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RED ROCK CRISPER TRAY
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Legume la cuptor (optional)

«Preancilziti cuptorul la 200°C.

«Curatati legumele alese, pe care le taia{i cubulete, felii, fasii,
dupa cum doriti

«Puneti legumele in cosul friteuza, cosul il puneti pe tava de
scurgere cu acoperire non aderenta.

«Se lasi in cuptor 15-20 minute.

Dupa gust, le puteti prepara cu ulei si sare

Pulpe de pui (Copdnele) la cuptor cu sos Barbeque
«Preancalziti cuptorul la 200°C.
«Puneti pulpele de pui in cosul friteuza, cosul il puneti pe tava
de scurgere cu acoperire non aderenti
«Se lasa in cuptor 15 minute.
INGREDIENTE PENTRU SOS:

2 linguri sos Worcestershire

1 lingurd mugtar

2 linguri miere

2 linguri ketchup

4 linguri otet

1 lingura ulei

Sare si piper dupa gust
Se amesteca bine ingredientele. Gustati si condimentati sosul
dupi gustul dumneavoastri. Serviti pulpele de pui cu sos.
Optional, addugati cateva picaturi de sos Tabasco.

Somon la cuptor cu sos vinaigrette cu lamdie, usturoi si
pdtrunjel
ePreancalziti cuptorul la 200°C.
«Puneti somonul in cogul friteuzi, cosul il punefi pe tava de
scurgere cu acoperire non aderenta.
«Se lasi in cuptor 15 minute.
INGREDIENTE PENTRU SOS:

2 citei de usturoi

Patrunjel proaspit

Zeama de la 1 lamaie

Ulei (aceeasi cantitate ca sucul de lamaie)

Sare si piper dupa gust
Amestecati zeama de laméie cu celelalte ingrediente.
Condimentati somonul dupa gustul dumneavoastra.

Snitele din carne de porc
INGREDIENTE (4 portii)
3 oud batute
3 linguri de lapte
1% cana pesmet amestecat cu usturoi si patrunjel
1/2 cand parmezan ras
2 linguri ulei
4 felii carne de porc
MOD DE PREPARARE
«Preancilziti cuptorul la 200°C. .
oIntr-un castron se amesteca ouale cu laptele. In alt castron se
amesteca pesmetul cu parmezanul.
«Feliile de carne se pun mai intéi in amestecul de oud cu lapte,
apoi se tavalesc in amestecul de pesmet
ePuneti somonul in cosul friteuzi, cosul il puneti pe tava de
scurgere cu acoperire non aderenta.
«Se lasi in cuptor 15 - 20 minute.

Calmar pane la cuptor

INGREDIENTE:

- 1 kg calmar tdiat inele

1 cana de fdina

- 2 oua batute

- 3 fire de patrunjel verde

MOD DE PREPARARE

Predncalziti cuptorul la 200°C.

«Spilati si scurgeti de apd inelele de calamar.

«Amestecati oudle batute cu pitrunjelul tocat marunt.
«Sarafi fdina dupa gust si amestecati bine cu amestecul de oud
cu patrunjel.

+Taviliti fiecare inel de calamar in amestecul de oua si faina.
«Puneti inelele de calmar in cosul friteuzi, cosul il puneti pe
tava de scurgere cu acoperire non aderenta.

«Se lasd in cuptor 10 minute.

NOTA

Aceste retete pot fi facute i pe gratar. Asezati doar cosul pe
gratar, NU asezati NICIODATA tava de scurgere pe gratar.
Nu asezati niciodata tava de scurgere cu acoperire non
aderenti pe gritar.

Felicitari pentru achizitionarea tavii Air-O-Crisp®.cu strat
de acoperire non aderent ceramica si cupru Red Rock
Crisper Tray. Mancarea este uniform galben auriu si
crocanta

Cu tava Air-O-Crisp® Red Rock Crisper, alimentele pot fi
preparate uniform in cuptor fara a fi nevoie si le intoarceti:
aerul fierbinte patrunde in cos si inconjoara alimentele la
360°. Tava de scurgere cu strat antiaderent poate fi utilizata
pentru a prinde firimituri, picituri sau grasimi, pastrand
cuptorul curat. In plus, mesele sinitoase si usoare pot fi
preparate fara ulei sau grasimi. Extrem de usor de curatat.

Urmitoarele instructiuni sunt foarte importante! Inainte de
utilizare, cititi cu atentie instructiunile, urmati-le intocmai, si
pastrati-le, pentru a le putea consulta ori de cate ori este
nevoie Pentru a evita daunele materiale §i vatamarile
corporale, respectati indicatiile de folosire si de siguranta.
Daci instrainati produsul tertilor, neapdrat inmanati §i
instructiunile de folosire!

CONTINUT COLET

1 x Cos friteuzd

1 x Tavi de scurgere cu strat de acoperire non aderent
1 x Instructiuni de folosire

ATENTIONARI

Acest produs nu este o jucdrie. A nu se lasa la indeména
copiilor.

Acest produs este conceput doar pentru uz casnic.

Nu lasati niciodata mancarea nesupravegheatd in timpul
gititului.

Acest produs poate fi utilizat in cuptor la temperatura de
péna la 240°C.

Pentru a evita arsurile, vd recomandim si folositi manusi
pentru a tine manerele produsului sau tava de scurgere.

Aveti grijd sa nu va ardeti. Manusile de bucatarie trebuie sa le
purtati dupa cum credeti dumneavoastra ca este necesar., mai
ales atunci cdnd introduceti produsul in cuptor si apoi il
scoateti.

Nu utilizati obiecte taioase sau ascutite in Air-O-Crisp® Red
Rock Crisper, deoarece acestea pot zgaria tava de scurgere.
Folositi numai ustensile din material plastic sau lemn.

Produsul rimane fierbinte cateva minute, chiar si dupa
scoaterea din cuptor.

Lasati produsul si se raceascd complet inainte de a-1 curata.

Folositi Air-O-Crisp® Red Rock Crisper TraY numai in scopul
pentru care a fost conceput, conform prezentelor instructiuni
de utilizare!

Doar cosul poate fi asezat pe grétar, tava de scurgere
NICIODATA. Nu asezati niciodata tava de scurgere pe gratar.

Nu lasati niciodata alimentele nesupravegheate pentru ca
acestea sa nu se arda.

NOTA: Produsul poate atinge o temperaturi ridicat in cuptor.

INSTRUCTIUNI DE FOLOSIRE

Inainte de prima utilizare spalati Air-O-Crisp® Red Rock
Crisper Tray cu apd si detergent de vase.

Datorita stratului cu care este acoperitd Air-O-Crisp® Red
Rock Crisper Tray, puteti prepara alimentele fira ulei sau alte
grasimi

Prepararea alimentelor in cuptor:

Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray se poate folosi si in
cuptor.

Preéncilziti cuptorul.

Asezati cosul pe tava de scurgere cu acoperire non aderenta.

Asezati alimentele in cos.

Rune_si Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray in cuptorul
preancilzit.

Cénd mancarea este gata, scoateti tava de scurgere din
cuptor folosind manusi de bucatirie sau un prosop de
bucitdrie rezistent la caldura. .

Sugestii pentru timpul si temperatura de gatit NOTA: Timpii
de coacere pot varia in functie de tipul si dimensiunea
cuptorului.

Cand coaceti produse congelate, urmati instructiunile de pe
ambalaj.

Poate fi necesar un timp suplimentar de coacere in cazurile
in care alimentele nu intra in contact direct cu cosul.

Pentru unele alimente, se poate folosi putin ulei.

Temperatura si timpul de coacere a alimentelor congelate

Temperatura Timp
Aripi de pui 220-240°C 30 minute
Cartofi pai 2 20-240°C 10-15 minute
Pizza 220-240°C 15-20 minute
Broccoli 200-220°C 20 minute
Conopida 200-220°C 20 minute
Slanin 200°C 15 minute

SFATURI PENTRU CURATAREA PRODUSULUI

Inainte de curatare, lisati produsulu sa se raceasci complet

Nu folositi abiecte tdioase, bureti abrazivi, substante
chimice, sau prafuri de curatat

Cosul si tava se pot curata si in magina de spalat vase. Cu
toate acestea, pentru a mentine proprietitile acoperirii, se
recomanda spalarea manuald
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	Sütőben sült zöldség (tetszés szerint)
	• Melegítse elő a sütőt 200°C -ra.
	• Hámozza meg a tetszése szerinti zöldségeket; vágja apró darabokra, csíkokra vagy szeletekre.
	• Tegye a zöldségeket a kosárba, és tegye a tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálcára. 
	• Süsse a sütőben 15-20 percig.
	Ízlés szerint készíthető olajjal és sóval.
	Sütőben sült csirkecomb barbecue mártással
	• Melegítse elő a sütőt 200°C -ra.
	• Tegye a csirkecombot a kosárba, és tegye a tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálcára.
	• Süsse a sütőben 15 percig.
	Hozzávalók a szószhoz:
	- 2 evőkanál Worcestershire-szósz
	- 1 evőkanál mustár
	- 2 evőkanál méz
	- 2 evőkanál ketchup
	- 4 evőkanál ecet
	- 1 evőkanál olaj
	- só és bors
	Alaposan keverje össze a hozzávalókat. Kóstolja meg és az ízlésének megfelelően ízesítse a szószt. A csirkecombokat a szósszal tálalja. Opcionálisan adjon hozzá néhány csepp Tabasco szószt.
	Sütőben sült lazac citromos vinaigrette-vel, fokhagymával és petrezselyemmel
	• Melegítse elő a sütőt 200°C -ra.
	• Helyezze a lazacot a kosárba, és tegye a tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálcára.
	• Süsse a sütőben 15 percig.
	Hozzávalók a szószhoz:
	-  2 gerezd fokhagyma
	- friss petrezselyem
	-  egy citrom leve
	- olaj (ugyanannyi mennyiség, mint a citromlé)
	-  só és bors
	Préselje ki a citrom levét, és keverje össze a többi hozzávalókkal. Ízlés szerint ízesítse a lazacot.
	Rántott sertésszelet

	Hozzávalók (4 személyre):
	- 3 felvert tojás
	- 3 evőkanál tej
	- 1 ½ csésze Zsemlemorzsa fokhagymával és petrezselyemmel
	- 1/2 csésze reszelt parmezán sajt
	- 2 evőkanál olaj
	- 4 szelet sertéshús
	Elkészítés:
	• Melegítse elő a sütőt 200°C -ra.
	• Keverje össze a tojásokat a tejjel egy tálban. Külön keverje össze a zsemlemorzsát a parmezán sajttal.
	• Először tegye a szeleteket a tojás és a tej keverékébe, majd forgassa bele a zsemlemorzsába.
	• Helyezze a panírozott szeleteket a kosárba, és tegye a tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálcára.
	• Süsse a sütőben 15-20 percig.
	Sütőben sütött rántott tintahal
	Hozzávalók:
	- 1 kg tintahalkarika
	- 1 csésze liszt
	- 2 felvert tojás
	- 3 friss szál petrezselyem
	Elkészítés:
	• Melegítse elő a sütőt 200°C -ra.
	• Mossa meg és csepegtesse le a tintahal karikákat.
	• Keverje össze a felvert tojásokat a finomra vágott petrezselyemmel.
	• Sózza meg a lisztet, és keverje jól össze a petrezselymes tojáskeverékkel.
	• Forgasson bele minden tintahalkarikát a tojás és a liszt keverékébe.
	• Helyezze a tintahalkarikákat a kosárba, és tegye a kosarat a tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálcára.
	• Süsse a sütőben 10 percig.
	TUDNIVALÓ: Ezek a receptek a grillrácson is elkészíthetőek. Csak a kosarat tegye a rácsra, a csepptálcát SOHA ne tegye a grillrácsra. Soha ne helyezze a tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálcát a grillrácsra.
	Gratulálunk az Air-O-Crisp® réz-kerámiát tartalmazó tapadásmentes bevonattal ellátott Red Rock Crisper Tray megvásárlásához. Az étel egyenletesen aranysárga és ropogós.
	Az Air-O-Crisp® Red Rock Crisper tálcával az ételeket egyenletesen lehet elkészíteni a sütőben anélkül, hogy meg kellene forgatni: a forró levegő áthatol a kosáron, és 360 ° -ban körbeveszi az ételt.
	A tapadásgátló bevonattal ellátott csepptálca segítségével fel lehet fogni a morzsákat, cseppeket vagy zsírt, a sütő tiszta és biztonságos marad. Ezen felül egészséges és könnyű ételeket lehet készíteni olaj vagy zsír hozzáadása nélkül. Rendkívül könnyen tisztítható.
	A termék első használatba vétele előtt olvassa el figyelmesen ezt a használati utasítást, és őrizze meg biztonságos helyen.
	A készlet tartalma:
	• kosár
	• csepegtető tálca tapadásmentes bevonattal 
	• használati utasítás
	FIGYELMEZTETÉSEK
	•  Ez a termék nem játék. Gyermekektől távol tartandó.
	• Ezt a terméket kizárólag otthoni használatra tervezték.
	• Soha ne hagyja az ételeket sütés közben felügyelet nélkül.
	• Ez a termék sütőben is használható, legfeljebb 240 ° C hőmérsékletig.  
	• Az égési sérülések elkerülése érdekében javasoljuk, hogy kesztyűvel fogja meg a termék fogantyúit vagy  csepptálcáját.
	• Vigyázzon, nehogy megégesse magát. A konyhai kesztyűket saját belátása szerint kell viselni, különösen  akkor, ha a terméket a sütőbe helyezi, majd kiveszi.
	• Ne használjon hegyes vagy éles tárgyakat az Air-O-Crisp® Red Rock Crisper csepptálcában, mert ezek megkarcolhatják a csepptálcát. Csak műanyagból vagy fából készült eszközöket használjon.
	• A termék több percig tartja a hőt, még a sütőből való kivétel után is.
	• Mosogatás előtt a terméknek teljesen le kell hűlnie.
	• Ne használja az Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray-t az ebben az utasításban leírtaktól eltérő célokra.
	• Csak a kosarat szabad a grillrácsra helyezni, a csepptálcát SOHA. Soha ne tegye a csepptálcát a grillrácsra.
	• Az ételt soha ne hagyja felügyelet nélkül, hogy így megvédje az égéstől.
	MEGJEGYZÉS: A termék magas hőmérsékletet érhet el a sütőben.
	Használati útmutató:
	• Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray -t az első használat előtt mossa el vízzel és mosogatószerrel.
	• Az Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray-hez használt tapadásmentes anyagnak köszönhetően a főzés olaj vagy más típusú zsír hozzáadása nélkül is lehetséges. 
	Sütőben sütés:
	Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray használható a sütőben is.
	•  Melegítse elő a sütőt.
	• Helyezze a kosarat a tapadásmentes bevonattal ellátott csepptálcára.
	• Helyezzel az élelmiszert a kosárba. 
	• Helyezze be a terméket a sütőbe.
	• Konyhai kesztyűt vagy hőálló konyharuhát kell használni, amikor az Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray-t kiveszi a sütőből.
	Csepegtető tálca tapadásmentes bevonattal
	• Melegítse elő a sütőt
	• Helyezze az élelmiszert a kosárba.
	• Helyezze be a terméket a sütőbe.
	• Amikor az étel elkészült, vegye ki a csepptálcát konyhai kesztyű vagy hőálló konyharuha segítségével a sütőből.
	Javaslatok a főzési időke és hőmérsékletre 
	MEGJEGYZÉS: A sütési idő a sütő típusától és méretétől függően változhat.
	• Fagyasztott termékek sütésénél kövesse a csomagoláson található utasításokat.
	• További sütési időre lehet szükség olyan esetekben, amikor az étel közvetlenül nem érintkezik a kosárral.
	• Egyes ételekhez kevés olajat lehet használni.
	Élelmiszer Hőmérséklet Sütési idő (körülbelül)
	Mélyfagyasztott
	csirkeszárny 220-240 °C 30 perc
	Mélyfagyasztott
	Pommes Frites 220-240 °C 10-15 perc
	Pizza 220-240 °C 15-20 perc
	Brokkoli 200-220 °C 20 perc
	Karfiol 200-220 °C 20 perc
	Szalonna 200 °C 15 perc
	Tisztítási tanácsok:
	• Mosogatás előtt meg kell győződni arról, hogy a termék teljesen kihűlt-e.
	• Ne használjon súroló szivacsot vagy súrolószert.
	• A kosár és a csepptálca mosogatógépben mosható. A bevonat tulajdonságainak fenntartása érdekében azonban ajánlott kézzel elmosogatni
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