HASZNALATI UTASITAS — Potato expressz - BURGONYAFGzG PARNA

Tisztelt Ugyfeliink, gratuldlunk a termék megvésarlasahoz, és reméljiik, hogy sok 6rome lesz benne.

Figyelmeztetés:

A f6z6parna és annak tartalma felforrésodhat. Ezért legyen nagyon dvatos a termék kezelésekor. Hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el az utasitdsokat. A termék
szakszer(tlen haszndlata tiizet okozhat. Csak mikrohulldmu sttében haszndlhaté. Max. 1000 watt.

« Ezt a terméket nem szabad hagyomanyos siit6ben hasznalni.

« Ne melegitse a terméket a mikrohulldmu stutében folyamatosan négy percnél tovabb.

« Ne melegitse a terméket a legmagasabb fokozaton.

« Ures éllapotban a terméket nem szabad a mikrohulldmu siitében melegiteni.

« Kerilje a nyilt langgal vald érintkezést.

« Haszndlat kdzben ne hagyja felligyelet nélkiil a mikrohulldmu sutét.

« Ne tegye a + mikro- / burgonyaf6z8 parnat + forro felllet kozelébe.

« Nem alkalmas olajos vagy suilt ételek készitésére.

Ha a mikrohulldmu siit6ben van forgdtanyér, gy6z6djon meg arrdl, hogy a f6z6parna szabadon tud forogni a készités sordn, nehogy a burgonya megégjen. Ellenkezé
esetben tiiz keletkezhet. Ha a mikrohulldamu stitében nincs forgétanyér, évatosan forgassa el a zacskét a siitési id6 felénél, nehogy leégjen a burgonya.

Utmutaté

1. Tegyen 1-4 mosott burgonyat a f6z6parnaba, és zarja le a hajtdkat. A burgonydnak még nedvesnek kell lennie. Ezeket azonban nem kell meghamozni vagy
atszurni.

2. Most tegye a f6z6parnat a hajtdkaval lefelé a mikrohulldmu sttébe, és f6zze a burgonyat 4 percig.

3. Ovatosan vegye ki a f6z6parnat a mikrohullamu siitbdl, és vegye ki a burgonyat (hasznaljon edényfogokat).

4.6 étvagyat!

Kérjiik, vegye figyelembe:

A f6zési id6 a mikrohullamu siit6 tipusatdl, a burgonyak szamatdl, a mikrohulldamu sitd teljesitményétél stb. figgben véltozhat. Ha sziikséges, novelje a f6zési id6t

1 perces id6kozonként.

« Kukorica elkészitése: Vagja le a barna szalakat a tetején, és helyezze a kukoricat a héjjal a f6z6pdarnaba, és fézze 3 percig. Ha szlikséges, novelje a f6zési id6t 1
perces id6kozonként

« Zoldségek: f6zze azokat 3 percig. Ha szlikséges, novelje a f6zési id6t 1 perces id6kozonként.

« 1 napos kenyér / zsemle: tegye ezeket a mikrohulldmu sttébe 15-30 méasodpercre. Ha sziikséges, novelje a f6zési id6t 10 masodperces id6kozonként.

Tisztitasi és apolasi utasitasok:
1. Forditsa kifelé a f6z6parna belsd részét.
2. Tisztitsa meg a f6z6parnat kézzel vagy mosdgépben a kimélé programon.

3. Teritse ki a f6z6parnat, hogy megszaradjon.
« Ne hasznaljon 6blitgszert.

« Ne fehéritse a terméket.

« Ne szdritsa szaritogépben.

inyenc burgonya receptek

(minden recept 4 burgonyaval késziilt)

Chilis-sajtos burgonya
Hozzavalok:

« 4 nagy burgonya

« 450g darélt marhahus

« 1 apritott hagyma

« 1 doboz parolt paradicsom (kb. 450g)
« 1 doboz Kidney-bab (kb. 450g)
e 1.5 csésze viz

« 1 csipet chili por

« 1 csipet fokhagyma por

e s6ésbors

Elkészités:
1. Piritsa meg a daralt hust és a hagymat serpenyében kozepes langon. Adja hozza a pérolt paradicsomot a levével egylitt, a paradicsomlét, babot és a vizet.
2. {zesitse chiliporral, fokhagymaporral, séval és borssal. Hagyja felforralni az egészet, majd csokkentse a hét. Tegyen fedét a serpenyére, és hagyja az ételt 15

percig parolédni. Készitse el a burgonyat a f6z6parnaban a mikrohulldamu siitében. Ontse a chilis sz8szt a félbevagott siilt burgonydra, és végiil reszelje rd a
kedvenc sajtjat.

Spanyol tortilla (krumpli omlett)



Hozzavalok:

« 4 nagy burgonya

« 2 nagy hagyma, kockara vagva
« 0.5 csésze oliva olaj

« 7 tojas

e sO

Elkészités:

. F6zze meg a burgonyat a f6z6parnaba a mikrohulldmu sttSben.

. Végja a burgonyat vékony szeletekre és szaritsa le papirtoriGvel.

. Olivaolajon kdzepes langon piritsa meg a burgonyat a hagymaval. Gyakran forgassa meg 6ket, amig aranybarndra nem siilnek (kb. 3 perc).

. Kozben verje fel habosra a tojasokat séval és borssal (kb. 1-2 perc).

. Ontse a tojsokat a burgonydra, fedjiik le, vegye lejjebb a hét, és f6zze a keveréket kériilbeliil 5-7 percig, amig az omlett megsiil, és az alja aranybarna lesz.
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. Csusztassa az omlettet egy tanyérra, fedje le egy masik tanyérral, forditsa meg a tanyért, és cslsztassa vissza az omlettet a serpenyébe ugy, hogy a masik
oldalon is megpiruljon.
7. Tegye rd a serpenyé fedelét, és slisse még 5 percig az omlettet.

8. Vagja darabokra és talalja.

Gyors és egyszer(i burgonya koretek
Sajtos burgonya: Egyszerien reszelje a kivant sajtot a f6tt burgonyara.
Tejfél és metéléhagyma: A metél6hagymat vagja apréra. Ezutdn tegyen egy kanadl tejfélt a burgonyara és egy marék metél6hagymat.
Szalonnds / sajtos krumpli: A szalonnat ropogosra sutjik.
Ezutan aprdra vagjuk, és a krumplira tesszik. Végiil reszelje a kivant sajtot a tetejére.

Sonkds és sajtos burgonya: A sonkat vagja fel vagy kockazza fel, és tegye a burgonya tetejére. Végiil reszelje a kivant sajtot a tetejére.
Fehér bab: Melegitse fel a fehér babot (a dobozbdl), és tegyen egy kanallal kozvetleniil a burgonyara.

Klasszikus burgonyasalata
Hozzavalok:

« 4 nagy burgonya

e 1.5 csésze majonéz

« 2ek. almaecet

e 2ek. cukor

e 1 ek. sarga mustar

e 1tk.so

« 1 tk. fokhagymapor

. 0.5tk. bors

« 2 zeller szar, apréra vagva
e 1 csésze felkockazott hagyma
« fliszerpaprika

Elkészités:
Készitse el a burgonyat a f6z6parnaban a mikrohulldmu siutében.
. Miutan a burgonya kissé kih(lt, hdmozza meg, vagja kockakra és tegye egy talba.
. Egy masik télban keverje 6ssze a majonézt, az almaecetet, a cukrot, a mustart, a sét, a fokhagymaport és a borsot.
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4. Ontse a saldtadntetet a burgonyara.

5. Adja hozza a zellert és a hagymat, és jol elkeverje 6ssze a salatat.
6.

A salatara szérjon fliszerpaprikat.

Parasztreggeli

Hozzavalok:

« 2 csésze szeletelt burgonya (f6tt)
« 4 aproéra vagott ujhagyma

o 2ek.vaj

« 1 tk. fokhagymapor

« 6tojas

o 2ek.viz

« 1 csésze reszelt Cheddar-sajt

« séésbors

Opcionalis koret:
o 1kk. tejfol
o 1kk. Salsa sz6sz

Elkészités:
1. F6zze meg a burgonyat a f6z6parndban a mikrohullamu sttében.
2. Tegyen egy ev6kanal vajat egy kozepes serpenybbe, és

olvassza fel kbzepes langon.



3. Tegye a serpenyGbe a felszeletelt ujhagymat és a fokhagymaport, és piritsa meg a hagymat, amig puha nem lesz. Gyakran kevergesse, nehogy megégjen a
hagyma.

4. Piritsa meg a f6tt burgonyat.

5. Amint a hagyma megparolddott, adja hozzd a megpiritott burgonyat, és slisse egybe azokat, amig barna és ropogds nem lesz; forgassa meg a burgonya
megforditasat. Ennek sordn a burgonya széteshet.

6. Kozben tegye a tojasokat egy nagy lUvegtalba.

7. Adjon hozza 2 evékandl vizet a tojasokhoz és verje fel villaval.

8. Egy nagy serpeny6ben hevitsen fel 1 ev6kanal vajat
kozepes hémérséklet.

9. Ontse a tojasokat a nagy serpenyébe, és vérjuk meg, amig a

10. tojasok elkezdenek siilni.

11. Sézza, borsozza és készitsen rantottat készitiink.

12. A rantottanak szép lazanak kell lennie.

13. Most tegyen egy kanal burgonyakeveréket egy tdnyérra, szérjon ra sajtot. Ezutdn adja hozza a rantottat, és ismét szérja meg sajttal.

J6 étvagyat!
Forgalmazza:
-
MediaShop Q Telsrnstlons!

J Telemarketing International Kft.
H-9028 Gydr, Fehérvari ut 75.
Tel.: + 36-96/961-000
Fax: + 36-96/616- 662
www.wsteleshop.hu

NAVOD K POUZITi - Potato expres - SACEK NA VARENi BRAMBOR

Vazeny zakazniku, gratulujeme Vam k zakoupeni tohoto produktu a véfime, Ze s nim budete spokojen.

Upozornéni:

Sécek na vareni a jeho obsah muze byt horky! Pf¥i manipulaci s vyrobkem budte proto velmi opatrny. Pfed pouZitim si pozorné prectéte pokyny. Nespravné pouZiti
vyrobku maze zpUsobit poZar. PouZivejte pouze v mikrovinné troubé. Max na 1000 watt(.

« Tento produkt nemUzZe byt pouZividn v béZné troubé,

« Neohfivejte vyrobek v mikrovinné troubé déle nez ctyfi minuty.

« Nezahfivejte vyrobek na nejvyssim stupni.

« Prazdny produkt se nesmi ohfivat v mikrovinné troubé.

« Vyhnéte se kontaktu s otevienym ohném.

« Béhem pouZivani nenechdvejte mikrovinnou troubu bez dozoru.

« Nepokladejte + mikro / sa¢ek na vareni brambor + blizko horkého povrchu.
« Nevhodné pro varfeni mastnych nebo smazenych jidel.

Pokud je v mikrovinné troubé otoény talif, ujistéte se, Ze se sacek na vafeni muze béhem ptipravy jidla volné otacet, aby se brambory nepfipalily. Jinak mGze dojit
k poZaru. Pokud v mikrovinné troubé neni otocny talit, v poloviné doby peceni sacek opatrné otocte, aby se brambory nepfipalily.

Navod

1. Vlozte 1- 4 umyté brambory do sacku na vareni, sacek uzaviete. Brambory by mély byt jesté vihké. Neni viak nutné je loupat ani propichovat.
2. Nyni vloZte sacek na vareni do mikrovinné trouby uzaviratelnou ¢asti smérem dolG a vafte 4 minuty.

3. Opatrné vyjméte sacek na vareni z mikrovinné trouby a brambory vyberte (pouZzijte kuchyriské chiiapky).

4. Dobrou chut!

Berte, prosim, v uvahu:

Doba vafeni se mlize ménit v zavislosti na typu mikrovinné trouby, po¢tu brambor, vykonu mikrovinné trouby atd. V pfipadé potieby prodluzujte dobu vafeni v

1minutovych intervalech.

« Pfiprava kukuftice: Odstrante hnédé vlasy z vrcholu kukufice a vlozte ji spolu se slupkami do sacku na vareni, vafte 3 minuty. V pfipadé potreby prodluzujte
dobu vareni v Iminutovych intervalech..

« Zelenina:: varte 3 minuty. V pfipadé potieby prodluzujte dobu vafeni v 1minutovych intervalech.

« Den stary chléb / houska: vloZte do mikrovinné trouby na 15 - 30 vtefin. V pfipadé potfeby prodluZujte dobu vateni v 10vtefinovyh intervalech..

Pokyny pro ¢isténi a udrzbu:



1. Otocte otocte vnitFni stranu sacku na vareni smérem ven.
2. Vyperte sacek na vareni v ruce nebo v pracce na programu na jemné pradlo.

3. Povéste sacek na vareni, aby uschl.
« NepouZivejte avivaz.

« Vyrobek nebélte.

« Nesuste v susicce.

Labuznické recepty na brambory

(kazdy recept je na 4 brambory)

Brambory s chilli a syrem

Prisady::

« 4 velké brambory

« 450 g mletého hovéziho masa

« 1 nakrajena cibule

« 1 konzerva kréjenych rajcat (cca 450 g)
« 1 konzerva fazoli (cca 450 g)

e 1,5 3alku vody

« 1 3Spetka chilli v prasku

« 1 3petka ¢esnekového prasku

« sUl a pept

Pfiprava:

1. Orestujte na panvi na stfednim plameni mleté maso a cibuli. Pfidejte krajena raj¢ata spolu se stavou, fazolemi a vodou.

2. Ochutte chilli, esnekovym praskem, soli a pepfem. Pfivedte k varu a poté ztlumte plamen. Pénev priklopte poklici a nechte jidlo 15 minut dusit. Pfipravte
brambory v sacku na vafeni v mikrovinné troubé. Nakrdjené pecené brambory prelijte chilli omackou a posypte oblibenym syrem.

Spanélska tortilla (bramborova omeleta)
Prisady::

« 4 velké brambory

« 2 velké cibule, nakrajené na kosticky

« 0,5 salku olivového oleje

e 7 vajec

- sal

Pfiprava:

. Uvarte brambory v sacku na vareni v mikrovinné troubé.

Brambory nakréjejte na tenké platky a osuste papirovou utérkou..

. Brambory s cibulkou opékejte na stfednim plameni na olivovém oleji. Za ¢astého michani je opecte dozlatova (asi 3 minuty).

. Mezitim rozslehejte vejce se soli a pepiem (asi 1-2 minuty).

. Vejce nalijte na brambory, prikryjte, ztlumte plamen a varte smés asi 5-7 minut, dokud se omeleta neupece do zlatova.

. Omeletu presunte na talif, pfiklopte dalsim talifem, talif otoCte a omeletu presurite zpét do panve tak, aby se opekla do zlatova i z druhé strany.

~ o s ® N e

. Pénev priklopte poklici a omeletu pecte dalSich 5 minut.

[od]

. Nakrajejte na porce a podavejte.

Rychlé a snadné bramborové prilohy

Syrové brambory: Jednoduse nastrouhejte svij oblibeny syr na uvafené brambory.
Zakysand smetana a paZitka: Nasekejte paZitku. Na brambory pak dejte IZici zakysané smetany a hrst paZitky.

Slaninové / syrové brambory: Slaninu opecte dokfupava.
Pak nakrajejte a posypte ni brambory.
Nakonec nastrouhejte oblibeny syr.

Brambory se $§unkou a syrem: Sunku nakrajejte na mensi kousky nebo na kosticky a nasypte na brambory. Nakonec nastrouhejte oblibeny syr.
Bilé fazole: Zahtejte bilé fazole (z konzervy) a pokladejte IZici pfimo na brambory.

Klasicky brambosovy salat
Prisady::

« 4 velké brambory



e 1,5 3alku majonétzy

e 2lZice jable¢ného osta

e 2 lzice cukrur

« 1 lZice hofc¢ice

e 1lzicka soli

e 1lZicka ¢esnekového prasku

« 0,5 IZicky ¢erného koreni

« 2 rtapiky celeru

« 1 3dlek cibule nakrajené na kosticky
« mletd paprika

Pfiprava:
Pfipravte brambory v sacku na vareni v mikrovinné troubé.
. Brambory nechte mirné vychladnout, oloupejte je, nakrdjejte na kosticky a viozte do misy.
. V jiné misce smichejte majonézu, jableény ocet, cukr, hof¢ici, stl, cesnekovy prasek a pepf.
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4. Brambory prelijte zalivkou.

5. Pridejte celer a cibuli a saldt dobre promichejte.
6

Nakonec salat posypte mletou paprikou.

Selska snidané

Pfisady::

« 2 3alky nakrajenych brambor (vafenych)
« 4 nakrajené jarni cibulky

e 2 lZice.masla

e 1lZicka ¢esnekového prasku

* 6 vajec

e 2lZice vody

« 13alek nastrouhaného ¢edaru

« sul a pepf

Volitelna obloha:

o 1lZicka zakysané smetany
« 1lzicka Omacky Salsa

Pfiprava:

=

Brambory uvarte v sacku na vareni v mikrovinné troubé.

Do stfedné velké panve dejte IZici masla a nechte roztavit na mirném ohni.

Do panve vlozte nakrajenou jarni cibulku, ¢esnekovy prasek a restujte a7 cibulka zmékne. Casto michejte, aby se nepfipalila.
Opecte varené brambory.
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Jakmile je cibule podusena, pridejte opecené brambory a opékejte je dozlatova a kiupava; brambory opatrné michejte Brambory se pfitom mohou
rozpadat.

6. Mezitim rozklepnéte vejce do velké sklenéné misy.

7. Pridejte k nim 2 IZice vody a rozslehejte vidlickou.

8. Ve velké panvi na mirném plameni nechte rozpdlit IZici masla

9. Nalijte vejce do panve a pockejte, az se zacnou smazit.

10. Osolte, opepfrete a pfipravte michana vejce.

11. Michana vejce by méli byt jemna a vlacna.

12. Dejte na talif IZici bramborové smési, posypte syrem. Pak pfiloZte michana vejce a ty taky posypte syrem.

Dobrou chut!

Distributor:

MedioShop \
MedioShepGroup
MediaShop GmbH 635 01,
Hodaonin, P.0. Box 31,
Tel.: 420234261900
www.mediashopz.eu

NAVOD NA POUZIVANIE — Potato express — Vrecko na varenie zemiakov

Vazeny Kupujuci, gratulujeme vam k nakupu nasho vyrobku a ddfame, Ze z Upozornenie:
neho budete mat radost. Vrecko na varenie zemiakov a jeho obsah sa méZe zohriat. Preto budte velmi
opatreny pri narabani s vyrobkom. Pred pouZivanim si pozorne precitajte



instrukcie. Neodborné pouZivanie vyrobku moze spdsobit poZiar. PouZivajte
iba v mikrovinnej rdre. Max. 1000 watt.

« Tento vyrobok nepouZivajte v beznej rure.

« Nenechavajte v mikrovinnej rure dlhsie ako Styri minuty.

« Nenastavujte teplotu na najvyssi stupen.

« Neddvajte samotné vrecko do mikrovinnej rury, ak je prazdne.

« Nevystavujte otvorenému ohriu.

« Pri pouZivani vyrobku nenechavajte mikrovinnd rdru bez dozoru.

« Neddvajte vrecko na varenie zemiakov do blizkosti hortcich povrchov.

« Nie je vhodné na pripravu jedal s olejom alebo smazenych pokrmov.

Ak v mikrovinnej rdre je otocny tanier, uistite sa, Ze vrecko na varenie bude
mat dostatok miesta na otacanie pocas varenia, aby sa zemiaky nepripiekli.
V opaénom priprade moéze vzniknut poziar. Ak v mikrovinnej rire nie je
oto¢ny tanier, opatrne otolte vrecko pri polovici doby varenia, aby sa
zemiaky nepripiekli.

Navod

5. Vlozte do vrecka 1-4 umyté zemiaky a zatvorte vrecko. Zemiaky maju byt
eSte mokré. Netreba vSak ich osupat alebo prepichnut.

6. Teraz vloZzte vrecko do mikrovinnej rury otvorom smerom dole a varte
zemiaky 4 mindty.

7. Opatrne vyberte vrecko z mikrovinnej riry a vyberte zemiaky z vrecka
(pouZzivajte chriapky).

8. Dobru chut!

Dbajte prosim na nasledovné:

Doba varenia zavisi od typu mikrovinnej rary, od po¢tu zemiakov, od vykonu

mikrovinnej rury atd. Ak je potrebné, zvySujte dobu varenia v 1 mindtovych

intervaloch.

« Priprava kukurice: Odstrihnite hnedé vlakna a vloZte kukuricu do vrecka
spolu so Supkou a varte 3 minuty. Ak je potrebné, zvysujte dobu varenia
v 1 mindtovych intervaloch.

« Zeleniny: varte ich 3 mindty. Ak je potrebné, zvySujte dobu vareniav 1
minutovych intervaloch.

« 1dnovy chlieb / Zemla: vloZte ich do mikrovinnej riry na 15-30 sekund.
Ak je potrebné, zvysujte dobu varenia v 10 sekundovych intervaloch.

Navod na Cistenie a oSetrovanie:

4. Prevratte vrecko na varenie na ruby.
5. Ocistite vrecko na varenie rucne alebo v pracke na Setrnom programe.

6. Vyveste vrecko, aby sa ususilo.
« Nepouzivajte avivaze.

« Nepouzivajte bielidlo.

« Nesuste v susicke.

Recepty na lahodné zemiaky

(vSetky pokrmy su pripravené z 4 zemiakov)

Zemiaky zapekané so syrom a Cili korenim
Prisady:

« 4 velké zemiaky

« 450g mletého hovadzieho masa

« 1 nakrajana cibula

« 1 konzerva paradajok (cca. 450g)

« 1 konzerva Cervenej fazule (Kidney) (cca. 450g)
« 1.5 3alky vody

« 1 stipka Cili korenia

« 1 stipka suseného cesnaku

« sol a ¢ierne korenie

Priprava:

3. Osmazte na panvici mleté méso a cibulu pri miernom ohni. Pridajte

parené paradajky spolu so $tavou, paradajkovu $tavu, fazulu a vodu.

4. Ochutte ¢ili korenim, susenym cesnakom, sofou a ¢iernym korenim.
Privedte do varu, potom znizte teplotu. Panvicu zakryte pokrievkou, a
nechajte jedlo parit 15 minut. Pripravte zemiaky vo vrecku na varenie v
mikrovinnej rure. Zalejte opecené rozpolené zemiaky Cili omackou a
posypte obltibenym strdhanym syrom.

Spanielska tortilla (zemiakova omeleta)
Prisady:

« 4 velké zemiaky

« 2 velké cibule, nakrajané na kocky

« 0.5 salka olivového oleja

« 7 vajec

« sol

Priprava:

9. Uvarte zemiaky vo vrecku v mikrovinnej rure.

10. Nakrajajte zemiaky na tenké platky a osuste ich papierovou utierkou.

11. Na olivovom oleji na miernom ohni osmazte zemiaky spolu s cibulami.
Casto ich obracajte, kym sa neupect dozlatista. (cca. 3 mindt).

12. Vyslahajte medzitym vajcia so solou a ¢iernym korenim (cca. 1-2 minut).

13. Nalejte vajcia na zemiaky, zakryte pokrievkou, zniZte teplotu a varte
zmes priblizne 5-7 minut, kym sa omeleta upedcie a spodok bude
zlatohnedy.

14. Presunte omeletu na tanier, prikryte druhym tanierom, preklopte
a vratte omeletu do panvice, aby sa opiekla aj druhd strana.

15. Dajte naspat pokrievku na panvicu a pe¢te omeletu dalich 5 minut.

16. Nakrajajte na kisky a mozete podavat.

Rychle a jednoduché zemiakové prilohy

Syrové zemiaky: Len jednoducho nastruhajte syr na uvarené zemiaky.

Kysla smotana a paZitka: PaZitku nakrdajajte nadrobno. Potom dajte na
zemiaky lyZicu kyslej smotany a nasypte na ne nakrdjanu pazitku.

Zemiaky so slaninkou / syrom: Slaninu opecieme do chrumkava.
Potom ju nakrdjame na drobné kisky a nasypeme na zemiaky. Na
zemiaky nakoniec nastruhame Zelané mnoizstvo syra.

Zemiaky so sunkou a syrom: Sunku nakrajajte na pasiky alebo kocky a dajte
na zemiaky. Nakoniec posypte nastrihanym syrom.

Biela fazula: Zohrejte bielu fazulu (z konzervy), a pridajte z nej lyZicu priamo
na zemiaky.

Klasicky zemiakovy Salat

Prisady:

« 4 velké zemiaky

« 1.5 salky majonézy

« 2 pl. jabléného octu

e 2pl. cukru

« 1 pl. Zltej horcice

e 1¢l soli

e 1 ¢l. cesnakového prasku

« 0.5¢l. ¢ierneho korenia

« 2 zelerové stonky, nakrdjané nadrobno
« 1 3dlka cibule nakrajanej na kocky
« mletd Cervena paprika

Priprava:

7. Pripravte zemiaky vo vrecku na varenie v mikrovinnej rure.

8. Ked'sa zemiaky vychladia, oSupte ich, nakrdjajte na kocky a preloZte do
misy.

9. V druhej mise pomiesajte majonézu, jabl¢ny ocot, cukor, horcicu, sol,
cesnakovy prasok a Cierne korenie.

10. Salatovy nalev nalejte na zemiaky.

11. Pridajte zeler a cibulu, a $alat poriadne premiesajte.

12. Salat posypte mletym &ervenym korenim.

Sedliacke ranajky



Prisady:

« 2 3alky nakrajanych zemiakov (uvarenych)
« 4 jarné cibulky nakrajané nadrobno

e 2pl.masla

« 1¢l. cesnakového prasku

« 6 vajec

« 2 pl. vody

« 1 3alka nastruhaného syru Cheddar

« sol a cierne korenie

Opcionalna priloha:
« 1¢l. kyslej smotany
« 1¢l. Salsa omacky

Priprava:

14. Uvarte zemiaky vo vrecku na varenie zemiakov v mikrovinnej rure.

15. Dajte polievkovu lyZicu masla do stredne velkej panvice a na miernom
ohni ho nechajte roztopit.

16. Do panvice pridajte nakrajanu jarnu cibulku a cesnakovy prasok,

opekajte cibulku, kym nezmekne. Casto pomiesajte, aby sa nepripiekla.

17. Osmazte varené zemiaky.

18. Ked'su cibulky oprazené, pridajte oprazené zemiaky a prazte ich spolu,
kym budi hnedé a chrumkavé; opatrne obrétte. Zemiaky sa pritom
méZzu rozpadnut.

19. Do velkej sklenenej misy pridajte vajce.

20. Pridajte 2 polievkové lyZice vody a vyslahajte ich.

21. Vo velkej panvici nechajte na miernom ohni roztopit polievkovu lyZicu

masla.

22. Nalejte vajcia do velkej panvice a ¢akajte, kym sa vajcia zaén( smafzit.

23. Pridajte sol a Cierne korenie a pripravte praZenicu.

24. Prazenica musi byt pekne lahka.

25, Teraz dajte lyZicu zemiakovej zmesi na tanier a posypte syrom. Pridajte

potom praZenicu a znovu posypte syrom.

Dobru chut!

MedioShop
MedizShop GmbH 52007,
Medvedov, Post Box 17,
Tel: 421 220 990800
wiww._mediashopsk eu

Potato expressz — Saculet pentru gatit cartofi

Cartofi prajiti/fierti in citeva minute

Utilizare usoara. Gata in cateva secunde. Se poate curdta si in masina de
spalat.

Puneti cativa cartofi in sdculetul de gatit, puneti cateva minute saculetul in
cuptorul cu microunde si gata! Taiati cartofii gatiti Tn jumatati pentru a
pregati cartofi umpluti, sau Ti folositi pentru o garniturd delicioasd. Mese

variate n cateva secunde.

MediaShop GmbH

RO: 32948394

OP 2 Oradea. CP 2

Jud Bihor, Cod pogtal 410670
Telefon 318.114.000
informati@mediashop.tv

CONTINUT COLET

1 x Saculet pentru gatit cartofi

DATE TEHNICE

Se poate curdta si in masina de spalat la o temperaturd a apei de 60°C



