestrelli’ no cesto e
deixd- los fritar durante uns 9 - 10 minutos. Depois de
passada a metade do tempo de cozedura, levanta-se o
cesto e sacude-se energicamente para que os ‘cane-
strelli” virarem. Quando estiverem prontos, deixam-se
escorrer bem e servem-se logo, enfeitando a travessa
com algumas fatias de limdo.
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SARDINHAS

Para 2 - 3 pessoas

Ingredientes: 500 - 600 g de sardinhas; farinha de
trigo; um lim&o; sal

Temperatura termoéstato: 170°C
Tempo de cozedura: 8 - 10 minutos
Liga-se a fritadeira a 170°C com o cesto levantado.
Entretanto limpam-se as sardinhas, limpando-as muito
bem e tirando as cabecas. Enxugam-se e passam-se
por farinha. Quando a luz piloto é;esligar, deitam-se as
sardinhas no cesto e deixam-se cozer durante uns 8 -
10 minutos. Quando estiverem prontas pde-se o sal.
Servem-se logo.

CHOQUINHOS

Para 2 pessoas

Ingredientes: 500 g de choquinhos ( utilizam-se os
pequenos porque sGo mais macios e cozem melhor);
farinha de trigo; um liméo; sal

Temperatura terméstato: 160°C
Tempo de cozedura: 8 - 11 minutos
Lavam-se os chocos e enxugam-se muito bem, depois
passam-se por farinha. Entretanto, liga-se a fritadeira
a 160°C com o cesto em posicdo levantada. Quando a
luz piloto apagar, deitam-se os choquinhos no cesto e
deixam-se E:ifor durante uns 8 - 11 minutos, viram-se
depois de uns 5 - 6 minutos para ficarem dourados por
igual. Quando estiverem fritos, pdem-se numa traves-
sa. Junta-se sal e servem-se bem quentes; enfeita-se a
travessa com limdo cortado em fatias.

SOLHAS

Para 2 - 3 pessoas

Ingredientes: 3 solhas de cerca 200 g cada; farinha
de trigo; um copo de leite; um liméo; salsa; sal
Temperatura terméstato: 160°C
Tempo de cozedura: 6 - 7 minutos
Depois de amanhadas as solhas e tirada a pele, dei-
tam-se no leite, deixam-se assim durante uns 10 minu-
tos, e passam-se por farinha. Liga-se a fritadeira a
160°C mantendo o cesto levantado. Quando a luz
piloto apagar, pdem-se as solhas no cesto e deixam-se
cozer durante uns 6 - 7 minutos, viram-se depois de 3
- 4 minutos. Depois de cozidas, deixa-se escorrer o
6leo e junta-se o sal a gosto. Ajeitam-se numa travessa
e enfeitam-se com fatias de limdo e salsa em folhas.
Servem-se quentes.

COSTELETAS DE FRANGO/NOVILHO

Para 2 pessoas

Ingredientes: 2 fatias de frango/novilho (cerca 150 g
cada uma); 2 ovos; pdo ralado; sal e pimenta
Temperatura terméstato: 170°C
Tempo de cozedura: 5 - 7 minutos
Com o martelo da carne batem-se de leve as fatias de
frango, depois pdem-se numa tigela com os ovos bati-
dos, sal e pimenta. Passam-se as fatias por pdo ralado,
pressionando um pouco para que fique bem pegado &
carne. Liga-se a fritadeira a 170°C, com o cesto levan-
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tado. Quando a |uszi|oto apagar, colocam-se as fatias
no cesto e faz-se fritar durante uns 5 - 7 minutos.
Viram-se depois de uns 4 - 5 minutos.

ALMONDEGAS

Para 2 pessoas
Ingredientes: 400 g de carne moida; 30 g de morta-
dela; 2 ovos; pao ralado; um liméo e umas folhas de
salada para enfeitar; sal e pimenta
Temperatura terméstato: 160°C
Tempo de cozedura: 7 - 9 minutos
Misturam-se a carne méida e a mortadela com os ovos,
pde-se sal e pimenta. Moldam-se as almémdegas e
assam-se por pdo ralado fazendo atencdio que este
|fci)que pegocﬁ‘: com uniformidade as alméndegas. Entre-
tanto liga-se a fritadeira a 160°C, com o cesto levan-
tado. Quando a luz piloto apagar, deitam-se as almén-
degas no cesto e deixam-se cozer durante uns 7 - 9
minutos, ndo se esquesa de vird-las depois de passa-
dos alguns minutos. Deixam-se escorrer bem do éleo e
arrumam-se numa travessa. Enfeita-se a travessa com
liméo em fatias e folhas de salada fresca.

COUVE-FLOR

Para 2 - 3 pessoas

Ingredientes: 1 couve-flor, cerca de 400 g; 2-3 ovos;
pao ralado; sal

Temperatura termostato: 160°C
Tempo de cozedura: 8 - 9 minutos
Coze-se a couve-flor em dgua salgada durante uns 15
minutos e tira-se quando ndio estiver ainda completa-
mente cozida. Deixa-se escorrer e quando estiver fria,
divide-se em bocadinhos. Bater os ovos e juntar um
pouco de sal. Passam-se os bocados antes no ovo e
depois por péo ralado. Liga-se a fritadeira a 160°C
com o cesto levantado. Quando a luz piloto apagar,
deitam-se os bocados de couve-flor no cesto e deixam-
se fritar durante uns 8 - 9 minutos, lembre-se de viré-
los depois de uns 4 minutos. Servem-se logo, bem
quentes.

ABOBORINHAS

Para 2 pessoas

Ingredientes: 200 g de aboborinhas; farinha de trigo;
uma colher de azeite ; sal

Temperatura terméstato: 170°C
Tempo de cozedura: 8 - 10 minutos
Faz-se uma massa para fritar com duas colheres de
farinha, uma colher de azeite e uma de agua. Depois
de obtida uma massa bem fluida deixa-se repousar
durante meia hora. Entretanto cortam-se as abobo-
rinhas as rodelas do espessor de cerca 5 mm e deitam-
se na massa para fritar. Liga-se a fritadeira a 170°C,
mantendo o cesto no 6leo. Quando a luz piloto apagar,
pdem-se as aboborinhas no cesto e deixam-se fritar
durante uns 8 - 10 minutos. Néo se esquega de vira-las
ao meio da cozedura. Depois de fritas , pdem-se numa
tigela com papel absorvente. P3e-se sal a gosto e ser-
vem-se enquanto estiverem ainda quentes.
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ALCACHOFRAS

Para 2 pessoas

Ingredientes: 250 g de alcachofras frescas; farinha de
trigo; 1 ovo; sal

Temperatura termoéstato: 150°C
Tempo de cozedura: 10 - 12 minutos
Lavam-se muito bem as alcachofras tiram-se as folhas
externas e duras e cortam-se aos bocados. Mergulham-
se num tacho com agua e sumo de limdo para evitar
que escuregam. Entretanto liga-se a fritadeira a 150°C,
mantendo o cesto mergulhado no éleo. Deixam-se
escorrer as alcachofras e depois passa-las antes por
farinha e depois deita-las no ovo batido e salgado.
Quando a luz piloto apagar, pdem-se as alcachofras
no cesto e deixam-se fritar durante uns 10 - 12 minu-
tos, até dourarem. Quando estiverem-prontas deixam-
se escorrer, deitam-se num prato com papel absorven-
te. Pde-se sal a gosto e servem-se bem quentes.

FILHOS SEM O CESTO

Ingredientes para 6 pessoas: 1/4 dgua; 50 g de man-
teiga; 1 pitada de sal; 150 g de ?arinha branca de
trigo; 50 g de fécula de trigo; 50 g de acicar bau-
nilhado (de pasteleiro); Aroma de limdo ou rum; 4
ovos; 1 colher de chd de fermento em pé; 100 g de
passas lavadas e enxutas; 40 g de agicar em pé finis-
simo (de confeitaria)

Temperatura terméstato: 160°C
Tempo de cozedura: 16 minutos
Pesar e medir os ingredientes. Peneirar a farinha junto
com a fécula. Fazer ferver a dgua, a manteiga e o sal
juntos, depois deitar a farinha e a fécula. Mexer muito
Lem até obter uma massa, em forma de bo|c, muito
espessa; depois aquecer novamente durante um minu-
to, mexendo sempre. Colocar a bola, ainda quente,
numa tigela e juntar agtcar, o agicar baunilhado, o
aroma escolhido e os ovos um por um. Aconselha-se a
ndo juntar mais ovos quando a massa conseguir um
aspecto muito brilhante e quando comegar a cair pesa-
damente da colher, formando longos bicos. No fim
acrescentar o fermento e as passas porém, somente
quando a massa estiver arrefecida um pouco. Ligar a
fritadeira e e sperar que alcance os 160°. Quando a
luz piloto desligar, com a ajuda de dois colheres de
cha, fazer umas pequenas Lolas e mergulhé-las no
leo, (deveriam caber umas 18 durante cada fritura);
cozé-las uns 16 minutos, virando-as a meio da coze-
dura. Fritar os filhés sem o cesto, pois estes ficam &
tona.

COGUMELOS

Para 2 - 3 pessoas

Ingredientes: 400 g de cogumelos champignon; 1
ovo; meio copo de leite; pdo ralado; duas colheres de
queijo parmesdo ralado; sal

Temperatura termoéstato: 150°C
Tempo de cozedura: 9 - 10 minutos
Limpam-se os cogumelos, cuidando para que néo fique
terra, e cortam-se em fatias. Deitam-se na massa para
fritar feita utilizando ovo batido, um pouco de leite e
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sal. Passam-se por uma mistura de pdio e parmesdo
ralado e liga-se a fritadeira a 150°C mantendo o cesto
levantado. Logo que a luz piloto estiver desligada,
pdem-se os cogumelos no cesto e deixam-se fritar uns
9 - 10 minutos até dourar. Quando estiverem prontos,
pdem-se numa tigela com papel absorvente. Pde-se o
sal e servem-se logo.

BERINGELAS

Para 2 pessoas

Ingljredienres: 300 g de beringelas; farinha de trigo;
sa

Temperatura terméstato: 170°C
Tempo de cozedura: 11 - 12 minutos
Cortam-se as beringelas em fatias do mesmo espessor
(cerca de 5 mm), deita-se por cima sal e deixam-se
escorrer durante uma hora. Depois de bem secas, pas-
sam-se por farinha e liga-se a fritadeira a 170°C, man-
tendo o cesto levantado. Quando a luz piloto apagar,
deitam-se as fatias de beringela no cesto, é importante
fazer atengdio para que as fatias fiquem separadas, fri-
tam-se durante uns 11 - 12 minutos. Abre-se a tampa
ao meio da cozedura e, por meio de um garfo, viram-
se as fatias. Depois de cozidas deixam-se escorrer
muito bem e arrumam-se numa travessa. Pde-se sal e
servem-se logo.

KRAPFEN sem o cesto

Ingredeintes para fazer 10 krapfen: 150 g de farinha;
15 g de levedura de cerveja; 30 g de manteiga
sal ? b.; 30 g agicar; 1 ovo + 1 gema; compota; agu-

car tino de pasteleiro
Temperatura termoéstato: 150°C
Tempo de cozedura: 10 minutos

Dissolver a levedura numa chévena com pouca égua
morna, depois deitd-la numa tigela junto com 40 g de
farinha. Mexer a massa até obter uma especie de pdo
macio. Fazer levedar num lugar tépido durante uns 15
minutos; a massa deve dobrar o seu volume. Colocar,
na mesa de trcba|ho, o resto da fc:rinhc:, juntar um
pouco de sal e o agicar; fazer um pequeno monte e no
centro colocar o ovo inteiro, mais a gema e a mantei-
ga aos pedacinhos. Amassar e juntar a massa ja leve-
dada. Continuar a amassar até a massa néo grudar
mais & mesa. Fazer uma bola , enfarinhé-la, cobri-la e
deixa-la levedar umas 2 horas; deverd dobrar sue volu-
me. Depois estender a massa com o rolo até obter um
espessor de um centimetro, e fazer uns discos do dia-
metro de 8 cm. Colocar os discos enfarinhados na
mesa de trabalho. Em cima da metade dos discos por
uma colher de ché de compota, humedecer as margens
e cobrir com os outros discos. Pressionar bem as mar-
gens para que estas fiquem coladas e ndo se abram
durante a cozedura. Deixar repousar durante 2 horas
num lugar tépido. Ligar a fritadeira esperar até que
esta atingir 150°. Quando a luz piloto desligar, imergir
4 krapfen e cozé-los durante uns 10 minutos, virondqo-
os a meio da cozedura. Fritar os krapfen sem o cesto,
pois estes ficam & fona.
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