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M;ilchine Translated by Google

bezpieczenstwo produktu

Strony

PRZECZYTAJ UWAZNIE I ZACHOWA] NA PRZYSZtOSC

Z urzgdzenia mogg korzysta¢ dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane na temat
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem.

Czyszczeniem i konserwacjg urzadzenia nie mogg zajmowac sie dzieci, chyba ze majg powyzej 8
lat i sg nadzorowane.

Przechowuj urzadzenie i jego przewédd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8 roku zycia.

Produkt nalezy ustawi¢ na stabilnej powierzchni, a uchwyty nalezy ustawi¢ w taki sposéb,
aby nie dopusci¢ do rozlania gorgcych ptynéw.

Powierzchnie produktu moga sie nagrzewac w trakcie uzytkowania.

Nigdy nie nalezy obstugiwa¢ produktu za pomocg zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

Nigdy nie zanurzaj zadnej czesci urzadzenia ani przewodu zasilajgcego i wtyczki w wodzie lub
innym ptynie.

Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego
przedstawiciela serwisowego lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby unikngc¢ zagrozenia.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest czyste po uzyciu. Wiecej szczeg6tdw znajdziesz w sekcji

Pielegnacja i czyszczenie. Zwré¢ szczegdlng uwage na przedmioty, ktére mozna zanurzy¢ w wodzie

i/lub zmywarce.

ﬁ_-\ Nigdy nie uzywaj tego urzadzenia do celéw innych niz te, do ktérych jest przeznaczone. To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie uzywaj
tego urzadzenia na zewnatrz.

Zawsze upewnij sie, ze masz suche rece przed dotknieciem wtyczki lub wigczeniem urzadzenia.

Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i réwnej powierzchni.

Upewnij sie, ze urzadzenie jest wylgczone i odtgczone od gniazdka, jesli jest pozostawione bez nadzoru, gdy nie jest uzywane lub przed czyszczeniem. Nigdy nie pozostawiaj
urzadzenia bez nadzoru, gdy jest uzywane.

Nigdy nie uzywaj tego urzadzenia z zewnetrznym timerem lub oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

Przed czyszczeniem lub przechowywaniem urzgdzenia nalezy zawsze odczekac, az catkowicie ostygnie.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli upadto, jesli nosi widoczne $lady uszkodzenia lub jesli przecieka.

Nigdy nie dopus¢, aby przewéd zasilajacy zwisat z krawedzi blatu roboczego, dotykat goracych powierzchni oraz aby ulegt zaplataniu, przytrzasnieciu lub $cisnieciu.
Podczas uzytkowania urzadzenia nie nalezy dotykac jego zewnetrznych powierzchni, gdyz moga sie one bardzo nagrzac.

Nalezy uzywac wytacznie czesci zamiennych i akcesoriéw zalecanych przez producenta.

Pozostaw odpowiednig ilo$¢ miejsca nad i po bokach, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

Nie dopus¢, aby podczas uzytkowania urzadzenie stykato si¢ z materiatami tatwopalnymi (np. zastonami lub oktadzinami $ciennymi).

BEEEEEEEE BB

Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas korzystania z urzgdzenia na powierzchniach, ktére moga zostac uszkodzone przez ciepto. Zaleca sie stosowanie
podktadki izolacyjnej.

1. Lewy uchwyt rozna 2. Trzy

pozycje kratki przeptywu powietrza 3. Otwér
wentylacyjny przeptywu

powietrza 4. Kratka

przeptywu powietrza 5. Wyjmowana
tacka ociekowa 6. Wyjmowane drzwi

7. Swiatto
8. Prawy uchwyt rozna
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Panel sterowania Czesci i akcesoria

9. Opcjonalne

Swiatto 10. Ustawienie 17 18
temperatury 11.
Ustawienie

timera 12.
Obrét 13.

Start/Stop 14. Moc 15. Ustawienia wstepne: frytki, kurczak, warzywa i stek

16. Tryby reczne: smazenie na powietrzu, pieczenie i suszenie 19 20

3a

9 10

\
B \@ (-8 +)

Czesci i akcesoria

J

17. Stojaki przeptywu powietrza (3)

AUTO

e

@ * W przypadku stosowania rusztéw Air Flow do zywnosci o wysokiej zawartosci cukru, moze sig okazac, ze wytozenie kazdego rusztu arkuszem papieru do pieczenia

Idealny do przyrzgdzania réznorodnych potraw, np. piersi z kurczaka, ryb lub stekéw

Najlepszy dodatek do odwadniania

Jesli uzywasz jednego stojaka Air Flow Rack, umies¢ go w gérnym gniezdzie, aby uzyska¢ bardziej wyraziste rezultaty

Jesli uzywasz wiecej niz jednej kratki Air Flow, zamieniaj potozenie kratek podczas catego cyklu pieczenia, aby uzyskac jeszcze bardziej chrupiacg skérke.

pomocny.

14 15 16

18. Widelec do obstugi rozna
Za pomoca widelca do obstugi rozna umies¢ i wyjmij obrotowy kosz siatkowy oraz rozen z uchwytéw rozna.

19. Rozen
' Idealny do pieczenia kurczaka z rozna.
' Catego kurczaka najlepiej zabezpieczy¢ sznurkiem do gotowania.

Aby uzy¢ rozna, wtéz pret (3a) przez kurczaka, a nastepnie przesun widelce (3b) po bokach preta i do migsa. Nastepnie zablokuj widelce

na miejscu za pomocg dostarczonego zestawu Srub (3c). Uzywajac widelca do obstugi rozna, umies¢ kurczaka w uchwycie rozna w
urzadzeniu.

20. Obrotowy kosz siatkowy
Idealny do smazenia frytek, warzyw i skrzydetek kurczaka, a takze do prazenia orzechéw i innych przekasek.

Aby uzy¢ obrotowego kosza siatkowego, umie$¢ jedzenie w obrotowym koszu siatkowym, a nastepnie zablokuj go. Uzywajac widelca do obstugi
rozna, umies$¢ obrotowy kosz siatkowy w uchwytach rozna.
UWAGA: NIE PROBUJ WYJMOWAC KOSZA BEZ WIDELCA DO ROZNA. Zachowaj ostrozno$¢ podczas obstugi koszyka.

21. Tacka ociekowa (nie pokazano)
* Stuzy do wytapywania oleju i okruchéw w trakcie cyklu gotowania.
Przed rozpoczeciem cyklu gotowania umie$¢ tacke ociekowa na spodzie urzadzenia.

+ Pamietaj o umyciu tacki ociekowej po kazdym uzyciu.
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Korzystanie z widelca do obstugi rozna

Przygotowanie piekarnika Air Fryer do pierwszego uzycia

1. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, naklejki i etykiety z wnetrza urzadzenia.

2. Umyj wszystkie akcesoria i wytrzyj wnetrze urzgdzenia wilgotng szmatka.

3. Umies¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni.

4. Podiacz piekarnik z funkcja frytkownicy powietrznej do gniazdka elektrycznego.

5. Nacisnij i przytrzymaj przycisk zasilania (!’ az do wiaczenia urzadzenia.

6. Rozgrzej piekarnik Air Fryer do 200°C na okoto 15 minut, aby usuna¢ wszelkie pozostatosci produkcyjne.

Tryb reczny

1. Umies¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni.

2. Podtacz piekarnik z funkcja frytkownicy do gniazdka elektrycznego.

3. Naciénij i przytrzymaj przycisk zasilania, az urzagdzenie sie wigczy.

4. Wybierz zadany tryb reczny - smazenie na powietrzu, pieczenie lub suszenie.

5. Aby ustawi¢ temperature i czas, uzyj znakéw plus i minus obok symbolu temperatury () i czasu (), a nastepnie nsis’nij przycisk st (, aby piekarnik z funkcja
frytkownicy powietrznej sie nagrzat.

UWAGA: Ze wzgledu na szybkos$¢ nagrzewania sie piekarnika Breville Air Fryer, jedzenie mozna umiesci¢ w piekarniku Air Fryer od poczatku cyklu nagrzewania. Cykl
gotowania rozpocznie sie automatycznie, gdy urzadzenie osiagnie zadang temperature.

6. Po zakoniczeniu nagrzewania wstepnego rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie ikona gotowosci. Jesli jedzenie nie zostato umieszczone w piekarniku
Air Fryer na poczatku cyklu nagrzewania wstepnego, otwérz drzwi piekarnika i umies¢ jedzenie w $rodku, uzywajac wybranych akcesoriéw, a nastepnie zamknij drzwi,
aby rozpocza¢ cykl gotowania.

UWAGA: Podczas korzystania z trybu Air Fry, funkcja Rot£( ) wiacza sie automatycznie. Pamietaj, aby ja wytgczy¢ podczas gotowania z uzyciem kratek Air Flow.
W trybie pieczenia nalezy wiaczy¢ opcje ObitGe (), jesli uzywasz kosza siatkowego lub rozna.
7. Po zakoriczeniu odliczania zabrzmi dzwigkowy sygnat dZzwigkowy. Ostroznie wyjmij jedzenie za pomoca naczynia zaroodpornego lub rozna.
Widelec.
UWAGA: Aby wstrzymac cykl gotowania, otwdrz drzwi. Aby zatrzymac cykl gotowania, nacisnij przycisk Start/Stop (’ .),

Tryb predefiniowany

1. Umies¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni.

2. Podtacz piekarnik z funkcjg frytkownicy do gniazdka elektrycznego.

3. Naci$nij i przytrzymaj przycisk zasilania, az urzadzenie sie wigczy.

4. Wybierz zadany Preset - Frytki, Skrzydetka, Warzywa lub Stek. Temperatura i czas pojawig sie automatycznie.

UWAGA: Rotate automatycznie wigcza sie dla ustawienia Fries. Aby wytaczy¢, po prostu nacisnij przycisk Rotate (). e

5. Nacisnij przycisk Stakk.aby rozgrzac piekarnik Air Fryer.

UWAGA: Ze wzgledu na szybkos$¢ nagrzewania sig piekarnika Breville Air Fryer, jedzenie mozna umiesci¢ w piekarniku Air Fryer od poczatku cyklu nagrzewania. Cykl
gotowania rozpocznie sie automatycznie, gdy urzadzenie osiagnie zadang temperature.

6. Po zakoriczeniu nagrzewania wstepnego rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie ikona gotowosci. Jesli jedzenie nie zostato umieszczone w piekarniku
Air Fryer na poczatku cyklu nagrzewania wstepnego, otwérz drzwi piekarnika i umies¢ jedzenie w $rodku, uzywajac wybranych akcesoriéw, a nastepnie zamknij drzwi,
aby rozpocza¢ cykl gotowania.

7. Po zakonczeniu odliczania zabrzmi dzwiekowy sygnat dzwiekowy. Ostroznie wyjmij jedzenie za pomocg naczynia zaroodpornego lub rozna.

Widelec.
UWAGA: Aby wstrzymac cykl gotowania, otwdrz drzwi. Aby zatrzymac cykl gotowania, naci$nij przycisk Start/Stop (’ .),

Ustawienia wstgpne

Frytki

Idealny do przygotowywania mrozonych i $wiezych frytek.

Kurczak

Idealny do przyrzadzania $wiezych i mrozonych kawatkéw kurczaka, patek, skrzydetek itp.

Warzywa

Idealny do pieczenia swiezych warzyw, panierowanych i smazonych.

Stek

Ten preset gotuje stek do $rednio - jasnor6zowego $rodka. Najlepiej nadaje sie do stekéw o grubosci 1/2-1 cala.

Aby wiozy¢ obrotowy kosz siatkowy lub rozen:

1. Umies¢ wybrane akcesorium na widelcu do rozna.

2. Wt6z7 lewg strone preta dodatkowego do uchwytu rozna. Upewnij sie, ze pret jest wiozony i na swoim miejscu, aby mozna go byto obracac.

= oS

3. Umies$¢ prawa strone preta na prawym uchwycie rozna.

UWAGA: Koszyk nie powinien sie swobodnie obracac po catkowitym zamocowaniu.
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Aby wyjac obrotowy kosz siatkowy lub rozen: 1. W6z widelec do obstugi rozna pod pret CZySZCZenie I konserWa Cja piEka m I ka AI r Fryer

akcesorium. 1. Wyczysc piekarnik Air Fryer i akcesoria po kazdym uzyciu.

2. Przed czyszczeniem piekarnika Breville® Air Fryer odtgcz go od zasilania i pozwél mu ostygnac.

3. Aby wyczysci¢ wnetrze piekarnika Air Fryer, przetrzyj go wilgotng szmatka, uzywajac wytgcznie tagodnej wody z mydtem. NIE ZANURZA] W WODZIE.
Srodki czyszczace o dziataniu $ciernym, szczotki do szorowania i $rodki chemiczne moga uszkodzi¢ urzadzenie.

4. Czesto oprozniaj tacke ociekowa, aby zapobiec gromadzeniu sig okruchéw.

5. Ruszty Air Flow, obrotowy kosz siatkowy, rozen, tacka ociekowa i widelec do obstugi rozna nadajg sie do mycia w zmywarce.

6. Drzwi piekarnika Breville® Air Fryer sg zdejmowane, co utatwia czyszczenie. Nie zanurzaj drzwi w wodzie. Czy$¢ tylko tagodnym,
woda z mydtem.

Aby usung¢ drzwi:

+ Otwérz drzwi, a nastepnie nacisnij zaczepy znajdujace sie u dotu drzwi, aby je odblokowac.

2. Podnie$ prawg strone widelca do obstugi rozna pod katem, aby wyja¢ go z prawego uchwytu rozna.

Wocisnij do $rodka

Aby ponownie ztozy¢ drzwi:

3. Nastepnie przesun widetki do obstugi rozna w prawo, aby umozliwi¢ wysunieciu lewej strony preta z lewego uchwytu rozna. « Trzymaj drzwi pod katem, jednocze$nie wyréwnujac ich dolng cze$¢ z urzadzeniem, a nastepnie docisnij drzwi, aby je zablokowac.

7. Przechowuj frytkownice powietrzng w suchym miejscu, np. na stole, blacie lub pétce szafki.
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Tabela gotowania w piekarniku Air Fryer Przepisy
2YWNOSC WAGA FUNKCJONOWAC AKCESORIUM CzZAS OLEJ TEMPERATUROWY Kurczak z rozna z cytryng i ziotami
Porcja dla 4 0sb i i Czas gotowania 60 minut
ZIEMNIAKL Czas przygotowania 10 minut
i i i - Frytki Koszyk 35-40 minut 200°C]
Recznie krojone grube frytki 500 - 700g V! y! 1 iyka stolowa 1-1,3 kg catego kurczaka 1 lyzka suszonego oregano
Stodki ziemniak krojony recznie i PR
) 500- 600 Frytki Stojaki przephywu powietrza 30-35 minut 200°C} N 1 cytryna pokrojona na %1 S6l1 pieprz
Frytki
Y tyzka oliwy z oliwek
Mrozone Frytki (Grube Krojone) Frytki 500 - 700g Arytki Koszyk 25-30 minut 200°C] NIE
Mrozone Frytki (Cienkie Krojone) 500 - 700g 600g Koszyk 20-25 minut 200°C] NIE Potéz kurczaka na talerzu wielko$ci obiadu. Odetnij 2 kawatki sznurka kuchennego, aby przeciggna¢ go pod spodem kurczaka na szeroko$¢ na jednym koricu, zabezpieczajac na
Mrozone Ziemniaczki Haszowe Frytki Stojaki przeplywu powietrza 18-20 minut 200°q] NIE gobrze weztem. Powt6rz na drugim koricu kurczaka, aby nogi i skrzydetka byty bezpieczne. W6z pret wzdtuz przez korpus kurczaka i zabezpiecz na obu koricach widelcami.
MIESO/DROB/RYBY
Kurczak Stojaki przeplywu powietrza 35 minut 180°C NIE
Skrzydetka kurczaka kg Weciénij kawatki cytryny do $rodka kurczaka, posmaruj olejem. Oprész oregano i przyprawami.
Stek 2509 (1) Stek Stojaki przeplywu powietrza 10-15 minut 200°( NIE
Kotlety wieprzowe 6009 (3) Stek Stojaki przeplywu powietrza 15-20 minut 180°q 1yt stolowa Wybierz Air Fry w piekarniku i ustaw temperature na 200°C z czasem 60 minut. Upewnij sie, ze ikona Rotisserie jest podéwietlona i pozwél piekarnikowi sie nagrzac.
Burgery wotowe 3409(2) 1 Stek Stojaki przeplywu powietrza 16-18 minut 180°C| NIE
Caly kurczak z rozna ~1,3kg 340 Rozno 60 minut 200°C oo Upewnij sig, Ze tacka ociekowa jest umieszczona na dnie piekarnika, aby mogta zbiera¢ ttuszczowe resztki z kurczaka.
Panierowana piers z kurczaka g(2)350g Stojaki przeplywu powietrza 30 - 35 minut 200°¢ NIE Ostroznie wibz rozen do goracego piekarnika.
Ryba panierowana @259 Stojaki przeplywy powietrza 20 - 25 minut 180°F NIE Po zakoriczeniu pieczenia pozostaw kurczaka w goracym piekarniku na kolejne 5 minut, zanim ostroznie go wyjmiesz.
Boczek 400g Stojaki przeplywu powietrza 10 - 12 minut 200°C NIE
Przed krojeniem kurczaka usun rozen i sznurek.
Mrozone kawatki kurczaka Stojaki przeplywu powetrza 12-15 minut 180°q NIE
WARZYWA
@ Mrozone krazki cebulowe 400g Stojaki Air Flow 12-15 minut 200°q] NIE
Swieze warzywa do pieczenia 400g Warzywa Stojaki przeplywu powietrza 15-20 minut 180°q NIE
ODWODNIC
Jabtka 1509 Odwodnié¢ Stojaki przeplywu powietrza 4 -5 godzin 50°C NIE
Truskawki 350g Odwodnié¢ Stojaki przeplywu powietrza 5 godzin 50°C NIE
Buraki 200g Odwodni¢ Stojaki przeplywu powietrza 8 - 12 godzin 65°C| 1 y2ka solowa
Suszone mieso wolowe 350g Odwodni¢ Stojaki przeplywu powietrza 4 godziny 80°C NIE
10 1
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Skrzydetka z kurczaka z solg i pieprzem na wynos

Porcja dla 3-4 0s6b Czas przygotowania 20 minut

1 kg $wiezych skrzydetek kurczaka

1 tyzeczka chifiskiej przyprawy 5 przypraw

1 tyzka oleju rodlinnego

1 érednia cebula, pokrojona w kostke

1 zielona papryka, pokrojona w cienkie plasterki

2 czerwone papryczki chili, pokrojone wcienkie plasterki

Do przyprawienia solg i pieprzem
2 tyzki soli

% tyzeczki $wiezo zmielonego pieprzu

Czas gotowania 35 minut

2 zielone papryczki chil, pokrojone w cienkie plasterki

1 tyzeczka suszonych ptatkéw chilli

1 peczek cebulki dymki, przycietej i pokrojonej w plasterki
4 zabki czosnku, drobno posiekane

1 tyzka oleju sezamowego

1tyzka cukru

¥ lyzki chiriskie] przyprawy 5 przypraw

Umies¢ skrzydetka kurczaka w duzej misce, posyp 1 duzg tyzeczkg chifiskiej mieszanki pieciu smakéw i dobrze natrzyj, tak aby kazde skrzydetko zostato pokryte

przyprawa.

Wiacz piekarnik i wybierz ikone kurczaka, ustaw temperature na 200°C, odczekaj 35 minut i pozwdl piekarnikowi sie nagrzac.

Rozt6z skrzydetka kurczaka na dwéch rusztach Air Flow, wktadajac je do gorgcego piekarnika na gérng i srodkowa pozycje (zamier miejscami po 15 minutach

pieczenia).

Upewnij sie, ze tacka ociekowa znajduje sie na swoim miejscu na dnie piekarnika, aby mogta zbiera¢ wszelkie krople.

Podczas gotowania wymieszaj w matej misce sktadniki przyprawy: sél i pieprz.

Rozgrzej patelnie odpowiedniej wielkosci na $rednim ogniu, dodaj oliwe, cebule i zielong papryke i smaz przez ok. 3-5 minut, az zmiekna.

Dodaj papryczki chilli, ptatki chilli, szczypiorek i czosnek i smaz jeszcze minute, po czym zdejmij z ognia.

Gdy skrzydetka kurczaka beda pieczone przez 30 minut, wyjmij blachy z piekarnika i posyp ostre skrzydetka hojnie przyprawa: solg i pieprzem.

Natéz tyzkg podsmazong mieszanke cebuli i papryki, wstaw ponownie do goracego piekarnika i dopiekaj przez pozostate 5 minut.

Jesli cheesz, aby skrzydetka i przyprawy byty wyjgtkowo chrupigce i przypieczone, kontynuuj smazenie przez kolejne 5 minut.

Wyjmij skrzydetka z foremek i skrop je odrobing oleju sezamowego.

Podawac natychmiast z miskg krakersow krewetkowych.

Kuskus marokanski z pieczonymi warzywami

Porcja dla 4-6 0s6b Czas przygotowania 25 minut Czas gotowania 15-20 minut

1 czerwona papryka, pozbawiona pestek i pokrojona w ¢wiartki ¥ tyzeczki mielonego cynamonu
1 z6tta papryka, pozbawiona pestek i pokrojona w ¢wiartki 250g suszonego kuskusu

1 duza cukinia pokrojona w plasterki 400ml wrzacej wody

1 czerwona cebula, pokrojona w kawatki 1 tyzeczka kurkumy
4 tyzki oliwy z oliwek 400 g puszka ciecierzycy, odsgczonej i wyptukanej
Skorka i sok z 1 duzej cytryny 759 rodzynek

1 duzy zgbek czosnku, drobno posiekany 15 g grubo posiekanych lisci kolendry

1 tyzeczka kminku Mata gars¢ lisci miety, posiekanych
1 tyzeczka mielonej kolendry

Wyt6z jednga z kratek Air Flow folig. Umie$¢ papryke, cukinie i czerwong cebule na folii i skrop 1 tyzka oliwy z oliwek. Uzywajac rak, wymieszaj
warzywa z oliwg, upewniajac sie, ze wszystkie kawatki sa pokryte.

Rozgrzej piekarnik na ustawienie ,Warzywa", temp. 200°C, czas 15 minut. W6z warzywa do gorgcego piekarnika, obracajac je w potowie pieczenia, aby zapewni¢

réwnomierne zrumienienie.

Podczas gdy warzywa sie gotujg, w matej misce wymieszaj reszte oliwy z oliwek, skérke i sok z cytryny, czosnek, kminek, kolendre i cynamon,
a nastepnie odstaw.

Kuskus wtozy¢ do zaroodpornej miski, doda¢ wrzacg wode i kurkume, dobrze wymieszac i przykry¢ na ok. 5 minut.

Wyjmij warzywa z piekarnika i pozwdl im ostygnac.
Gdy bedzie na tyle chtodne, 7e bedzie mozna je trzymac w dioniach, pokréj je na kawatki wielkosci kesa.

Wymieszaj kuskus z olejem cytrynowym i pozostatymi sktadnikami, dodaj ugotowane warzywa, dobrze wymieszaj i dopraw do smaku.

W lodéwce w zamknietym pojemniku mozna przechowywac ok. 2 dni.

Stek z sosem chimichurri

Porcja dla 2 0s6b Czas przygotowania 15 minut Czas gotowania 10 minut, $rednio wysmazone.

Do tego przepisu bedziesz potrzebowac¢ matego robota kuchennego lub mini-rozdrabniacza do przygotowania chimichurri.

2 steki z poledwicy wotowej o wadze ok. 225-250 g kazdy Swiezo zmielony czarny pieprz
1 tyzeczka oleju roslinnego

Opatrunek

Maty peczek lisci pietruszki zebranych
2 zabki czosnku, obrane
1 szalotka pokrojona w éwiartki

Yatyzeczki ptatkow chilli

2V tyzki oliwy z oliwek extra vergine

Sok z % cytryny

2 lyzeczki octu winnego czerwonego

Wyjmij stek z opakowania i pozostaw go w temperaturze pokojowej na okoto 30 minut do 1 godziny przed smazeniem.

Rozgrzej piekarnik do 200°C, ustaw tryb stekéw i piecz przez 10 minut.

Posmaruj stek z obu stron olejem i posyp $wiezo zmielonym czarnym pieprzem.

Umies¢ oba steki na jednej z kratek Air Flow, upewniajac sie, ze tacka ociekowa na spodzie piekarnika jest na swoim miejscu i moze zbierac wszelkie krople.

W16z blache do piekarnika w gornej czesci i piecz przez 10 minut.

Umies¢ wszystkie sktadniki sosu w matym robocie kuchennym i miksuj, az pietruszka zostanie posiekana.

Wyjmij stek z piekarnika, pot6z na cieptym talerzu i pozwdél mu odpoczg¢ przez okoto 5 minut.

Pokroj stek po skosie, podajgc chimichurri osobno.
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Przydatne wskazéwki / Rozwigzywanie problemoéw

Montaz wtyczki - tylko dla Wielkiej Brytanii i Irlandii

Przegotowany / Nieprawidtowe ustawienie temperatury

Niedogotowane potrawy lub czasu

* Moze zaistnie¢ konieczno$¢ dostosowania czasu i temperatury do
pozadanego smaku.

* Poniewaz Twoj piekarnik Air Fryer jest mniejszy od zwyktego piekarnika, nagrzewa

sie szybciej i gotuje w krétszym czasie.

+ Umiejscowienie stojaka

Zobacz rozdziat ,Pozycjonowanie stojakéw przeptywu powietrza”, strona 5.

Moze zaistnie¢ konieczno$¢ dostosowania stojaka do rodzaju zywnosci.

Zapach spalenizny + Nagromadzenie sie jedzenia wewnatrz piekarnika,
na elementach grzewczych lub w tacce na

okruchy

Zobacz rozdziat ,Czyszczenie piekarnika Air Fryer”, strona 9.

Elementy grzewcze nie pozostajg | * Elementy grzewcze bedg wigczane i

wiaczone wytgczane cyklicznie, aby utrzymac
odpowiednig temperature « Elementy
moga nie $wieci¢

+ Przed wiozeniem jedzenia nalezy odczekac, az piekarnik osiggnie ustawiona temperature.

Piekarnik wskaze zakonczenie nagrzewania.

Interfejs panelu dotykowego « Panel jest brudny lub ttusty

nie reaguje + Nadmiar wilgoci na panelu

Kontroler nie dziata prawidtowo

* Przed uzyciem upewnij sie, ze panel jest czysty i wolny od zanieczyszczen. «

Upewnij sie, ze panel jest czysty i suchy, a do obstugi uzywaj suchych rak.

* Odtgcz urzadzenie od zasilania i odczekaj 60 sekund przed ponownym podtgczeniem.

* Woda uwalniana z zywnosci podczas

@ Podczas gotowania z drzwi

kapie niewielka ilos¢ wody cyklu gotowania

Nie jest to problem i jest czescig normalnego cyklu gotowania. Wytrzyj

krople miekka $ciereczka.

A To urzgdzenie musi by¢ uziemione.

Jesli wtyczka nie pasuje do gniazdek w Twoim domu, mozesz jg wyjac i zastapic wtyczkg odpowiedniego typu.

Jesli bezpiecznik w formowanej wtyczce musi zosta¢ wymieniony, nalezy ponownie zamontowac pokrywe bezpiecznika. Urzadzenia nie wolno uzywac bez zamontowanej pokrywy
bezpiecznika.

Jesli bezpiecznik wtykowy wymaga wymiany, nalezy uzy¢ bezpiecznika o tej samej wartosci znamionowej, co zamontowany przez producenta. Aby zapobiec zagrozeniu, nie nalezy
montowac bezpiecznika o nizszej lub wyzszej wartosci znamionowe;j.

Jezeli zaciski wtyczki nie sg oznaczone lub nie masz pewnosci co do sposobu montazu wtyczki, skontaktuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Wiyczka powinna byé zatwierdzona przez ASTA zgodnie z norma BS1363

Bezpiecznik powinien by¢ zatwierdzony przez ASTA zgodnie z norma BS1362

Zielony/Z6ity
(Ziemia) @

Niebieski

(Neutralny)

Brazowy
(Na zywo)

Upewnijsie, ze zewngtrzna powloka

kabel est mocno trzymany przez uchwyt przewodu

Serwis posprzedazowy i cze$ci zamienne

W przypadku gdy urzadzenie nie dziata, a jest objete gwarancja, nalezy zwrdci¢ produkt do miejsca zakupu w celu wymiany.
Nalezy pamietac, ze wymagany bedzie wazny dowéd zakupu. Aby uzyska¢ dodatkowe wsparcie, skontaktuj sie z naszym Dziatem Obstugi Klienta pod numerem 0800 028 7154

lub napisz e-mail: BrevilleEurope@newellco.com.

Utylizacja odpadéw

Zuzytych produktéw elektrycznych nie nalezy wyrzucac razem z odpadami domowymi. Prosimy o recykling, jesli istnieja odpowiednie obiekty. Wyslij do nas e-mail na

adres BrevilleEurope@newellco.com, aby uzyskac dalsze informacje dotyczace recyklingu i WEEE.
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Breville

Jarden Consumer Solutions (Europa) Limited
5400 Lakeside, Park Biznesowy Cheadle Royal,
Cheadle, SK8 3GQ, Wielka Brytania

Newell Polska Ustugi Sp. z 0o, Plac Andersa
7, Poznan, 61-894, Polska.

e-mail: BrevilleEurope@newellco.com Telefon
w Wielkiej Brytanii: 0800 028 7154

q3
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Produkt, ktory kupisz, moze nieznacznie réznic sie od tego przedstawionego na opakowaniu ze wzgledu na ciggly proces jego udoskonalania.
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