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Legume la cuptor (opțional)
•Preâncălziți cuptorul la 200°C.
•Curățați legumele alese, pe care le tăiaţi cubuleţe, felii, fâşii, 
după cum doriţi  
•Puneți legumele în coșul friteuză, coşul îl puneţi pe tava de 
scurgere cu acoperire non aderentă.
•Se lasă în cuptor 15-20 minute.
După gust, le puteţi prepara cu ulei şi sare

Pulpe de pui (Copănele) la cuptor cu sos Barbeque
•Preâncălziți cuptorul la 200°C.
•Puneți pulpele de pui în coșul friteuză, coşul îl puneţi pe tava 
de scurgere cu acoperire non aderentă
•Se lasă în cuptor 15 minute.
INGREDIENTE PENTRU SOS:

2 linguri sos Worcestershire
1 lingură muștar
2 linguri miere
2 linguri ketchup
4 linguri oțet
1 lingură ulei
Sare şi piper după gust

Se amestecă bine ingredientele. Gustaţi și condimentaţi sosul 
după gustul dumneavoastră. Serviți pulpele de pui cu sos. 
Opțional, adăugați câteva picături de sos Tabasco.

Somon la cuptor cu sos vinaigrette cu lămâie, usturoi și 
pătrunjel
•Preâncălziți cuptorul la 200°C.
•Puneți somonul în coșul friteuză, coşul îl puneţi pe tava de 
scurgere cu acoperire non aderentă.
•Se lasă în cuptor 15 minute.
INGREDIENTE PENTRU SOS:

2 căței de usturoi
Pătrunjel proaspăt
Zeama de la 1 lămâie
Ulei (aceeași cantitate ca sucul de lămâie)
Sare şi piper după gust

Amestecaţi zeama de lămâie cu celelalte ingrediente. 
Condimentaţi somonul după gustul dumneavoastră.

Şniţele din carne de porc
INGREDIENTE (4 porţii)

3 ouă bătute
3 linguri de lapte
1½ cană pesmet amestecat cu usturoi și pătrunjel
1/2 cană parmezan ras
2 linguri ulei
4 felii carne de porc

MOD DE PREPARARE
•Preâncălziți cuptorul la 200°C.
•Într-un castron se amestecă ouăle cu laptele. În alt castron se 
amestecă pesmetul cu parmezanul.
•Feliile de carne se pun mai întâi în amestecul de ouă cu lapte, 
apoi se tăvălesc în amestecul de pesmet 
•Puneți somonul în coșul friteuză, coşul îl puneţi pe tava de 
scurgere cu acoperire non aderentă.
•Se lasă în cuptor 15 – 20 minute.

Calmar pane la cuptor
INGREDIENTE:
- 1 kg calmar tăiat inele
1 cană de făină
- 2 ouă bătute
- 3 fire de pătrunjel verde
MOD DE PREPARARE
•Preâncălziți cuptorul la 200°C.
•Spălați și scurgeţi de apă inelele de calamar.
•Amestecați ouăle bătute cu pătrunjelul tocat mărunt.
•Săraţi făina după gust și amestecați bine cu amestecul de ouă 
cu pătrunjel.
•Tăvăliţi fiecare inel de calamar în amestecul de ouă și făină.
•Puneți inelele de calmar în coșul friteuză, coşul îl puneţi pe 
tava de scurgere cu acoperire non aderentă.
•Se lasă în cuptor 10 minute.

NOTĂ
Aceste rețete pot fi făcute și pe grătar. Așezați doar coșul pe 
grătar, NU așezați NICIODATĂ tava de scurgere pe grătar. 
Nu așezați niciodată tava de scurgere cu acoperire non 
aderentă pe grătar.
Felicitări pentru achiziționarea tăvii Air-O-Crisp®.cu strat 
de acoperire non aderent ceramică şi cupru Red Rock 
Crisper Tray. Mâncarea este uniform galben auriu și 
crocantă
Cu tava Air-O-Crisp® Red Rock Crisper, alimentele pot fi 
preparate uniform în cuptor fără a fi nevoie să le întoarceţi: 
aerul fierbinte pătrunde în coș și înconjoară alimentele la 
360°. Tava de scurgere cu strat antiaderent poate fi utilizată 
pentru a prinde firimituri, picături sau grăsimi, păstrând 
cuptorul curat. În plus, mesele sănătoase și ușoare pot fi 
preparate fără ulei sau grăsimi. Extrem de ușor de curățat.

CONŢINUT COLET
1 x Coş friteuză
1 x Tavă de scurgere cu strat de acoperire non aderent
1 x Instrucţiuni de folosire

ATENŢIONĂRI
Acest produs nu este o jucărie. A nu se lăsa la îndemâna 

copiilor.
Acest produs este conceput doar pentru uz casnic.
Nu lăsați niciodată mâncarea nesupravegheată în timpul 

gătitului.
Acest produs poate fi utilizat în cuptor la temperatură de 

până la 240°C.
Pentru a evita arsurile, vă recomandăm să folosiți mănuși 

pentru a ține mânerele produsului sau tava de scurgere.
Aveți grijă să nu vă ardeți. Mănușile de bucătărie trebuie să le 

purtaţi după cum credeţi dumneavoastră că este necesar., mai 
ales atunci când introduceți produsul în cuptor și apoi îl 
scoateți.

Nu utilizați obiecte tăioase sau ascuțite în Air-O-Crisp® Red 
Rock Crisper, deoarece acestea pot zgâria tava de scurgere. 
Folosiți numai ustensile din material plastic sau lemn.

Produsul rămâne fierbinte câteva minute, chiar și după 
scoaterea din cuptor.

Lăsaţi produsul să se răcească complet înainte de a-l curăţa.
Folosiţi Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray numai în scopul 

pentru care a fost conceput, conform prezentelor instrucţiuni 
de utilizare!

Doar coșul poate fi așezat pe grătar, tava de scurgere 
NICIODATĂ. Nu așezați niciodată tava de scurgere pe grătar. 

Nu lăsați niciodată alimentele nesupravegheate pentru ca 
acestea să nu se ardă. 
NOTĂ: Produsul poate atinge o temperatură ridicată în cuptor. 
INSTRUCŢIUNI DE FOLOSIRE
Înainte de prima utilizare spălaţi Air-O-Crisp® Red Rock 
Crisper Tray cu apă şi detergent de vase. 
Datorită stratului cu care este acoperită Air-O-Crisp® Red 
Rock Crisper Tray, puteţi prepara alimentele fără ulei sau alte 
grăsimi
Prepararea alimentelor în cuptor:

Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray se poate folosi şi în 
cuptor.

Preâncălziţi cuptorul.
Așezați coșul pe tava de scurgere cu acoperire non aderentă.
Aşezaţi alimentele în coş.
Puneţi Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray în cuptorul 

preâncălzit.
Când mâncarea este gata, scoateți tava de scurgere din 

cuptor folosind mănuși de bucătărie sau un prosop de 
bucătărie rezistent la căldură.
Sugestii pentru timpul și temperatura de gătit.NOTĂ: Timpii 
de coacere pot varia în funcție de tipul și dimensiunea 
cuptorului.

Când coaceți produse congelate, urmați instrucțiunile de pe 
ambalaj.

Poate fi necesar un timp suplimentar de coacere în cazurile 
în care alimentele nu intră în contact direct cu coșul.

Pentru unele alimente, se poate folosi puțin ulei.
Temperatura şi timpul de coacere a alimentelor congelate

  Temperatură 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
Conopidă  200-220°C  20 minute
Slănină  200°C  15 minute

SFATURI PENTRU CURĂŢAREA PRODUSULUI
Înainte de curăţare, lăsaţi produsulu să se răcească complet
Nu folosiţi abiecte tăioase, bureţi abrazivi, substanţe 

chimice, sau prafuri de curăţat
Coşul şi tava se pot curăţa şi în maşina de spălat vase. Cu 

toate acestea, pentru a menține proprietățile acoperirii, se 
recomandă spălarea manuală

Următoarele instrucţiuni sunt foarte importante! Înainte de 
utilizare, citiţi cu atenţie instrucţiunile, urmaţi-le întocmai, şi 
păstraţi-le, pentru a le putea consulta ori de câte ori este 
nevoie Pentru a evita daunele materiale şi vătămările 
corporale, respectaţi indicaţiile de folosire şi de siguranţă. 
Dacă înstrăinaţi produsul terţilor, neapărat înmânaţi şi 
instrucţiunile de folosire!
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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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