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Pecena zelenina v troubé (volitelné)

* Troubu pfedehfejte na 200 ° C.

+ OSupajte zeleninu dle vlastniho vybéru; nakrajime na malé kousky, pasky nebo platky.
+ Zeleninu vioZte do kosiku a poloZte na odkapavaci plech s nepfilnavym povrchem.

+ Pecte v troubé 15-20 minut.

D4 se dochutit olejem a soli.

Pecené kureci stehna v troubé s barbecue omackou

+ Troubu pfedehfejte na 200 ° C.

+ Vlozte kufeci stehna do koSiku a polozte je na odkapavac s nepfilnavym poviakem.
+ Pecte v troubé 15 minut.

Pfisady do omacky:

- 2 polévkové IZice worcesterské omacky
- 1 polévkova IZice hoicice

- 2 |Zice medu

- 2 Izice keCupu

- 4 polévkové IZice octa

- 1 polévkova IZice oleje

- stil a pepf

Prisady dikladné promichejte. Ochutnejte a okoferite omacku podle viastni chuti. Kufeci stehna podavame s omackou.
Pfipadné pridejte nékolik kapek omacky Tabasco.

Losos peceného v troubé s citronovou vinaigretou, cesnekem a petrzelkou
+ Troubu pfedehfejte na 200 ° C.

+ VloZte lososa do koSiku a poloZte ho na odkapavac s nepfilnavym povrchem.

+ Pette v troubé 15 minut.

Pfisady do omacky:

- 2 strouzky Cesneku

- Cerstva petrzelka

- citronova Stéva

- olej (stejné mnozstvi jako citronova Stava)

- stil a pepf

Vytisknéte citrénovou Stavu a smichejte s ostatnimi pfisadami. Lososa opepfime podle chuti.

Obalovana vepiova kotleta

Ingredience (pro 4 osoby):

- 3 roz8lehana vejce

- 3 IZice miéka

- 1% $alku strouhanky s ¢esnekem a petrZelkou
- 1/2 $alku strouhaného parmezanu

- 2 IZice oleje

- 4 platky vepfového masa

Pfiprava:

+ Troubu pfedehfejte na 200 ° C.

+ Vejce smichejte s mlékem v misce. Samostatné promichejte strouhanku s parmazanem.
+ Platky nejprve vloZte do smési vajec a miéka a pak z nich udélejte strouhanku.

+ Obalené platky vloZte do koSiku a poloZte na odkapavaci plech s nepfilnavym povrchem.
+ Pette v troubé 15-20 minut.

Pecena smazena chobotnice v troubé

slozeni:

- 1 kg chobotnice

- 1 8élek mouky

- 2 roz8lehana vejce

- 3 Cerstvé prameny petrzele

Pfiprava:

+ Troubu pfedehfejte na 200 ° C.

+ chobotnicovou krouzky omyjte a odkvapkajte.

+ rozSlehana vajicka smichame s nadrobno sekanou petrzelkou.

+ Mouku osolime a dobfe promichame s vajenou smési s petrzelkou.
+ Kazdy kruh chobotnice stoéte do smési vajec a mouky.

+ VloZte chobotnicové krouzky do koSe a koSik polozte na odkapavaci plech s nepfilnavym povrchem.



+ Pette v troubé 10 minut.

POZNAMKA: Tyto recepty je mozné pfipravit i na grilu. Ko$ polozte pouze na gril, NIKDY nedavejte na gril odkapavaci
plech. Na gril nikdy nedavejte odkapavaci plech s antiadhéznim povlakem.

Blahoprejeme vam k nakupu misky Red Rock Crisper Tray s nepfilnavym povrchem obsahujicim médénou keramiku Air-
O-Crisp®. Jidlo je rovnomérmné zlatozluté a kiupave.

S plechem Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Ize jidlo pfipravovat v troub& rovnomémé, aniz jste ho museli otacet: horky
vzduch pronika do koSe a obklopuje jidlo o 360 °.

Odkapavaci tac s nepfilnavym povrchem je mozné pouZit na zachytavani drobku, kapek nebo mastnoty, pfi¢emz trouba
z(stane Cista a bezpecna. Navic zdravé a lehka jidla Ize pfipravit bez pfidani oleje nebo tuku. Extrémné snadno se Cisti.
Pred prvnim pouZitim vyrobku si peclivé prectéte tento navod k obsluze a uloZte jej na bezpeéném misté.

Obsah soupravy:

+ koSik

+ odkapavaci tac s nepfilnavym povrchem

+ instrukce

UPOZORNENI o o »

» Tento vyrobek neni hracka. Uchovavejte mimo dosah déti.

+ Tento vyrobek je uréen pouze pro domaci pouZiti.

* Nikdy nenechavejte jidlo béhem vafeni bez dozoru.

* Tento vyrobek je mozné pouzivat i v troubg pfi teplqtach do 240 ° C. o .

* Abyste SE vyhnuli popéleninam, doporucujeme pouzivat rukavice nebo odkapavaci misku drzet
omoci rukavic.

E)Da'lv,ejte pozor, abyste se nespdlili. Kuchyrigké rukavice byste méli nosit podle vlastniho uvaZeni,

zejména pfi vkladani vyrobku do trouby a pfj jeho vyjimani, . .

+ V Air-O-Crisp® Red Rock Crisper nepouzivejte ostré predméty, protoze by mohly poskrabat

odkapavaci misku. PouZivejte pouze plastoveé nebo dfevené nastroje.

» Viyrobek uchovava teplo nékolik minut, i kdyZ ho vyberete z trouby.

* Vyrobek musi byt pfed umytim zcela vychladly. o L .

. Nepé)uzwejte Reéd-Rock Crisper Tray Air-O-Crisp® pro jiné Uéely, neZ jaké jsou popsany v tomto

navodu.

* Ko$ polozte RQUZC na gril, NIKDY neodkvapkavajte. Odkapéavaci misku nikdy nedavejte na gril.

+ Nikdy nenechavejte jidlo bez dozoru, abyste chranili pfed popaleninami.

POZNAMKA: Vyrobek miize v troubé dosahnout vysokou teplotu.

UzZivatelsky manual:

+ Pfed prvnim pouZitim omyjte podnos Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray vodou a saponatem.

+ Diky nepfilnavému materialu pouzitému na Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray je vafeni mozné bez pfidani oleje nebo
jiného druhu tuku.

Peceni v troubé:

Hrnec Crisper Tray Air-O-Crisp® Ize pouZit i v troubé.

+ Troubu pfedehfejte.

+ VloZte koS na nepfilnavou odkapavaci misku.

+ VloZte potraviny do koSiku.

+ VloZte vyrobek do trouby.

+ PFi vyjimani drtice Air-O-Crisp® Red Rock Crisper z trouby pouzivejte kuchyriské rukavice nebo zaruvzdorné kuchyriské
utérky.

Odkapévaci tacek s nepfilnavym povrchem

* Troubu pfedehrejte

+ VloZte potraviny do koSiku.

+ VloZte vyrobek do trouby.

+ Kdyz je jidlo pfipraveno, vyjméte odkapavaci plech z trouby pomoci kuchynskych rukavic nebo zaruvzdorné kuchyriské
utérky.

Navrhy na €as a teplotu vareni

POZNAMKA: Doba peceni se miize ligit v zavislosti na typu a velikosti trouby.

+ Pfi smazeni mrazenych vyrobkd podle pokyn( na obalu.

« DalSi ¢as peceni mlize byt pozadovany v pfipadech, kdy potraviny nejsou v pfimém kontaktu s koSikem.

+ Nékteré potraviny mohou pouzivat malo oleje.

Teplota jidla Doba peceni (pfiblizné)

mrazene

kufeci kfidla 30 minut pfi 220-240 ° C

mrazené

Pommes Frites220-240 ° C po dobu 10-15 minut
Pizza 220-240 ° C 15-20 minut

Brokolice 200-220 ° C 20 min

Kvétak 200-220 ° C 20 minut

Slanina pii 200 ° C 15 minut

Tipy na Cisténi:

+ Pred Cisténim se ujistéte, Ze vyrobek Uplné vychladl.

+ Nepouzivejte abrazivni prostiedky.

+ Kos a odkapavac jsou vhodné do mycky. Na zachovani viastnosti poviaku se vSak doporucuje myt ruéné






