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Rohnson

Instrukcja obstugi
GARNEK WIELOFUNKCYJNY EASY COOK

R-2091

Przed uzyciem urzadzenia nalezy zapoznac si¢ z jego instrukcjg. Z urzadzenia nalezy
korzysta¢ tylko w sposéb opisany w ninigjszej instrukcji obstugi. Instrukcje nalezy
zachowac.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA 3
PRZECZYTAJ UWAZNIE | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC

Jezeli urzadzenie zostanie uszkodzone wskutek nieprzestrzegania zasad
podanych w ninigjszej instrukcji, gwarancja traci waznos¢. Producent ani
importer nie ponoszg odpowiedzialnoSci za szkody wynikajgce z
nieprzestrzegania zasad podanych w instrukcji. Nieostrozne korzystanie z
urzadzenia nie jest zgodne z warunkami niniejszej instrukcji.

Przed podigczeniem urzadzenia do gniazdka el. nalezy upewni¢ sig, ze
napiecie podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w gniazdku.
Urzadzenie podtgczaj tylko do prawidtowo uziemionego gniazdka.

PRZESTROGA

Z niniejszego urzadzenia mogg korzysta¢ dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz
osoby 0 ograniczonej sprawnosci ruchowej, zmystowej lub umystowej, lub
osoby bez dos$wiadczenia i wiedzy, jezeli sq pod nadzorem lub zostaty
pouczone odno$nie instrukcji bezpieczenstwa obstugi urzadzenia i rozumiejg
potencjalne zagrozenia. Czyszczenie i konserwacje wykonywang przez
uzytkownika nie mogg wykonywa¢ dzieci, ktore nie sg starsze niz 8 lat i nie
znajdujg sie pod nadzorem. Urzadzenie i jego przewod zasilajgcy nalezy
przechowywac¢ poza zasiegiem dzieci mtodszych niz 8 lat.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie z urzadzeniem.

Urzadzenia uzywaj tylko do celow, do ktdrych jest ono przeznaczone.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za posrednictwem programatora,
zewnetrznego timera lub zdalnego sterowania.

Jezeli urzadzenia sig nie uzywa lub zaplanowane jest jego czyszczenie, nalezy
wylaczyc¢ je i odtaczy¢ od gniazdka elektrycznego.

Jezeli urzadzenie nie funkcjonuje prawidtowo, zostato upuszczone,
uszkodzone lub zanurzone w wodzie, nie wolno go uzywac. Nie wolno uzywac
urzadzenia z uszkodzong wtyczka przewodu zasilajacego. Pod Zadnym
pozorem nie wolno naprawiaC urzadzenia samemu. Nie wolno dokonywaé
zadnych modyfikacji urzadzenia - grozi to porazeniem pradem elektrycznym.
Naprawy i regulacje niniejszego urzadzenia moze dokonywac tylko
autoryzowane centrum serwisowe.

Nie wolno odigczaé urzadzenia od gniazdka el. ciggnac za przewdd zasilajacy
- istnieje ryzyko uszkodzenia przewodu zasilajacego lub gniazdka.
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Nie wolno ktas¢ ciezkich przedmiotéw na przewodzie zasilajacym. Nie pozwdl,
aby przewod zasilajacy zwisat przez krawedz stotu lub dotykat gorace;
powierzchni urzadzenia.

Niniejsze urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego. Nie uzywaj go
na zewnafrz.

Nie nalezy umieszczaé urzadzenia na parapetach okien ani na niestabilnych
powierzchniach.

UmiesS¢ urzadzenie tylko na stabilnej, rownej i suchej powierzchni.

Urzadzenia nie wolno umieszczaé na kuchence elekirycznej lub gazowej ani w
ich poblizu. Nie wolno umieszcza¢ go ani w poblizu otwartego ognia, ani w
poblizu urzgdzen, ktdre sg zrodtem ciepta.

Urzadzenie jest przeznaczone do obrébki ciepinej artykutow zywnosciowych.
Nie wolno uzywac¢ go do innych celdw.

Z urzadzenia mozna korzystac tylko z oryginalnymi akcesoriami producenta.
Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elekirycznego nalezy upewnié
sie, ze urzadzenie jest zmontowane prawidtowo.

Podczas pracy urzadzenia nalezy zapewni¢ dostatecznie duzg przestrzen do
obiegu powietrza nad urzadzeniem i wokét niego. Ne wolno uzywaé urzadzenia
w poblizu materiatow tatwopalnych, takich jak firanki, Sciereczki do naczyn,
drewniane powierzchnie itp.

Przestroga: Goraca powierzchnial Podczas pracy urzadzenia zagrzewa sie
naczynie i pokrywa. Nie wolno dotyka¢ podgrzanych powierzchni. Grozi to
poparzeniem skory. Do podnoszenia i przenoszenia pokrywy nalezy uzywac
sktadanego uchwytu. Do przenoszenia naczynia nalezy uzywaé¢ uchwytu
podstawy. Do wyjecia zagrzanego rusztu z naczynia stuzg kleszcze, ktore sg
czescig akcesoridw niniejszego urzadzenia.

Nie wolno wlewa¢ zimnej wody do zagrzanego szklanego naczynia. Grozi to
jego uszkodzeniem.

Podczas manipulacji ze szklanym naczyniem wypetnionym goracq cieczg
nalezy zachowa¢ szczegbing ostrozno$é.

Pokrywke nalezy umieszczac tylko na powierzchniach odpornych na wysoka
temperature.

Urzadzenie nalezy odtaczy¢ od gniazdka elekirycznego, jezeli chcesz zdjaé
pokrywe lub jezeli nie bedziesz korzystat z niego, przed przemieszczaniem i
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jezeli pozostaje bez nadzoru. Po uzyciu nalezy pozostawi¢ urzadzenia i jego
akcesoria do ostygniecia.

Pokrywe z jednostkg sterujaca nie wolno my¢ pod biezacg woda ani zanurzaé
w wodzie lub w innych cieczach.

o Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy wszedt w kontakt z woda lub wilgocia.




Garnek wielofunkcyjny Easy Cook R-2091 | PL

OPIS URZADZENIA

Wyjmowane szklane naczynie
Pokrywa z panelem sterowania
Dodatkowy pierscien
Podstawka z uchwytem
Niski ruszt

Wysoki ruszt

Kleszcze

NoakrwhpE

Uwaga: za pomocg dodatkowego piercienia w celu zwiekszenia pojemnoéci pojemnika
17 litréw, co umozliwia wytwarzanie wigkszej ilosci pozywienia.
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OPIS PANELU STEROWANIA
1. Wytgcznik czasowy do 60
min.
2. Lampka wskazujaca prace

3.

i podgrzewanie
Regulowany termostat
65-250 °C

GARNEK WIELOFUNKCYJNY EASY COOK | JEGO ZALETY

Pozwala na kilka sposobéw gotowania potraw: pieczenie, gotowanie,
grillowanie, duszenie, podgrzewanie, rozmrazanie. Gorace powietrze nie
wytwarza dymu.

Przygotowanie potraw jest 0 20-60 % szybsze niz w zwyktym piekarniku.
Zuzywa mniej energii niz zwykty piekarmnik i w przyblizeniu tak samo, jak
kuchenka mikrofalowa. Wynikiem jest to, Ze mozna zaoszczedzi¢ czas i
pienigdze.

Pozwala na przygotowanie zdrowych potraw przy uzyciu minimalnej iloSci
ttuszczu. Dzieki temu w zywnoS$ci pozostaje mniejsza iloS¢ kalorii.

Cyrkulacja i obieg goracego powietrza zapewniajg réwnomierne pieczenie
potraw.

Funkcja samoczyszczenia utatwia mycie garnka.

Urzadzenie jest przenosne, praktyczne, a zatem tatwe do wykorzystania nawet
w czasie wakacji, w domku letniskowym, przyczepie kempingowej itp. Jest
bardzo fatwe w uzyciu i dzieki szklanemu naczyniu mozna zawsze obserwowac
gotowanie potraw. Potrawy pozostajq soczyste (nie wysuszajq sie).

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyja¢ garnek wielofunkcyjny i jego akcesoria
z opakowania.

Szklane naczynie nalezy optuka¢ pod cieptg woda i wytrze¢ do sucha.
Zamknij naczynie pokrywg i podigcz przewdd zasilajacy do gniazdka. Aby
pozby¢ sie z piekarnika wszelkich zapachdw z produkcji, ustaw termostat do
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250 °C i wytgcznik czasowy do 5 minut. Pamietaj: Po pierwszym wigczeniu
moze pojawi¢ sie lekki dym. To zjawisko jest catkiem normalne.

Po uptywie ustawionego czasu zabrzmi sygnalizacja dzwiekowa, a element
grzewczy i wentylator sie wytacza. Odtacz przewod zasilajacy od gniazdka.
Zdejmij pokrywke i umies¢ jg na podktadce odpornej na wysoka temperature.
Pozostaw urzgdzenie do ostygniecia.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA W GARNKU WIELOFUNKCYJNYM

Przed potozeniem artykutdw zywno$ciowych na ruszt mozna spryska¢ go
olejem jadalnym za pomocg rozpylacza, aby potrawy nie przywieraty sie do
rusztu.

Artykuty nalezy zawsze potozy¢ na ruszcie tak, aby powietrze w naczyniu
mogto swobodnie kragzy¢ w naczyniu, a potrawy byly wypieczone
rownomiernie.

Sprawdzaj regularnie stan potraw poprzez szklane naczynie.

KORZYSTANIE Z GARNKA WIELOFUNKCYJNEGO

1)

Umie$¢ szklane naczynie na podstawie. Wybierz typ rusztu, ktéry chcesz uzyé
i wtdz go do szklanego naczynia. W rozdziale ,Przewodnik do gotowania®“
znajdziesz zalecany typ rusztu do wybranych rodzajow artykutow
zywno$ciowych.

Roztéz artykuty ZzywnoS$ciowe na ruszcie. Migdzy $cianami naczynia i
artykutami zywno$ciowymi nalezy pozostawi¢ wolna przestrzen 2-3 cm, aby nie
zaktocaC przeptyw powietrza wewnatrz naczynia. Nie pozwdl, aby artykuty
zywnosciowe byly roziozone nierownomiernie. Nie umieszczaj artykuty
zywno$ciowe na siebie. W przeciwnym razie zostanie upieczona tylko gorna i
dolna warstwa artykutow zywnosciowych.

Zamknij naczynie pokrywg z panelem sterowania. Podtacz przewod zasilajacy
do gniazdka.

Aby uruchomi¢ piekarnik, nalezy ustawi¢ termostat i wytacznik czasowy. W
rozdziale ,Przewodnik do gotowania“ podano zalecane temperatury i czasy
gotowania dla wybranych rodzajéw artykutéw zywnosciowych.

Garnek szybko podgrzeje sie do ustawionej temperatury. Termostat utrzymuije
ustawiong temperature przez wigczanie i wytgczanie grzejnika. O jego stanie
informuje $wiecacy lub zgaszony wskaznik. Sprawdzaj regularnie stan potrawy
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poprzez szklane naczynie. Jezeli podczas gotowania musisz obréci¢ potrawy,
wyjmij wtyczke z gniazdka. Zdejmij pokrywke z panelem sterowania i umies¢ jg
na podktadce odpornej na wysokg temperature. Obro¢ artykuty zywnosciowe.
Zamknij naczynie pokrywa i podfacz wtyczke do gniazdka elektrycznego.
Pamietaj: Jezeli nie odfaczysz wtyczki od gniazdka elektrycznego, po
podniesieniu  sktadanego uchwytu automatycznie wiacza sie blokada
bezpieczenstwa, ktora wytaczy element grzewczy. Wytacznik czasowy odlicza
czas nawet wtedy, gdy piekarnik jest odtaczony od gniazdka elektrycznego.

6) Po uptywie ustawionego czasu zabrzmi sygnalizacja dzwigkowa, a element
grzewczy i wentylator sie wytacza. Odtacz wtyczke od gniazdka. Zdejmij
pokrywke z panelem sterowania i umies¢ jg na podktadce odpornej na wysoka
temperature. Wyjmij potrawy, a przed przemieszczaniem lub czyszczeniem
pozostaw piekarnik do ostygniecia.

Ostrzezenie: Nalezy zachowaC szczegdlng ostrozno$¢, aby podczas zdejmowania
pokrywy unikng¢ poparzenia wychodzaca para.

Pamietaj: Aby przerwa¢ prace garnka, ustaw termostat i wytacznik czasowy do
pozycji Off.

SPOSOBY PRZYGOTOWANIA POTRAW W GARNKU WIELOFUNKCYJNYM
Pieczenie migsa

o  Wstawi¢ ruszt do naczynia. Potdz mieso na ruszcie i dodaj tylko tyle wody, aby
pokry¢ dno naczynia. Czas pieczenia zalezy od wielkosci miesa i wymaganego
stopnia wypieczenia.

e Mieso gotowane w butce tartej. Porcje kurczaka (piersi, skrzydetka lub
podudzia) wstaw do maki, jajka i butki tartej, a nastepnie krotko zanurz w
jadalnym oleju ro$linnym. Pozostaw nadmiar oleju do okapania. Wstaw do
naczynia ruszt i umie$¢ na nim migso. Zalecany czas gotowania i temperatura
pieczenia podano w rozdziale ,Przewodnik do gotowania“.

Pieczenie frytek
e W tym garnku wielofunkcyjnym mozna przygotowywa¢ tak samo smaczne
frytki, jak we frytkownicy, ale znacznie zdrowiej, bez smazenia w oleju. Zanurz
frytki krétko w jadalnym oleju roslinnym. Pozostaw nadmiar oleju do okapania.
Wstaw do naczynia ruszt i rozmies¢ na nim rownomiernie frytki.
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Pieczenie ciast, ciasteczek i chleba

o Wstawi¢ do naczynia niski ruszt. Umiesci¢ ciasto w okragtej misce do
zapiekania (lub formie do pieczenia). Potéz miske lub forme na ruszcie. Migdzy
miskg i $cianami naczynia musi pozosta¢ wolna przestrzen od 2 do 3 cm, aby
zapewni¢ wystarczajacy przeptyw powietrza. Ciast mozna przykry¢ folig
aluminiowa. Upewnij sie, ze folia jest prawidtowo przymocowana do krawedzi
miski do zapiekania. Przed zakonczeniem pieczenia odkryj ciasto, aby lekko
opiec jego powierzchnie.

o Pieczenie drozdzdwek, ciasteczek lub chleba w garnku wielofunkcyjnym jest
szybsze niz w zwyklym piekarniku, dlatego podczas pieczenia regularmnie
kontroluj ciasto.

Grillowanie migsa
o  Wstaw do naczynia ruszt i umies¢ na nim migso. W potowie grillowania obré¢
grubsze plastry lub wieksze kawatki. Podobnie jak podczas pieczenia, czas
grillowania zalezy od wielko$ci miesa i wymaganego stopnia wypieczenia.

Duszenie warzyw

e Wraz z gtéwnym daniem mozna przygotowywac takze warzywa na parze. Z
folii aluminiowej utwérz woreczek. Umies¢ warzywa w torebce i dodaj kilka
kropli wody. Do smaku mozna doda¢ przyprawy lub ziota. Zamknij woreczek i
umie$¢ go na dno szklanego naczynia. Dodaj szklanke wody. Przygotowuj
gtéwne danie na ruszcie.

o Wten sam sposob mozna przygotowywacé takze ryby. Wioz rybe w worek z folii
aluminiowej, dodaj troche wody, soku z cytryny, przypraw lub ziét i warzywa
wedtug wtasnego wyboru. Ryba bedzie dusi¢ si¢ we wtasnym sosie.

Podgrzewanie, rozpiekanie
o  Wtym garnku wielofunkcyjnym mozna tatwo i szybko rozpiec starsze pieczywo.
Wstaw do naczynia ruszt i umies¢ na nim pieczywo. Rozpieczone pieczywo
bedzie miato chrupiaca skdrke i wewnatrz bedzie miekkie.
e Aby przywrdci¢ chrupko$¢ starszym ciasteczkom i herbatnikom, pozostaw je
rozpiec przez kilka minut przy maksymalnej temperaturze i bedg znow
smakowaly jak $wieze.
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Rozmrazanie

W tym gamnku wielofunkcyjnym mozna rozmrozi¢ artykuty zywno$ciowe
rownomierniej niz w kuchence mikrofalowej. Ustaw termostat do pozycji Thaw.
Wybierz czas rozmrazania w zalezno$ci od potrzeb i kontroluj stan artykutow
zywnosciowych regularnie, co 5-10 minut.

Podczas obrdbki cieplnej gotowych mrozonek (np. pizzy) ustaw temperature o
20 °C nizszg i czas od 30 do 50% krétszy, niz podano przez producenta
mrozonki dla normalnego piekarnika.
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PRZEWODNIK DO GOTOWANIA W GARNKU WIELOFUNKCYJNYM

RODZAJ ZYWNOSCI CZAS USTAWIENIE TYP RUSZTU
PRZYGOTOWANIA [TEMPERATURY

Migso drobiowe

. Caly kurczak 35-40 min 200 °C Niski

. Porcje kurczaka 15-20 min 200 °C Wysoki

. Indyk 60-90 min 200 °C Niski

. Kaczka 50-60 min 200 °C Niski

Wotowiny

Pieczen wotowa (1,5 kg)

. Krwawa 35-40 min 175°C Niski

. Srednio krwista 45-50 min 175°C Niski

. Dobrze zrobiona 55-60 min 175°C Niski

Stek

. Srednio krwisty 8-10 min 220°C Wysoki

Migso baranie

Pieczona jagnigcina

o Srednio kiwista 60-70 min 200 °C Niski

. Dobrze zrobiona 80-90 min 200°C Niski

Wedliny

. Paréwki 10 min 200 °C Niski

Jajka

. Na twardo 6-7 min 200 °C Niski

. Na migkko 4-5min 200°C Niski

. Omlet 10-12 min 175°C Niski

Ciasto

. Bez nadzienia 20-25 min 200 °C Niski

. Z nadzieniem 35-40 min 175°C Niski

Pieczywo z ciasta francuskiego

. Bez nadzienia 10-12 min 200 °C Wysoki

. Z nadzieniem 25-30 min 175°C Niski

Pieczywo z ciasta drozdzowego

. Bochenek chleba 15-20 min 175°C Niski

. Rogaliki 15-20 min 175°C Niski

Produkty mrozone

° Pizza 10 min 200 °C Wysoki

Owoce morza

. Ryby 7-10 min 200 °C Wysoki

. Krewetki 8-10 min 200 °C Wysoki

. Matze 3-5min 160 °C Niski

° Homar 12-15 min 175°C Niski

Warzywa

. Pieczone ziemniaki (pokrojone w 1/4) 20-35 min 250 °C Niski

o Frytki 12-15 min 200 °C Wysoki

Pamietaj: Powyzsze czasy gotowania sg tylko orientacyjne.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem odtgcz urzadzenie od gniazdka i pozostaw je do
ostygniecia.

Umyj szklane naczynie w roztworze cieptej wody i kuchennego $rodka
czyszczacego. Nastepnie umyj je pod czystg biezacg woda i wysusz je. Do
usuniecia przywartych resztek artykutow zywnoSciowych nalezy uzyé
nylonowej szczotki lub gabki.

Pokrywe i ostone wentylatora nalezy wyczysci¢c miekka gabka zwilzong w
roztworze cieptej wody i neutralnego kuchennego $rodka czyszczacego. Po
zastosowaniu $rodka czyszczacego nalezy wytrze¢ pokrywe i ostone
wentylatora czystg Sciereczka i dokfadnie wysuszyc.

Nie zanurzaj pokrywy w wodzie ani w innym ptynie i nie pozwol, aby do pokrywy
lub do panelu sterowania dostata sie woda albo inne ciecze.

Do czyszczenia czesci urzadzenia nie wolno uzywa¢ druciaka, sciernych
$rodkdw czyszczacych ani rozcieficzalnikdw.

Aby zapobiec korozji, po diuzszym okresie uzywania, nalezy po kazdym uzyciu
i kazdym umyciu urzadzenia i wyposazenia starannie wysuszy¢é wszystkie
powierzchnie metalowe. Procedura ta przedtuza zywotno$¢ produktu.

Funkcja Wash - samoczyszczenie

Dzieki tej funkcji zostang ze szklanego naczynia usunigte przywarte resztki
artykutow zywno$ciowych.

Wypetnij naczynie ok. 4 cm roztworu wody i neutralnego kuchennego $rodka
czyszczacego. Jesli podczas gotowania uzywano rusztu, mozna zostawi¢ go
w naczyniu. Na naczynie potdéz pokrywe z panelem sterowania. Podtacz
przewod zasilajacy do gniazdka elektrycznego.

Ustaw termostat do pozycji "Wash", a wytacznik czasowy ustaw do 10 minut.
Garnek uruchomi program samoczyszczenia. Gorace powietrze krgzace w
naczyniu uwalnia z jego $cian przywarte resztki artykutéw zywno$ciowych.

Po zakorczeniu programu samoczyszczenia odtgcz urzadzenie od gniazdka i
zdejmij pokrywe z panelem sterowania. Wyptucz naczynie czystg woda, aby
usunaC wszelkie resztki potraw i Srodka czyszczacego. Ruszt bedziesz musiat
doczysci¢ nylonowg szczotkg lub gabka.
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Pamietaj: W przypadku, gdy ze $cian naczynia nie zostaty usunigte wszelkie resztki
artykutow zywnosciowych, program Wash mozna uruchomic na kolejne 2-3 minuty.

PRZEPISY

Croissanty

Rozpieczenie od 3 do 4 szt.

Ustaw termostat do 125 °C i zostaw garnek pare minut, aby sie podgrzat. Rozpieczenie
trwa od 3 do 6 minut.

Jezeli zamierzasz rozpieka¢ mrozone croissanty, czas ten nalezy przedtuzy¢ o 6-10
minut.

Rogaliki

Rozpiekanie pieczywa z poprzedniego dnia

Zwilz lekko pieczywo pedzelkiem. UmieS¢ go wysokim ruszcie i rozpiekaj przez ok. 5-10
minut w temperaturze 125 °C. Rozpieczone pieczywo bedzie smakowato jak $wiezo
upieczone.

Bekon pieczony

Plasterki bekonu angielskiego

Rozt6z plasterki bekonu angielskiego na wysokim ruszcie i ustaw termostat do 230 °C.
Opiekaj plasterki bekonu angielskiego przez 6-8 minut albo dopoki nie sg upieczone do
smaku.

Poledwica wotowa Wellington

700 g poledwicy wotowej, 4 tyzki oliwy z oliwek, 1 cebula, 1 rogalik, 3 tyzki masfa,
350 g mielonego miesa z kurczaka, 2 jajka, 1 z6ttek, 4 tyzki $mietany do bicia, sol,
pieprz, 1 fyzka sosu Worcester, pot tyzeczki mielonej stodkiej papryki, 1
opakowanie ciasta francuskiego

Umyj poledwice, oczys$¢ jg i lekko posmaruj olejem. Podsmaz jg na oleju w gtebokiej
patelni przez ok. 15 minut. Nastepnie wyjmij mieso i odstawi¢ go do ostygniecia. Pokrd
rogalik w plasterki i namocz je letniej wodzie. Nadmiar wody wyciénij. Obierz cebule,
pokdj na drobno i spien jg na masle. Dodaj rogalik, mieso mielone, 2 jajka i Smietane.
Wymieszaj i dopraw sola, pieprzem, mielong papryka i sosem Worcester.
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Dodaj do schtodzonego miesa sél, pieprz i wymieszaj w przygotowanej mieszance
miesnej. Potéz migso w chtodnym miejscu. Rozwatkuj ciasto francuskie i owin nim
schtodzone mieso. Migso zawiniete w ciasto francuskie potéz na papierze do pieczenia
tak, aby zakoriczenie ciasta francuskiego byt skierowany w dot. Przetrzyj ciasto utartym
z6ttkiem. Mieso z papierem do pieczenia przenieS na niski ruszt, a w naczyniu
podgrzanym wstepnie do 200 °C piecz przez okoto 10 minut, dopoki ciasto sie nie
podniesie. Nastepnie obniz temperature do 160 °C i piecz przez dodatkowe 50 minut.
Schtodzone migso pokrdj w plastry i podawaj z przystawka z warzyw.

Nadziewane piersi z cieleciny

1,5 kg piersi z cieleciny, 2 tyzki masfa, sol, pieprz

Farsz:

1 tyzki masta, ¥ szklanki drobno posiekanej cebuli, 1 tyzka soku z cytryny, 1
fyzeczka startej skorki z cytryny, 1 szklanka pieczarek pokrojonych w plasterki, 2
szklanki biatego pieczywa pokrojonego w kostki, 1 ubite jajko, sol i pieprz do
smaku

Najpierw przygotuj farsz. Na wstepnie podgrzanej patelni rozgrzej masto. Na masle
spien cebule i dodaj sok z cytryny, startg skorke z cytryny i pieczarki. Na wolnym ogniu
smaz przez 3-4 minuty. W ten sposob przygotowang mieszanke wt6z do wiekszego
naczynia. Domieszaj w kostke pokrojone biate pieczywo i ubite jajko. Dopraw solg i
pieprzem i catos¢ doktadnie wymieszaj. Umyj mieso pod biezacq wodg i wysusz
serwetkg ptécienng. Ostrym nozem wytnij do migsa kieszen. Osél migso na powierzchni
i wewnatrz. Wypeij kieszen przygotowanym farszem. Do zamknigcia kieszeni uzyj
wykataczki. Powierzchnie kieszeni posmaruj mastem i potdz jg na niskim ruszcie.
Podgrzej wstepnie garnek wielofunkcyjny i piecz migso przez 20 minut w temperaturze
160 °C. Po 20 minutach obré¢ kieszen i posmaruj jg mastem. Piecz przez kolejne 40
minut lub dopoki mieso nie jest miekkie. Pokroj kieszen w plastry i podawaj z
wypieczonym sosem.

Skrzydetka z kurczaka pieczone na miodzie

1 kg skrzydet z kurczaka, 2 tyzki miodu, 2 tyzki przecieru pomidorowego
Marynata:

3 tyzki soku z cytryny, 3 tyzki sosu sojowego, 1 tyzeczka startego imbiru

Umyj skrzydetka pod biezacqg woda, wysusz je serwetkq ptocienng i widz do miski.
Marynate mozna przygotowac wymieszaniem soku z cytryny, sosu sojowego i imbiru.
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Przelej skrzydetka przygotowang marynatg i pozostaw, aby marynowaty sie przez 3-4
godziny, obracajgc je okazjonalnie. Wez 2 tyzki marynaty i wymieszaj je z miodem i
przecierem pomidorowym.

Potdz skrzydetka na wysokim ruszcie i piecz przez 10 minut w temperaturze 160 °C: Po
10 minutach wyjmij skrzydetka i posmaruj je mieszankg z marynaty, miodu i przecieru
pomidorowego. Wro¢ skrzydetka z powrotem na rusz i piecz je przez kolejne 5 minut.
Znow je wyjmij i posmaruj mieszanka. WHOz je z powrotem i piecz jeszcze przez 5 minut.

Pieczony kurczak

1 caly kurczak bez podrobéw, 1 mafa cebula, 1 fyzka masta, 72 szklanki pieczarek,
1i %2 szklanki rogalikéw pokrojonych w kostki, 1 fyzeczka startej skorki z cytryny,
1 lyzka posiekanego szczypiorku, 1 tyzka suszonego majeranku, 1 ubite jajko, 1%,
szklanki rosofu z kurczaka (lub bulionu drobiowego), szczypta gatki
muszkatofowej, czosnek, sél i pieprz do smaku

Umyj kurczaka pod biezaca woda i wysusz serwetkg ptocienng. Obierz cebule i pokroj
ja na drobno. Rozgrzej na patelni masto i spieft na nim cebule. Dodaj pieczarki i smaz
przez ok. 1 minute. Pozostaw do ostygniecia i domieszaj w kostke pokrojone rogaliki,
szczypiorek, skérke z cytryny, majeranek, gatke muszkatotowa, utarte jajka i przypraw
solg i pieprzem do smaku. Otrzymang mieszankg napetnij kurczaka i otwor zamknij
wykataczkami. Posmaruj kurczaka mastem i solg, i pot6z na niskim ruszcie. Piecz przez
20 minut w temperaturze 160 °C. Nastepnie obro¢ kurczaka, posmaruj go mastem i
piecz przez kolejne 20 minut lub dopdki nie zbrazowieje.

Sos:

Z dna naczynia wez wypieczony sos. Dodaj tyzke gltadkiej maki, podgrzej na wolnym
ogniu i mieszaj do gtadka. Powoli dodaj 1 i "2 szklanki rosotu z kurczaka (lub bulionu
drobiowego). Gotuj krétko na wolnym ogniu. Dopraw solg i pieprzem.

Pieczone warzywa

Warzywa do wyboru, pokrojona na kawatki o rownej wielkosci, 2-3 tyzki jadalnego
oleju roslinnego, czosnek, sol i pieprz do smaku

Umyj warzywa i ewentualnie je obierz. Pokrdj je na kawatki o rownej wielko$ci i widz do
miski. Dodaj 2-3 tyzki oleju roslinnego i czosnek, i dopraw solg i pieprzem. Wszystko
dobrze wymieszaj. Podgrzej garnek wstepnie. Rozt6z warzywa na wysokim ruszcie i
piecz je przez 30-45 minut w temperaturze 180 °C. Miedzy poszczegoinymi kawatkami
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warzyw nalezy pozostawi¢ wolna przestrzen, aby nie zakioca¢ przeptyw powietrza.
Rzeczywisty czas pieczenia zalezy od rodzaju warzyw i wielkosci kawatkdw.

Ziemniaki pieczone w folii aluminiowej

Sredniej wielkos$ci ziemniaki (2 szt. na osobe), masfo, czosnek, sol i pieprz do
smaku

Umyj ziemniaki i oczys¢ je. Potdz je na folii aluminiowej. Posmaruj je mastem i utartym
czosnkiem, i dopraw solg i pieprzem. Kazdy ziemniak zawin osobno do folii aluminiowe;.
Wskazowka: W ten sposdb przygotowane ziemniaki mozna piec razem z miesem.
Pot6z ziemniaki na wysokim ruszcie i piecz je przez ok. 10 minut w temperaturze 190 °C.
Aby sprawdzi¢, czy ziemniaki sg migkkie, przekiuj je widelcem. W razie konieczno$ci
przedtuz czas pieczenia. Podawaj polane kwasng $mietang i posypane szczypiorkiem
lub tartym serem.

Gratynowany kalafior

1 Srednio duzy kalafior, 60 g masfa, 2 fyzki maki gfadkiej (chlebowej), 250 g
$mietany, 150 g tartego sera cheddar, sol i pieprz do smaku

Umyj kalafior, oczy$¢ go i podziel na wigksze rdzyczki. Przegotuj krétko rozyczki w
osolonej wodzie, aby nie byty zbyt migkkie. Po wyjeciu pozostaw do okapania.
Rozgrzej w garnku [ masta. Dodaj make i mieszaj do gtadka. Dodaj $mietane i tarty ser
(2 tyzki pozostaw do posypania) i gotuj przez 1 minute na wolnym ogniu. Dopraw solg i
pieprzem. Rozyczki kalafiora pouktadaj w misce do zapiekania i polej przygotowanym
sosem. Posyp pozostatym serem i potdz kawatki masta. Zapiekaj w piekarniku wstepnie
podgrzanym do 150 °C przez ok. 15-20 minut lub do zbrazowienia powierzchni.
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SPECYFIKACJA TECHNICZNA
Zakres napiecia znamionowego 220-240 V
Czestotliwo$¢ znamionowa 50 Hz
Maksymalna moc znamionowa 1400 W
Objetosc 171

Zmiany tekstu i danych technicznych zastrzezone.

INSTRUKCJE ORAZ INFORMACJE DOTYCZACE USUWANIA ZUZYTYCH

OPAKOWAN

Zuzyty materiat opakowaniowy nalezy przekaza¢ do miejsca wyznaczonego przez

gmine do utylizacji odpadow.

USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH
Ten symbol umieszczony na urzadzeniach lub w dokumentacji towarzyszacej
oznacza, ze zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych nie mozna
taczy¢ z odpadami z gospodarstw domowych. W celu odpowiedniej likwidacji,
odzysku i recyklingu nalezy przekazaé te urzadzenia do wyznaczonych

punktéw zhiorki. Alternatywnie, w niektérych krajach Unii Europejskiej lub

innych krajach europejskich, mozna zwréci¢ te urzadzenia lokalnemu
dystrybutorowi podczas zakupu innego ekwiwalentnego urzadzenia. Wtasciwa
utylizacja tych urzadzen pozwoli na zachowanie cennych zasobow naturalnych
i unikniecie ewentualnego negatywnego wptywu na Srodowisko naturaine i
zdrowie ludzi, ktory mogtby zaistniec w przypadku niewtasciwego

zagospodarowania odpadow.

c Urzadzenie to spetia wszystkie podstawowe wymagania dyrektyw UE, ktdre

go dotycza.
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