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Hot Plate Bestandteile:

1 - Glasdeckel

2 - Kunststoffgriff

3 - Metallrand

4 - Pfanne

5 - Stecker Strom/Warmeregler

6 - Warmeregler

7 - Basis aus Kunststoff

8 - Kontrolllampe: Zur Kontrolle der Stromversorgung. Die Lampe erlischt
bei Erreichung der gewtinschten Temperatur!
9 - Warmesensor

10 - ON/OFF Warmeregler

Hot Plate serpenyd részegységei:

1 - Uvegfeds

2 - Mtianyag fogantyd

3 - Fém perem

4 - Serpeny6

5 - Dugé dram/h6szabdlyzo

6 - Hoszabalyzo

7 - Mdanyag alap

8 - Jelzélampa: Az daramelldtds ellenGrzéséhez. A lampa mindig kialszik, ha
a késziilék elérte a kivant hmérsékletet!
9 - Hoérzékeld

10 - ON/OFF hészabdlyz

Casti Hot Platu:

1 - priithledné viko z tvrzeného skla

2 - plastovy tchyt

3 - kovovy okraj

4 - panev

5 - piipojka do elektfiny / k regulatoru teploty
6 - odnimatelnd regulace teploty nastavitelnd v plném rozsahu

7 - plastova misa

8 - kontrolni svétylko: Ke kontrole zapojeni do elektfiny. Kontrolka zhasne,
kdyz je dosazeno pozadované teploty!
9 - teplotni ¢idlo

10 - ON/OFF reguldtoru teploty

Diely panvice Hot Plate:

1 - sklend pokrievka

2 - rukovat z umelej hmoty

3 - kovovy okraj

4 - panvica

5 - napajaci konektor/konektor termoregulétora
6 - termoreguldtor

7 - plastovy obal

8 - kontrolna Ziarovka: na kontrolu priidu. Kontrolnd Ziarovka sa vypne pri
dosiahnuti pozadovanej teploty!

9 - teplotny snimac

10 - termoregulacny spinaé ON/OFF

Componentele Hot Plate sunt:
1 - capac de sticla

2 - maner de plastic

3 - margine metalicd

4 - tigaie

5 - racord curent/termostat

6 - termostat

7 - vas de plastic

8 — lampa de control: Pentru verificarea alimentarii electrice. Lampa se
stinge, dacé s-a atins temperatura dorité!

9 - senzor de temperaturd

10 - termostat ON/OFF
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Wir danken Ihnen, dass Sie Hot Plate gewahlt haben. Hot Plate ist ein Pro-
dukt, das auRergewdhnlich leicht und sicher zu bedienen ist. Wir ersuchen
Sie, die im Folgenden beschriebenen Sicherheitshinweise zu beachten,
damit Sie die Hot Plate richtig bedienen kénnen:

Sicherheitshinweise und aligemeine
Hinweise

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor In-
betriebnahme der Hot Plate griindlich durch.
2. Bertihren Sie niemals die heil3en Fidchen.
Das heile Gefald sollten Sie nur am Cool-
Touch Griff anfassen.

3. Achten Sie darauf, dass die Hot Plate

nicht mit Wasser oder sonstigen Fliissigkeit-
en in Bertihrung kommt, dies kann einen
Kurzschluss oder einen Stromstof? auslosen.
4, Lassen Sie die eingeschaltete Hot Plate
niemals unbeaufsichtigt.

5. Verwahren Sie die Hot Plate an einem fiir
Kinder unzugénglichen Ort.

6. Stecken Sie die Hot Plate ab, wenn Sie sie
nicht mehr benétigen.

7. Lassen Sie die Hot Plate gut auskiihlen,
bevor Sie sie wegstellen, auseinandemehmen
oder reinigen.

8. Benutzen Sie die Hot Plate niemals, wenn
d.asd Kabel oder die Hot Plate selbst kaputt
sind.

9. Suchen Sie den Hot Plate Handler auf, um
mit dem néchstgelegenen offiziellen Service-
betrieb in Kontakt zu treten.

10. Bestandteile, die nicht fiir die Hot Plate
hﬁrgestellt wurden, kénnen Unfélle verursa-
chen.

11. Benutzen Sie die Hot Plate niemals im
Freien oder an feuchten Orten.

12. Lassen Sie das Verbindungskabel niemals
tber den Tischrand héngen und schiitzen Sie
es vor heifen und scharfen Gegenstinden.
Achten Sie darauf, dass sich das Kabel nicht
verwickelt.

13. Es kann zu Verformungen, Beschadigun-
gen und Méngeln fiihren, wenn die Hot Plate
nicht auf festen Oberflachen benutzt oder
Feuchtigkeit oder Hitze ausgesetzt wird.

14. Bewegen Sie die Hot Plate niemals, wenn
sich eine heifRe Fliissigkeit oder Ol darin
befinden.

15. Benutzen Sie das KochgefaR nur so, wie
es seiner Bestimmung entspricht!

16. Bewahren Sié die vorliegende Gebrauch-

sanweisung so auf, dass sie stets zur Hand ist!
17. Lesen Sie die folgenden Zeilen auf-
merksam durch, um so die Gefahrvon
Brinden, StromstoRen oder Verbrennun-
gen zu vermeiden!

18. Stellen Sie die Hot Plate niemals auf eine
Tischdecke aus Kunststoff oder synthe-
tischem Stoff.

19. Benuizen Sie eine stabile Unterlage.

20. Benutzen Sie die Hot Plate niemals in der
Néhe von leicht entziindlichen Stoffen, wie
zB. Teppichen, Matratzen, Vorhdngen etc.

21. Nehmen Sie die Hot Plate nicht in Betrieb,
wenn sie oder der Stecker beschadigt ist.

22. Starke St6f3e oder Sttirze kénnen die Hot
Plate beschédigen!

23. Bertihren Sie wahrend des Betriebs, d.h.
solange sie nicht abgekiihlt ist und das Gerét
angesteckt ist, niemals die Kochplatte!

24, Entfernen Sie niemals den Warmeregler,
bis die Kochplatte nicht abgekiihlt ist. Auch
der Warmsensor des \Warmereglers ist heil3!
25. Benutzen und lagem Sie die Hot Plate
auler Reichweite von Kindem!

26. Benutzen Sie niemals Besteck aus Metall!
Dieses konnte die sensible PTFE Schicht
beschadigen!

27. Tauchen Sie die Hot Plate niemals in Was-
ser oder in der Spiile unter. Dies kann den
Apparat beschédigen und einen Stromstof3
verursachen!

28. Lassen Sie niemals Besteck auf der
heilden Kochplatte liegen. Dadurch kann das
Besteck beschadigt werden.

29. Stecken Sie das Gerét vor dem Reinigen
ab und stellen Sie vor dem neuerlichen An-
stecken sicher, dass der Stecker trocken ist.
30. Achtung! Nur der zum Gerét passende
Stecker darf verwendet werden!

31. Falls das Kabel beschadigt wird, darf es
nur durch Kabel, die direkt vom Hersteller
oder von unserem Serviceanbieter stammen,
ersetzt werden. In einem solchen Fall wenden
Sie sich bitte an unseren Kundendienst.

32. Kinder diirfen dieses Gerat nicht als Spiel-
zeug verwenden.

33. Dieses Gerét ist nicht zur Verwendung
durch Personen (auch Kinder) gedacht, deren
sensorische, kdrperliche oder mentale Fahig-
keiten herabgesetzt oder eingeschrénkt sind
oder denen es an Erfahrung oder Knowhow
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mangelt, wenn sie nicht von einer fiir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person beauf-
sichtigt oder (iber die Funktionsweise des
Gerats aufgeklart werden.

34. Der Gebrauch von externen Zeitschaltern
oder gesonderten Fernbedienungssystemen
zum Betrieb des Geréts ist verboten!

Wir wiinschen lhnen viel Erfolg mit der neuen
Hot Plate!

Technische Daten:
230V ~ 50Hz
1300W

0°C-190°C

Entsorgung:

ﬂEntsorgen Sie das Produkt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmdll. Bringen Sie es zu einer Sammelstelle zum
=== Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten. Dies wird
durch dieses Symbol auf dem Produkt, in der Bedienungsanleitung und auf
der Verpackung angegeben. Informieren Sie sich iber Sammelstellen, die
von lhrem Héndler oder der lokalen Behdrde betrieben werden. Die Wied-
erverwertung und das Recycling von Altgeréten ist ein wichtiger Beitrag
zum Schutz unserer Umwelt.
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Dieses Produkt entspricht den Européischen Richtlinien.

WICHTIG: Fetten Sie die Pfanne vor Gebrauch mit
etwas Speisedl ein!

1) Inbetriebnahme:
Stecken Sie den Warmeregler in den dafiir vorgesehenen Stecker der Hot
Plate. Stecken Sie das Kabel in die Steckdose.

2) Temperatureinstellung:

Die richtigen Temperatureinstellungen sind auf dem Warmeregler darg-
estellt. Sie konnen die gewiinschte Temperatur auswahlen, indem Sie die
Position des Wéarmereglers nach der Kontrolllampe ausrichten.

Die Kontrolllampe leuchtet so lange, solange sich das Gerat erwarmt.

3) Kochen:

Die Kontrolllampe erlischt, wenn die Pfanne die gewiinschte Temperatur
erreicht hat.

Jetzt kdnnen Sie zu kochen beginnen! Die Hot Plate braucht ca. 8 Minuten,
um die hochste Temperaturstufe zu erreichen.

4) Nach Gebrauch:

Stellen Sie den Warmeregler auf OFF und ziehen Sie das Kabel aus der
Steckdose.

Ziehen Sie den Warmeregler erst dann aus der Hot Plate, wenn er bereits
abgekdihlt ist.

Nehmen Sie die kalte Pfanne aus der Kunststoffbasis, um sie leichter
reinigen zu kdnnen.

Benutzen Sie zum Reinigen der Hot Plate warmes Wasser mit etwas
Geschirrspilmittel.

Verwenden Sie niemals eine Scheuerbiirste oder einen Stahl-
wolleschwamm!

Achten Sie darauf, dass auf der Riickseite der Pfanne keine Feuchtigkeit
zuriickbleibt, die mit der Elektronik in Beriihrung kommen kénnte.

Warmeregler: N

190°C: Steak und schnell angebratenes Fleisch

170°-190°C: Grillspeisen und angebratenes Fleisch (Lamm, Huhn, Pute)
150°-170°C: Palatschinken, Ham & Eggs, Eierspeisen, Schinken, Leberkése,
gegrillter Kase

120°-150°C: Anrdsten von Gemdse, Brot, langsames Grillen ganzer Fische
90°-120°C: Saucen, Milchspeisen, z.B. Vanillesauce, Reis oder Paella
0°-90°C: Warmhalten von Speisen und Diinsten von Gemiise ohne Wasser,
Diinsten, Aufwarmen.

Die richtige Temperatur fiir jeden Zweck:

Grillen: Bei 190°C (ohne Deckel) kénnen Sie mit ganz wenig Speisedl
oder ohne Speised! Fleisch, Gefliigel, Gemise oder Meeresfriichte grillen.
Gepokelte und nicht gepdkelte Speisen kénnen Sie ebenfalls auf diese Art
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zubereiten. Warten Sie, bis eine Seite des Fleischstiicks gut angebraten ist,
bevor Sie es umdrehen.

Braten: Bei 190°C konnen Sie Fleisch mit etwas Ol oder ohne Ol in der
Pfanne schnell braten, bis beide Seiten angebraten sind. Sie kénnen den
Deckel hinauf geben, um Olspritzer zu vermeiden.

Résten: Bei einer Temperatur von 170°-190°C und geschlossenem Deckel
konnen Sie groRere Fleischstiicke, Gefliigel oder Gemiise langsam
risten. Zum Rosten konnen Sie etwas Ol benutzen oder auch auf das Ol
verzichten.

Anbraten: Mit etwas Speisedl konnen Sie bei 170°-190°C Speisen rasch
anbraten, bis beide Seiten braun werden.

Die richtige Temperatur fiir jede Gelegenheit:

Braten: Speisen wie Palatschinken oder aus Eiern gefertigte Speisen,
Speck und Wiirstel kénnen Sie bei 170°C braten oder grillen, bis sie den
gewiinschten Braunegrad erreicht haben. Das in der Pfanne zuriickblei-
bende Fett kénnen Sie mithilfe von Kiichenkrepp leicht entfernen.

Kochen: Bei geschlossenem Deckel kdnnen Sie Speisen mit Hilfe des
Dampfs zubereiten. Legen Sie das GemUse oder andere Speisen in die
Pfanne und geben Sie 0,2 - 0,4 | Wasser dazu. Geben Sie dann den Deckel
auf die Pfanne und stellen Sie den Wérmeregler auf 190°C. Wenn das Was-
ser zu kochen beginnt, stellen Sie die Temperatur zuriick auf 120°C.
Kochen Sie die Speise solange, bis sie fertig ist. Kontrollieren Sie standig
den Wasserstand und geben Sie, wenn nétig, Wasser hinzu.

Lassen Sie die Fliissi dndig ver

Diinsten: Nach dem Anbraten kdnnten Sie die Speisen in 0,2 - 0,4 |
Fliissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Rindsuppe) bei mittlerer Temperatur (160°-
170°C) bei geschlossenem Deckel diinsten, bis Sie sie mit einer Gabel
leicht anstechen kénnen. Kontrollieren Sie standig den Wasserstand und
geben Sie, wenn notig, Wasser hinzu.

Lassen Sie die Fliissi ver

Aufwarmen: Ausgekiihlte, fertige Speisen konnen einfach wieder
aufgewarmt werden. Erhitzen Sie die Pfanne auf 90°-120°C, legen Sie die
kalte Speise auf die Pfanne und schlieRen Sie den Deckel. Wenn nétig
umrtihren, bis alles warm ist.

Achten Sie darauf, dass die Pfanne niemals vollsténdig austrocknet!

Warmhalten: Fertige Speisen konnen Sie in der zugedeckten Pfanne zum
Servieren warmhalten, ohne dass die Gefahr des Anbrennens besteht.
Wenn eine Speise fertig oder aufgewarmt ist, stellen Sie den Warmeregler
auf ON (orange). Ruhren Sie die Speise von Zeit zu Zeit um.

Achten Sie darauf, dass die Pfanne ni v ig austr

Tolle Rezepte:

Mediterrane Garnelen
250g Garnelen

250g Champignons

30g Petersilie, tiefgefroren
2 Zehe Knoblauch

4 EL Olivendl

1/6 | WeiRwein

Garnelen auftauen lassen.

Champignons in Stiicke schneiden.

Knoblauch schalen und in kleine Stiicke schneiden.

Ol in der Hot Plate erhitzen und darin Pilze und Garnel-
en anrosten. Knoblauch und Petersilie hinzugeben.
Wenn die Flssigkeit verkocht ist, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Weildwein aufgiefRen.

Mit Weibrot servieren.

Kalbsfilet mit Rieslingsauce
400g Kalbsfilet

250g Champignons

100g Zwiebel

1 EL Kalbssuppe Fond

1/8 Riesling (WeilBwein)

2 Becher Schlagobers

3 EL Olivenol

Kalbschnitzel in Streifen schneiden.

Die Champignons schneiden. Die Zwiebel schalen und
in kleine Stiicke schneiden.

Das Ol erhitzen, das Fleisch dazugeben und anbraten,
dann die Pilze hinzuftigen und braten lassen.

Wein und Suppenfond dazugeben. Salz, Pfeffer und
Obers hinzuftigen. Dann gut umriihren.

Die Temperatur fur ca. 3 Minuten auf die ,Warme“-Stufe
stellen. Mit Rosti oder Reis servieren.

Orientalische Hiithnerleber
250g Hihnerleber

2 Bund Jungzwiebel

100g Mais

100g Erbsen

1 Dose Mandarinenspalten
Olivenol

Salz

Preffer

Huhnersuppe

2 Tassen mit Safran gekochter Reis

Ol erhitzen. Die Jungzwiebel wiirfelig schneiden und in
der Hot Plate glasig braten. Hihnerleber und danach
Mais, Erbsen und Mandarinenstickchen hinzugeben
und bei mittlerer Hitze kécheln. Reis dazugeben und mit
der Suppe aufgieSen. Salz und Pfeffer hinzugeben und
umrihren!

Griiner Salat eignet sich gut dazu.

Huhn in Rotweinsauce
8 Hihnerschenkel

200g Zwiebel

2 Zehen Knoblauch
Rosmarin

400g Kartoffeln

2 | Rotwein

Olivenoi

Salz

Pfeffer

Den Warmeregler auf die hichste Stufe stellen!

Die Hiihnerschenkel in der Mitte teilen und wenn
gewlinscht die Haut abziehen. Das Fleisch salzen und
pfeffern, dann beide Seiten in Olivend! leicht anbraten.
Die Knoblauchzehen diinn schneiden, den Zwiebel
schélen und vierteln. Danach in der Hot Plate Zwie-
bel und Knoblauch glasig diinsten, sodann Rotwein
hinzugeben sowie auch die geschélten und wiirfelig
geschnittenen Kartoffeln! Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin
abschmecken, dann umriihren! Den Warmeregler jetzt
auf die mittlere Stufe stellen und die Speise zugedeckt
kochen lassen!

Saure Leber

2 weiche Kalbsleber
1 grofde Zwiebel
Salz

Pfeffer

Majoran

1 EL Essig

2 Becher Sauerrahm
2 EL Maisol

Die Zwiebel in Scheiben schneiden und in der Hot Plate
in heifem Ol glasig anbraten! Die Leber wiirfelig sch-
neiden und mit den Gewiirzen in die Hot Plate geben!

Sauerrahm und Essig hinzufligen und umriihren! Den
Warmeregler auf die Warmhaltestufe stellen, dann den
Deckel darauf geben und 5 Minuten diinsten lassen, bis
kein Blut mehr zu sehen ist.

Schinken-Kése Nudeln
250g rohe Nudeln

150g gerducherter Schinken
1 Zwiebel

100g Parmesankése

1 EL tiefgefrorene Petersilie
Salz

Pfeffer

30g Butter

Die Nudeln halbweich kochen, dann die Hot Plate auf
160°C stellen! Den gerducherten Schinken in kleine
Wiirfel schneiden und kurz in der Hot Plate anbraten.
Die klein geschnittene Zwiebel, die Butter und die
vorgekochten Nudeln zum Schinken hinzugeben. Mit
geriebenem Parmesankése und Petersilie bestreuen!
Nach Geschmack wiirzen, dann umrtihren. Bei 50°C
zugedeckt 5 Minuten diinsten.

Dazu empfehlen wir Gurkensalat!

Kaiserschmarrn

2 EL Butter

2 EL Zucker

3-4 Eier

1 Messerspitze Salz
2 Tassen Meht

1 Tasse Schlagobers
Zimt

Rosinen

Die Butter schaumig riihren, laufend Zucker, Dotter,
Salz, Meh! und Schlagobers dazugeben. Obers schlagen
und dann langsam unterriihren. Den Warmeregler auf
die hochste Stufe stellen. Die Butter in der Hot Plate
schmelzen. Mit einem Messloffel den Teig in der Hot
Plate zerteilen und goldbraun braten. Rosinen darauf
streuen. Mit Kirschkompott oder Zwetschkenréster
servieren.

Waldfriichtedessert

1 Pkg. tiefgefrorene gemischte Waldfriichte
3 EL Kristallzucker

1/16 | Grand Manier (Orangenlikér)

Die Hot Plate auf die hochste Stufe stellen. Den Zucker
karamellisieren und die Waldfriichte hinzugeben.
Umrithren und Orangenlikér hinzugeben.

Mit einer Kugel Vanilleeis oder Schlagobers servieren.

Ham & Eggs
4 Eier
8 Scheiben Speck

Die Hot Plate auf 170°C stellen und ca. 1 Minute lang
vorwarmen! Wenn die Kontrolllampe erlischt, zunéchst
den Speck in die Hot Plate geben und eine Seite an-
braten, dann zuriickschalten und den Speck umdrehen.
Eier dazugeben und fertig braten.

Popcorn

2 Tasse rohes Popcorn (Puffmais)
2 EL Pflanzendl

geschmolzene Butter



Salz

Ol und Popcorn in die Pfanne geben und zudecken. Den
Deckel erst nach Ende der Knallgerdusche abnehmen.
Das Popcorn sofort in eine groRe Schissel geben. Nach
Geschmack mit Salz und/oder geschmolzene Butter
servieren.

Gerostetes Gemiise

Vs Tasse Wasser

1 EL Sojasauce

2 TL Sesamél

1 EL trockener Sherry oder WeiRwein

1 TL Zucker

1TL Salz

1 EL Maisstérke

4 EL Pflanzendl

1 groRe griine Paprika, entkernt und in Streifen
geschnitten

1 groRRe Zwiebel in diinne Scheiben geschnitten

2 klein geschnittene Knoblauchzehen

2 TL kleine geschnittener Ingwer

2 grof3e Karotten, in ca. 1 cm dicke Scheiben geschnit-
ten

2 Stangen Sellerie, in ca. 1 cm dicke Scheiben geschnit-
ten

Vs kg Champignons, geputzt und diinn geschnitten

1 Tasse frische Bohnsprossen

1 Dose (250g) Bambussprossen, kalt abgewaschen und
abgetropft .

1 Dose (250g) gekochte Edelkastanien, in Scheiben
geschnitten, gewaschen und abgetropft

Die ersten 7 Zutaten zu einer Sauce verriihren und in
einer kleinen Schissel zur Seite stellen.

Die Pfanne auf 190°C erhitzen. Wenn das Lampchen
erlischt, ca. 2 EL Pflanzendl, griinen Paprika, Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer in dié Pfanne geben und bei
standigem Rihren flir 1 Minute anrésten. Die Karotte
und den Sellerie hinzugeben und 1 Minute anrésten.
Dann das angerostete Gemise an den Rand der Pfanne
schieben und den Rest des Gemiises dazugeben und
unter stdndigem Rihren weitere 2 Minuten résten. Die
fertige Sauce auf das Gemiise gieRen und solange

in der Pfanne umriihren, bis die Sauce das Gemiise
bedeckt und sich langsam eindickt.

Reis mit Krebsen

250g gereinigte frische Krebse

250g Naturreis (Siam Patna Langkornreis)

4 gewaschene und wiirfelig geschnittene mittlere
Karotten

1 Dose (350g) Sudmais

2 mittlere, wiirfelig geschnitiene Jungzwiebeln

1 Dose (300g) Erbsen

1 Glas WeiRwein

1-2 Suppenwtirfel (nach Geschmack)
fein geschnittene Petersilie

200ml Sauerrahm oder 200g Streichkése
Zitronensaft

Die Krebse waschen und trocknen. Krebse, Reis und
Gemiise (auch die Petersilie) in die vorgewarmte Hot
Plate geben und unter langsamem Rithren mit 250ml
Wasser aufkochen. Die Temperatur auf 120°C senken
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und das Ganze zugedeckt ca. 8-10 Minuten kochen
lassen. So saugt der Reis das Wasser auf und der Krebs
wird durch. Stéandig umrtihren, nach 8-12 Minuten ist
die Speise servierbereit. Vor dem Servieren Kése (Sauer-
rahm) hinzugeben und verriihren. Den Reis mit Krebsen
auf Teller geben.

Etwas Zitronensaft und Petersilie dariiber geben.

Koszonjik Onnek, hogy a Hot Plate megvésarlasa mellett dontott. A

Hot Plate egy olyan termék, aminek a kezelése kiilondsen egyszeri és
biztonsagos. Kérjiik, hogy a kdvetkezékben leirt biztonsagi el6irdsokat
tartsa be, annak érdekében, hogy megfeleléen tudja haszndlni a Hot Plate
serpeny6t:

Biztonsdgi elirasok és altalanos jelzések
1. Olvassa el figyelmesen a hasznélati utasitast
a Hot Plate tizembehelyezése el6t.

2. Soha ne érintse meg a forré fellileteket. A
forré edényt, csak a Cool-Touch fogénal fogva
érintse meg.

3. Figyelien amra, hog%/ a Hot Plate ne érintkez-
zen vizzel vagy mas tolyadékkal, ez rovidzaratot
vagy dramiitést okozhat.

4. Soha ne hagyja a bekapcsolt Hot Plate ser-
penyé6t felligyelet nélkil.

5. Tarolja a Hot Plate serpenyét olyan helyen,
ahol gyermekek nem férhetnek hozza.

6. Huzza ki a Hot Plate serpeny6t a konnektor-
bdl, ha médr nem haszndlja.

7. Vrja meg, amig a Hot Plate serpenyo teljes
egészében kihdil, miel6tt eltenné, szétszedné
vagy tisztitand.

8.Soha ne haszndlja a Hot Plate serpenydt,

ha a kébel, vagy maga a Hot Plate meg van
hibdsodva.

9. Keressen fel egy Hot Plate forgalmazdt, hogy
felvehesse a kapcsolatot a legkozelebb taldl-
hatd hivatalos szerviz szolgéltatdval.

10. Olyan tartozékok, amik nem a Hot Plate
serpenydvel torténd haszndlatra késziltek,
balesetet okozhatnak.

11. Soha ne haszndlja a Hot Plate serpeny6t a
szabadban vagy nedves helyen.

12. Soha ne hag[Jyja, hogy a készlilék kdbele az
asztal sarkanal legyen elvezetve és Gvja forrd és
éles targyaktdl. Ugyeljen arra, hogy a kébel ne
gubancolddijon Gssze.

13. Eléfordulhat, hogy a Hot Plate serpenyd
eldeformélddik, megsénil és meghibédsodik, ha
nem szildrd fellileten haszndljék, vag[](y ned-
vessé%nek, vagy magas hdének van kitéve.

14. Soha ne mozditsa el a Hot Plate serpenyét,
ha abban forrg folyadék vagy olaj van.

15. A f6z6edényt csak a rendeltetésének meg-
feleléen hasznalja!

16. Térolja a jelen haszndlati utasitast olyan
helyen, hogy az barmikor hozzaférhet6 legyen!
17. Olvasva el figyelmesen a kévet-

kez6 sorokat, hogy el tudjon keriilni
tiizeseteket, aramiitéseket vagy égési
sériiléseke

18. Soha ne helyezze a Hot Plate serpeny6t
m(ianyag vagy szintetikus anyagu teritore.

19. Hasznéljon egy stabil alététet.

20. Soha ne haszndlja a Hot Plate serpeny6t
gyulékony anyagok, mint pl. sz6nyegek, matra-
cok, fliggonyok stb. kozelében.

21. Ne haszndlja a Hot Plate serpeny6t, ha a
konnektor meg van sériilve.

22. ErGs (itések, vagy leesések karosithatjék a
Hot Plate serpenyot!

23. Soha ne érintse meg a féz6lapot hasznélat
kézben és addig, amig nem hilt le, ill. amig a
kébel be van dugval

24, Soha ne huzza ki a héfokszabdlyzét, addig,
amig a f6z6 lap nem hilt le. A héfokszabdlyzo
h(iérzékeléie is meleg lehet!

25. Hasznélja és térolja a Hot Plate serpeny6t
olyan helyen, ahol gyermekek nem férhetnek
hozzél

26. Soha ne hasznéljon fém evBeszkdzt a Hot
Plate serpenydben! Ez megsértheti az edény
érzékeny PTFE rétegét!

27. Soha ne tegye be a Hot Plate serpenydt viz-
be vagy mossa le vizsugdr alatt. Ez kdrosithatja
az edényt és dramiitéshez vezethet!

28. Soha ne felejtsen evieszkdzt a forro
f6z6lapon. Ez karosithatja az evieszkozt.

29. Minden tisztitds elitt hizza ki a késziléket
a konnektorbdl és az Ujra bedugés el6it
gy6z6djon meg arrdl, hogy a dugo széraz

30. Figyelem! Csak a kész(ilékhez passzold
duggt szabad haszndini!

31. Ha a kdbel megsériil, csak olyan kdbelre
szabad kicserélni, ami a g‘{értétél vagy a szerviz
szolgaltatdinktdl szarmazik. llyen esetben kér-
jiik, forduljon az tigyfélszolgélatunkhoz.

32. Gyermekek nem jétszhatnak ezzel az
eszkozzel

33. Ezt a készliléket nem hasznélhatjék olyan
személyek (beleérive a gyerekeket), akiknek
érzékszervi, fizikai var?y szellemi képességei
csokkentek vagy korlatozottak, illetve tapasz-
talataik vagy ismereteik nem megfelelGek,

amennyiben nem a biztonsagukért felel6s
személy feliigyelete alatt tevékenykednek, vagy
a készillék mukddési médjérdl nem vildgositot-
tak fel Gket

34. Tilos az eszkzzel egytitt killsd idGkapc-
soldkat, vagy taviranyitot haszndini!

Sok sikert kivanunk Onnek az (j Hot Plate
serpenydjéhez!

Miiszaki adatok:
230V ~ 50Hz
1300W

0°C-190°C

EHULLADE’KKEZELES

Ne dobja a terméket, annak élettartama végén, az altaldnos haztartdsi
EEE zemétbe. Vigye azt el egy az elektromos és elektronikus késziilékek
szamdra létesitett gy(jtéhelyre. Az erre vonatkozd jelzést megtaldlja a
terméken, a haszndlati utasitdsban és a csomagoldson is. Informalddjon
arrél, hogy hol taldlhatdk ilyen gy(ijtéhelyek, melyeket vagy a kereskeddije,
ahol a terméket vette, vagy a helyi hatésdgok lizemeltetnek. A hasznélaton
kiviili eszkozok Gjrahasznositasa fontos része a krnyezetiink védelmének.

C€

Ez a termék megfelel az eurépai iranyelveknek.
FONTOS: Zsirozza be a serpeny6t a hasznélat el6it egy kis olajjal!

1) Uzembehelyezés:
Dugja be a hészabélyzét az erre a célra szolgalé mélyedésbe a Hot Plate
serpenydn. Dugja be a kdbelt a konnektorba.

2) Homérsékletszabalyozas:

A megfelelé hémérsékleti bedllitdsok dbrézolva vannak a hészabalyzén.
Ugy tudja kivalasztani a kivant hémérsékletet, hogy a hészabalyzé 4llasét a
jelzélampa alldsa szerint 4llitja be. A jelzéldmpa mindaddig vildgit, amig a
készlék felmelegedési fazisban van.

3) Fozés:

A jelz6lampa kialszik, amikor a készUlék elérte a kivant héfokot.
Most elkezdheti a fézést! A Hot Plate serpenyének kb. 8 percre van
sziiksége, a legmagasabb héfok eléréséhez.

4) Hasznalat utan:

Allitsa a hészabalyozot az OFF allasba és hizza ki a kabelt a konnektorbdl.
Csak azt kévetSen hiizza ki a hészabdlyozét a Hot Plate serpeny6bdl, ha az
mar leh(it.

Vegye le a hideg serpeny6t a mianyag alaprél, hogy kénnyebben meg
tudja tisztitani.

A Hot Plate serpenyd tisztitdsdhoz haszndljon langyos vizet és egy kis
mosogatészert.

Soha ne haszndljon stroldkefét vagy acél strolé szivacsot!

Ugyeljen arra, hogy a serpenyd hatoldalén ne maradjon nedvesség, ami az
elektromossdggal érintkezhetne.

Hészabalyzé:

190°C: Steak és gyorsan siil6 htisok

170°-190°C: Grill ételek és siilt hisok (barany, csirke, pulyka)

150°-170°C: Palacsinta, sonka és tojas, réntotta, sonka, fasirt, grillezett sajt
120°-150°C: Piritds zoldségek, kenyér, lassu grillezés egész halak
90°-120°C: Szdszok, tejtermékek, példaul vanilia szosz, rizs vagy paella
0°-90°C: Etel melegen tartdsa és zéldség pérolds viz nélkiil, gézolés,
melegités.

Minden célra a megfeleld hémérséklet:

Grillezés: 190 ° C-on (fedél nélkiil) nagyon kevés olajon vagy anéikiil tud
barmilyen hust, zéldséget vagy a tenger gyimélcseit grillezni. Fiistolt vagy
nem fiistolt ételeket is el tud igy késziteni. Varja meg, amig a hiis egyik
oldala jél megsdil, miel6tt megforditja.

Siités: 190 ° C-on kevés olajon vagy anélkiil tud a serpeny6ben hiisokat
gyorsan megsitni, annyi idén keresztiil, amig mindkét oldal jél 4tsdl.
Felteheti a fed6t, hogy elkertilje az olaj kispriccelését.

Piritas: 170°-190°C hémérsékleten és fedd alatt nagyobb hisokat vagy
z6ldséget tud lassan piritani. A piritdshoz hozza adhat egy kis olajat, de
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anélkiil is készitheti az ételeket.

Hirtelen kisiités: Egy kis olajjal 170°-190°C hémérsékleten gyorsan ki tud
siitni ételeket, annyi idén keresztil, amig mindkét oldal szép barnara stil.

Minden célra a megfelelé hémérséklet:

Siités: Olyan ételeket, mint a palacsinta, vagy tojdsos fogésok, szalonna
és virsli 170°C hémérsékleten tud grillezni vagy stitni, annyi idén keresztiil,
amig a kivant barna szint elérik. A serpenySben visszamaradt zsiradékot
eltdvolithatja egy zsebkenddvel.

Fézés: Fed alatt, a keletkezett g6z segitségével jol tud ételeket parolni.
Tegye be a serpenydbe a zoldséget vagy mas pdrolnivalét €s adjon hozzd
0,2 - 0,4 | vizet. Ezt kovetGen helyezze fel a fed6t a serpenyére és éllitsa
be a hészabalyzot 190°C-ra. Amikor a viz forrni kezd, vegye vissza a hét
120°C-ra.

Fozze az ételt addig, amig el nem késziil. Ellendrizze rendszeresen a viz
szintjét és adjon hozza még vizet, ha sziikséges.

Soha ne hagyja, hogy a folyadék teljesen elparologjon!

Pérolas: A hirtelen kistités utan az ételt benne hagyhatja a serpenydben
és hozzé adhat 0,2 - 0,4 | folyadékot (pl. vizet, bort, marhahus levét) és
kozepes hémérsékleten (160°-170°C) fedd alatt parolhatja, annyi id6n
keresztiil, amig az ételbe szr villdval a puhasdgot megfeleldnek itéli
meg. Ellendrizze rendszeresen a viz szintjét és adjon hozza még vizet, ha
sziikséges.

Soha ne hagyja, hogy a folyadék teljesen elparologjon!

Felmelegités: Kihilt készételeket egyszeren Ujra fel lehet melegiteni.
Melegitse fel a serpeny6t 90°-120°C-ra, tegye bele a kih(ilt ételt és tegye réd
a fed6t. Keverje meg, ha sziikséges és melegitse, amig el nem éri a kivant
héfokot. Figyeljen oda, hogy a serpenyd soha ne legyen teljesen
kiszaradva!

Melegen tartés: A kész ételeket a télaldsig a fed6 alatt melegen tudja
tartani, anélkil, hogy fenndlina a leégés veszélye. Ha egy étel készen van,
vagy fel lett melegitve, akkor dllitsa a hdszabdlyzét az ON (narancsszin()
éllasba. Id6nként keverje meg az ételt.

Figyeljen oda, h‘ogy a serpenyd soha ne legyen teljesen kiszaradva!

Remek receptek:

Mediterran garnélarak
2509 garnélarak

250g gomba

30g petrezselyem fagyasztva,
2 gerezd fokhagyma

4 evkandl olivaolaj

1/6 | fehérbor

Hagyja a garnélarakot felolvadni. A gombaét végja
darabokra. A fokhagymat pucolja meg és végja fel
aprora. Forrésitsa fel az olajat a Hot Plate serpenySben
és dinsztelje meg benne a gomb4t és a rakot.

Adja hozzd a petrezselymet és a fakhagymét.

Ha a leve elpdrolgott, fliszerezze séval €s borssal és adja
hozz4 a fehérbort.

Talalja fehér kenyérrel.

Borijii filé rizling martassal

400g borjdfilével

250g gomba

100g véréshagyma

1 ev6kanadl borjdhusleves s(ritmény

1/8 | Rizling (fehér bor)

2 csésze tejszinhab

3 ev6kandl olivaolaj

Végja fel a borjufilét csikokra. Vgja fel a gombat
darabokra. A hagymat pucolja meg és végja fel apréra.
Forrésitsa fel az olajat és adja hozz4 a hdst, siisse meg a
kiils6 feltletét, majd adja hozzéd a gombét és az egészet
jOl siisse at. Adja hozzd a bort és a leves stritményt.
Adja hozza a sét, borsot és a tejszinhabot. J6I keverje
Ossze. Allitsa be a hémérsékletet kb. 3 percre a ,Me-
legités” fokozatra. Talalja részti burgonyaval vagy rizzsel.
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Keleti csirkemaj

2509 csirkemdj

2 csomé Ujhagyma

100g kukorica

100g borsé

1 doboz mandarin szeletek
olivaolaj

s0

bors

Tydkhusleves :
2 csésze safrannyal izesitett rizs

Forrésitsa fel az olajat.

Vdgja fel kockdkra az Gjhagymaét és piritsa meg (ivegesre
a Hot Plate serpeny6ben.

Adja hozza ezt kdvet6en a csirkemadjat, kukoricét,

borsét és a mandarin darabokat és pdrolja kézepes
hémérsékleten.

Adja hozzé a rizst és dntse fel a levessel. Fliszerezze
sdval és borssal és keverije el!

Fejes saléta illik hozza.

Csirke vorésboros szdsszal
8 csirkecomb

200g voroshagyma

2 gerezd fokhagyma
rozmaring

400g burgonya

V2 | vorosbor

olivaolaj

s6

bors

Allitsa a hdszabalyzét a legmagasabb fokozatra!
Helyezze el a serpenyé kdzepén a csirkecombokat,

ha szeretné, vegye le a bériiket. Sézza, borsozza be a
huisokat és piritsa meg egy kicsit mindkét oldalukon
olivaolajon. VAgja fel vékony szeletekre a fokhagymat és
pucolja meg és negyedelje a hagymat. Piritsa (ivegesre
a Hot Plate serpeny6ben a hagymat és a fokhagymat
majd adja hozzd a vordsbort, valamint a meghamozott és
kockdra végott burgonyat!

Izesitse sdval, borssal és rozmaringgal és keverje 6sszel
Allitsa be most a hémérséklet szabalyzdt a kézepes
fokozatra és hagyja f6ni fed6 alatt!

Savanyti maj

2 puha borjuméj

1 nagy hagyma

s6

bors

majorédnna

1 ev6kandl ecet

V2 pohar tejfol

2 ev6kandl kukorica olaj

Szeletelje fel hagymaét és slisse meg livegesre forré ola-
jban a Hot Plate serpeny6ben! Vdgja a méjat kockékra,
adja hozzé a fliszereket és tegye be a Hot Plate ser-
penydbe! Adja hozzd a tejfolt és ecetet, és keverje ssze!
Allitsa be most a h6mérséklet szabdlyzdét a melegen
tartas fokozatra, tegye rd a fedét, és hagyja & percig f6ni,
amig mar nem |4thatok véres részek.

Sonkas-sajtos tészta
2509 nyers tészta

150g flistolt sonka

1 hagyma

100g parmezan sajt

1 ev6kanal mélyh(itdtt petrezselyem
s6

bors

30g vaj

Fézze meg a tésztat félig és dllitsa be a Hot Plate
serpeny6t 160°C-ra! Végja fel a fustolt sonkat apré
kockékra és kicsit piritsa meg a Hot Plate serpeny&ben.
Adja hozzd a sonkdhoz az apréra végott hagymat, a vajat
és az el6f6zott tésztdt. Szérja meg reszelt parmezan
sajttal és petrezselyemmel! Fliszerezze izlés szerint és
keverje dssze! Parolja 5 percen keresztiil fed6 alatt 50°C-
on. Uborkasalétat javasolunk hozza!

Cséaszarmorzsa

2 evbkandl vaj

2 ev6kandl cukor

3-4 tojas

1 csipet s6

2 csésze liszt

1 csésze tejszin

fahéj

mazsola

Keverje habosra a vajat folyamatosan adja hozzé a
cukrot, tojassdrgdjat, sot, lisztet és tejszint. Verje fel a
tojasfehérjét és Gvatosan keverje bele a masszaba.
Allitsa a hémérséklet szabélyzét a legmagasabb foko-
zatra! Olvasszon vajat a Hot Plate serpenydben. Egy
fakanallal darabolja fel a tésztat kis darabokra a Hot
Plate serpeny8ben és stisse arany barndra. Szérja meg
mazsoldval. Télalja cseresznye kompédttal vagy pérolt
szilvéval.

Erdei gyiimélcsds desszert

1 kg. fagyasztott vegyes erdei gytimélcs
3 ev6kandl kristdlycukor

1/16 | Grand Marnier (narancslikér)

Allitsa a Hot Plate serpenyd hdszabélyzéjat a legmaga-
sabb fokozatra. Karamellizélja a cukrot és adja hozza

az erdei gylimdlcsoket. Keverje dssze és adja hozza a
narancs likért. Talaija egy gombdc vanilia fagylalttal vagy
tejszinhabbal.

Ham & Eggs

4 tojas

8 szelet sonka

Allitsa be a Hot Plate serpenyét 170C-ra és kb. 1 percen
keresztlil melegitse! Amikor kialszik a jelz6fény tegye be
el6szor a sonkéat a Hot Plate serpeny6be, slisse meg az
egyik oldaldn, majd vegye vissza a hét és forditsa meg a
szeleteket. Usse ra a tojasokat és siisse készre.

Popcorn

/2 csésze nyers popcorn (pattogatott kukorica)

2 evékandl novényi olaj

olvasztott vaj

s0

Tegye a serpeny6be a popcornt és az olajat és fedje le. A
fed6t csak akkor vegye le, ha mar nem hall tovébb pat-
togdst. A pattogatott kukoricét azonnal tegye bele egy
nagy télba. [zlés szerint izesitse séval és/vagy olvasztott

vajjal.

Siilt z6ldség

Vs csésze viz

1 evokanal szdjaszdsz

2 teaskandl szezdmolaj

1 ev6kanal széraz sherry vagy fehérbor

1 tedskanal cukor

1 tedskanal s6

1 evbékanal kukoricakeményité

4 ev6kandl ndvényi olaj

1 nagy zoldpaprika, kimagozva és csikokra vagva
1 nagy hagyma vékony szeletekre vagva

2 gerezd apréra végott fokhagyma

2 tedskanal apréra vagott gyombér

2 nagy sargarépa, kb. 1 cm vastag szeletekre vagva
2 szar zeller, kb. 1 cm vastag szeletekre vagva

Vs kg gomba, megtisztitva és vékonyra szeletelve

1 csésze friss babcsira

1 doboz (250g) bambuszriigy, hidegen leéblitve és
lecsepegtetve

1 doboz (250g) f6tt gesztenye, szeletelve, megmosva és
lecs6pogtetve

Keverje el az els6 7 hozzévalét, hogy egy szdsz keletkez-
zen és tegye félre egy kis talkdban. Melegitse el6 a ser-
peny6t 190°C-ra. Ha a jelz6léampa kialszik, piritsa kb. két
evGkanal olajon a zoldpaprikét, hagymét, fokhagymat és
a gydmbért a serpenydben, dllandé kevergetés mellett
kb. 1 percen keresztiil. Adja hozza a répat és a zellert

és piritsa tovabb kb. 1 percen keresztlil. Ezt kbvet6en
htizza a serpenyd szélére a megpiritott zoldséget és adja
hozza a tobbi zoldséget, majd allandé kevergetés mellett
piritsa tovabb az egészet kb. 2 percen keresztiil. Ontse a
kész szdszt a zOldségre és addig kevergesse a serpeny6-
ben, amig a sz6sz teljesen elvegyll a z6ldséggel és
lassan besir(isddik.

Rizs apré rakokkal

250g tisztitott friss apré rék

250g barna rizs (Siam Patna hosszl szem( rizs)
4 megmosott és kockdra vagott kozepes sargarépa
1 doboz (350 g) csemegekukorica

2 kdzepes, kockara vdgott tjhagyma

1 doboz (300 g) Borsd

1 pohdar fehérbor

1-2 huisleves kocka (izlés szerint)

finomra védgott petrezselyem

200m| tejfdl vagy 200g tejszines sajt

citromlé

Mossuk és szdritsuk meg a rdkokat. Tegylk a rakokat,
a rizst és a zoldséget (a petrezselymet is) az eléme-
legitett Hot Plate serpeny6be és lassu kevergetés
mellett forrasig melegitsiik fel 250ml viz hozzdadasdval.
Csokkentsiik le a hémérsékletet 120°C-ra és f6zziik az
egészet fedd alatt tovabbi 8-10 percig. A rizs felszivja

a vizet és a rak megpuhul. Allandé kevergetés mellett
péroljuk és 8-12 perc elteltével az étel kész lesz. Télalés
elétt adjunk hozza sajtot (tejfolt) és keverjlk dssze.
Tegytk a rdkos rizst a tdnyérokba. Ontsiink ré egy kis
citromlevet és diszitsiik petrezselyemmel.

Garancia: A termékre feltétel nélkdili, 2 éves garancia
érvényes el6dllitasi- és anyaghibdk esetében. Ez a garancia
nincs kihatassal térvényes jogaira.
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Chteli bychom Vam podékovat, Ze jste si vybrali Hot Plate. Hot Plate vynika
svym snadnym a bezpe¢nym pouzivanim. Vezméte prosim na védomf{
nasledujici bezpe¢nostni predpisy, umoziuji spravné pouzivani vyrobku
Hot Plate:

DiileZité bezpeénostni pokyny a vSeobec-
népokyny e
1. Pred zapojenim Hot Platu do elekirické sfté,
Si R‘ozomé prectéte ndvod k pouZziti.

2. Nikdy se nedotykejte horkych povrcht.
Horké nédobi zvedejte pouze ze studené
plastové ¢asti.

3. Zabrarite styku Hot Platu s vodou nebo vih-
kymi pedméty, mohlo by dojit ke zkratu nebo
trazu elekirickym proudem.

4, Nikdy nenechavejte Hot Plate pustény bez
dozoru.

5. Hot Plate skladujte mimo dosah détit

6. KdyZ Hot Plate prévé nepouzivéte, vytdhnéte
jej z elektrické sfte.

7. Pfed rozlozenim, uklizenim nebo ¢isténim,
nechte Hot Plate fadné vychladnout.

8. Nikdy nepouzivejte Hot Plate, kdyZ je porou-
chany kabel nebo samotny Hot Plate

9. O nejblizsim autorizovaném servisu se infor-
mujte u svého lErodejce.

10. Soucéstky, které nebyly vyrobeny piimo pro
Hot Plate, mohou zplisobit nehody:.

11. Nikdy nepouzivejte Hot Plate venku nebo ve
vihkém JJrostFedl’.

12. Nikdy nenechte pfipojny kabel viset pies
hranu stolu a vyhybejte se kontaktu s horkymi
a ostrymi predméty. Dévejte pozor, aby se
pripojka nezamotala.

13. Pokud se Hot Plate nepouziva na pevném
povrchu nebo je vystaven vihkosti nebo harku,
muzZe dojit k deformacim, poskozeni a znehod-
noceni.

14. Pokud je uvnit olej nebo horka tekutina,

v z&dném piipadé s Hot Platem nehybejte.

15. Vamé nédobi Hot Plate pouZivejte pouze na
odpovidajici ucely!

16. Tento ndvod si dejte na takové misto, kde
ho budete mit vzdy po ruce!

17. Nasleduijici fadky ¢téte pozomeé,
predejdete tak nebezpedi ohné, trazu
elektnckym proudem nebo popaleni!

18. Hot Plate nikdy neodkladejte na plastovy
nebo synteticky ubrus.

19. PouZivejte ho na stabilni podioZce.

20. Nikdy nepouzivejte Hot Plate v blizkosti
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hoflavych materidid, jako jsou koberce, ma-
trace, zavésy a podobné.

21. Pokud je Hot Plate nebo jeho piipojka
poskozena, nezapojujte ho do zasuvky.

22. Hot Plate se pfi narazu nebo padu mize
poskodit!

23. Nikdy se béhem provozu, tzn. dokud nenf
piistroj vychladly a dokud je zapojen do zasu-
vky, nedotykejte vamé desLy!

24. Nikdy neodstrarujte reguldtor teploty,
dokud neni vaméd deska vychladla. Cidlo
reguldtoru teploty je také horké!

25. Hot Plate pouzivejte a skladujte mimo
dosah détfl

26. Nikdy negouéivejte kovovy pfibor aﬂ'iné
néstroje! Mohly by poskodit citlivou teflonovou
vrstvul

27. Nenechdvejte Hot Plate ve vodé nebo
vmycce. Moh %/ by se mu rozbit soucast-

ky nebo by mohlo dojit k Grazu elektrickym
proudem!

28. Nikdy nenechévejte pfibor a kuchyriské
pomicky na horké vamé desce. Mohly by se
poskodit

29, Pfred mytim vytahnéte piistroj ze zasuvky a
pied opétovnym zapojenim se ujistéte, zda je
z&strcka sucha.

30. Pozor! PouZivejte vyhradné pfipojku vhod-
nou pro toto zafizeni!

31. Pokud dojde k poskozeni pripojky, vymeérite

ji pouze za novou nebo z autorizovaného ser-
visu. V43 Prodejce Vam rad poradi.

32. Déti nesmi tento pfistroj pouzivat jako

hracku.

33. Tento pfistroj neni urten k pouziti osobami
(také détmi) se snizenymi nebo omezenymi
senzorickymi, télesnymi nebo duevnimi scho-
pnostmi nebo s nedostatecnymi zkuSenostmi |
nebo znalostmi, pokud nejsou pro svoji bez-
pecnost pod dozorem odpovédné osoby nebo
pokud jim neni vysvétlen zptsob fungovani
pristroje.

34. Je zakézéno Fouil’vatjiné druhy pfipojek
nebo délkové oviadace!

A na z&vér Vdm preje hodné radostnych chvil
s Va§im novym Hot Platem!

Technické udaje:

230V ~ 50 Hz

1300 W

0°C-190°C

LIKVIDACE

EPU ukonéeni Zivotnosti neodhazujte vyrobek do domovniho odpadu.

Odevzdejte jej na sbérném misté k recyklaci elekirickych a elektronickych
pristrojti. Je to vyznaceno timto symbolem na vyrobku, v névodu k obsluze
a na obalu. Informujte se o sbérnych mistech, provozované vasim prode-
jcem nebo mistnimi trady. Opétovné zhodnoceni a recyklace odpadnich
pristroji jsou diilezitym pfispévkem k ochrané nageho zivotniho prostiedt.

q

Tento vyrobek odpovidé evropskym smérnicim.
Névod k pouZiti:

DULEZITE: Pfed pouzitim pr
jediého oleje!

éte varnou trochou

1) Zapojeni do elektiiny:
Zapojte regulator teploty do pfipojky pro regulator teploty Hot Plate.
Zapojte kabel do zasuvky.

2) Nastaveni teploty:

Sprévné nastaveni teploty je nakresleno na regulatoru teploty. Zvolte poza-
dovanou teplotu tak, Ze regulator teploty nato¢ite do poZadované pozice
Vvici kontrolnimu svétylku.

Kontrolni svétylko sviti, dokud se varnd nddoba nezahfeje na pozadovanou
teplotu.

3) Vareni:

Kontrolka sama zhasne, kdyz varna nadoba doséhne pozadované teploty.
Nyni mlZete zagit vafit! Hot Platu trvéd cca. 8 minut, neZ se zahieje na
nejvy$si moznou teplotu.

4) Po pouziti:

Reguldtor teploty otocte do polohy OFF a vytahnéte kabel ze zdsuvky.
Regulétor teploty vytdhnéte z Hot Platu az po vychiadnuti!

Studenou pénev pro snazsi vycisténi vyjméte z plastového doku.

Hot Plate umyjte pomoci teplé vody a trosky saponatu.

K ¢isténi Hot Plate nikdy nepouzivejte draténku nebo pisek!

Dévejte pozor, aby na zadnf strané varné plochy neztistala vihkest, mohla
by poskodit elektronické ¢asti.

Doporuéené teploty: &4

190 °C: Steaky a minutky

170 °C - 190 °C: Grilovan4 jidla a pe¢ena masa (jehnéci, kufeci, krut)

150 °C - 170 °C: Palacinky, omelety, vaje¢né pokrmy, $unka, sekand,
smazeny syr

120 °C - 150 °C: Grilovana zelenina, zapecené housky, pomalé grilovani
celych ryb

90 °C - 120 °C: Oméacky, jidla s mlékem, napf. Sod¢, vafend ryze, Paella

0 °C - 90 °C: Udrzovani jidel teplych, napafovani zeleniny bez vody, dusent,
ohfivanf

Spravna teplota pro vSechny druhy pou#iti:

Grilovani: Na 190 °C (bez pokli¢ky), s velmi malym mnozstvi oleje nebo
liplné bez oleje, muzZete grilovat maso, driibeZi, zeleninu nebo mofské
plody. MZete takio pfipravit marinovand jidla. Nechte maso opéct na jedné
strang, pak ho otocte na druhou.

Peéeni: Na 190 °C, s velmi malym mnoZstvim oleje nebo (ipiné bez oleje,
mUZete na panvi zprudka smazit, dokud se jidlo zcela neusmazi. Pokud
nechcete, aby olej stifkal kolem, piikryjte panev poklici.

Restovani: Na 170-190 °C s poklici mtizete pomalu restovat vétsi kusy
masa, driibez nebo zeleninu. MiZete pouzit velmi malé mnozZstvi oleje nebo
zadny olej.

Piedpedeni: Na malém mnozstvi jedlého oleje na 170-190 °C si Ize
pokrmy predpéci. Pe¢eme, dokud obé strany nezriizovi.

Spravna teplota pro vechny druhy pouZiti:

Pecent: Jidla jako palacinky nebo pokrmy z vajec, slaninu a parky peceme
a grilujeme na 170 °C, dokud dostatecné nezhnédnou. Tuk z pénve pak
otfeme papirovym ubrouskem.

Vaieni: S piklopenou poklici mizete pfipravovat jidla za pomoci pary.
Na pénev dejte zeleninu nebo jiné suroviny a pfidejte 0,2 - 0,4 litru vody.
Priklopte poklicku a zapnéte piistroj na 190 °C. Az se voda zaéne vaiit,
snizte teplotu na 120 °C.

Varte, dokud neni jidlo hotovo. Priibézné kontrolujte mnozstvi vody, a

v pfipadé potieby ho dopliite.

Nikdy nenechte tekutinu tpiné vypafit!

Vareni v pare: Po pfedpeceni mlzete jidla vafit v pafe s 0,2-0,4 litry teku-
tiny (napf. vody, vina, hovéziho vyvaru) pfi stredni teploté (160 - 170 °C),
dokud do nich neptjde snadno zapichnout vidli¢ka. Priibézné kontrolujte
mnozstvi vody, a pokud bude potieba, dolijte ji.

Nikdy nenechte tekutinu dplné vyparit!

Ohiivani: Studend, hotova jidla si miizete ohrat. Rozehfejte panev na

90 - 120 °C, vychladlé jidlo dejte na panev a pfikryjte ho poklici. Pokud je
potieba, jidlo michejte, dokud se neohfeje.

Nikdy nenechte panev tipiné vysusit!

Udrzovani v teplém stavu: Hotovd jidla miiZete udrzovat tepld v panvi
prikryté poklickou. Kdyz je jidlo hotové nebo ohfaté, otocte reguldtor teploty
do stavu ON. Jidlo obéas promichejte.

Nikdy nenechte panev tiplné vysusit!

Uzasné recepty:

Stiedomoi'ské krevety

250 g krevet

250 g zampién(

30 g hluboce zamrazené petrzelky
2 hlavicky ¢esneku

4 |zice olivového oleje

1/6 | bilého vina

Krevety rozmrazte. Houby nakrjejte na kousky. Cesnek
oloupejte a nakréjejte na kousky. V Hot Platu rozpalte
olej a orestujte houby i krevety. Pfidejte ¢esnek a petrzel.
Kdyz se vypaifi tekutiny, pokrm osolte a opeprete a zalijte.
bilym vinem. Podavejte s bilym pecivem.

Teleci fizky na viné

400 g telecich fizka

250 g zampidnG

100 g ¢esneku

1 IZice zdkladu na teleci polévku
1/8 | bilého vina (Rizlingu)

2 sklenice smetany

3 Izice olivového oleje

Teleci fizky nakrdjejte na plétky. Nakrajejte Zampidny.
Oloupejte a nakréjejte ¢esnek. Rozpalite olej, piidejte
maso a predpectie ho, pak piidejte houby a nechte vafit.
Pridejte vino a zéklad na polévku. Pridejte sUl, pepf a
smetanu. Dobfe zamichejte. Teplotu nastavte na cca. 3
minuty na ,,ohfivani“. Podévejie s hranolkami nebo s ryzi.

Kuieci jatra na orientalni zpiisob

250 g kurecich jater

2 svazky jarni cibulky

100 g kukufice

100 g hrasku

1 plechovka mandarinek

olivovy olej

sl

pepf

kufeci vyvar

2 8alky ryze uvatené se $afranem

Rozpalte olej. Cibule nakréjejte na koletka, nechte
ji na Hot Platu zesklovatét. Pridejte kufecf jétra, pak
kukufici, pept a kusy mandarinky a vatte na stredni
teplotu. Pridejte ryzi a zalijte vyvarem. Pfidejte stl, pepf,
promichejte. Dobfe chutnd se zelenym saldtem.

Kufe v oméaéce z éerveného vina
8 kufecich stehen
200 g cibule
2 palice ¢esneku
rozmaryn
400 g brambor
2 | Eerveného vina
olivovy olej
sal
pepf
11



Nastavte teplotu na nejvy3si moznou! Stehna rozkrojte
na ptl a podle chuti stahnéte kdiZi. Maso prosolie a
opepiete, pak ho trochu propecéte z obou stran na olivo-
vém oleji. Cesnek nakréjejte na plétky, cibule oloupejte
a rozétvrtte. Potom je nechte na Hot Platu zesklovatét,
pridejte ¢ervené vino, a oloupané, na kosti¢ky nakrdjené
brambory! Dochutte pepiem, soli, rozmarynem, a véechno
promichejte! Teplotu nastavte na stfedni vykon a nechte
jidlo vafit!

Jatra na kyselo

2 mékhych telecich jater

1 velké cibule

sal

pepr

majoranka

1 Izice octa

V2 sklenice zakysané smetany

2 |zice kukufi¢ného olejel

Cibuli nakréjejte na krouzky a nechte nia Hot Platu na
rozpaleném oleji zesklovatét! Jatra nakrajejte na kostky
a spolu s kofenim dejte na Hot Plate! Pfidejte smeta-
nu, ocet a zamichejte! Teplotu nastavte na ,udrzovani
teplé®, prikryjte a nechte 5 minut vafit, dokud se z jater
nevypafi veskerd krev.

Téstoviny se syrem a Sunkou

250 g téstovin

150 g uzené Sunky

1 cibule

100 g syru Parmazén

1 IZice mrazené petrzelky

sul

pepf

30 g masla

Teéstoviny uvaite do polotvrda, pak nastavte Hot Plate
na 160 °C! Nakréjejte uzenou Sunku na malé kostky a
krétce je opette. K Sunce pfidejte nadrobno nakrdjenou
cibuli, méslo a predvarené téstoviny. Posypte nastrou-

hanym Parmazénem a petrzelkou! Podle libosti dochutte,

zamichejte. Vaite na 50 °C, 5 minut. Podévejte s okurk-
ovym salatern!

Cisafiiiv trhanec

2 |zice masla

2 |zice cukru

3-4 ks vajec

1 $petka soli

2 hrnky tésta

1 hrnek $lehacky

skofice

rozinky

Zpénte maslo, piidavejte do néj cukr, Zloutky, stl, mouky
a mléko. Uslehejte $lehacku a opatrné ji vmichejte do
pfipravené smési. Teplotu si nastavte na maximum.
Rozpustte maslo. Piihodte Izici mouky a opecte ji do
zlatohnéda. Tésto prohnétte a rozdélte ho 2 dievénymi
nebo umélohmotnymi vidlickami na malé kosticka. Pfi-
sypte hrozinky. Podévejte s tfesfiovym nebo Svestkovym
kompotem.

Sedmihradsky ovocny dezert

1 bali¢ek zamrazené sedmihradské ovocné smési
3 Izice cukru krystal
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1/16 | Grand Manier (pomeranc¢ového likéru)

Hot Plate nastavte na nejvy$si teplotu. Zkaramelizujte
cukr a pfidejte ovoce. Promichejte a polijte pomer-
anc¢ovym likérem. Podévejte s kope¢kem vanilkové
zmrzliny nebo Slehackou.

Omeleta se Sunkou
4 vejce
8 plétkd slaniny

Zapnéte Hot Plate na 170 °C a nechte ho asi 1 minut
rozhtivat! Az zhasne kontrolka, dejte na Hot Plate
slaninu, a z jedné strany ji opecte, snizte teplotu a otocte
ji na druhou stranu. Pridejte vejce a dopecte.

Popcorn

1/2 $élku syrového popcornu

2 Izice rostlinného oleje

rozpusténé maslo

sul

Na pénev dejte olej a popcorn, a piikryjte je. Poklicku
zdvihnéte, az prestanou praskavé zvuky. Pak popcorn
vsypte do velké misy. Podle libosti dosolte a/nebo polijte
rozpusténym méslem.

Grilovana zelenina

Vs §alku vody

1 Izice s6jové omacky

2 Izicky sezamového oleje

1 Izice suchého sherry nebo bilého vina
1 Izicka cukru

1 Izicka soli

1 Izice kukufi¢ného skrobu

4 |zice rostlinného oleje

1 velkd zelend paprika, ocisténd a nakrdjena na kousky
1 velka cibule nakrédjené na prouzky

_ 2 hlavicky ¢esneku, nakrdjené najemno
" 2 lzicky zézvoru, nakréjeného najemno

2 velké mrkve, nakréjené na 1 cm tlustd kolecka

2 celery, nakrajené na 1 cm tlusté kousky

Vs kg zampiond, ocisténych a nakrajenych na platky

1 8alek cerstvych fazolovych vyhonkd

1 plechovka (250 g) bambusovych vyhonkd

1 plechovka (250 g) predvaienych kastand, nakrdjenych
na kousky, omytych a osusenych

Smichejte prvnich 7 ingredienci v misce a rozdélte na
dveé ¢ésti. Predehrejte si panev na 190 °C. Kdyz zhasne
kontrolka, dejte na panev 2 |zice rostlinného oleje,
zelenou papriku, cibuli, ¢esnek a zézvor a 1 minutu za
neustalého michani opékejte. Pfidejte mrkev a celer a
duste dal$i minutu. Pak odsunite zeleninu na stranu a
pfidejte zbylou zeleninu a za pribé&zného michani duste
dalsi 2 minuty. Hotovou omécku smichejte se zeleninou,
a tak dlouho michejte na panvi, az se omacka se zeleni-
nou spaji a zaéne houstnout.

Ryze s rakem

250 g ocisténého cerstvého raka

250 g pfirodni ryze (dlouhozrnné Siam Patna)
4 umyté a na kosticky nakréjené mrkve

1 plechovka (350 g) kukufice

2 stfedni, na kosti¢ky nakréjené cibule

1 plechovka (300 g) hrésku

1 sklenice bilého vina

1-2 polévkové kostky

najemno nakréjend petrzelka

200 ml smetany nebo 200 g taveného syra

citronové Stava

Omyjte a osuste raka. Dejte do piedehiatého Hot Platu
raka, ryzi a zeleninu (véetné petrzele) a za pomalého
michani pfivedte s 250 ml vody do varu. Snizte teplotu
na 120 °C a prikryté varte cca. 8-10 minut. RyZe by
méla vsdknout vodu a rak by mél byt uvareny. Pribézné
michejte, za 8-12 minut bude jidlo hotové. Pred
podévanim pridejte syr (smetanu) a vée zamichejte.
Podévejte na talife. Polijte citronovou $tavou a posypte
petrzelkou.

Zaruka: Na tento vyrobek se vztahuje neomezend dvou-
letd zaruka na v8echny vady z vyroby a na vady materia-
lu. Tato zaruka nijak neovliviuje vase zdkonnd prava.

Navod na pouZitie elektrickej panvice Hot Plate

Dakujeme, e ste si vybrali elektricki panvicu Hot Plate. Hot Plate je
vyrobok, ktory sa da velmi lahko a bezpe¢ne pouzivat. Dodrziavajte
nasledujtice pokyny, aby ste panvicu Hot Plate sprévne pouzivali:

Délezité bezpecnostné pokyny a vSe-
obecné pokyny:

1. Skor nez zaCnete pouzivat panvicu Hot Plate,
pozome si precitajte tento ndvod.

2. Nikdy sa nedotykajte horiceho povrchu.
Hordcu panvicu chytaijte len za studené Casti
zumelej hmoty.

3. Dbaijte na to, aby panvica Hot Plate neprisla
do kontaktu s vodou ¢i inymi kvapalinami, aby
ste zabranili skratu alebo Urazu ef()aktn'ckym
pradom.

4. Nikdy nenechévajte Hot Plate v prevadzke
bez dozoru.

5. Hot Plate uchovavajte mimo dosahu detil

6. Ak Hot Plate uz nepouzivate, vytiahnite kabel
z elektricke;j siete.

7. Skér nez panvicu Hot Plate odloZite, ro-
zoberiete alebo oistite nechajte ju poriadne
vychladntit

8. Nikdy nepouzivajte Hot Plate s poSkodenymi
rozvodmi elektrickej energie. Panvicu Hot Plate
nepouzivajte, ak je poskodena.

9. Kontakt na najblizsieho oficidlineho posky-
tovatefa servisnych sluzieb vdm poskytne
obchodny zéstupca Hot Plate.

10. Sticiastky, ktoré nie st vyrobené pre pan-
vicu Hot Plate m6zu sposobit Uraz.

11. Nikdy nepouzivajte Hot Plate vo volne;j
prirode ani vihkom prostredi.

12. Nikdy neveSajte napdjaci kabel cez okraj
stola a chrérite ho pred horticimi a ostrymi
predmetmi. Dbajte na to, aby sa napéjaci kébel

nezamotal.
13. Ak nepouzivate panvicu Hot Plate na
Eevr)or_n povrchu alebo ak ju vystavujete vih-

osti Ci Ziaru, mdZe sa vyrobok deformovat i
poskodit alebo méZe dojst k trazu.
14. Nikdy nehybte panvicou Hot Plate, ked je
v nej honica kvapalina alebo hortici olej.
15. Elektricku fpanvicu Hot Plate pouzivajte len
v stilade s jgj funkciami!
16. Tento ndvod odloZte tak, aby ste ho mali
vzdy poruke!
17. Pozome si preéitajte nasleduijtice riad-
ky, aby ste predisli nebezpecenstvu vzniku
poziaruy, tirazu elektrickym priidom alebo
nebezpecenstvu popalenial
18. Nikdy.nepouZivajte panvicu Hot Plate na
obruse z umelej alebo synteticke;j ldtky.
19. Vizdy pouzivajte stabilnt podioZku.
20. Nikdy nepouzivajte panvicu Hot Plate
v blizkosti horfavych materiélov, napr. koberce,
matrace, zavesy a pod.
21. Nikdy nezapdjajte poskodenu panvicu ani
zZastreku.
22. Panvica Hot Plate sa méZe v dosledku
silného narazu alebo padu poskoditl.
23. Nikdy nechytajte platnicku, ked je zariade-
nie v prevadzke. Mozete ju chytit az po Gplnom
vychladnutf panvice alebo po jej vypnuti.
24. Nikdy nevytahuijte termoregulator z konek-
tora skér, neZ platnicka vychladne. Aj teplotny
snima€ na termoreguldtori je hortici!
25, Hot Plate pouZivajte a uchovavajte mimo
dosahu deti!
26. Na panvicu nikdy neaplikujte kovové
lS%gEynské pomocky! Mozu narusit vrstvu

|

27. Nikdy nenechaite panvicu Hot Plate priamo
vo vode Ci v dreze. MGZe to znicit zariadenie
alebo sposobit tiraz elektrickym pridom!
28. Kuchynské pomé?\hy nikdy nenechévaijte
na hortcej platnicke. Moze sa poskodit
29. Pred Cistenim vytiahnite zariadenie zo siete
a pred dalsim zapojenim sa uistite, Ze zdstréka
zariadenia je celkom suché.
30. Pozor! MézZete pouzivat len také napéjacie
kable, ktoré sti vhodné pre zariadenie!
31. Ak sa poskodi nap?acf kébel, mbZe sa
vymenit len za kabel od vyrobcu alebo zo
servisu. V takomto pripade poziadajte o pomoc
zakaznicku sluzbu.
32. Deti nesmti zariadenie pouzivat ako hracku.
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33. Toto zariadenie nie je urené pre osoby
(ani deti), ktorych senzorické, telesné alebo
mentalne schopnosti su znizené alebo ob-
medzené alebo majli nedostatok skisenosti
alebo znalosti, ak nie sti pod dozorom osoby
za nich zodpovedne;j alebo neboli o pouzivani
zariadenia informované.

34. Zariadenie neoviadajte externym Casovym
spinacom ani extenym dialkovym oviddanim!
Prajeme vam prijemnti z&bavu pri pouZivani
panvice Hot Plate!

Technické udaje:
230V ~ 50 Hz
1300 W
0°C-190°C

LIKVIDACIA

ENevyhadzujte vyrobok po ukonéenf jeho Zivotnosti do komunalneho
odpadu. Zaneste ho na zberné miesto na recykléciu elektrickych
==, elektronickych zariadeni. Toto je udané symbolom na vyrobku, v
névode na pouzitie a na obale. Informujte sa o zbernych miestach, ktoré st
prevédzkované Vasim obchodnikom alebo miestnymi Gradmi. Dalsie zhod-
notenie a recykldcia starych zariadeni je dolezitym prinosom k ochrane
nasho Zivotného prostredia.

q

Tento vyrobok zodpoveda eurépskym normam.

Névod na pouZitie:
DOLEZITE: Skér nez diete panvicu do prevadzky natrite jej pov-
rch malym mnozstvom stolového oleja!

1.) Uvedenie do prevadzky:
Zapojte termoreguldtor do konektora na panvici Hot Plate. Zastrcte
zéstréku do zasuvky.

2.) Nastavenie teploty:

Sprévne nastavenia teploty je zobrazené na termoregulaénom spinaci.
Pozadovant teplotu nastavite oto¢enim spinaca smerom ku kontrolnej
Ziarovke do pozadovanej polohy.

Kontrolnd ziarovka bude svietit, kym sa zariadenie dostato¢ne nezohreje.

3.) Varenie:

Kontrolnd Ziarovka sa vypne pri dosiahnuti pozadovanej teploty.

Mozete zacat varit! Trvé priblizne 8 mindt, kym sa panvica Hot Plate zahreje
na najvyssiu teplotu.

4.) Po poutziti:

Termoregulaény spinac otocte do polohy OFF a vytiahnite zastréku zo za-
suvky. Termoreguldtor vytiahnite z panvice Hot Plate aZ ked panvica tplne
vychladne. Studenti panvicu vytiahnite z plastového obalu, aby ste ju mohli
lepsie ogistit. Panvicu Hot Plate cistite teplou vodou a malym mnoZstvom
¢istiaceho prostriedku. Nikdy nepouzivajte abrazivny istiaci prostriedok
ani drétenky. Dbajte na to, aby zadna cast platnicky nezostala vihka. Préve
tato moze prist do kontaktu s elektronikou.

Termoregulétor:

190 °C: bifteky a rychlo pecené masd

170 °C - 190 °C: grilované jedld a pe¢ené mésa (baranie, kuracie, mor¢a
150 °C - 170 °C: palaeinky, vajcia so slaninou, jedla z vajec, Sunka, sekana,
prazeny syr

120 °C - 150 °C: opekanie zeleniny, pecenie chleba, pomalé grilovanie
celych ryb

90 °C - 120 °C: omécky, mliecne jedld, napr.: vanilkovy puding; varenie ryze
alebo paella

0 °C - 90 °C: udrziavanie jedél v teple, dusenie zeleniny nasucho; dusenie,
ohrievanie

Spravna teplota na kazdé pouzitie:

Grilovanie: pri 190 °C a na malom mnozstve oleja (bez pokrievky) mézete
ugrilovat méso, hydinu, zeleninu alebo plody mora. Tymto spésobom
pripravite aj marinované alebo nemarinované jedld. Méso obratte az ked sa
dobre prepecie z jednej strany.

14

Peéenie: pri 190 °C mozete na panvici upiect jedld, kym nie st prepecené
z obidvoch stran, a to na malom mnozstve oleja alebo bez neho. Pri peceni
mozete pouzit pokrievku, aby olej neprskal von.

Prazenie: pri teplote 170 °C - 190 °C mdzete pouzit panvicu aj s pokrievk-
ou na pomalé prazenie vacsich kusov masa, hydiny alebo zeleniny.

V takomto pripade mézete prazit na malom mnozstve oleja alebo bez neho.
Predpecenie: jedla mozete rychlo predpiect pri teplote 170 °C - 190 °C na
malom mnozstve oleja, kym nie st obidve strany prepecené.

Spréavna teplota na kazdé pouZzitie:

Pecenie: Jedld, ako su palacinky, jedla z vajec, slanina alebo parky, mozete
piect alebo grilovat pri teplote 170 °C, kym nie st hnedé podfa vasich
predstév. Olej, ktory zostane v panvici mozete velmi jednoducho odstranit
papierovou kuchynskou utierkou.

Varenie: Pod pokrievkou mézete jedld pripravovat s vyuzitim pary. Do pan-
vice umiestnite zeleninu alebo iné jedld a prilejte 0,2 - 0,4 | vody. Panvicu
prikryte pokrievkou a termoregulacnym spinatom nastavte teplotu 190 °C.
Ked voda za¢ne v panvici vriet, stiahnite teplotu na 120 °C.

Jedl4 varte, kym nie st hotové. Pravidelne kontrolujte mnozstvo vody

v panvici, a ked je to potrebné, dolejte ju.

Nikdy nedovolte, aby sa odparila vietka voda!

Dusenie: Po rychlom predpedeni méZete dovarit jedld v 0,2 - 0,4 | tekutiny
(napr. voda, vino, vyvar) pri miernej teplote (160 °C - 170 °C), pricom pan-
vicu prikryjete pokrievkou a varite, kym jedlo nedokazete fahko prepichndit
vidlickou. Pravidelne kontrolujte mnoZstvo vody v panvici, a ked je to
potrebné, dolejte ju.

Nikdy nedovolte, aby sa odparila vietka voda!

Ohrievanie: Vychladnuté jedld mozete opétovne servirovat, ked ich dobre
ohrejete. Panvicu ohrejte na 90 °C - 120 °C, umiestnite do nej vychladnuté
jedlo a prikryte pokrievkou. Ked je to nevyhnutné, jedlo premiesajte, aby sa
poriadne prehrialo.

Nikdy nedovolte, aby sa odparila vSetka voda!

Udrziavanie jedal v teple: Hotové jedld mozete servirovat v prikrytej
panvici bez toho, aby sa pripiekli. Ked je jedlo hotové alebo ked'ste ho uz
ohriali, otoGte termoregulacny spina¢ do oranzovej polohy ON. Jedlo ob¢as
premiesaijte.

Nikdy nedovolte, aby sa odparila vietka voda!

Vynikajiice recepty:

Krevety zo Stredomoria

250 g kreviet

250 g Sampinénov

30 g mrazenej petrzlenovej viati
2 stri¢ik cesnaku

4 PL olivového oleja

1/6 | bieleho vina

Krevety rozmrazime. Hriby nakrdjame. Cesnak ocistime
a nasekdame na mensie kisky. Na panvici Hot Plane
zohrejeme olej a podusime na fiom krevety a hriby.
Pridame cesnak a petrzlenovt viat. Po odpareni $tavy
dochutime solou a ¢iernym korenim a zalejeme vinom.
Podédvame s bielym chiebom.

Telaci rezen s vinovou omackou
400 g telaci rezen

250 g $ampinénov

100 g cibule

1 PL telacieho vyvaru

1/8 | Rizlingu (biele vino)

2 pohara $fahacky

3 PL olivového oleja

Telacie rezne nakrajame na priizky. Nakrdjame
Sampindny. Ocistime a nakrdjame cibulu.

Ohrejeme olej, polozime don méso a dobre ho
prepec¢ieme, potom priddme hriby a méso nechdme
dusit. Pridame vino a vyvar. Priddme sol, ¢ierne korenie
a sfahacku. Dobre premiesame. Teplotu nastavime do
polohy ,ohrievania® na priblizne 3 mindty. Poddvame

s opekanymi zemiakmi.

Kuracie pecienky na orientalny spdsob
250 g kuracich pecienok

2 zvézky jarnej cibufky

100 g kukurice

100 g hrasku

1 plechovka mandarinok

olivovy olej

sol

¢ierne korenie

slepaci vyvar

2 8alky ryze uvarenej so $afranom

Zohrejeme olej. Cibulu nakrajame na kolieska a v pan-
vici Hot Plate ju podusime do sklovita. Pridéme kuraciu
pecienku, potom kukuricu, hrdSok a mandarinky a ne-
chdme varit pri miernej teplote. Priddme ryzu a podle-

jeme vyvarom. Ochutime solou, korenim a zamie$ame!
K jedlu sa dobre hodi zeleny $alat..

Kura v oméacke z éerveného vina
8 kuracich stehien

200 g cibule

2 struciky cesnaku

rozmarin

400 g zemiakov

2 | ¢erveného vina

olivovy olej

sol

¢ierne korenier

Teplotnym snimac¢om nastavime najvy3siu teplotu!
Kuracie stehnd rozrezeme na polovice a pripadne z nich
odstrénime kozu. Méso osolime, okorenime a na olivo-
vom oleji ho trochu opecieme z oboch stran.

Struciky cesnaku nasekdme najemno, cibulu ocistime
a rozrezeme na $ivrtiny. Cesnak a cibulu podusime do
sklovita na panvici Hot Plate, potom priddme ¢ervené
vino spolu s o¢istenymi a nakrdjanymi zemiakmi!
Dochutime solou, korenim a rozmarinom a cely obsah
panvice dobre premieSame! Teplotny spina¢ nastavime
na mierny stupefi a jedlo varime pod pokrievkou!

Peceii nakyslo

2 makkej telacej pecene
1 velké cibula

sol

¢ierne korenie
majoranka

1 PL octu

2 pohéra Sfahacky

2 PL kukuriéného oleja

Cibulu nakrajame na kolieska a podusime ju do sklovita
na horticom oleji v panvici Hot Plate!

Peceii nakrdjame na kocky a spolu s korenim ju priddme
do panvice Hot Plate!

Prilejeme $lahac¢ku a ocot a dobre premiesame!
Termoregulacny spina¢ nastavime do polohy ,ohriev-
ania“, potom panvicu prikryjeme pokrievkou a jedlo
nechdme 5 mintt dusit, kym sa z:pecienky nevypecie
vSetka krv.

Sunkovo-syrové cestoviny

250 g cestovin
150 g tdenej Sunky

1 cibula

100 g parmezanu

1 PL mrazenej petrzlenovej viati
sof

¢ierne korenie

30 g masla

Cestoviny uvarime do polomékka, potom nastavime
panvicu Hot Plate na 160 °C! Udend $unku nakréjame
na malé kocky a krétko ju oprazime na panvici Hot Plate.
K Sunke priddme cibulu, maslo a predvarené ces-

toviny. Posypeme parmezénom a petrzlenovou viiatou!
Dochutime podla vlastnej chuti a pomieS8ame. Dusime 5
mindt pri 50 °C! Poddvame s uhorkovym $aldtom!

Cisarov trhanec
2 PL masla ’
2 PL cukru

3 - 4 vajcia

Stipka soli

2 8alky muaky

1 8édlka Sfahacky
Skorica

hrozienka

Maslo vymiesame do penista, pricom postupne pridé-
vame cukor, Zftka, sol, mtku a mlieko. Vy$lahame penu
a opatrne ju priddme do cesta. Teplotu nastavime na
najvy$si stupen. Na panvici Hot Plate rozpustime maslo.
Do panvice Hot Plate nalejeme jednu naberacku cesta
a upecieme do zlatista. Cesto oto¢ime a pomocou 2
drevenych alebo plastovych vidli¢iek ho rozdelime na
mensie kiisky. Nasypeme nai hrozienka. Servirujeme

s ¢eresiiovym alebo slivkovym kompétom.

Dezert z lesného ovocia

1 balenie mrazeného lesného ovocia

3 PL krystélového cukru

1/16 | Grand Manier (pomaranéovy likér)

Hot Plate nastavime na najvyssiu teplotu. Cukor
skaramelizujeme a pridéme lesné ovocie. PomieSame

a prilejeme likér. Poddvame s vanilkovou zmrzlinou alebo
so $lahackou.

Vajcia so slaninou

4 vajcia

8 plétkov slaniny

Panvicu Hot Plate zapneme na 170 °C a priblizne 1
minttu ju nechdme predhrievat! Ked sa vypne kontrolnd
Ziarovka, umiestnime na panvicu Hot Plate slaninu,
opecieme ju z jednej strany, potom znizime teplotu

a slaninu oto¢ime. Priddme vajcia a upedieme.

Pukance

V2 §dlka kukurice na pukance
2 PL rastlinného oleja
rozpustené maslo

sof

Do panvice nalejeme olej, nasypeme kukuricu a prikry-
jeme pokrievkou. Pokrievku odstrénime, ked kukurica uz
nebude pukat. Pukar-ce ihned presypeme do velkej misy.
Podra chuti servirujeme so solou alebo s rozpustenym
maslom.

Restovana zelenina



Vs §alka vody

1 PL s6jovej omécky

2 ¢ajové lyzicky sezamového oleja

1 PL suchého sherry alebo bieleho vina

1 ¢ajové lyzicka cukru

1 Cajova lyzicka soli

1 PL kukuri¢ného $krobu

4 PL rastlinného oleja

1 velkd zelena paprika, bez semienok a nakrédjand na
tenké prazky

1 velké cibula, nakrdjand na tenké pruzky

2 striic¢iky cesnaku, nasekany najemno

2 ¢ajové lyziCky zazvoru, nasekany najemno

2 velké mrkvy, nakrdjané na 1 cm hrubé priizky

2 stonky zeleru, nakrdjané na 1 cm hrubé prazky

Vs kg $ampinénoy, oéistené a nakrédjané na tenké plétky
1 8élka Cerstvych fazulovych klickov

1 balenie (250 g) bambusovych klickov, umyté pod
studenou vodou a odkvapkané

1 konzerva (250 g) jedlych gastanov, umyté, odkvapkané
a nakréjané na platky

V malej miske vymie$ame prvych 7 ingrediencii. Vznikne
omécka, ktord odlozime bokom. Panvicu chrejeme na
190 °C. Ked kontrolnd Ziarovka zhasne, pridame do
panvice 2 PL rastlinného oleja, zelent papriku, cibulu,
cesnak a zdzvor a prazime 1 minttu za staleho miesania.
Priddme mrkvu a zeler, prazime dal$iu minttu. Zeleninu
potom zhrnieme na kraj panvice, pridéme ostatnt:
zeleninu a za stdleho mie$ania prazime dalSie 2 mintty.
Na zeleninu nalejeme hotovi omacku a miesame, kym
omécka nepokryje zeleninu a mierne nezhustne.

Ryza s rakom

250 g ocisteného Cerstvého raka

250 g hnedej ryze (dlhozrnné Siam Panta)

4 stredné mrkvy, umyté a nakrajané na kocky
1 balenie (350 g) lahddkovej kukurice

2 stredné jarné cibulky, nakréjané

1 balenie (300 g) hrasku

1 flada bieleho vina

1 - 2 kociek bujénu (podla chuti)

najemno nasekané petrzlenovd vilat

200 mi Slahacky alebo 200 g roztieratefného syra
$tava z citréna

Raka umyjeme a osusime. Déme ho do predhriate]
panvici Hot Plate, priddme ryzu a zeleninu (aj petrzle-
novti viat), podlejeme 250 ml vody a za pomalého
miesania privedieme k varu. Teplotu znizime na 120 °C
a pod pokrievkou varfme priblizne 8 az 10 minut. Ryza
nasiakne vodu a rak sa uvari. Pravidelne miesame. Jedlo
bude hotové za 8 - 12 minit. Pred podédvanim pridéme
syr (Sfahacku) a dobre premieSame. Ryzu s rakom
nalozime na tantere. Pokvapkdme malym mnozstvom
citrénovej $tavy a posypeme petrzlenovou vilatou.

Zaruka: Na tento vyrobok sa vztahuje neobmedzena
dvojro¢na zéruka na vsetky vady vyroby a materidlu. Tato
zaruka nijako neovplyviuje vase zékonné pravo.

Instructiuni de utilizare pentru Hot Plate Dorim s& va multumim, ca ati ales
Hot Plate. Hot Plate este un produs care poate fi folosit deosebit de usor
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si sigur. Va rugam sa respectafi indicatiile de siguranta de mai jos, ca sa
manipulati corect Hot Plate:

Indicatii importate si indicatii generale

1. Cititi cu atentie instructiunile de utilizare
inainte de punerea in functiune a Hot Plate.
2. Nu atingeti niciodata suprafetele fierbintl In
cazul vasului fierbinte prindeti doar partea de
plastic, care este rece.

3. Aveti grija ca Hot Plate sa nu intre in con-
tact cu apa sau alte lichide, pentru a preveni
scurtcirucitarea si electrocutarea.

4. Nu l&sati Hot Plate niciodatd nesupraveg-
heatd in timpul utilizarii!

5. Pastrafi Hot Plate intr-un loc ferit de accesul
copiilort

6. Scoateti din prizd Hot Plate cand nu o
folositi.

7. Lasati Hot Plate sa se raceasca inainte de
depozitare, dezasamblare sau curatare.

8. Nu folositi niciodatd Hot Plate cu cablu
deteriorat sau dacé Hot Plate este defecta.

9. Contactati comerciantul Hot Plate, pentru a
putea lua leg&tura cu cel mai apropiat service
autorizat.

10. Componentele care nu au fost fabricate
special pentru Hot Plate, pot cauza accidente.
11. Nu folositi niciodat Hot Plate in aer liber
sau mediu umed.

12. Nu agétati niciodata cablul de legétura

de marginea mesei, protejati-l de obiectele
fierbinti si ascutite. Aveti grijd s& nu se incurce
cablul.

13. Dacé folositi Hot Plate pe o suprafata
instabilé, o expuneti la umezeald sau cal-
durd, Hot Plate se poate deforma, deteriora i
defecta.

14. Nu miscati niciodaté Hot Plate, dacé
induniru se afl4 lichid sau ulei fierbinte.

15. Folositi tigaia Hot Plate doar conform
destinatiei!

16. Tineti la indemé&nd aceste instructiuni de
utilizare!

17. Cititi cu atentie urmétoarele randuri,
pentru a preveni riscul de incendiu, elec-
trocutare sau ardere!

18. Nu folosifi niciodat& Hot Plate pe fata de
masé din material plastic sau material sintetic.
19. Folositi suport stabil.

20. Nu folositi niciodatd Hot Plate in aprop-
ierea materialelor inflamabile, de ex. covoare,
saltele, perdele etc.

b

21. Nu puneti in functiune Hot Plate, dacé
tigaia este deterioratd sau conectorul este
defect.

22. Hot Plate se poate deteriora in urma unei
lovituri puternice sau la cadere!

23. Nu prindeti niciodata placa de préjire in
timpul functiondrii sau pana nu s-a racit tava,
sau dacé aparatul nu este oprit!

24. Nu indepartati niciodaté termostatul pana
ce placa de prajit nu s-a récit. Si senzorul de
temperatura al termostatului este fierbinte!
25. Utilizati de depozitati Hot Plate intr-un loc
ferit de accesul copiilor!

26. Nu folositi niciodatd ustensile de bucatarie
metalice! Acestea deterioreaza stratul sensibil
de PTFE!

27. Nu Iasati niciodata Hot Plate direct in apa
sau chiuvetd. Aparatul se poate defecta sau
se poate produce electrocutareal

28. Nu lasati niciodata ustensilele de
bucatarie pe placa de prdjire fierbinte. Acest
lucru ar putea deteriora ustensilele.

29. Inainte de curdtare separati aparatul de

la reteaua electrica si inainte de reconectare-
asigurati-va de uscétimea conectorului.

30. Atentie! Este permisa folosirea doar a
conectorului corespunzator aparatului!

31. Dacé s-a deteriorat cablul de legétura

la retea, poate fi inlocuit doar cu cablul de
legatura disponibil la producator sau ser-
vice-ul nostru. In acest caz solicitaij asistenta
serviciului nostru pentru clientj.

32. Nu permiteti copiilor s& utilizeze ca jucérie
acest aparat.

33. Acest aparat nu este destinat utilizarii de
cétre persoane (inclusiv copii) ale caror abil-
itati senzoriale, fizice sau mentale sunt reduse
sau au o experientd sau cunostinie limitate
sau lipsd, dacd nu sunt supravegheate de ca-
tre o persoand responsabild pentru siguranta
lor sau daca nu au fost instruite cu privire la
modul de functionare a aparatului.

34. La exploatarea aparatului este interzisa
folosirea unui comutator extern temporizat
sau a unui sistem de telecomandd separat! -

VA dorim distractie plécuta cu noul dumneav-
oastré Hot Plate!

Date tehnice:
230V ~ 50Hz
1300W
0°C-190°C

ELIMINARE

EzDin acest motiv produsul, la sférsitul duratei sale de functionare ,nu
va fi debarasat impreuna cu gunoiul menajer. Predati-I la punctele
mmm e colectare in vederea reciclarii aparatelor electrice si electronice.
Acest lucru este indicat de acest simbol de pe produs, din instructiu-

nile de utilizare si de pe ambalaj. Informati-vé cu privire la punctele de
colectare pe care le administreaza distribuitorul sau dumneavoastra locale.
Revalorificarea si reciclarea aparatelor uzate este o contributie importanta
la protectia mediului.

C€

Acest produs corespunde directivelor europene.

Instructiuni de utilizare:
IMPORTANT: inainte de folosire ungeti tigaia cu putin ulei de masal

1.) Punerea in functiune:
Conectati termostatul la Hot Plate. Puneti conectorul in priza.

2) Reglarea temperaturii:

Reglérile corecte ale temperaturii sunt indicate pe termostat. Puteti alege
temperatura doritd prin rotirea termostatului la pozitia dorité a lampei de
control.

Lampa de control lumineaza pan la incélzirea aparatului.

3) Gatit:

Lampa de control se stinge la atingerea temperaturii dorite.

Acum puteti incepe sa gétiti. Hot Plate are nevoie de aproximativ 8 minute
pentru a atinge temperatura maxima.

4) Dupa utilizare:

< Rotiti termostatul in pozitia OFF si scoateti conectorul din priza.

Deconectati termostatul de la Hot Plate doar dupé ce aceasta s-a récit.
Scoateti tigaia rece din carcasa de plastic, pentru o curatare mai usoara. La
curétarea Hot Plate folositi apa cald4 si putin detergent de vase. Nu folositi
niciodata solutie abraziva sau burete de sarma!

Aveti grija, sa nu ramana umiditate pe partea dorsala a plécii de préjire,
care ar putea intra in contact cu partea electronica.

Termostat:

190°C: Steak si carnuri fripte rapid

170°-190°C: Grill si carne prajita (miel, pui, curcan)

150°-170°C: Placinte, oud cu guncd, mancaruri cu oud, suncé, drob,
cagcaval pane

120°-150°C: Célirea legumelor, coacerea chiflelor, prijirea incet a pestilor
intregi

90°-120°C: Sosuri, mancaruri cu lapte, de ex.: sos de vanilie, orez sau Paella
0°-90°C: Mentinerea calda a mancarurilor si célirea legumelor faré apa;
indbusire, incalzire

Temp [ atoare la fiecare utilizare:

Grill: La 190° (fara capac) puteti praji cu putin ulei sau fara ulei carne,

came de pasre, legume sau fructe de mare. in acest fel se pot pregéti

i mancaruri marinate si nemarinate. Lasati carnea sa se préjeascé pe o
partea, inainte sa o intoarceti pe cealalta parte.

Copt: in tigaie prajirea este posibila rapid la 190°C cu putin ulei sau fara
ulei, p4na ce mancare se prajeste pe ambele parti. Se poate pune capacul
, ca sd nu saré uleiul.

Prajit: La 170°-190°C puteti préji buc&i mai mari de carne, carne de
pasére sau legume. In acest caz préjirea se face cu foarte putin ulei sau
fara ulei.

Coacere prealabila: La 170°-190°C puteti coace in prealabil rapid
mancarurile cu putin ulei, pana se prajesc pe ambele parti.

Temperatura corespunzatoare la fiecare utilizare:

Copt: Mancarurile precum placintele, cele facute cu oud, slanina, cren-
vurstii pot fi copti sau prajiti la 170°C, pana la atingerea nuantei maronii
dorite. Unsoarea ramasa in tigaie poate fi indepértatd usor cu o laveté de
bucétarie.

Gatit: Cu capacul pus puteti gati la aburi mancarurile. Puneti legumele sau
alte alimente in tigaie si adaugali 0,2-0,41 apa. Asezati capacul pe tigaie si
reglati termostatul la 190°C. Cand apa incepe sé fiarba, reglaii termostatul
la 120°C.

Gétiti mancarea in continuare, pané este gata. Verificati permanent cantita-
tea de apd, completati la nevoie.

Nu lasati niciodata lichidul sa se evapore complet!

Gatire la vapori: Dupa coacerea prealabild mancarurile pot fi gatite la
aburi incet, cu capacul pus, la temperaturd medie (160°-170°) in 0,2-0,4 |
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lichid (de ex. apa, vin, supé din carne de vitd), pana ce furculita intra ugor.
Verificati permanent cantitatea de ap&, completati la nevoie.

Nu lasati niciodata lichidul sa se evapore complet!

incalzire: Mancarurile racite, gata pregétite pot fi servite din nou dupd
incalzire. Incalziti tigaia la 90°-120°C, puneti mancarea rece in tigaie si
agezafi capacul. La nevoie amestecati mancarea pana se incalzeste.

Nu ldsafi niciodata tigaia sa se usuce complet!

Tinere caldé: Puneti tine mancarurile sub capac gata pentru a‘fi servite,
féra ca acestea sé se arda. Cand mancarea este gata sau s-a incalzit, rotiti
termostatul la partea portocalie, in pozitie ON. Amestecati din cand in cand
mancarea.

Nu lasati niciodata tigaia sd se usuce complet!

Retete minunate:

Creveti in stil mediteranean
250g creveti

2509 ciuperci champignon
30g pétrunjel congelat

2 catei de usturoi

4 linguri ulei de mésline

1/6 I vin alb

Decongelati crevetii. Tdiati in bucéti ciupercile.

Curstati usturoiul si tiati-I in bucati. Incingeti uleiu!

in Hot Plate si céliti ciupercile si crevetii. Addugati
usturoiul si patrunjelul. Cand s-a evaporat lichidul,
condimentati cu sare si piper si turnati vinul. Se serveste
cu paine alba.

File de vita cu sos riesling
400g file de vitd

250g ciuperci champignon
100g ceapé .

1 lingura supé de carne de vitd
1/8 riesling (vin alb)

2 cand de smantana

3 linguri ulei de masline

Taiati fasii din feliile de carne de vita. Tdiati ciupercile
champignon. Curétati si maruniifi ceapa.

Incingeti uleiul, adaugati carnea si prajiti-o in prealabil,
apoi adaugati ciupercile si |dsati sé fiarba.

Adéugati vinul si baza de supa.

Adaugati sare, piper si smantana.

Apoi amestecati bine.

Reglati temperatura pentru aprox. 3 minute la pozitia
“incalzire”.

Serviti cu cartofi rosti sau orez.

Ficat de pui in stil oriental
250g ficat de pui

2 legéaturi ceapd verde

100g porumb

100g mazére

1 doza bucdti de mandarine
sare

piper

supé de pui

2 céni de orez fiert cu sofran

Incingeti uleiul.

Taiati ceapa rondele si céliti-o in Hot Plate pana devine
sticloasé.

Adaugati ficatul de pui, porumbul, mazarea si bucatile
de mandarine, ldsati s& fiarba la temperatura medie.
Adaugati orezul si completati cu putina supa.
Condimentati cu sare, piper i amestecati!
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Salata verde se potriveste de minune.

Pui in sos de vin rosu

8 pulpe de pui

200g ceapa

2 céatei de usturoi

rozmarin

400g cartofi

V2 | vin rogu

ulei de mésline

sare

piper

Reglati termostatul la treaptd maxima!

Taiati in jumétate pulpele de pui si luati jos pielea, dupa
gust. Condimentati carnea cu sare §i piper, préjiti un pic
ambele pérti in ulei de masline.

Taiati usturoiul felii subtiri, curdtati ceapa si taiati-o in
sfert. Caliti in Hot Plate ceapa si usturoiul tdiat, pana
devin sticloase, addugati apoi vinul rosu si cartofii
curatati, tiiati cuburi! Puteti condimenta cu sare, piper,
rozmarin, apoi amestecati continutul vasului!

Reglati acum termostatul ia treaptd medie si lasati man-
carea sa fiarba sub capac!

Ficat acrisor

1/2 ficat moale de vitd

1 ceapa mare

sare

piper

oregano

1 linguré de otet

1 cand de smantana

1 lingura ulei de porumb

Taiati ceapa rondele si céliti-o in Hot Plate in ulei incins,
pana devine sticloasa! Taiati ficatul cubulete si puneti-|
impreuna cu condimentele in Hot Plate!

Adaugati smantan4, otet si amestecati!

Reglati termostatul pe treapta “finere caldd”, asezati
capacul si l&sati 5 minute la célit, pand se préjeste tot
sangele din ficat.

Paste cu suncé si cascaval

250g paste fainoase

150g suncé afumata

1 ceapa

100g parmezan

1 linguré pétrunjel congelat

sare

piper

30g unt

Fierbeti pastele al dente, reglati Hot Plate la 160°C}
Taiati sunca afumata in cubulete mici si prajiti scurt in
Hot Plate. Adduati la sunca ceapa maruntitd, untul si
pastele prefierte. Presérati cu parmezan ras si patrunjel!
Condimentati dupé gust, amestecati. Caliti la 50°C sub
capac.

Recomandam servirea cu salaté de castraveti!
Firimituri imperiale

2 linguri de unt

2 linguri de zahar

3-4 oud

1 priz& de sare

2 cani de fain&

1 cand de smantana
scortigoara
stafide

Amestecati pana la spuma untul, addugati treptat
zahérul, gélbenusul de ou, sare, faina si lapte. Bateti
spuma si addugati usor.

Reglati termostatul la treapta maxima. Incingeti untul in
Hot Plate. Puneti un polonic de paste in Hot Plate si pra-
jiti pand la un maro-auriu. Intoarceti pastele si impariiti
in mici patrate cu 2 linguri de lemn sau plastic. Presérafi
stafidele. Serviti cu compot de cirese sau de prune.

Desert cu fructe de padure

1 pachet fructe de padure congelate

3 linguri zahdr tos

1/6 | Grand Manier (lichior de portocale)

Reglati Hot Plate la temperaturd maxima. Caramelizati
zaharul si addugati fructele de padure.

Amestecati si turnati lichiorul de portocale.

Serviti cu un glob de inghetatd de vanilie sau frigca.

Oué cu sunca
4 oud
8 felii bacon slénina

Reglati Hot Plate la 170°C si preincélziti aproximativ

1 minut! Cand se stinge lampa de control, prima data
puneti sldnina in Hot Plate, prajiti-o pe o parte, apoi
reduceti temperatura si intoarceti-o pe cealalta parte.
Ad&ugati oudle si terminati méancarea.

Popcorn

1/2 popcorn crud

2 linguri ulei vegetal
unt topit

sare

Puneti uleiul i popcornul in tigaie si acoperiti. Luati jos
capacul doar dupa ce nu se mai aud pocnituri. Puneti
imediat popcornul intr-un bol mare, serviti dupé gust cu
sare gi/sau unt topit.

Legume la tigaie

1/4 cand de apa

1 lingura sos de soia

2 lingurite ulei de susan

1 lingura sherry sec sau vin alb sec

1 linguritdd zahar

1 lingurit sare

1 linguréd amidon de porumb

4 linguri ulei vegetal

1 ardei verde mare, fard samburi i taiat felii subtiri

1 ceapd mare téiatd felii subiri

2 catei de usturoi, téiai fin

2 linguritd de ghimbir, téiat fin

2 morcovi mari, tdiati oblic in felii de 1 cm

2 tije de telina in felii de T cm

1/4 kg ciuperci champignion, curétati si taiati felii subtiri
1 cand muguri de fasole proaspata

1 pachet (250g) muguri de bambus, spalati si picurati
la rece

1 pachet (250g) dulceaté de castane comestibile, feliat,
spalat si picurat

Amestecati primele 7 ingrediente intr-un bol mic si
puneti-le la o parte.

incalziti tigaia la 90°C. Cand se stinge indicatorul de
pregétire, puneti in tigaie 2 linguri de ulei vegetal,
ardeiul verde, ceapa, usturoiul si ghimbirul i prajiti 1
minut, amestecand incontinuu. Adaugati morcovii si teli-
na, prajiti 1 minut. Apoi asezati legumele pe marginea
tigaii, adaugati restul de legume si préjiti incd 2 minute,
amestecand incontinuu. Turnaii sosul gata pe legume,
amestecati in tigaie pana ce sosu acopera legumele si
incepe sé se ingroage usor.

Orez cu raci

250g raci proaspeti, curatati

250g orez natur (bob lung Siam Patna)
4 morcovi medii spélai si tdiati cubulete
1 cutie (350g) porumb dulce

2 cepe verzi medii, tdiate cubulete

1 cutie (350g) mazdre

1 sticla de vin alb

1-2 cuburi de supéd (dupa gust)
patrunjel téiat fin

200ml smantana sau

2009 branza topita

suc de lamaie

Spélati si uscati racii. Puneti racii, orezul si legumele (si
patrunjelul) in Hot Plate preincaélzit si lasati s& fiarba cu
250ml apa , amestecand incet. Reduceti temperatura la
120°C si lasati sa fiarba sub capac aprox. 8-10 minute.
Astfel orezul absoarbe apa si racii se fierb.

Amestecati continuu. Dupa 8-10 minute mancarea
poate fi servita. Inainte de servire addugati cascaval
(smantana) si amestecati mancarea. Puneti in farfu-

rii orezul cu raci. Turnati un pic de suc de lamaie si
presarati cu patrunjel.



