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Pecena zelenina v rare (}volitel’né)
+ Ruru predhrejte na 200 ° C.

+ OSupaijte zeleninu podla vlastného vyberu; nakrajame na malé kusky, pasiky alebo platky.
+ Zeleninu viozte do koSika a polozte na odkvapkavaci plech s neprifnavym povrchom.

+ Pecte v rare 15-20 mindt. Da sa dochutit olejom a solou.

Pecené kuracie stehnd v rure s barbecue omackou

Predhrejte raru na 200 ° C.

+ Kuracie stehn vloZte do koSika a polozte na odkvapkavaci plech s neprifnavym poviakom.
+ Pecte v rire 15 mindt.

Prisady na oméacku:

- 2 polievkové lyzice worcesterskej omacky

- 1 polievkova lyzica horcice

- 2 lyzice medu

- 2 lyzice keCupu

- 4 polievkové lyZice octu

- 1 polievkova lyzica oleja - sof a koreni

Prisady dokladne premieéaLte. Ochutnaite a okorente omacku podla vlastnej chuti. Kuracie stehna podavame s omackou.
Volitelne mozete pridat niekorko kvapiek omacky Tabasco.

Lososa peceného v rure s citrdnovou vinaigretou, cesnakom a petrzlenovou viiatou
Predhrejte rdru na 200 ° C.

+ Lososa vlozte do kosika a polozte na odkvapkavaci plech s neprifnavym povrchom.

+ Pecte v rdre 15 mint.

Prisady do oméacky:

- 2 straciky cesnaku

- Cerstva petrzlenova viat

- citronova Stava

- olej (rovnaké mnoZstvo ako citrénova Stava)

- sol a korenie

Vytlate citrénovu Stavu a premieSajte s ostatnymi prisadami. Lososa okorenime podfa chuti.

Bravcova kotleta Ingrediencie (pre 4 osoby):

- 3 roz§lahané vajcia

- 3 lyzice mlieka

-1 % Salky strihanky s cesnakom a petrzlenovou viiatou
- 1/12 Salky strihaného parmezanu

- 2 lyzice oleja

- 4 platky bravéového mésa

Priprava:

+ Ruru predhrejte na 200 ° C.

+ Vajcia zmieSajte s mliekom v miske. Samostatne premieSajte strihanku s parmezanom.

+ Platky najskér vioZte do zmesi vajec a mlieka a potom z nich urobte strihanku.

+ Obalené platky vloZte do koSika a poloZte na odkvapkavaci plech s neprifnavym povrchom.
+ Pette v rure 15-20 mindt.

Pecena vyprazana chobotnica v rure

Zlozenie:

- 1kg chobotnice

-1 Salka muky

- 2 roz§lahane vajcia

- 3 Cerstvé trsy petrzlenu

Priprava:

+ Raru predhrejte na 200 ° C.

+ Chobotnicové krizky umyte a odkvapkaite.

+ Rozslahané vajitka zmieSame s nadrobno posekanou petrZlenovou viiatou.

+ MUku osolime a dobre premieSame s vaje¢nou zmesou s petrzlenovou viiatou.

+ Kazdy kruzok chobotnice stocte do zmesi vajec a muky.

+ Vlozte chobotnicové krizky do koSa a koSik poloZte na odkvapkavaci plech s neprifnavym povrchom.

+ Pegte v rdre 10 minut.

POZNAMKA: Tieto recepty je mozné pripravit aj na grile. Sta&i poloZit kosik na gril, NIKDY nepokladajte odkvapkavaciu
tacku na gril. Na gril nikdy nedavajte odkvapkavaci plech s antiadhéznym povlakom.



BlahoZelame vam k nakupu misky Red Rock Crisper Tray s neprifnavym povrchom obsahujlicim medent keramiku Air-
O-Crisp®. Jedlo je rovnomerne zlatoZIté a chrumkave.

S podnosom Air-O-Crisp® Red Rock Crisper je mozné jedlo pripravovat v rire rovnomeme bez toho, aby ste sa museli
otacat: hordci vzduch prenika do koSa a obklopuije jedlo 0 360 °.

Odkvapkavaciu misku s neprifnavym povrchom je mozné pouzit na zachytavanie omrviniek, kvapiek alebo mastnoty,
pricom je rdra udrZiavana Cista a bezpecna. Navyse zdravé a fahké jedla je mozné pripravit bez pridania oleja alebo tuku.
Extrémne fahko sa Cisti.

Pred prvym pouzitim vyrobku si pozorne precitajte tento ndvod na obsluhu a ulozte ho na bezpenom mieste.

Obsah supravy:

+ kosik

+ odkvapkavacia tacka s neprifnavym povrchom
+ inStrukcie

UPOZORNENIA

* Tento vyrobok nie je hracka. Uchovavajte mimo dosahu deti.

* Tento vyrobok je urCeny len na domace pouZitie.

* Pogas varenia nikdy nenechavajte jedlo bez dozoru.

* Tento vyrobok je mozné pouZivat aj v rire pri teplotach do 240 ° C.

* Aby ste sa vyhli popaleninam, drzte za rucky alebo odkvapkavaciu misku rukavice.

* Davajte pozor, aby ste sa nespalili. Kuchynské rukavice by ste mali nosit podfa viastného uvazenia, najma pri
vkladani vyrobku do rdry a pri jeho vyberani.

* V/ Air-O-Crisp® Red Rock Crisper nepouzivajte ostré alebo ostré predmety, pretoZe by mohli poSkriabat
odkvapkavaciu misku. PouZivajte iba plastové alebo drevené nastroje.

* Vyrobok uchovava teplo niekorko mint, aj ked ho vyberiete z riry.

* Vlyrobok musi byt pred pranim Uplne vychladnuty.

* Nepouzivajte Red-Rock Crisper Tray Air-O-Crisp® na iné Cely, neZ aké sl popisané v tomto ndvode.

* Kos polozte iba na gril, NIKDY neodkvapkavaite. Odkvapkavaciu misku nikdy nedavajte na gril.

* Nikdy nenechavaite jedlo bez dozoru, aby ste ho chranili pred popaleninami.

POZNAMKA: Vyrobok mdZe v rire dosiahnut v%)soku teplotu, PouZivatelsky manudl:

* Pred prvym pouzitim umyte misku Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray vodou a saponatom.

+ Vdaka neprifnavému materialu pouzitému na Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray je varenie mozné bez
pridania oleja aleho iného druhu tuku.

Pedenie v rire:
Podnos Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray je mozné pouZit aj v rire.

* Ruru predhrejte.

+ K& polozte na odkvapkavaciu misku s neprifnavym povrchom.

+ VloZte potraviny do koSika.

+ Vlozte vyrobok do rary.

+ Na vyberanie misky Air-O-Crisp® Red Rock Crisper Tray z rury pouZivajte kuchynské rukavice alebo ziaruvzdorné
kuchynské utierky.

Odkvapkavacia tacka s neprifnavym povrchom

* Ruru predhrejte

+ Vlozte potraviny do kosika.

+ VloZte vyrobok do rury.

+ Ked je jedlo pripravené, vyberte odkvapkavaci plech z rary pomocou kuchynskych rukavic alebo Ziaruvzdornej
kuchynskej utierky.

Navrhy na &as a teplotu varenia POZNAMKA:

Doba pecenia sa moze Ii8it v zavislosti od typu a velkosti rary.

+ Pri pe¢eni mrazenych vyrobkov sa riadte pokynmi na obale.

+ V pripade, Ze potraviny nie su v priamom kontakte s kosikom, mdZe byt potrebny dalSi ¢as pecenia.
+ Niektoré potraviny m6Zu pouZivat malo oleja.

Potravina Teplotajedla  Cas pripravy (priblizne)
Zmrazené

kuracie kridla 220-240 °C 30 minat

Mrazené

hranolky 220-240 °C 10-15 minut

Pizza 220-240 °C 15-20 minut

Brokolica 200-220 °C 20 minut

Karfiol 200-220 °C 20 minat

Slanina 200°C 15 minat

Tipy na Cistenie:

+ Pred pranim sa uistite, ze vyrobok Uplne vychladol.

+ Nepouzivajte abrazivne ani abrazivne prostriedky.

+ K6$ a odkvapkavacia miska su vhodné do umyvacky riadu. Na zachovanie vlastnosti poviaku sa vSak odporuca prat
ruéne






