Piekarnik halogenowy

cja obstugi

SENCOR

SMH 330

Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokfadne zaznajomienie sie z niniejsza instrukcja, nawet
jezeli uzywaja Panstwo produktu podobnego typu. Prosimy korzystac z urzadzenia tylko tak, jak jest
to opisane w instrukcji uzytkowania. Instrukcje nalezy zachowac¢ do ewentualnego zastosowania w
przysztosci.

Zalecamy zachowac oryginalny karton stuzacy do transportu urzadzenia, materiaty pakunkowe, dowod
sprzedazy i karte gwarancyjna minimalnie przez okres obowigzywania gwarancji. W razie transportu
urzadzenie nalezy zapakowac do oryginalnego pudetka, w ktérym zostato dostarczone od producenta.
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Piekarnik halogenowy
SMH 330
ISTOTNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

Z niniejszego urzagdzenia moga korzystac dzieci
w wieku od 8 lat oraz osoby o obnizonych
zdolnosciach fizycznych i umystowych lub
niewielkim doswiadczeniu i wiedzy, o ile jest
nad nimi sprawowany nadzér lub zostaty
one pouczone o korzystaniu z urzadzenia
w bezpieczny sposob i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego niebezpieczenstwa. Dzieci nie
powinny sie bawi¢ urzadzeniem. Czyszczenia
moga dokonywac dzieci powyzej 8 roku
zycia, nad ktérymi jest sprawowany nadzor.
Urzadzenie i jego kabel sieciowy nalezy
przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej
8 roku zycia.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

ISTOTNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ DO WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI.

¢ Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sie, ze napiecie podane
na etykiecie urzadzenia jest zgodne z napieciem elektrycznym w gniazdku.
e Urzadzenie nalezy podtaczy¢ wytacznie do gniazdka ze stykiem ochronnym.

Uwaga:
Tego urzadzenia nie nalezy obstugiwac¢ za pomoca programatora, zewnetrznego wytacznika
czasowedo lub pilota zdalnego sterowania.

e Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwie domowym. Nie nalezy korzystac¢ z niego na dworze.

¢ Nie stawiaj urzadzenia na parapetach okiennych lub na niestabilnych powierzchniach. Urzadzenie
nalezy umieszczac wytacznie na stabilnej, réwnej i suchej powierzchni.

e Nie odstawiaj urzadzenia na kuchenke elektryczng ani gazowa lub w poblize kuchenki, nie
umieszczaj go w poblizu otwartego ognia lub urzadzenia bedacego Zrédtem ciepta.

e Urzadzenie jest przeznaczone do obrébki cieplnej potraw. Nie nalezy uzywac go do innych celéw.

e Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie z oryginalnym wyposazeniem producenta.

* Przed podfaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego nalezy sie upewni¢, czy jest ono
prawidtowo zmontowane.

e Podczas uzywania urzadzenia nalezy zapewni¢ dostateczng przestrzen dla obiegu powietrza nad
urzadzeniem i wokét niego. Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu przedmiotéw wykonanych
z materiatéw palnych, takich jak zastony, scierki do wycierania naczyn, drewniane powierzchnie itp.

Uwaga: Goraca powierzchnia

Podczas pracy urzadzenia dochodzi do zagrzewania naczynia i pokrywy. Nie dotykaj rozgrzanej
powierzchni. Moze dojs¢ do oparzenia skoéry. Do podnoszenia i przenoszenia pokrywy uzywaj
sktadanego uchwytu. Do przenoszenia naczynia uzywaj rekojesci stojaka. Do wyjmowania
rozgrzanego rusztu z naczynia stuza kleszcze, stanowigce wyposazenie urzadzenia.

e Do rozgrzanego szklanego naczynia nie nalezy wlewac¢ zimnej wody. Mogfoby dojs¢ do jego
uszkodzenia.

e Zachowaj szczegdlng ostroznosc podczas manipulowania szklanym naczyniem zawierajacym goraca ciecz.

e  Pokrywe nalezy odkfadac wytacznie na powierzchnie odporne na dziatanie ciepfa.

e Odtacz urzadzenie od gniazdka sieciowego, jesli chcesz zdjg¢ pokrywe lub jesli nie bedziesz
korzysta¢ z urzadzenia, przed jego przemieszczeniem lub jesli zamierzasz pozostawi¢ je bez
nadzoru. Po zakoriczeniu uzywania urzadzenia pozostaw je wraz z wyposazeniem do wystygniecia.

e Pokrywy z jednostka sterujacg nie wolno my¢ pod biezaca woda, ani zanurzac jej do wody lub innej cieczy.

e Zadbaj o to, aby wtyczka kabla sieciowego nie dostata sie do kontaktu z woda lub wilgocia.

e Nie ktadz na kablu sieciowym ciezkich przedmiotéw. Zadbaj o to, aby przewdd sieciowy nie zwisat
przez krawedz stotu lub aby nie doszfo do jego kontaktu z goragcymi powierzchniami.

e Nie odtaczaj urzadzenia od gniazdka sieciowego poprzez pocigganie za kabel sieciowy. Mogtoby
dojs¢ do uszkodzenia kabla sieciowego lub gniazdka. Przewdd z gniazdka odtacza sie ciaggnac
za wtyczke przewodu sieciowego.

e Nie korzystaj z urzadzenia, jesli jego kabel sieciowy lub wtyczka s uszkodzone, jesli nie dziata
prawidtowo lub jest uszkodzony. Jakakolwiek naprawa urzadzenia lub wymiana uszkodzonego
kabla zasilajagcego moze zosta¢ dokonana wyfacznie przez autoryzowany serwis lub inna
wykwalifikowanga osobe, aby zapobiec powstaniu niebezpiecznej sytuacji.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

OPIS PIEKARNIKA HALOGENOWEGO

A
@
@ Sktadany uchwyt z zabezpieczeniem ® Niski ruszt
® Pokrywa z jednostka sterowania ® Wysoki ruszt
® Wyjmowane szklane naczynie @ Kleszcze
@® Stojak z rekojesciami
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

OPIS JEDNOSTKI STERUJACEJ

B

®
®

® 60minutowy timer

® Kontrolka $wietlna wiaczenia

® Termostat

Zakres ustawien 0-250 °C
@ Kontrolka swietlna wtaczania grzatki

PODSTAWOWA CHARAKTERYSTYKA PIEKARNIKA HALOGENOWEGO

e Piekarnik umozliwia klika sposobéw przygotowywania pokarméw: pieczenie, grillowanie,
duszenie, opiekanie, rozmrazanie.

Przygotowywanie potraw jest nawet o 40 % szybsze niz w zwyktym piekarniku.

Urzadzenie zuzywa mniej energii niz zwykly piekarnik.

Umozliwia zdrowe przygotowywanie pokarmoéw z uzyciem minimalnej ilosci ttuszczu.

Obieg gorgcego powietrza zapewnia rownomierne pieczenie potrawy.

Funkcja self-clean umozliwia tatwe i szybkie czyszczenie.

Dzigki swoim kompaktowym rozmiarom urzgdzenie nadaje sie réwniez do uzytku podczas podrozy.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

SPOSOBY PRZYGOTOWYWANIA POTRAW W PIEKARNIKU HALOGENOWYM

Pieczenie miesa

e W16z ruszt do pojemnika. Pot6z mieso na ruszt i dodaj tylko tyle wody, aby byto pokryte dno
naczynia. Czas pieczenia zalezy od wielkosci miesa i wymaganego stopnia spieczenia.

e Mieso pieczone w panierce. Porcje miesa z kurczaka (piersi, skrzydta lub uda) obtocz w mace,
jajku i buice tartej, a nastepnie zanurz je na chwile w jadalnym oleju roslinnym. Pozwdl, aby
nadmiar oleju ociektf. W1t6z do naczynia ruszt i potéz na nim mieso. Zalecany czas przygotowania
i temperatura pieczenia zostaty podane w rozdziale Przewodnik po gotowaniu.

Pieczenie frytek

e W tym piekarniku halogenowym mozesz przygotowac tak samo smaczne frytki jak we frytkownicy,
ale o wiele zdrowiej, nie smazac ich w oleju. Zanurz na chwile frytki w jadalnym oleju roslinnym.
Pozwdl, aby nadmiar oleju ocieki. Wiéz do naczynia ruszt i roztéz na nim réwnomiernie frytki.
Zalecany czas i temperatura pieczenia zostaty podane w rozdziale Przewodnik po gotowaniu.

Pieczeni ciast, ciastek i chleba

e Umiesc¢ w naczyniu niski ruszt. Wiéz ciasto do okragtej miski do pieczenia (lub formy do pieczenia).
Umies¢ mise na ruszcie. Pomiedzy misg a $ciankami naczynia musi pozosta¢ 2 do 3 cm wolnej
przestrzeni, aby byl zapewniony dostateczny obieg powietrza. Ciasto mozna przykry¢ folia
aluminiowa. Zadbaj o to, aby folia byta porzadnie przymocowana do krawedzi miski do pieczenia.
Przed zakonczeniem pieczenia odkryj ciasto, aby jego powierzchnia sie lekko przypiekta.

e Pieczenie ciast, ciastek lub chleba w piekarniku halogenowym jest szybsze niz w zwyktym
piekarniku, z tego powodu nalezy regularnie sprawdzac ciasto w trakcie pieczenia.

Grillowanie miesa

e Wiz do pojemnika ruszt i potéz na nim migso. Grubsze plastry lub wigksze kawatki migsa
obré¢ w potowie czasu grillowania. Tak samo jak w przypadku pieczenia czas grillowania zalezy
od wielkosci migsa i wymaganego stopnia spieczenia.

Duszenie warzyw

e Wraz z daniem gtéwnym mozna jednoczesnie przygotowywac warzywa na parze. Zréb torebke
z folii aluminiowej. Wi6z warzywa do torebki i dodaj kilka kropli wody. Mozesz uzy¢ przypraw
lub ziét do smaku. Zamknij torebke i wiéz jg na dno szklanego naczynia. Dodaj filizanke wody.
Przygotuj danie gtéwne na ruszcie.

e W ten sam sposéb mozesz przygotowac ryby. W6z rybe do torebki z folii aluminiowej, dodaj
troche wody, soku cytrynowego, przypraw lub ziét oraz warzywa wedtug wtasnego wyboru. Ryba
bedzie sie dusi¢ w sosie wtasnym.

Opiekanie

e W tym piekarniku halogenowym mozesz tatwo i szybko opiec stare pieczywo. Wiéz do naczynia
ruszt i potéz na nim pieczywo. Opieczone pieczywo bedzie mie¢ chrupiacg skérke i wewnatrz
bedzie miekkie.

e Jesli chcesz, aby stare keksy i ciastka byty chrupiace, opiekaj je przez kilka minut przy maksymalnej
temperaturze, aby smakowaty jak swieze.

Rozmrazanie pokarméw

e W tym piekarniku halogenowym mozna rozmrozi¢ potrawy réwnomierniej niz w kuchence
mikrofalowej. Ustaw termostat na pozycje Defrost. W zaleznosci od potrzeb wybierz czas
rozmrazania i regularnie sprawdzaj stan potraw co 5 do 10 minut.

e Przy opracowaniu cieplnym gotowych mrozonek (np. pizzy) ustaw o 20 °C nizsza temperature
i 030 do 50 % krétszy czas niz podaje producent mrozonki dla zwyktego piekarnika.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

RADY DOTYCZACE GOTOWANIA W PIEKARNIKU HALOGENOWYM

*  Przed potozeniem potraw na ruszcie mozesz nanie$¢ na ruszt za pomocg rozpylacza olej jadalny,
aby potrawy nie przywieraty do rusztu.

* Roztéz potrawy na ruszcie tak, aby powietrze w pojemniku mogto swobodnie cyrkulowac i potrawy
zostaly rGwnomiernie opieczone.

e Regularnie sprawdzaj stan potraw obserwujac je przez szklane naczynie.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1) Przed pierwszym uzyciem wyjmij piekarnik halogenowy i jego wyposazenie z materiatu opakowa-
niowego.

2) Optucz szklany pojemnik pod ciepta biezacg woda, wytrzyj go do sucha i umies¢ w stojaku.

3) Przykryj pojemnik pokrywka i podiacz kabel sieciowy do gniazdka napigcia elektrycznego.

4) Aby pozbawi¢ piekarnik ewentualnego nieprzyjemnego zapachu z produkcji, ustaw termostat
na 250 °C, a timer na 5 minut.

Uwaga:
Przy pierwszym uruchomieniu moze pojawic sie staby dym. Jest to catkowicie normalne zjawisko.

5) Po upfynieciu ustawionego czasu zabrzmi sygnat dzwiekowy i wytaczy sie grzatka i wentylator.
Odtacz kabel sieciowy z gniazdka napiecia elektrycznego. Zdejmij pokrywe i odtéz jg na podktadke
zaroodporna. Pozostaw urzadzenie do wystygniecia.

UZYCIE PIEKARNIKA HALOGENOWEGO

1) Umies¢ szklane naczynie w stojaku. Wybierz typ rusztu, ktérego chcesz uzyc¢ i wtéz go do szklanego
naczynia. W rozdziale Przewodnik po gotowaniu znajdziesz zalecany typ rusztu dla wybranych
rodzajéw potraw.

2) Roztéz potrawy na ruszcie. Pomiedzy $ciankami naczynia a potrawami musi pozosta¢ wolna
przestrzen 2-3 cm, aby nie zostat naruszony obieg powietrza wewnatrz naczynia.

Zadbaj o to, aby potrawy byly roztozone réwnomiernie. Nie kfadZ potraw warstwami na sobie.
W przeciwnym wypadku zostanie upieczona wytgcznie gdérna i spodnia warstwa potraw.

3) Przykryj naczynie pokrywa z jednostka sterujaca. Podiacz kabel sieciowy do gniazdka napiecia
elektrycznego.

4) Aby uruchomic¢ piekarnik, ustaw termostat i timer. Rozdziat Przewodnik po gotowaniu podaje
zalecane ustawienia temperatury i czasu gotowania dla wybranych rodzajow potraw.

5) Piekarnik osiggnie ustawione temperatury w krétkim czasie. Termostat utrzymuje ustawiong

temperature poprzez wiaczanie i wylaczanie grzatki. Jest to sygnalizowane przez wiaczanie
i wytaczanie kontrolki swietlnej ®.
Regularnie sprawdzaj stan pokarmu obserwujac go przez szklane naczynie. Jesli nalezy obréci¢ potrawy
w trakcie gotowania, odfgcz wtyczke z gniazdka napiecia elektrycznego. Zdejmij pokrywe z jednostka
sterowania i 0dt6z jg na podkfadke zaroodporna. Obréc¢ potrawy. Przykryj pokrywe i podfgcz wtyczke do
gniazdka sieciowego.

Uwaga:

Jesli nie odiaczysz wtyczki od gniazdka napiecia elektrycznego, przy podniesieniu sktadanego
uchwytu dojdzie do automatycznego uruchomienia zabezpieczenia, ktére wytaczy grzatke.
Timer odlicza czas réwniez w okresie, kiedy piekarnik byt odfaczony od gniazdka napiecia
elektrycznego.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

Ostrzezenie:
Zachowaj szczegolng ostroznos¢ podczas podnoszenia pokrywy, aby nie doszto do oparzenia
wydobywajaca sie para.

6) Po uplynieciu ustawionego czasu zabrzmi sygnat dzwiekowy i wytaczy sie grzatka i wentylator.
Odtacz wtyczke od gniazdka napiecia elektrycznego. Zdejmij pokrywe z jednostka sterowania
i odiéz jg na podkiadke zaroodporna. Wyjmij potrawy i pozostaw piekarnik do wystygniecia przed
jego przemieszczeniem lub czyszczeniem.

Uwaga:

Jesli chcesz przedwczesnie wytaczyc¢ urzadzenie, ustaw termostat i timer na pozycje 0.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

PRZEWODNIK PO GOTOWANIU W PIEKARNIKU HALOGENOWYM

TYP POTRAWY CZAS USTAWIENIA TYP RUSZTU
PRZYGOTOWANIA | TEMPERATURY
Mieso drobiowe
e  Caly kurczak 35-40 min. 200 °C Niski
e  Porcje kurczaka 15-20 min. 200 °C Wysoki
e Indyk 60-90 min. 200 °C Niski
e Kaczka 50-60 min. 200 °C Niski
Wotowina
Rostbef (1,5 kg)
e Krwisty 35-40 min. 175 °C Niski
e Srednio wypieczony 45-50 min. 175 °C Niski
e Wypieczony 55-60 min. 175 °C Niski
Befsztyk
e Srednio wypieczony 8-10 min. 250 °C Wysoki
Baranina
Pieczen jagnieca (2 kg)
e Srednio wypieczona 60-70 min. 200 °C Niski
e Wypieczona 80-90 min. 200 °C Niski
Wedliny
e Paréwki 10 min. 200 °C Niski
Jajka
e Natwardo 6-7 min. 200 °C Niski
e Na miekko 4-5 min. 200 °C Niski
e Omlet 10-12 min. 175 °C Niski
Ciasto
e Bez nadzienia 20-25 min. 200 °C Niski
* Znadzieniem 35-40 min. 175 °C Niski
Ciasto francuskie
e Bez nadzienia 10-12 min. 200 °C Wysoki
e Znadzieniem 25-30 min. 175 °C Niski
Ciasto drozdzowe
e  Bochenek chleba 15-20 min. 175 °C Niski
e Rogale 15-20 min. 175 °C Niski
Mrozonki
e Pizza 10 min 200 °C Wysoki
Owoce morza
e Ryby 7-10 min. 200 °C Wysoki
e Krewetki 8-10 min. 200 °C Wysoki
e Matze 3-5 min. 160 °C Niski
e Homar 12-15 min. 175 °C Niski
Warzywa
e  Pieczone ziemniaki 20-35 min. 250 °C Niski
(pokrojone na ¢wiartki)
e Frytki 12-15 min. 200 °C Wysoki
Uwaga:

Wyzej wymieniony czas gotowania ma charakter orientacyjny.
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Piekarnik halogenowy

SMH 330

KONSERWACIA | CZYSZCZENIE

*  Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy odtaczy¢ urzadzenie od gniazdka napiecia elektrycznego i
pozostawic je do wystygniecia.

e Szklane naczynie nalezy umy¢ w roztworze cieptej wody z dodatkiem srodka do mycia naczyn.
Nastepnie nalezy je wypfukac pod czysta biezacg woda i wysuszy¢. Do wysuszenia przypieczonych
resztek potraw nalezy uzy¢ nylonowej szczoteczki.

e Pokrywke i ostone wentylatora nalezy wyczysci¢ delikatng gabka zwilzong w roztworze cieptej
wody i neutralnego srodka do mycia naczyn. Po zastosowaniu srodka do mycia naczyn wytrzyj
pokrywe i ostone wentylatora czysta, lekko zwilzong $ciereczka i doktadnie je wysusz.

¢ Nie zanurzaj pokrywy w wodzie ani innej cieczy i zadbaj o to, aby do pokrywy lub jednostki
sterowania nie przedostata sie woda lub inna ciecz.

e Do czyszczenia jakichkolwiek czesci tego urzadzenia nie nalezy uzywac druciakéw, sciernych
srodkéw czyszczacych lub rozpuszczalnikow.

Funkqa self-clean (samoczyszczenle)

Dzieki tej funkcji mozna usunad ze szklanego naczynia réwniez przypieczone resztki potraw. Mycie
szklanego naczynia jest dzieki temu tatwiejsze i szybsze.

¢ Napetnij naczynie mniej wiecej do wysokosci 4 cm roztworem wody i neutralnego srodka do mycia
naczyn. Jesli podczas gotowania korzystate$ z rusztu, mozesz pozostawi¢ go w naczyniu. Umies¢
na naczyniu pokrywe z jednostka sterowania. Podiacz kabel sieciowy do gniazdka napiecia
elektrycznego.

e Przekre¢ termostat na pozycje ,self-clean” i ustaw timer na 10 minut. Piekarnik halogenowy
rozpocznie program samoczyszczenia. Na skutek obiegu gorgcego powietrza we wnetrzu naczynia
uwalniaja sie z niego przypieczone resztki potraw.

e Po zakonczeniu programu samoczyszczenia nalezy odfaczy¢ urzadzenie od gniazdka napiecia
elektrycznego i zdja¢ pokrywe z jednostka sterowania. Wyptucz pojemnik czysta woda, aby
usunac z niego wszelkie resztki potraw i srodka do mycia naczyn. Ruszt trzeba doczysci¢ nylonowa
szczoteczka.

Uwaga:
Jesli ze $cian naczynia nie zostaty usuniete wszystkie resztki potraw, mozesz uruchomi¢ ponownie
program self-clean na kolejne 2 do 3 minut.

DANE TECHNICZNE

Nominalny zakres napiecia...
Czestotliwos¢ nominalna..
Nominalny pobér mocy
POJEIMNOSC. ...ttt r et a e et e e e bt e ae e et R e e e e Rt e R e e e e eR e e ae e e e eReear e e e e Rt e nennenne e rennenar e

Zmiany w tekscie i parametrach technicznych zastrzezone.
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Croisanty
Opiekanie 3 do 4 szt.

Ustaw termostat na 125 °C i przez kilka minut nagrzewaj piekarnik. Opiekanie trwa 3 do 6 minut. Jesli
chcesz opiec mrozone croissanty, przedtuz czas opiekania na 6 do 10 minut.

Rogale
Opiekanie wczorajszych rogali

Delikatnie zwilz rogale silikonowa fopatka. Pot6z je na wysokim ruszcie i opiekaj okoto 5 do 10 minut
przy temperaturze 125 °C. Opieczone rogale beda smakowac jak swiezo upieczone.

Pieczona stonina
Plasterki angielskiej stfoniny

Roziéz plasterki stoniny na wysokim ruszcie i ustaw termostat na 230 °C. Opiekaj plasterki stoniny okoto
6 do 8 minut lub do momentu, gdy beda opieczone wedtug wiasnego uznania.

Poledwica wotowa Wellington

700 g poledwicy wotowej, 4 tyzki oliwy, 1 cebula, 1 rogal, 3 lyzki masfa, 350 g mielonego miesa
z kurczaka, 2 jajka, 1 zoftko, 4 fyzki bitej Smietany, sol, pieprz, 1 fyzka sosu Worcestershire, pot tyzki
stodkiej mielonej papryki, 1 opakowanie ciasta francuskiego

Umyj poledwice, oczys¢ ja i lekko natrzyj oliwa. Opiekaj na glebokiej patelni na oleju okoto 15 minut.
Nastepnie wyjmij mieso i pozostaw je do wychfodzenia. Pokréj rogala na plasterki i namocz go w
letniej wodzie. Wycisnij nadmiar wody. Obierz cebule, pokroj ja na drobne kawatki i podsmaz na masle.
Dodaj rogala, mieso mielone, 2 jajka i Smietane. Zamieszaj i dopraw do smaku solg, pieprzem, mielona
papryka i sosem Worcestershire.

Schtodzone migso 0sdél, popieprz i obtocz w przygotowanej mieszance migsnej. Odi6z mieso w chtodne
miejsce. Rozwatkuj ciasto francuskie i zapakuj w nie schifodzone migso. Mieso zapakowane w ciescie
francuskim potéz na papierze do pieczenia tak, aby miejsce, gdzie ciasto sie faczy, bylo skierowane
na dot. Potrzyj ciasto ubitym zottkiem. Umies¢ mieso wraz z papierem do pieczenia na niskim ruszcie
i piecz w piekarniku nagrzanym na 200 °C okoto 10 minut, dopdki ciasto nie wyskoczy. Nastepnie obniz
temperature na 160 °C i piecz dalej przez 50 minut.

Schtodzone mieso pokrdj na plasterki i podawaj z warzywami.
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Nadziewane piersi cielece
1,5 kg piersi cielecych, 2 lyzki masta, sél

Nadzienie:

1 fyzka masta, - filizanki drobno pokrojonej cebuli, 1 fyzka soku cytrynowego, 1 tyZzeczka tartej skorki
cytrynoweyj, 1 filizanka pieczarek pokrojonych na plasterki, 2 filizanki biatego pieczywa pokrojonego
w kostke, 1 ubite jajko, sol i pieprz do smaku

Najpierw przygotuj nadzienie. Na rozgrzanej patelni rozgrzej masto. Podsmaz na masle cebule i dodaj
sok cytrynowy, tartg skorke cytrynows i pieczarki. Podsmazaj na stabym ogniu przez 3 do 4 minut. Tak
przygotowana mieszanke przetéz do wigekszego naczynia. Dodaj biate pieczywo pokrojone w kostke
i ubite jajko. Dopraw do smaku solg i pieprzem i wszystko porzadnie zamieszaj.

Umyj migso pod biezacg wodg i osusz chusteczka z tkaniny. Ostrym nozem wykréj w miesie kieszen.
Osdl migso na zewnatrz i w srodku. Napetnij kieszer przygotowanym nadzieniem. W celu zamknigcia
kieszeni uzyj wykataczek. Potrzyj powierzchnie kieszeni mastem i umies¢ kieszeri na niskim ruszcie.
Rozgrzej piekarnik i piecz migso przez 20 minut w temperaturze 160 °C. Po 20 minutach obré¢ kieszen
i potrzyj ja mastem. Piecz nastepnych 40 minut lub do momentu, kiedy mieso bedzie migkkie.

Pokroj kieszen na plastry i podawaj z sosem powstatym podczas pieczenia.

Skrzydetka kurczaka pieczone na miodzie
1 kg skrzydetek kurczaka, 2 tyzki miodu, 2 tyzki przecieru pomidorowego

Marynata:
3 tyzki soku cytrynowego, 3 sosu sojowego, 1 fyzeczka tartego imbiru

Umyj skrzydetka pod biezacg wodga, osusz je chusteczka z tkaniny i wtéz do miski. Przygotuj marynate
poprzez mieszanie soku cytrynowego, sosu sojowego i imbiru. Polej skrzydetka przygotowana marynata
i marynuj je przez 3 do 4 godzin od czasu do czasu obracajac. Oddziel 2 tyzki marynaty i zmieszaj je z
miodem i przecierem pomidorowym.

Umies¢ skrzydetka na wysokim ruszcie i piecz przez 10 minut w temperaturze 160 °C. Po 10 minutach
wyjmij skrzydetka i potrzyj je mieszanka marynaty, miodu i przecieru pomidorowego. Potéz skrzydetka
z powrotem na ruszcie i piecz je przez kolejnych 5 minut. Wyjmij je ponownie i potrzyj mieszanka. Wté6z
je z powrotem i piecz kolejnych 5 minut.

Pieczony kurczak

1 cafy kurczak bez podrobéw, 1 mafa cebula, 1 fyzka masta, 7 filizanki pieczarek, 17: filizanki rogali
pokrojonych w kostke, 1 fyzeczka tartej skorki cytrynowej, 1 lyzka posiekanego szczypiorku, 1 fyzka
suszonego majeranku, 1 ubite jajko, 17 filizanka bulionu z kurczaka, szczypta gatki muszkatotowey,
czosnek, sol i pieprz do smaku

Umyj kurczaka pod biezacg wodga i osusz go chusteczka z tkaniny. Obierz cebule i pokrdj jg na drobno.
Rozgrzej masto na patelni i podsmaz na nim cebule. Dodaj pieczarki i smaz je przez okoto 1 minute.
Pozostaw je do wystygniecia i dodaj rogale pokrojone w kostke, szczypiorek, skérke cytrynows,
majeranek, gatke muszkatotowa, ubite jajko, dopraw do smaku solg i pieprzem. Nadziej kurczaka
przygotowanym nadzieniem i zamknij otwoér wykataczkami. Potrzyj kurczaka mastem i solg i umies¢ go
na niskim ruszcie. Piecz przez 20 minut w temperaturze 160 °C. Nastgpnie obroc¢ kurczaka, potrzyj go
mastem i piecz przez kolejnych okoto 20 minut do momentu, kiedy bedzie upieczony na zfocisty kolor.

Sos:

Pobierz z dna naczynia sos powstaty podczas pieczenia. Dodaj tyzke maki, podgrzej na stabym ogniu
i zamieszaj. Powoli dodaj 12 filizanki bulionu z kurczaka. Gotuj krétko na stabym ogniu. Dopraw
do smaku solg i pieprzem.
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Pieczone warzywa

Przygotuj warzywa wedfug wilasnego wyboru, pokréj je na kawatki o jednakowej wielkosci,
2 do 31yzek jadalnego oleju roslinnego, czosnek, sl i pieprz do smaku.

Umyj warzywa i ewentualnie je obierz. Pokréj je na kawatki o jednakowej wielkosci i wioz do miski.
Dodaj 2 do 3 tyzek oleju roslinnego i czosnek i dopraw do smaku solg i pieprzem. Wszystko dobrze
zamieszaj. Rozgrzej piekarnik. Roztéz warzywa na wysokim ruszcie i piecz je przez 30 do 45 minut
w temperaturze 180 °C. Pozostaw odstepy pomiedzy poszczegdlnymi kawatkami warzyw, aby nie
doszto do naruszenia obiegu powietrza. Rzeczywisty czas pieczenia jest uzalezniony od rodzaju
warzywa i wielkosci kawatkow.

Ziemniaki pieczone w folii aluminiowej
Sredniej wielkosci ziemniaki (2 szt. na osobe), masfo, czosnek, sél i pieprz do smaku.

Umyj i oczy$¢ ziemniaki. Umiesc je na folii aluminiowej. Potrzyj je mastem i startym czosnkiem, dopraw
do smaku solg i pieprzem. Kazdy ziemniak zapakuj osobno w folie aluminiowa.

N
-()- Rada:
Przygotowane w ten sposéb ziemniaki mozna piec jednoczesnie z migsem.

Umies¢ ziemniaki na wysokim ruszcie i piecz je przez okoto 45 minut w temperaturze 190 °C.
Aby sprawdzi¢, czy ziemniaki s miekkie, przekfuj je widelcem. W razie potrzeby przedtuz czas pieczenia.
Podawaj polane kwasna $mietang i posypane szczypiorkiem lub tartym serem.

Kalafior au gratin

1 sredniej wielkosci kalafior, 60 g masta, 2 tyzki maki, 250 g smietany, 150 g tartego sera cheddar, s6l
i pieprz do smaku

Umyj kalafior, oczys¢ go i podziel na wigksze kwiaty. Gotuj przez chwile kawatki kalafiora w osolonej
wodzie tak, aby nie byly zbyt miekkie. Po wyjeciu pozostaw je do okapania.

Rozgrzej na patelni % masta. Dodaj make i zamieszaj. Dodaj $mietane i tarty ser (zostaw 2 tyzki
do posypania) i gotuj na stabym ogniu przez 1 minute. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

W16z kawatki kalafiora do misy do pieczenia i polej je przygotowanym sosem. Posyp powierzchnie
pozostatym serem i potéz kawatki masta. Piecz w piekarniku rozgrzanym do 150 °C przez okofo
15 do 20 minut lub az powierzchnia bedzie upieczona na ztocisty kolor.
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WSKAZOWKI | INFORMACJE DOTYCZACE GOSPODARKI ZUZYTYM
OPAKOWANIEM

Zuzyty material opakowaniowy nalezy dostarczy¢ do punktu przeznaczonego do sktadowania
odpadu, wyznaczonego przez urzedy lokalne.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol, umieszczony na produktach lub w ich dokumentacji, oznacza, ze zuzytych
wyrobow elektrycznych i elektronicznych nie wolno likwidowac¢ wraz ze zwykiym
odpadem komunalnym. W celu zapewnienia nalezytej likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych wyrobow nalezy przekazac je do wyznaczonych skfadnic odpaddéw. W niektérych

. krajach Unii Europejskiej lub innych parnstwach europejskich mozna zamiast tego
zwrdci¢ tego rodzaju wyroby lokalnemu sprzedawcy przy kupnie ekwiwalentnego
nowego produktu. Wiasciwa likwidacja tych produktéw pozwoli zachowa¢ cenne
Zrédta surowcdw naturalnych i pomoze w zapobieganiu negatywnemu wptywowi na
srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, co moze spowodowac niewtfasciwa likwidacja
odpadéw. Szczegoétowych informacji udzielg Panstwu urzedy miejskie lub najblizsze
sktadnice odpadow. W przypadku niewtasciwej utylizacji tego rodzaju odpadu moga
zostac natozone kary zgodnie z lokalnymi przepisami.

Dotyczy przedsiebiorcéw z krajow Unii Europejskiej
Jedli chcg Panstwo likwidowac¢ urzadzenia elektryczne i elektroniczne, prosimy
o uzyskanie potrzebnych informacji od sprzedawcy lub dostawcy wyrobu.

Likwidacja wyrobow w krajach spoza Unii Europejskiej

Ten symbol obowiazuje w Unii Europejskiej. Jesli chca Paristwo zlikwidowac ten wyrob,
prosimy o uzyskanie potrzebnych informacji dotyczacych prawidiowego sposobu
likwidacji od lokalnych urzedéw lub od sprzedawcy.

C € Ten wyrdb spetnia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktére go dotycza.
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