


Tipy a triky cz

V horkovzdusné fritéze TESLA je mozné pfipravovat vétsinu jidel, ur¢enych pro klasické trouby, staci
pouze upravit délku pfipravy a teplotu. Teplota a délka ohfevu uvedena v receptu je pouze orientacni.
Pro nejlepsi propeceni, rozlozte ingredience rovhomérné bez prekryvani. Nepreplrujte fritovaci kos.
V poloviné vareni vyjméte ko$ a promichejte ingredience pohybem tam a zpét.

Pro nejlepsi vysledky s Cerstvou zeleninou a brambory, pouzijte alespon 1 polévkovou Izici oleje.
Doporuc¢ujeme pouzivat olej ve spreji.

Ovoce a zeleninu nakrajejte na co nejtenéi platky, aniz by se rozpadly.

U potravin, které vyzaduji obaleni ve strouhance, pfipravujte jidlo v mensich davkach pro rovhomérné
propeceni. Pritlacte strouhanku do suroviny, aby dobre drzela a neodlepovala se.

Hranolky osolte az po vyjmuti.

Nepfipravujte extrémné mastné potraviny nebo z nich odstrante prebytecny tuk.

Tento spotrebi¢ je také skvély pro ohfivani jidla. Nastavte teplotu na 150 °C po dobu 10 minut.
Pokud béhem vareni pridavate susené bylinky a koreni, smichejte je nejdfive s trochou oleje.

Pfi vafeni pouzivejte nasekany ¢esnek, misto rozmackaného.

Cibuli doporuc¢ujeme nakréjet na tenci kolecka.

Nevarte ve spotrebici polévky nebo omacky.

Tlpy a ll‘iky SK

V teplovzdus$nej fritéze TESLA je mozné pripravovat vac¢sinu jedal, uréenych pre klasické rury, staci

iba upravit dizku pripravy a teplotu. Teplota a dizka ohrevu uvedena v recepte je iba orienta¢na.

Pre najlepsie prepecenie, rozlozte ingrediencie rovnomerne bez prekryvania. Nepreplnujte fritovaci kos.
V polovici varenia vyberte ko$ a premiesajte ingrediencie pohybom tam a spét.

Pre najlepsie vysledky s Cerstvou zeleninou a zemiakmi, pouzite aspon 1 polievkov lyZicu oleja.
Odportcame pouzivat olej v spreji.

Ovocie a zeleninu nakrdjajte na ¢o najtensie platky bez toho, aby sa rozpadli.

Pri potravinach, ktoré vyZzaduju obalenie v strihanke, pripravuijte jedlo v mensich davkach pre rovnomer-
né prepecenie. Pritlacte strihanku do suroviny, aby dobre drzala a neodlepovala sa.

Hranol¢eky osolte az po vybrati.

Nepripravujte extrémne mastné potraviny alebo z nich odstrante prebyto¢ny tuk.

Tento spotrebi¢ je tiez skvely na ohrievanie jedla. Nastavte teplotu na 150 °C po dobu 10 mindt.

Pokial poc¢as varenia pridavate susené bylinky a korenie, zmieSajte ich najskor s trochou oleja.

Pri vareni pouzivajte nasekany cesnak, miesto roztlaceného.

Cibulu odpori¢ame nakréjat na tensie kolieska.

Nevarte v spotrebici polievky alebo omacky.

Tips and tricks EN

The TESLA hot air fryer can be used to prepare most dishes designed for conventional ovens, just
adjust the preparation time and temperature. The temperature and heating time indicated in the recipe
are only indicative.

For best browning, spread the ingredients evenly without overlapping. Do not overfill the frying basket.
Halfway through cooking, remove the basket and stir the ingredients in a back and forth motion.

For best results with fresh vegetables and potatoes, use at least 1 tablespoon of oil.

We recommend using spray oil.

Slice fruits and vegetables as thinly as possible without breaking them up.

For foods that require coating in breadcrumbs, prepare food in smaller batches for even cooking.
Press the breadcrumbs into the stock so that they stick well and do not stick.

Salt the fries after removing them.

Do not prepare extremely fatty foods or remove excess fat.

This appliance is also great for reheating food. Set the temperature to 150 °C for 10 minutes.

If you are adding dried herbs and spices during cooking, mix them with a little oil first.

When cooking, use chopped garlic instead of crushed.

We recommend slicing the onion into thinner rounds.

Do not cook soups or sauces in the appliance.

Porady i wskazowki PL

Frytownica na gorgce powietrze TESLA moze byé uzywana do przygotowywania wiekszosci potraw
przeznaczonych do konwencjonalnych piekarnikéw, wystarczy dostosowac czas przygotowania

i temperature. Temperatura i czas podgrzewania podane w przepisie sg jedynie orientacyjne.

Aby uzyska¢ najlepsze przyrumienienie, nalezy rownomiernie roztozy¢ sktadniki, nie naktadajgc ich
na siebie. Nie przepetnia¢ kosza do smazenia.

W potowie gotowania wyja¢ kosz i wymieszaé sktadniki ruchem tam i z powrotem.

Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty w przypadku $wiezych warzyw i ziemniakéw, uzyj co najmniej 1 tyzki
oleju.

Zalecamy uzycie oleju w sprayu.

Pokréj owoce i warzywa tak cienko, jak to mozliwe, bez ich rozdrabniania.

W przypadku potraw, ktére wymagaja panierowania w butce tartej, przygotowuj je w mniejszych par-
tiach, aby zapewnic¢ rownomierne gotowanie. Wcisnij butke tartg w wywar, aby dobrze przylegata i nie
przywierata.

Posdl frytki po ich wyjeciu.

Nie przygotowuj wyjatkowo ttustych potraw ani nie usuwaj nadmiaru ttuszczu.

Urzadzenie doskonale nadaje sie réwniez do odgrzewania potraw. Ustaw temperature na 150°C

na 10 minut.

Jesli podczas gotowania dodajesz suszone ziota i przyprawy, najpierw wymieszaj je z niewielka iloscia
oleju.

Podczas gotowania uzywaj posiekanego czosnku zamiast zmiazdzonego.

Zalecamy krojenie cebuli w ciefisze krazki.

W urzadzeniu nie nalezy gotowaé zup ani soséw.



Smaienyj syr

Vyprazany syr
Tried cheese
Smazony ser

*T 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

4 platky tvrdého syra (kazdy
cca 1 cm tlusty)

1 Salek hladké mouky

2 vejce

1 a 1/2 $alku strouhanky
stl a pepr podle chuti

Suroviny

4 platky tvrdého syra (kazdy asi
1 cm hruby)

1 salka muky

2 vajcia

1 a 1/2 $élky strahanky

sol a korenie podla chuti

@ 20 min

Postup Ccz

e Platky syra obalte dvakrat v klasickém trojobalu - v hladké mouce,
vejci a strouhance.

e Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

e Polozte obalené platky syru do kosiku horkovzdusné fritézy tak,
aby se navzajem nedotykaly a vzduch mohl cirkulovat kolem nich.

e Pokud chcete docilit vice zlatavé barvy, mizete obalené platky
syru lehce zastfiknout olejem ve spreji.

e Smazte syr pfiblizné 10-15 minut, dokud neni zvenku krésné zlata-
vy a kfupavy. Cas mlze zéviset na velikosti a tloustce platk( syru,
takze nezapomente kontrolovat, jak syr béhem smazeni vypada.

e Smazeny syr vyjméte z fritézy a poddvejte s hranolkami
nebo bramborami.

Postup sK

e Platky syra obalte dvakrat v klasickom trojobale - v hladkej muke,
vo vajicku a v struhanke.

e Horkovzdusnu fritézu predhrejte na 200 °C.

e Obalené platky syra vlozte do kosa teplovzdusnej fritézy tak,
aby sa navzajom nedotykali a mohol okolo nich cirkulovat vzduch.

e Ak chcete docielit viac zlatistej farby, méZete obalené platky syra
lahko zastreknt olejom v spreji.

e Smazte syr priblizne 10-15 minut, kym nebude zvonka krasne
zlatisty a chrumkavy. Cas moze zavisiet od velkosti a hribky
platkov syra, preto nezabudnite skontrolovat, ako syr pocCas
vyprazania vyzera.

e Vyprazany syr vyberte z fritézy a podavajte s hranolkami
alebo zemiakmi.

Ingredienis

4 slices of hard cheese (each
about 1 cm thick)

1 cup of flour

2 eggs

1 and 1/2 cup breadcrumbs
salt and pepper to taste

Surowce

4 plastry twardego sera (kazdy
o grubosci okoto 1 cm)

1 szklanka maki

2 jajka

11 1/2 szklanki butki tartej

sOl i pieprz do smaku

Directions EN

e Coat the cheese slices twice in a classic triple layer, in flour, egg
and breadcrumbs.

e Preheat the hot-air fryer to 200 °C.

Place the coated cheese slices in the basket of the hot air fryer

so that they do not touch each other and air can circulate around

them.

If you want to achieve a more golden colour, you can lightly spray

the cheese slices with spray oil.

Fry the cheese for approximately 10-15 minutes until the outside

is beautifully golden and crispy. The time may depend on the size

and thickness of the cheese slices, so be sure to check how the

cheese looks during frying.

Remove the fried cheese from the fryer and serve with chips

or potatoes.

Procedura PL

e Obtoczy¢ plastry sera dwukrotnie w klasycznej potrojnej warstwie,
w mace, jajku i butce tartej.

e Rozgrzac¢ frytkownice do 200°C.

e Umies¢ panierowane plastry sera w koszu frytownicy na gorace
powietrze, tak aby nie stykaly sie ze sobg i aby powietrze mogto
krazy¢ wokét nich.

e Jesli chcesz uzyskac bardziej ztocisty kolor, mozesz lekko spry-
skac plastry sera olejem w sprayu.

e Smazyc¢ ser przez okoto 10-15 minut, az na zewnatrz bedzie piek-
nie ztocisty i chrupigcy. Czas moze zaleze¢ od wielkosci i grubosci
plastrow sera, wiec nalezy sprawdzi¢, jak wyglada ser podczas
smazenia.

e Wyjac¢ usmazony ser z frytkownicy i podawac z frytkami lub ziem-
niakami.



Smazeny kvélak

Vyprazany karfiol
fried cauliflower

Smazony ser

@ 30 min

Suroviny Poatup Cz

1 kvétak e Kvétdk oCistéte a rozdélte na riizicky. RGzicky kvétaku varte

f ? 4 porce|porcie|servings|porcje

100 g hladké mouky v osolené vodé 8-10 minut do lehkého zméknuti (podle velikosti
100 g strouhanky kvétaku). Kvétak by nemél byt az moc mékky, aby se vdm dobre
2 vejce obaloval.

stl a pepr podle chuti e Sced'te kvétak a obalte dvakrat v klasickém trojobalu - v hladké
olej ve spreji mouce, vejci a strouhance.

e Predehrejte horkovzdu$nou fritézu na 200 °C.

e Polozte obaleny kvétak do horkovzdusné fritézy. Pokud chcete
docilit vice zlatavé barvy obaleného kvétaku, mizete lehce
zastriknout olejem ve spreji.

e Podle velikosti rizicek pecte ve fritéze po dobu 15-20 minut.
Kvétdk je potreba béhem peceni promichat, abyste docilili
rovnomeérného propeceni.

Suroviny Postup sK

1 karfiol e Karfiol oCistite a rozdelte na ruzic¢ky. Ruzicky karfiolu varte
100 g hladkej muky 8-10 minut v osolenej vode, kym mierne nezmaknu (podla velkosti

100 g struhanky karfiolu). Karfiol by nemal byt aZ prili§ mé&kky, aby sa vam dobre
2 vajcia obaloval.

sol a korenie podla chuti e Scedte karfiol a obalte dvakréat v klasickom trojobale - v hladkej
olej v spreji muke, vo vajicku a v strihanke.

e Horkovzdusnu fritézu predhrejte na 200 °C.

e Polozte obaleny karfiol do teplovzdusne;j fritézy. Ak chcete
docielit viac zlatiste] farby obaleného karfiolu, méZete ho lahko
zastreknut olejom v spreji.

e Podla velkosti ruziciek pecte vo fritéze po dobu 15-20 minut.
Karfiol je potrebné pocas pecenia premiesat, aby ste docielili
rovnomerné prepecenie.

Ingredienis

1 cauliflower

100 g plain flour

100 g breadcrumbs

2 eggs

salt and pepper to taste
oil spray

Surowce

1 kalafior

100 g zwyktej maki
100 g butki tartej

2 jajka

sOl i pieprz do smaku
olej w sprayu

Directions EN

e Clean the cauliflower and divide it into florets. Boil the cauliflower
florets in salted water for 8-10 minutes until slightly softened
(depending on the size of the cauliflower). The cauliflower should
not be too soft to wrap well.

e Drain the cauliflower and wrap twice in a classic triple layer, plain
flour, egg, breadcrumbs.

e Preheat the hot air fryer to 200 °C.

e Place the coated cauliflower in the air fryer. If you want to achieve
a more golden color of the wrapped cauliflower, you can spray it
lightly with an oil spray.

e Depending on the size of the florets, bake in the deep fryer
for 15-20 minutes. The cauliflower needs to be stirred during
baking to achieve best roast.

Procedura PL

e Oczysci¢ i podzieli¢ kalafior na rézyczki. Gotuj rézyczki kalafiora
w osolonej wodzie przez 8-10 minut, az lekko zmigkng (w zalez-
nosci od wielkosci kalafiora). Kalafior nie powinien by¢ zbyt
miekki, aby mozna go byto dobrze zawing¢.

e Odcedzi¢ kalafiora i obtoczy¢ dwukrotnie w klasycznej potrdjnej
warstwie, zwyklej mace, jajku i butce tartej.

e Rozgrzej frytkownice na gorgce powietrze do 200 °C.

e Umiesc¢ kalafiora w panierce we frytkownicy. Jesli chcesz uzyskaé
bardziej ztocisty kolor panierowanego kalafiora, mozesz lekko
spryskac¢ go olejem w sprayu.

e Piecz we frytkownicy przez 15-20 minut, w zaleznosci od wielko$-
ci rézyczek. Kalafior nalezy wymieszaé w trakcie pieczenia, aby
uzyskac rownomierne upieczenie.



fiureci kridla

Ruracie kridla
Chicken wings

Skrzydetka kurczaka

f ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 kg kurecich kridel

4 |Zice olivového oleje

2 Izicky soli

1 Izicka Cerstvé mletého pepre
2 |zicky papriky (sladké nebo
palivé dle chuti)

1 Izicka cesnekového prasku

1 Izicka cibulového prasku

Suroviny

1 kg kuracich kridel

4 lyzice olivového oleja

2 lyzicky soli

1 lyzicka cerstvo mletého
korenia

2 lyzicky papriky (sladkej alebo
palivej podla chuti)

1 lyzicka cesnakového prasku
1 lyzicka cibulového prasku

@ 30 min

Postup Ccz

e Kureci kfidla omyjte, osuste papirovou utérkou a poté je v mise
promichejte s olivovym olejem.

e V malé misce smichejte stl, pepf, papriku, cesnekovy a cibulovy
prasek. Tuto smés rovhomérné posypte na kfidla a dikladné je
v ni obalte.

e Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

e Vlozte kureci kfidla do fritézy tak, aby se navzajem nedotykala.
Pokud mate vice kfidel nez se vejde do fritézy, pecte je v nékolika
davkach. Pecte cca 25 minut, dokud nejsou kfidla zlatava
a kfupava.

e Béhem peceni kfidla jednou &i dvakrat promichejte nebo otocte,
aby byla rovnomérné propecena.

e Hotova kfidla poddvejte ihned, idealné s dipy dle vasi chuti,
napfiklad s jogurtovym nebo ¢esnekovym dipem.

Postup sK

e Umyte kuracie kridla, osuste ich papierovou utierkou a potom ich
zmiesajte s olivovym olejom v miske.

e V malej miske zmiesajte sol, korenie, papriku, cesnakovy prasok
a cibulovy prasok. Kridla v tejto zmesi dokladne obalte.

e Horkovzdusnu fritézu predhrejte na 200 °C.

e Kuracie kridla vlozte do fritézy tak, aby sa navzajom nedotykali.
Ak mate viac krideliek, ako sa zmesti do fritézy, pripravujte ich
v niekolkych davkach. Pecte priblizne 25 minut, kym kridla nie su
zlatisté a chrumkavé.

e Pocas pecenia kridla raz alebo dvakrat premieSajte alebo otocte,
aby boli rovnomerne upecené.

e Hotové kridla ihned podéavajte, najlepsie s dipom podla vlastného
vyberu, napriklad s jogurtovym alebo cesnakovym dipom.

Ingredienis

1 kg chicken wings

4 tablespoons olive oil

2 teaspoons salt

1 teaspoon freshly ground
pepper

2 teaspoons paprika (sweet or
hot to taste)

1 teaspoon garlic powder

1 teaspoon onion powder

Surowce

1 kg skrzydetek z kurczaka

4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka Swiezo zmielonego
pieprzu

2 tyzeczki papryki (stodkiej lub
ostrej do smaku)

1 tyzeczka czosnku w proszku
1 tyzeczka cebuli w proszku

Directions EN

Wash the chicken wings, dry them with a paper towel and then mix
them with olive oil in a bowl.

In a small bowl, mix salt, pepper, paprika, garlic powder and onion
powder. Sprinkle this mixture evenly over the wings and coat them
thoroughly.

Preheat the hot-air fryer to 200 °C.

Place the chicken wings in the fryer without them touching each
other. If you have more wings than will fit in the fryer, cook them

in several batches. Bake for about 25 minutes until the wings are
golden and crispy.

Stir or flip the wings once or twice during baking to evenly cook
them.

Serve the finished wings immediately, ideally with a dip of your
choice, such as yogurt or garlic dip.

Procedura PL

Skrzydetka kurczaka umyé¢, osuszy¢ recznikiem papierowym,

a nastepnie wymiesza¢ w misce z oliwg z oliwek.

W matej misce wymieszac¢ sél, pieprz, papryke, czosnek w proszku
i cebule w proszku. Posypa¢ rownomiernie skrzydetka i doktadnie
je obtoczy¢.

Rozgrza¢ frytownice do temperatury 200 °C.

Umies¢ skrzydetka kurczaka we frytkownicy tak, aby sie nie sty-
katy. Jesli masz wiecej skrzydetek niz zmiesci sie we frytkownicy,
piecz je w kilku partiach. Piec przez okoto 25 minut, az skrzydetka
beda ztociste i chrupigce.

Wymieszaj lub odwr6¢ skrzydetka raz lub dwa razy podczas piec-
zenia, aby rownomiernie je upiec.

Gotowe skrzydetka podawaj natychmiast, najlepiej z wybranym
dipem, np. jogurtowym lub czosnkowym.



firadi praicka s bylinkami

Morcacie prsia s bylinkami
Turkey breast with herbs
Piers z indyka z ziotami

4 porce|porcie|servings|porcje 35 min

Suroviny

1 kg kratich prsou

sul

cerstvé mlety éerny pepr

4 |Zice rozpusténého masla
3 strouzky rozmackaného
Cesneku

1 Izicka Cerstvé nasekaného
tymianu

1 Izicka Cerstvé nasekaného
rozmarynu

Suroviny

1 kg morcacich prs

sol

Cerstvo mleté Cierne korenie
4 lyzice rozpusteného masla
3 straciky roztlaceného
cesnaku

1 ¢ajova lyzicka Cerstvo nase-
kaného tymianu

1 ¢ajova lyzicka Cerstvo nase-
kaného rozmarinu

Postup Ccz

e Osuste maso papirovou utérkou a na obou stranéch jej osolte
a opeprete.

e V malé misce smichejte rozpusténé maslo, ¢esnek, tymian

a rozmaryn. Maso touto smési potfete z obou stran.

Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 190 °C.

Umistéte krati prsa do kose na pecici papir a pecte po dobu

25 minut. V poloviné peceni je obratte.

Pred nakréjenim je nechte 5 minut odlezet.

Postup sK

e Maso osuste papierovou utierkou a z oboch strén ho osolte
a okorerite.

e V malej miske zmiesSajte rozpustené maslo, cesnak, tymian

a rozmarin. Touto zmesou potrite maso z oboch stran.

Horkovzdusnu fritézu predhrejte na 190 °C.

Morcacie prsia vlozte do koSika na papier na pecCenie a pecte

25 minut. V polovici pecenia ich otocte.

e Pred krajanim nechajte 5 mintt odpocivat.

10

1 kg turkey breast

salt

freshly ground black pepper
4 tablespoons melted butter
3 cloves of crushed garlic

1 teaspoon freshly chopped
thyme

1 teaspoon freshly chopped
rosemary

Surowce

1 kg piersi z indyka

sol

Swiezo zmielony czarny pieprz
4 tyzki roztopionego masta

3 zabki rozgniecionego czos-
nek

1 tyzeczka sSwiezo posiekanego
tymianek

1 tyzeczka sSwiezo posiekanego
rozmarynu

Directions

e Pat the meat dry with a paper towel and season with salt
and pepper on both sides.
e In a small bowl, combine the melted butter, garlic, thyme
and rosemary. Rub this mixture over the meat on both sides.
e Preheat the hot-air fryer to 190 °C.
e Place the turkey breast in a basket on baking paper and roast
for 25 minutes. Halfway through baking, turn them over.
e Allow to rest for 5 minutes before slicing.

Procedura PL

e Osuszy¢ migso recznikiem papierowym i doprawi¢ solg
i pieprzem z obu stron.
e W matej miseczce wymieszac roztopione masto, czosnek,
tymianek i rozmaryn. Natrze¢ tg mieszankg mieso z obu stron.
e Rozgrzac¢ frytkownice do temperatury 190 °C.
e Umiesc¢ piers z indyka w koszyku na papierze do pieczenia
i piecz przez 25 minut. W potowie pieczenia obréci¢ na druga
strone.
e Odstawi¢ na 5 minut przed pokrojeniem.

11



‘Veprova panenka ae syrovym dipem

Bravéeva svieckovica ao syrovym dipom
Pork tenderloin with cheese dip
Poledwiczki wieprzowe z dipem serowym

f ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

600 g veprové panenky vcelku
oblibené koreni na maso (napr.
grilovaci, suseny cesnek)

2 |zice lahtidkového drozdi
olivovy olej

stl a pepr podle chuti

Dip:

300 g bilého jogurtu
100 g nivy

suseny Cesnek

stl a pepr podle chuti

Suroviny

600 g celej bravcovej sviec-
kovici

oblibené korenie na méso
(napr. grilovacie, suseny
cesnak)

2 lyzice lah6dkového drozdia
olivovy olej

sol a korenie podla chuti

Dip:

300 g bieleho jogurtu
100 g nivy

suseny cesnak

sol a korenie podla chuti

@ 35 min

Postup Ccz

e Ocistéte celou panenku, osuste ji a potrete olivovym olejem.
Panenku dlikladné potrete smési koreni a lahtidkového drozdi.
Pro intenzivnéj$i chut mizete marinadu ponechat plsobit
pres noc.

e Predehrejte horkovzdu$nou fritézu na 200 °C.

e Vlozte panenku do predehfaté horkovzdusné fritézy. Peéte
po dobu 25 minut.

e Po upeceni nechejte maso jesté 5 minut odpocivat ve vypnuté
fritéze.

e Béhem peceni si mlZete pripravit syrovy dip smichanim jogurtu,
nivy a suseného ¢esneku v mixéru. Dip osolte a opeprete podle
chuti.

Postup sK

e Ocistite cell svieckovicu, osuste ju, potrite olivovym olejom.
SvieCkovicu dokladne obalte zmesou korenia a lahddkového
droZdia. Ak chcete dosiahnut intenzivnej$iu chut, méZete marina-
du nechat pdsobit cez noc.

e Horkovzdusnu fritézu predhrejte na 200 °C.

e Vlozte svieckovicu do predhriatej teplovzdusnej fritézy. Pecte
25 minut.

e Po upeceni nechajte médso 5 minut odpocivat vo vypnutej fritéze.
e Pocas pecenia si mozZete pripravit syrovy dip zmiesanim jogurtu,
nivy a suSeného cesnaku v mixeéri. Dip osolte a okorente podla

chuti.
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Ingredienis

600 g pork tenderloin in total
favorite spices for meat (e.g.
barbecue, dried garlic)

2 tablespoon of gourmet yeast
olive oil

salt and pepper to taste

Dip:

300 g of white yogurt
100 g of blue cheese
dried garlic

salt and pepper to taste

Surowce

600 g poledwicy wieprzowej w
catosci

ulubiona przyprawa do migsa
(np. przyprawa do grilla, suszo-
ny czosnek)

2 tyzka stotowa drozdzy delika-
tesowych

oliwa z oliwek

sOl i pieprz do smaku

Dip:

300 g biatego jogurtu
100 g nivy

suszony czosnek

sOl i pieprz do smaku

Directions EN

Clean the whole tenderloin, pat it dry, rub it with olive oil and coat
it thoroughly in a combination of spices and deli yeast. For a more
intense flavour, the marinade can be left overnight.

Preheat the hot-air fryer to 200 °C.

Place the tenderloin in the preheated hot-air fryer.

Bake for 25 minutes.

After baking, let the meat rest in the turned-off fryer for 5 minutes.
While baking, you can prepare the cheese dip by combining the
yogurt, blue cheese and dried garlic in a blender. Season the dip
with salt and pepper to taste.

Procedura PL

Oczys¢ catg poledwice, osusz jg, natrzyj oliwa z oliwek i doktad-
nie obtocz w mieszance przypraw i drozdzy delikatesowych. Aby
uzyskac bardziej intensywny smak, marynate mozna pozostawic¢
na noc.

Rozgrzej frytownice na gorace powietrze do 200 °C.

Umiesci¢ poledwice w rozgrzanej frytkownicy. Piec przez 25 minut.
Po upieczeniu pozostawi¢ migso na 5 minut w wytgczonej frytow-
nicy.

Podczas pieczenia mozna przygotowac dip serowy, tagczac jogurt,
nive i suszony czosnek w blenderze. Doprawic dip solg i pieprzem
do smaku.

13



Pecenyj loaos

Pecenj losos
‘Baked salmon

Pieczony tosodserowym

4 porce|porcie|servings|porcje 256 min

Suroviny

4 filety lososa (kazdy o hmot-
nosti priblizné 150-200 g)

4 |Zice olivového oleje

2 Izicky soli

1 Izicka Cerstvé mletého pepre
2 Izicky cerstvého posekaného
kopru (nebo 1 IZicka suseného)
§téva z 1 citronu

1 strouzek nasekaného esne-
ku (volitelné)

Suroviny

4 filety z lososa (kazdy priblizne
150-200 g)

4 lyzice olivového oleja

2 lyzicky soli

1 lyzicka cerstvo mletého
korenia

2 lyzicky Cerstvého naseka-
ného kopru (alebo 1 lyZicka
suseného)

Stava z 1 citréna

1 stricik nasekaného cesnaku
(nepovinné)

Postup Ccz

e Filety z lososa oplachnéte pod studenou vodou a osuste papirovou
utérkou.

e V malé misce smichejte olivovy olej, stl, pepf, kopr, citronovou
§tavu a nasekany ¢esnek. Tuto smés rovnomérné potiete na obé
strany filet(.

e Predehrejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

e Vlozte filety do fritézy s kizi doll (pokud maji kiizi) a pecte
10-12 minut. Doba peceni mlZe zdviset na tloustce filetd, takze
doporucujeme kontrolu uz po 8 minutach.

e Hotového lososa podavejte okamzité s vasi oblibenou pfilohou,
napf. s bramborovymi gnocchi nebo cerstvou zeleninou.

Tip: Pro intenzivnéjsi chut mizete lososa marinovat v lednici
alespon 30 minut prfed pecenim. K lososu se skvéle hodi jogurtovy
dip s ¢erstvym koprem a citronem.

Postup sK

e Filety z lososa oplachnite pod studenou vodou a osuste papiero-
vou utierkou.

e V malej miske zmiesajte olivovy olej, sol, korenie, képor, citronovu
§tavu a nasekany cesnak. Touto zmesou rovhomerne potrite obe
strany filetov.

e Predhrejte teplovzdusnu fritézu na 180 °C.

e Filety vloZte do fritézy koZou nadol (ak maju koZu) a peCte
10-12 minut. Cas pegenia moze zavisiet od hridbky filetov, preto
odport¢ame skontrolovat po 8 mindtach.

e Hotového lososa ihned podavajte s oblibenou prilohou, napriklad
so zemiakovymi gnocchi alebo ¢erstvou zeleninou.

Tip: Ak chcete dosiahnut intenzivnejsiu chut, mozete lososa
pred pecenim aspon 30 minudt marinovat v chladnicke. K lososovi
sa hodi jogurtovy dip s ¢erstvym kdprom a citrénom.
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Ingredienis

4 salmon fillets (approximately
150-200 g each)

4 tablespoons olive oil

2 teaspoons salt

1 teaspoon freshly ground
pepper

2 teaspoons fresh chopped dill
(or 1 teaspoon dried)

juice of 1 lemon

1 clove chopped garlic (opti-
onal)

Surowce

4 filety z tososia (okoto 150-
200 g kazdy)

4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka Swiezo zmielonego
pieprzu

2 tyzeczki $wiezego posieka-
nego koperku (lub 1 tyzeczka
suszonego)

sok z 1 cytryny

1 zabek posiekanego czosnku
(opcjonalnie)

Directions EN

e Rinse the salmon fillets under cold water and dry with paper towel.

e In a small bowl, mix together the olive oil, salt, pepper, dill, lemon
juice and chopped garlic. Rub this mixture evenly over both sides
of the fillets.

e Preheat the hot air fryer to 180 °C.

e Place the fillets in the fryer skin side down (if salmon has skin)
and bake for 10-12 minutes. The cooking time may depend
on the thickness of the fillets, so we recommend checking after
8 minutes.

e Serve the salmon immediately with your favourite side dish, potato
gnocchi or fresh vegetables.

Tip: For a more intense flavour, you can marinate the salmon in the
fridge for at least 30 minutes before baking. A yoghurt dip with fresh
dill and lemon goes well with salmon.

Procedura PL

e Filety z tososia optuka¢ pod zimng wodg i osuszy¢ papierowym
recznikiem.

e W matej misce wymieszac oliwe z oliwek, sél, pieprz, koperek, sok
z cytryny i posiekany czosnek. Rozetrze¢ te mieszanke réwnomier-
nie po obu stronach filetéw.

e Rozgrzej frytkownice do 180 °C.

e Umiesc¢ filety we frytownicy skéra do dotu (jesli masz skére) i piecz
przez 10-12 minut. Czas pieczenia moze zaleze¢ od grubosci
filetéw, dlatego zalecamy sprawdzenie po 8 minutach.

e Gotowego fososia podawaj natychmiast z ulubionym dodatkiem,
takim jak gnocchi ziemniaczane lub Swieze warzywa.

Wskazoéwka: Aby uzyskac bardziej intensywny smak, mozesz
marynowac tososia w lodéwce przez co najmniej 30 minut przed
pieczeniem.
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Domaci hranolky

Domace hranolky

Homemade french fries

Domowe frytki

f T 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 kg brambor

1-2 Izice oleje

sul

volitelné: mleta paprika, cerny
pepf, Cesnekovy prasek, atd.

Suroviny

1 kg zemiakov

1-2 lyzice oleja

sol

volitelné: mleta paprika, ¢ierne

korenie, cesnakovy prasok atd'.

@ 45 min

Postup Ccz

Omyjte brambory a oloupejte je (pokud chcete slupku ponechat,
dikladné je vycistéte). Brambory nakréjejte do tvaru hranolek.
Hranolky namocte do studené vody na cca 30 minut. Tim odstra-
nite nadbytecny skrob. Po namoceni hranolky diikladné osuste
papirovou utérkou.

V mise smichejte hranolky s olejem a dle chuti pridejte sl a dalsi
koreni.

Predehfrejte horkovzdusnou fritézu na 200 °C.

VloZzte hranolky do kosiku fritézy tak, aby nebyly naskladané

na sobé (moznd budete muset péct v nékolika davkach). Pecte
15-25 minut, podle toho, jak kfupavé hranolky preferujete. Hranolky
béhem peceni jednou nebo dvakrat promichajte, aby se rovnomér-
né opekly.

V zavislosti na velikosti a druhu brambor, stejné jako na konkrét-
nim modelu fritézy, se mlze doba peceni mirné lisit.

Postup sK

Zemiaky umyte a os$upte (ak chcete Supku, dokladne ich ocistite).
Zemiaky nakrajajte na hranolky.

Hranolky namocte do studenej vody na priblizne 30 minut. Tym sa
odstrani prebytocny skrob. Po namoceni hranolky dékladne osuste
papierovou utierkou.

V miske zmieSajte hranolky s olejom a podla chuti pridajte sol

a dalSie koreniny.

Teplovzdusnu fritézu predhrejte na 200 °C.

Hranolky vloZte do kosika fritézy tak, aby neboli naskladané

na seba (mozno budete musiet piect v niekolkych davkach).
Pecieme 15-25 minut, podla toho, aké chrumkavé hranolky upred-
nostnujete. PocCas pecenia hranolky raz alebo dvakrat premiesajte,
aby sa rovhomerne opekali.

V zavislosti od velkosti a druhu zemiakoy, ako aj od konkrétneho
modelu fritézy sa Cas pecenia moze mierne lisit.
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Ingredienis

1 kg potatoes

1-2 tablespoons oil

salt

Optional: ground paprika, black
pepper, garlic powder, etc.

Surowce

1 kg ziemniakow

1-2 tyzki oleju

sol

Opcjonalnie: mielona papry-
ka, czarny pieprz, czosnek w
proszku itp.

Directions EN

Wash the potatoes and peel them (if you want to keep the skin,
clean them thoroughly). Cut the potatoes into fries.

Soak the fries in cold water for about 30 minutes. This will remove
excess starch. After soaking, dry the fries thoroughly with a paper
towel.

In a bowl, mix the fries with the oil and add salt and other seaso-
nings to taste.

Preheat the hot air fryer to 200 °C.

Place the fries in the basket of the fryer so that they are not stac-
ked (you may need to bake in several batches). Bake for

15-25 minutes, depending on how crispy you prefer your fries. Stir
the fries once or twice during baking to ensure even browning.
Depending on the size and type of potatoes, as well as the specific
model of fryer, the baking time may vary slightly.

Procedura PL

Umyj ziemniaki i obierz je (jesli chcesz zachowa¢ skorke, doktad-
nie je oczys$¢). Pokrdj ziemniaki na frytki.

Namocz frytki w zimnej wodzie przez okoto 30 minut. Spowoduje
to usuniecie nadmiaru skrobi. Po namoczeniu doktadnie osusz
frytki recznikiem papierowym.

W misce wymieszaj frytki z olejem, dodaj sél i inne przyprawy

do smaku.

Rozgrza¢ frytownice do temperatury 200 °C.

Umiesé¢ frytki w koszu frytownicy tak, aby nie byty utozone jedna
na drugiej (moze by¢ konieczne pieczenie w kilku partiach). Piec
przez 15-25 minut, w zaleznosci od preferowanej chrupkosci fry-
tek. Zamieszaj frytki raz lub dwa razy podczas pieczenia,

aby zapewni¢ rownomierne przyrumienienie.

W zaleznosci od wielkosci i rodzaju ziemniakow, a takze konkret-
nego modelu frytownicy, czas pieczenia moze sie nieznacznie
réznic.
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Zeleninové chipsy

Zeleninové chipsy

Vegetable chips

Chipsy warzywne

f T 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 Cervena repa

1 velkd mrkev

1 sladka brambora

1-2 Izice olivového oleje

sul

dalsi koreni podle chuti (napr.
Cesnekovy prasek, ervena
paprika, rozmaryn)

Suroviny

1 Cervena repa

1 velké mrkva

1 sladky zemiak

1-2 lyzice olivového oleja

sol

iné koreniny podla chuti (napr.
cesnakovy prasok, Cervena
paprika, rozmarin)

@ 20 min

Postup Ccz

e Omyjte a oloupejte zeleninu. Poté ji nakrdjejte na tenké platky,
idedlné pomoci krajece na zeleninu nebo ostrého noze. Snazte
se o0 co nejrovnomérnéjsi platky.

e Platky zeleniny osuste papirovou utérkou a vlozte do misy.
Pridejte olivovy olej a dikladné promichejte, aby byla vSsechna
zelenina pokryta olejem. Osolte a okorenite dle chuti.

e Predehrejte fritézu na 180 °C.

e Vlozte platky zeleniny do kosiku fritézy v jedné vrstvé, aby se
chipsy neslepily. Pecte 10-15 minut (zalezi na tloustce platka),
dokud nejsou chipsy kfupavé a zlatavé. Doporucujeme je obcas
promichat, aby se pekly rovhomérné.

e Po vyjmuti nechte chipsy chvilku vychladnout. Ziskaji tak jesté
vice kfupavosti. Poddavejte ihned.

Postup sK

e Umyte a oSupte zeleninu. Potom ju nakréjajte na tenké platky,
najlepSie pomocou kréajaca na zeleninu alebo ostrého noza.
Snazte sa o ¢o najrovhomernejsie platky,

e Platky zeleniny osuste papierovou utierkou a vlozte do misky.
Pridajte olivovy olej a dokladne premiesajte, aby bola vSetka
zelenina pokryta olejom. Dochutte solou a korenim podla chuti.

e Teplovzdusnu fritézu predhrejte na 180 °C.

e Do kosa fritézy vlozte platky zeleniny v jednej vrstve, aby sa chipsy
nezlepili. Pecte 10-15 minut (v zavislosti od hribky platkov), kym
nebudu chrumkavé a zlatisté. Odporti¢ame ich obcas premiesat,
aby sa upiekli rovhomerne.

e Po vybrati nechajte chipsy chvilu vychladnut. Ziskaju este viac
chrumkavosti. Podavajte ihned.
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Ingredienis

1 beetroot

1 large carrot

1 sweet potato

1-2 tablespoons olive oil
salt

other seasonings to taste
(garlic powder, red pepper,
rosemary)

Surowce

1 burak

1 duza marchew

1 stodki ziemniak

1-2 tyzki oliwy z oliwek

sol

inne przyprawy do smaku (np.
czosnek w proszku, czerwona
papryka, rozmaryn)

Directions EN

Wash and peel the vegetables. Then slice them into thin slices,
ideally using a vegetable slicer or a sharp knife. Aim for as evenly
sliced as possible.

Dry the vegetable slices with a paper towel and place in a bowl.
Add the olive oil and mix thoroughly so that all the vegetables

are coated with oil. Season with salt and pepper to taste.

Preheat the hot air fryer to 180 °C.

Place the sliced vegetables in the basket of the deep fryer in

a single layer to prevent the chips from sticking together. Bake
for 10-15 minutes (depending on the thickness of the slices) until
the chips are crispy and golden. We recommend stirring them
occasionally so they bake evenly.

Let the chips cool for a while after removing. This will give them
even more crunch. Serve immediately.

Procedura PL

Umyj i obierz warzywa. Nastepnie pokroj je w cienkie plasterki,
najlepiej za pomoca krajalnicy do warzyw lub ostrego noza. Staraj
sie uzyska¢ mozliwie réwne plastry.

Osusz plasterki warzyw recznikiem papierowym i umiesé je w
misce. Dodaj oliwe z oliwek i doktadnie wymieszaj, aby wszystkie
warzywa byty pokryte oliwg. Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Rozgrza¢ frytkownice do 180 °C.

Umies$¢ pokrojone warzywa w koszu frytkownicy w jednej
warstwie, aby zapobiec sklejaniu sie frytek. Piec przez 10-15 minut
(w zaleznosci od grubosci plastréw), az chipsy beda chrupigce i
ztociste. Zalecamy mieszanie ich od czasu do czasu, aby upiekty
sie rownomiernie.

Po wyjeciu pozostaw chipsy na chwile do ostygniecia. Dzieki temu
beda jeszcze bardziej chrupigce. Podawaj natychmiast.
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Muffiny s kousky cokiolady

Muffiny s kiskami cokolady
Muffins with chocolale pieces

Muffiny z kawatkiami czekolady

* r 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

250 g hladké mouky

2 Izicky prasku do peciva

150 g cukru

2 vejce

200 ml mléka

100 ml oleje nebo rozpusténé-
ho maslo

1 Izicka vanilkového extraktu
cokoladové kousky

Suroviny

250 g hladkej muky

2 lyzicky prasku do peciva

150 g cukru

2 vajcia

200 ml mlieka

100 ml oleja alebo rozpustené-
ho masla

1 lyzicka vanilkového extraktu
cokoladoveé kusky

@ 20 min

Postup Ccz

e Predehfejte horkovzdusnou fritézu na 180 °C. Pfipravte si silikono-
vé nebo specidlni formic¢ky na muffiny vhodné pro fritézu. Pokud je
nemate, mizete pouzit obycejné papirové kosicky.

e V mise smichejte mouku, prasek do peciva, sul a cukr.

e Vjiné mise smichejte vejce, mléko, olej (maslo) a vanilkovy extrakt.

e Pridejte mokré ingredience do suchych a promichejte. Nechte
tésto odpocivat asi 5 minut.

e Pridejte do tésta ¢okoladové kousky.

e Naplnte formicky na muffiny téstem zhruba do 2/3 jejich vysky.

e Vlozte formicky do fritézy a pecte 12-15 minut na 180 °C. Pokud
mate mensi fritézu, budete muset péct v nékolika davkach.

e Po upeceni muffiny opatrné vyjméte z fritézy a nechte je vychlad-
nout na mfizce.

Postup sK

e Horkovzdusnu fritézu predhrejte na 180 °C. Pripravte si silikénové
alebo $pecidlne formy na muffiny vhodné do fritézy. Ak ich nemate,
moZete pouZit obycajné papierové kosicky.

e V miske zmieSajte muku, prasSok do peciva, sol a cukor.

e Vinej miske zmiesajte vajcia, mlieko, olej (maslo) a vanilkovy
extrakt.

e Mokré prisady pridajte k suchym a mieSajte, kym sa vSetky prisady
dobre nespoja. Cesto nechajte odpocivat asi 5 minut.

e Do cesta pridajte cokoladové kusky.

e Formy na muffiny naplrite cestom asi do 2/3.

e Formy na muffiny vloZte do fritézy (ak mate mensiu fritézu, budete
pravdepodobne musiet piect vo viacerych dévkach) a pecte
12-15 mindt pri 180 °C.

e Po upeceni opatrne vyberte muffiny z fritézy a nechajte ich vy-
chladnut na mriezke.
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Ingredienis

250 g plain flour

2 teaspoons baking powder
150 g sugar

2 eggs

200 ml milk

100 ml oil or melted butter
1 teaspoon vanilla extract
chocolate chips

Surowce

250 g zwyktej maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
150 g cukru

2 jajka

200 ml mleka

100 ml oleju lub roztopionego
masta

1 tyzeczka ekstraktu wani-
liowego

wiorki czekoladowe

Directions EN

Preheat the hot air fryer to 180 °C. Prepare silicone or special
muffin moulds suitable for the fryer. If you don‘t have them, you
can use plain paper cups.

Mix the flour, baking powder, salt and sugar in a bowl.

In another bowl, mix the eggs, milk, oil (butter) and vanilla extract.
Add the wet ingredients to the dry ingredients and mix. Let the
dough rest for about 5 minutes.

Add the chocolate chips to the dough.

Fill the muffin tins about 2/3 of the way full with dough.

Place the muffin tins in the deep fryer (you may need to bake

in several batches if you have a smaller deep fryer) and bake

for 12-15 minutes at 180 °C.

Once baked, carefully remove the muffins from the fryer and leave
them to cool on a wire rack.

Procedura PL

Rozgrzej frytkownice do 180 °C. Przygotuj silikonowe lub specjalne
foremki do muffinek odpowiednie do frytownicy. Jesli ich nie masz,
mozesz uzy¢ zwyktych papierowych kubkoéw.

W misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, sol i cukier.

W innej misce wymieszaj jajka, mleko, olej (masto) i ekstrakt
waniliowy.

Dodaj mokre sktadniki do suchych i wymieszaj. Odstawi¢ ciasto

na okoto 5 minut.

Do ciasta dodac¢ wiorki czekoladowe.

Wypetni¢ foremki do muffinek ciastem do okoto 2/3 wysokosci.
Umiesci¢ foremki do muffinek we frytkownicy (moze by¢ koniecz-
ne pieczenie w kilku partiach, jesli masz mniejszg frytkownice) i
piec przez 12-15 minut w temperaturze 180 °C.

Po upieczeniu ostroznie wyjmij muffinki z frytownicy i pozostaw

do ostygniecia na drucianej kratce.

21



Tasticky plnéné marmeladou

Tasticky naplnené dzemom
Puff Pasiry Jam Turnovers
Rozki francuskie z konfiturq

* T 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 baleni listového tésta
marmelada (jablecna, visnova,
merunkova apod.)

1 ks vejce (na potrent)
mouckovy cukr na posypani

Suroviny

1 balenie listkového cesta
marmelada (jablkova, visnova,
marhul'ova a pod.)

1 ks vajce (na potretie)
praskovy cukor na posypanie

@ 20 min

Postup Ccz

e Nastavte horkovzdusnou fritézu na 180 °C.

e Rozvalejte listové tésto na lehce pomouénéném povrchu. Vykra-
jujte ¢tverce o rozméru priblizné 10x10 cm. Do stfedu kazdého
Ctverce vloZte IZici marmelddy. Snazte se nepfeplniovat tasticky,
aby se pfi peceni neroztekly.

o Ctverce prehnéte pres napln tak, abyste vytvofili trojdhelnicky,

a okraje pevné stisknéte. Rozslehejte vejce a jemné potrete horni
stranu kazdé tasticky.

e Polozte tastiCky do kosiku fritézy tak, aby se navzajem nedotykaly.

e Pecte v predehraté fritéze pfi 180 °C po dobu 12-15 minut,
nebo dokud nejsou tasticky krasné zlatavé a kifupavé.

e Vyjméte tasticky z fritézy a nechte je chvili vychladnout.

e Pred podavanim tasticky jemné posypte mouckovym cukrem.

Postup sK

e Nastavte teplovzdusnd fritézu na 180 °C.

e Rozvalkajte listkové cesto na lahko pomucenom povrchu. Vykra-
jujte Stvorce s rozmerom priblizne 10x10 cm. Do stredu kazdého
Stvorca vlozte lyzicu marmelady. Snazte sa neprepiiat tasticky,
aby sa pri peCeni neroztiekli.

e Stvorce prehnite cez néplni tak, aby ste vytvorili trojuholnicky,

a okraje pevne stlacte. Rozslahajte vajcia a jemne potrite hornu
stranu kazdej tasticky.

e Polozte tasticky do kosika fritézy tak, aby sa navzdjom nedotykali.

e Pecte v predhriatej fritéze pri 180 °C po dobu 12-15 mindt,
alebo pokial nie su tasticky krasne zlatisté a chrumkavé.

e Vyberte tastiCky z fritézy a nechajte ich chvilu vychladnut.

e Pred podavanim tasticky jemne posypte praskovym cukrom.
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Ingredienis

1 packet of puff pastry
marmalade (apple, cherry,
apricot, etc.)

1 egg (for spreading)
icing sugar for sprinkling

Surowce

1 opakowanie ciasta fran-
cuskiego

marmolada (jabtkowa, wisnio-
wa, morelowa itp.)

1 jajko (do smarowania)
cukier puder do posypania

Directions EN

Set the hot air fryer to 180 °C.

Roll out the puff pastry on a lightly floured surface. Cut out squa-
res of approximately 10x10 cm. Place a spoonful of jam in the
centre of each square. Try not to overfill the bags so that they

do not overflow when baking.

Fold the squares over the filling to form triangles and press the ed-
ges firmly. Whisk the egg and gently brush the top of each pouch.
Place the pouches in the basket of the fryer so that they do not
touch each other.

Bake in a preheated deep fryer at 180 °C for 12-15 minutes,

or until the puffs are beautifully golden and crispy.

Remove the bags from the fryer and let them cool for a while.
Before serving, sprinkle the fritters lightly with icing sugar.

Procedura PL

Ustaw frytownice na 180 °C.

Rozwatkowa¢ ciasto francuskie na lekko posypanej maka powi-
erzchni. Wycig¢ kwadraty o wymiarach okoto 10x10 cm. Umies$¢
tyzke dzemu na srodku kazdego kwadratu. Staraj sie nie przepet-
nia¢ woreczkdw, aby nie przelaty sie podczas pieczenia.

Ztozy¢ kwadraty nad nadzieniem, tworzac tréjkaty i mocno docis-
nac¢ brzegi. Roztrzepac jajko i delikatnie posmarowac nim wierzch
kazdego woreczka.

Umiesci¢ woreczki w koszu frytkownicy tak, aby sie nie stykaty.
Piec we frytownicy rozgrzanej do 180°C przez 12-15 minut lub

do momentu, gdy ptysie beda pieknie ztociste i chrupiagce.

Wyja¢ torebki z frytkownicy i pozostawi¢ na chwile do ostygniecia.
Przed podaniem lekko posypa¢ placuszki cukrem pudrem.
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“Vice receptii najdete
v nasi online kucharce:
www.varteslaskou.cz




