KOMBIWAR
INSTRUKCJA OBSLUGI

Dzigekujemy za zakup naszego produktu.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie zapoznac sie z jego
instrukcjg obstugi. Instrukcje prosimy zachowa¢, by moc korzystaé z zawar-
tych w niej wskazéwek réwniez w przysztosci. Przekazujac urzadzenie osobie
trzeciej nalezy dofaczy¢ niniejsza instrukcje obstugi.

WSKAZOWKI DOTYCZI\CE BEZPIECZENSTWA

1. Przed pierwszym uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

2. Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka wytaczy¢ najpierw urzadzenie.

3. Nie dotykaj gorgcych powierzchni urzadzenia. Przenoszac kombiwar

uzywaj rekawic kuchennych i uchwytéw.

Nie odtaczaj urzadzenia od sieci ciagnac za kabel.

Kabla i pokrywy z elementami elektrycznymi nie zanurzaj w wodzie!

Uzywajac kombiwaru w obecnosci dzieci zachowaj szczegdlng ostroznosé.

Przed rozpoczeciem czyszczenia lub gdy nie uzywasz urzadzenia

zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego.

Przed czyszczeniem odczekaj az urzadzenie catkowicie ostygnie.

W przypadku jakiegokolwiek uszkodzenia przewodu sieciowego lub

wtyczki nie uzywaj urzadzenia.

10. W przypadku stwierdzenia jakiegokolwiek uszkodzenia urzadzenia nie
uzywaj - oddaj urzadzenie do autoryzowanego punktu serwisowego.

11. Uzywaj wytacznie oryginalnych akcesoriéw. Uzycie innych akcesoriéw
moze spowodowac uszkodzenie urzadzenia lub obrazenia ciata.

12. Urzadzenia nie wolno uzywa¢ na wolnym powietrzu. Przeznaczone jest
wytacznie do uzytku w pomieszczeniach zamknietych.

13. Nie stawiac¢ w poblizu goracych przedmiotéw i powierzchni lub
kuchenek gazowych. Nie wkfada¢ do nagrzanego piekarnika.

14. Przewdd elektryczny nalezy chroni¢ przed uszkodzeniem! Nie wieszaj
przewodu na ostrych krawedziach, na przyktad kancie stotu. Na kablu
niczego nie stawia¢. Uwazaj, aby kabel nie byt skrecony lub napiety.

15. Przenoszac urzadzenie zawierajace goraca potrawe zachowaj
szczego6lng ostroznos(¢!

16. Urzadzenia nie przerabiac. Nie uzywac w celach innych niz podane
w instrukcji.

17. Przed wtaczeniem urzadzenia do pradu upewnij sig, ze napiecie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na urzadzeniu.

18. Naprawy zlecaj wytacznie autoryzowanemu punktowi serwisowemu.

Nowva
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OPIS URZADZENIA

Wielofunkcyjny  piekarnik kombiwarowy nalezy do najciekawszych
nowosci na rynku artykutéw gospodarstwa domowego. Potrawy przy-
gotowane w kombiwarze przygotowywane sg szybciej, zachowujg swdj
naturalny smak i wartos¢ odzywcza. Obstuga urzadzenia jest bardzo pro-
sta — wystarczy nastawi¢ odpowiednia temperature (zakres 65-250°C)
a przy pomocy minutnika czas przygotowywania potrawy (0-60 minut).

ZASTOSOWANIE

1. Urzadzenie wielofunkcyjne

Obieg goracego powietrza wewnatrz kombiwaru pozwala na przygo-
towywanie potraw na rézne sposoby — gotowanie, grillowanie, pieczenie,
odgrzewanie, szybkie rozmrazanie. Nadaje sie do suszenia i sterylizacji
produktéw.

2. Nizszy poziom cholesterolu

Nowoczesne badania naukowe udowodnity, ze wysoki poziom cholestero-
lu w organizmie cztowieka jest czestg przyczyng choréb serca i problemoéw
z ci$nieniem. Poziom cholesterolu w organizmie wzrasta wraz ze spozywa-
niem ttustych potraw oraz r6znych ttuszczéw. Kombiwar umozliwia przygo-
towywanie potraw bez uzycia tluszczu lub pozwala go znacznie ograniczy¢,
co znacznie podnosi jako$¢ przygotowywanych potraw.

3. Oszczednosé czasu i energii elektrycznej

W zwiagzku z duza wydajnoscig goracego powietrza krazacego wewnatrz
kombiwaru czas gotowania i zuzycie energii elektrycznej zostaja obnizo-
ne do minimum. W poréwnaniu ze zuzyciem w klasycznych piekarnikach
elektrycznych zuzycie energii spada az 0 20% - 60% (w zaleznosci od przy-
gotowywanej potrawy).

4. Zachowanie wartosci energetycznych i naturalnego

smaku potrawy

Wydtuzony czas przygotowywania potrawy zawsze niszczy wartos$é
odzywcza produktéw i zmienia ich naturalny smak. Poniewaz kombiwar
skraca czas przygotowywania potraw, gotowe potrawy bedg smaczniejsze
i bogatsze w sktadniki odzywcze.

5.Latwy do przenoszenia
Kombiwar mozna zabra¢ ze soba na wakacje, do domku letniskowego
lub schroniska.
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Wazne informacje

1.

Nie podnosi¢ pokrywy poki urzadzenie jest wtgczone do pradu.
Najpierw odtaczy¢ kombiwar z pradu a dopiero potem $ciggna¢
pokrywe. Pokrywe podnosic¢ za uchwyt ostroznie - wewnatrz
kombiwaru znajduje sie gorgce powietrze.

. Przed sciggnieciem pokrywy:

(1) wytaczy¢ minutnik i termostat

(2) wyciagna¢ wtyczke z gniazdka

(3) podnies¢ pokrywe — trzymac wytacznie za uchwyt

(4) pokrywe odtozy¢ na powierzchnie odporng na wysokie temperatury

. Pokrywe kfas¢ tylko na powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
. Po ustawieniu termostatu temperatura spirali wewnatrz kombiwaru

znacznie wzrasta, w wyniku czego uchwyt pokrywy jest goracy. Jest to
naturalne zjawisko.

. Pokrywe odktada¢ wytacznie na powiezchnie odporne na wysokie

temperatury! — Pokrywa jest podczas wtgczenia urzadzenia bardzo
goraca takze z zewnatrz. Potozenie goracej pokrywy na powierzchni
wykonanej z materiatéw tatwopalnych moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia powierzchni a nawet do jej zapalenia!l

. Pokrywy nigdy nie my¢ pod biezacg woda ani w zmywarce! - Wewnatrz

pokrywy znajduja sie czute czesci elektroniczne i mogtoby dojs¢ do
uszkodzenia. Pokrywe wytrze¢ z zewnatrz miekka wilgotna $ciereczka.

. Szklane naczynie umy¢ dopiero jak catkowicie ostygnie! W innym

wypadku moze peknac i zrani¢ osobe obstugujaca kombiwar lub inne
osoby znajdujace sie w poblizu. oL3



Przygotowanie urzadzenia do pracy:
1. Umyj i wytrzyj naczynie.
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. Zatoz pokrywe.

. Podfacz kombiwar do pradu.

. Ustaw termostat na 250°C.

. Ustaw minutnik na 5 minut.

. Po uptywie ustawionego wczesniej czasu termostat automatycznie sie

wytaczy (pozycja OFF — przycisk minutnika).

. Wytacz kombiwar z sieci.
. Odtéz pokrywe na réwng odporng na wysokie temperatury

powierzchnie i poczekaj az ostygnie — co najmniej 10 minut.

Uwaga:
Podczas pierwszego uzycia kombiwaru moze uwolniac sie nieprzyjemny zapach.

Uzycie kombiwaru

1.

w N

Postaw szklane naczynie na podstawie. W razie potrzeby wtozy¢ do
szklanego naczynia ruszt (do grillowania, opiekania, gotowania na parze
itp.). Wtéz produkty. Pamietaj, ze po zatozeniu pokrywy pomiedzy nig

a produktami musi by¢ zachowana wolna przestrzen (co najmniej 3-5
cm). Naczynie kombiwaru musi by¢ potozone w odlegtosci co najmniej
10 cm od scian i innych powierzchni.

. Zatéz pokrywe na naczynie.
. Whacz wtyczke do gniazdka sieciowego.
. Obracajac regulator minutnika w kierunku zgodnym z ruchem

wskazéwek zegara ustaw czas pieczenia potrawy. Po tej czynnosci zapali
sie czerwona lampka kontrolna.

. Obracajac regulator temperatury w kierunku zgodnym z ruchem

wskazdwek zegara ustaw odpowiednia temperature. Po tej czynnosci
zapali sie zielona lampka kontrolna. Kombiwar jest wtaczony.

. Kiedy urzadzenie osiggnie wewnatrz pozadang temperature zielona

lampka kontrolna temperatury zgasnie. Jesli temperatura wewnatrz
urzadzenia spadnie ponizej ustawionej temperatury termostat
zareaguje na spadek temperatury i automatycznie zacznie ponowne
nagrzewanie urzadzenia - zielona lampka ponownie sie zaswieci.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1.

Misa, ruszt metalowy: do mycia uzywac zwyktego ptynu do naczyn i
myjki. Szklane naczynie my¢ dopiero jak catkowicie ostygnie! W innym
przypadku moze peknac i zrani¢ uzytkownika lub osoby znajdujace sie
w poblizu.

. Pokrywa: wilgotna $ciereczka wytrze¢ jedynie dno pokrywy.

PL4



Ostrzezenie:

Pokrywy nigdy nie wktadaj do wody ani pod biezqcq wode!

Do pokrywy nie moze dostac sie Zzadna ciecz!

Pokrywy nigdy nie myj pod biezqcq wodq ani w zmywarce do naczyn! -
Wewngqtrz pokrywy znajdujq sie czute elementy elektroniczne i moze dojs¢ do
uszkodzenia. Pokrywe wytrzyj jedynie miekkq nawilzonq Sciereczkq.

Do czyszczenia nie uzywaj druciakéw ani innych ostrych materiatéw lub
chemikaliow (piasek itp.).

Funkcja samooczyszczania

1. Nalej do misy wode na wysokos$¢ 4 cm i dodaj zwyktego ptynu do
naczyn.

2. Natéz pokrywe.

3. Regulator termostatu przekre¢ do pozycji WASH. Regulator minutnika
ustaw na 10 minut. W razie potrzeby mozna podczas,mycia wstepnego”
witozy¢ do misy takze metalowy ruszt. Obieg goracego powietrza
wytworzy wirujacy prad myjacy.

4. W chwili kiedy minutnik znajdzie sie w pozycji OFF wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego a nastepnie uchyl pokrywe. Mise wyptucz
w cieptej wodzie. Jesli zajdzie tak potrzeba powtdrz czynnosé.

DANE TECHNICZNE
Zasilanie: 220-240V Czestotliwos¢: 50Hz
Moc: 1200-1400W Minutnik: 0-60 minut
Maks. pojemnos¢ misy: 12 litréw
Dystrybucja: TV PRODUCTS sp. z 0. o. Kraj pochodzenia: Chiny
Importer na UE: TV PRODUCTS s. r. 0.
M Tminunik  termostat
T i
g W s |
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OCHRONA SRODOWISKA NATURALNEGO:
Informacje dotyczace utylizacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

K Po uptywie okresu zywotnosci urzadzenia badz z chwilg, kiedy naprawa

przestaje by¢ optacalna, urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ do $mieci.
W celu wiasciwej likwidacji urzadzenia nalezy oddac je w odpowiednich
punktach zbioru, gdzie zostana przyjete bez pobierania opfaty. Przestrze-
gajac zasad prawidlowej utylizacji pomagacie Paistwo zachowa¢ cenne
zasoby przyrody i zapobiegacie potencjalnym negatywnym wptywom na srodowis-
ko naturalne i ludzkie zdrowie, jakie mogtaby mie¢ niewtasciwa likwidacja odpadoéw.
Dalsze szczegoéty dotyczace utylizacji prosimy uzyskaé¢ w miejscowym urzedzie lub
w najblizszym punkcie zbioru. Likwidacja niezgodna z przepisami moze zostac uka-
rana grzywng zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w danym kraju.
Baterii nie wyrzucac do kosza na $mieci, ale odda¢ w punkcie gwarantujgcym ich
recykling.
Serwisowanie
W przypadku stwierdzenia po zakupieniu urzadzenia jakichkolwiek wad lub
uszkodzen nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym.
Obstugujac urzadzenie nalezy przestrzegac zalecen zawartych w instrukgji
obstugi. Gwarancja traci wazno$¢ w przypadku niewtasciwego lub niezgodnego
z instrukgcjg uzytkowania urzadzenia lub w przypadku samowolnych przerébek

PRZEPISY

Wskazowki dotyczace przygotowania potraw

1. Nalezy unikac¢ zbytniego nawarstwiania sktadnikéw w piekarniku. Jesli
powietrze wewnatrz naczynia nie bedzie krazy¢, ugotuja sie wytacznie
gorne warstwy. Pozostawiac przerwy pomiedzy sktadnikami. Potrawa
ugotuje sie dobrze jesli powietrze bedzie miato wystarczajgco duzo
miejsca, aby krazy¢ takze od spodu.

2. Jesli chcemy, aby potrawa byfa chrupigca przed korncem pieczenia
nalezy przykreci¢ temperature i pozostawi¢ wtaczony sam wentylator.

3. Aby utrzymac temperature potrawy nalezy sciggna¢ pokrywe
bezposrednio przed podaniem.

4. Aby utatwi¢ mycie metalowych podstawek i wewnetrznej strony pokrywy
po pieczeniu, nalezy spryskac je przed pieczeniem sprejem do pieczenia.

5. Mata rada dotyczaca pieczenia stekow:
Krwawy - 70°C
Srednio wypieczony stek - 85°C
Dobrze wypieczony stek — 102°C
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6. Szklane naczynie umozliwia lepsze obserwowanie potrawy.

GOTOWANIE WARZYW NA PARZE

Podczas opiekania lub pieczenia miesa mozesz w folii do pieczenia go-
towac warzywa na parze. Uzywaj wytacznie mocnej folii lub rekawéw do
pieczenia (nie moga sie roztarga¢, zeby nie dostaty sie do wentylatora).
Przygotowane w ten sposéb warzywa potéz obok miesa, ktére pieczesz lub
opiekasz. Potéz je tak, aby powietrze mogto bez przeszkéd krazy¢ w kom-
biwarze. Wez pod uwage, ze czas potrzebny do ugotowania warzyw w folii
lub rekawie troche dtuzszy niz normalnie. W ten sposéb mozesz przygoto-
wac takze ryby (beda sie w ten sposéb piec we wtasnym sosie).

PIECZENIE

Blache do pieczenia potozy¢ na metalowym ruszcie. Jesli ciasto ma nie by¢
suche blache wytozy¢ folig do pieczenia. Folie $ciagnac tuz przed zakoncze-
niem pieczenia, aby na wierzchu powstata chrupigca skérka.

OPIEKANIE

Mieso potéz na metalowym ruszcie.

Pamietaj, ze czas opiekania zalezy od grubosci kawatka i pozadanej tem-
peratury opiekania. Na poczatku zalecamy dotrzymanie czasu opieka-
nia podanego w przepisach, stopniowo dopasuj go stosownie do swoich
doswiadczen.

PIECZENIE CIAST DROZDZOWYCH

Ciasto potdz na okragtej blasze do pieczenia (maks. srednica blachy 30 cm).
Pomiedzy blachg a sciankami misy musi by¢ zachowana wolna przestrzen,
aby powietrze mogto krazy¢ dookota catej blachy. Jesli nie masz blachy
o odpowiedniej wielkosci, mozesz uzy¢ tacki z grubej folii aluminiowej do
pieczenia, ktérej nadasz odpowiedni ksztatt.

GRILLOWANIE

Produkty pot6z na metalowym ruszcie.

Jesli kawatki s bardzo cienkie, zt6z je na pot.

Podobnie jak w przypadku opiekania czas pieczenia zalezy od grubosci
produktu, wielkosci kawatka, ilosci ttuszczu itd.

GOTOWANIE NA PARZE
Potéz warzywa na ruszt. Do misy wlej garnek wody.
Do wody mozesz nasypac ziét lub przypraw.

SMAZENIE
Pokrojone produkty (na przyktad frytki) wystarczy namoczy¢ w oleju a nastep-
nie pozostawi¢ aby odkapaty.
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TOSTY

W kombiwarze mozesz opiekac tosty i grzanki i nie musisz czeka¢ az
nagrzeje sie piekarnik. Wystarczy, potozy¢ kromki na ptyte. Tosty i grzan-
ki bedg mie¢ chrupigcag skorke a w srodku beda odpowiednio miekkie.
W ten sam sposdb mozesz przygotowac chipsy, wczorajsze podschniete
pieczywo itp. - wiéz je do piekarnika na kilka minut (termostat ustaw na
maks. temperature). Bedg znowu chrupiace i ciepte jak Swiezo upieczone.
ROZMRAZANIE

W kombiwarze mozesz rozmrazac potrawy rownomierniej niz w mikrofa-
|éwce. Wystarczy ustawic¢ temperature na 20°C i co 5-10 minut sprawdzac
stopien rozmrozenia potrawy.

W celu ostatecznego przygotowania zamrozonych potraw (na przyktad
pieczenie zamrozonej pizzy) nastaw temperature o 20°C nizsza niz poda-
na na opakowaniu. Przykfad: jesli zalecana temperatura pieczenia wyno-
si 225°C kombiwar ustaw na temperature 205°C. Jednocze$nie o 30-50%
skrécony zostanie takze czas pieczenia (przyktadowo zamiast 20 minut wy-
starczy piec przez 15-10 minut).

STERYLIZACJA POTRAW

Sterylizacja potraw bez opakowania jest jedng z metod konseracji jedze-
nia. Skfadniki podgrzej do temperatury wrzenia i pozostaw je chwile w tej
temperaturze. Gorace przelej do nagrzanych stoikéw. Stoiki dobrze zakrec
i obr6¢ dnem do gory. Wykonuj wszystkie czynnosci szybko, zeby nic nie
zdazyto ostygnac.

Zawsze nalezy przestrzegac ponizszych instrukgji:

- Stoiki uzywane do pasteryzacji doktadnie przejrzyj, czy nie sg pekniete lub
uszczerbione.

Takze nakretki musza by¢ w idealnym stanie.

- Nie napetniaj stoikéw az po brzeg.

- Sterylizuj tylko produkty dobrej jakosci (1 jakosci).

- Produkty dobrze umyj i pozostaw, zeby odkapaty.

- Miesa nigdy nie sterylizuj razem z cebula! (Cebula powoduje szybkie psu-
cie sie miesa).

- Stoikéw nigdy nie nagrzewaj w kombiwarze!

ZALECANE TEMPERATURY | CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW

czas temper. metalowy
(minuty) (°Q) ruszt
Drob
Kurczak
caty 35-40 | 200 | nisko
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porcja 15-20 200 wysoko

Indyk 60 - 90 200 nisko

Kaczka 50 -60 200 nisko

Mieso

Stek wolowy (1,5 kg)

krwawy 35-40 175 nisko

Srednio wypieczony 45 - 50 175 nisko

wypieczony 55-60 175 nisko

Befsztyk

Srednio wypieczony 8-10 250 wysoko

Pieczen jagnieca

Srednio wypieczona 60-70 200 nisko

wypieczona 80-90 200 nisko

W sosie wlkasnym 10 200 nisko

czas temper. metalowy

(minuty) (°C) ruszt

|[Eggs =Jajka

na twardo 5-6 175 nisko

na miekko 4-5 200 nisko

omlet 10-12 175 nisko

Cake = Ciasto

jedna warstwa 20-25 200 nisko

nadziewane 35-40 150 nisko

Pieczywo

chrupiace 10-12 200 wysoko

chrupiace z nadzieniem 25-30 175 nisko

dwie przetozone warstwy 30-35 175 nisko

Bezy 5-8 175 nisko

Stone pieczywo

drozdzowe

bochenek 15-20 175 nisko

rogale 15-20 175 nisko

Stare pieczywo 10-20 200 wysoko

Muffinki 15-18 175 nisko
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Mrozona pizza 9 200 wysoko
Owoce morskie

ryby 7-10 200 wysoko
krewetki 8-10 200 wysoko
matze 3-5 160 nisko
homar 12-15 175 nisko
Warzywa

pieczone ziemniaki 20-35 250 nisko
frytki 12-15 200 wysoko
SNIADANIE

Croissanty (francuskie rogaliki)
Na 3 - 4 croissanty: rozgrza¢ do 105°C. Podgrzewac przez 3 do 6 minut.
Upieczenie zamrozonych croissantéw potrwa 6 do 10 minut.

Rogale

Odswiezenie wczorajszych rogali: rogale mozna delikatnie namoczy¢
mokrymi rekami. Rogale roztozy¢ na metalowym ruszcie i piec 5 - 10 minut
w temperaturze 105°C.

Rogale beda jak swiezo upieczone.

Smazony boczek

Wybierz fadny kawatek chudego boczku, lub odkréj nadmiar ttuszczu
z plastrow. Roztéz plastry boczku na metalowym ruszcie. Nastaw termostat
na 200°C, czas smazenia wynosi okoto 10 — 12 minut.

Parowki
Roztéz paréwki na metalowym ruszcie. Nastaw termostat na 200°C, minut-
nik na 10-12 minut.

MIESO

Pieczen jagnieca po krélewsku

Karkdéwka jagnieca z 6-7 kotletami: 2 szklanki posiekanej dymki; ¥z szklanki
pokrojonego selera; 1 obrane jabtko; 2 fyzki stofowe masta; 3 tyzki stotowe
pokrojonych suszonych moreli (morele moczy¢ przez noc w wodzie); 2 tyzki
stofowe posiekanej natki pietruszki; ¥z cytryny; 1 fyzka stotowa soku poma-
rariczowego; czosnek; sol; pieprz ziarnisty; olej lub masto do smazenia.
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Mieso odkroi¢ od kosci, tak aby kosci pozostaty przy miesie. Kosci unie$¢
do géry i utozy¢ tak, aby mogty sie stac filarem ,korony” (mozna je zwigzac
nicia). Takie wystajace kosci owinac folig aluminiowa i uformowac korone.
Cebulke, seler i jabtka usmazy¢ na ztoto. Doda¢ morele, natke i skropi¢
cytryna i sokiem pomaranczowym. Dodac sél, czosnek i pieprz. Pozostawic
do ostygniecia. Nadzieniem napetni¢ korone i natrze¢ mieso.
Przygotowane w ten sposéb mieso potozy¢ na nisko powieszonym
ruszcie. Piec 25 minut w temperaturze 175°C. Nastepnie podlac¢ sosem

z pieczenia. Piec dalszych 25 minut w temperaturze 200°C. Aby zapobiec
przypaleniu miesa mozna gére przykry¢ folig aluminiowa. Co jaki$ czas
podlewaé mieso sosem z pieczenia.

Nadziewana cielecina

1,5 kg cieleciny bez kosci z wycietq kieszenig; 2 tyzki masta; czosnek, sl

i pieprz. Nadzienie: 1 tyzka masta; V2 szklanki posiekanej cebuli; 1 fyzka soku

z cytryny lub pomarariczy; 1tyzka startej skorki z cytryny; 1 szklanka posieka-
nych grzyboéw; 2 szklanki buftki tartej; 1 delikatnie ubite jajko

Rozgrzac patelnie. Na patelni rozpusci¢ 1 tyzke masta i usmazyc¢ cebulke
do miekkosci. Dodac starta skérke z cytryny, sok cytrynowy, czosnek

i grzyby. Smazyc¢ okoto 3-4 minut. Nastepnie zawartos¢ przetozy¢ do inne-
go naczynia. Wymieszac z butka tarta, czosnkiem, solg i pieprzem. Doda¢
jajko. Tak przygotowanym nadzieniem natrze¢ od wewnatrz kieszen
wycieta w migsie i napetnic. Kieszen zaszy¢. Kombiwar rozgrza¢ do tem-
peratury 163°C. Mieso natrze¢ mastem i utozy¢ na dolnym ruszcie kom-
biwaru. Piec okoto 40 minut z ziemniakami, do momentu az beda gotowe.
Podawac z groszkiem. Pokrojone mieso mozna pola¢ sosem.

Skrzydetka kurczaka z miodem

1 kg skrzydetek; mata cebula; 1 fyzka miodu; 2 fyzki przecieru pomidorowego
Marynata: 2 tyzki soku z cytryny, 2 fyzki sosu sojowego; 1 fyzka posiekanego
imbiru

Skrzydetka pozbawi¢ nadmiaru tluszczu. Wysuszy¢ i wiozy¢ do przygo-
towanego naczynia. Wymieszac sok cytryny, sos sojowy i imbir. Polac
skrzydetka, wymiesza¢, pozostawi¢ w marynacie na 3 - 4 godziny. Co jakis
czas pomieszac. Wymieszac ze sobag miodd, przecier pomidorowy i 2 tyzki
marynaty. Skrzydetka roztozy¢ na wyzszym metalowym ruszcie. Piec 10
minut w temperaturze 163°C. Po upieczeniu skrzydetka wyciagna¢

i natrze¢ miodem z przecierem. Ponownie roztozy¢ na ruszcie i piec kolej-
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nych 5 minut. Nastepnie ponownie natrze¢ miodem z przecierem i piec
dalszych 5 minut.

Pieczony kurczak

1 kurczak; 1 mata cebula; 1 fyzka masta; ¥z szklanki grzybow; ¥ szklanki
drobnej buftki tartej, czosnku, soli i pieprzu; 1tyzka posiekanej natki pietruszki;
1 tyzka startej skorki z cytryny; Y4 fyzki majeranku; szczypta gatki muszka-
totowej; 1 jajko

Kurczaka doktadnie umy¢, odkroi¢ nadmiar ttuszczu. Cebule obra¢,
posiekac i usmazy¢ do migkkosci. Doda¢ grzyby i smazyc¢ jeszcze przez
chwile. Doda¢ butke tarta, sol, pieprz, natke, skérke z cytryny, majeranek,
gatke muszkatotows i ubite jajko. Kurczaka napetni¢ nadzieniem i zaszy¢.
Z zewnatrz natrzec solg i pieprzem. Wtozy¢ do kombiwaru na dolny ruszt.
Piec 20 minut w temperaturze 163°C. Po tym czasie kurczaka obrdcic,
dodac ziemniaki i piec dalszych 20 minut. Kiedy caty kurczak jest ztotobra-
Zowy mozna go wyjac.

Sos: Wziac resztki z nadzienia, sok i odrobine ttuszczu. Dodac tyzke maki

i miesza¢ do momentu az zbrazowieje. Ciagle mieszajgc dodac powoli
pottora szklanki pokrojonego w kostke kurczaka i grzyby. Mieszajac zago-
towac. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Wspanialy stek

1 kg steku w jednym kawatku; czosnek; sdl; pieprz; V> szklanki czerwonego
wina; 2 potarte marchewki; starta skdrka z cytryny; starta skdrka z poma-
raniczy; 1 duza posiekana cebula; 2 tyzki posiekanej natki pietruszki; 1 tyzka
Smietany, moze by¢ kwasna

Stek marynowac przez 4 godziny w winie z dodatkiem czosnku, soli

i pieprzu. Co jaki$ czas obracad. Po wyciggnieciu miesa z marynaty mary-
nate zachowac. Stek natrze¢ marchewka wymieszana ze skdrka z cytryny
i pomaranczy, cebulg i natka a nastepnie wiozy¢ do specjalnego rekawa
do pieczenia. Przygotowane w ten sposéb mieso wtozy¢ do kombiwaru
na dolny ruszt. Piec przez 30 minut w temperaturze 190°C. Po tym czasie
mieso wyciggnac z folii i piec kolejne 30 minut. Po tym czasie mieso wy-
ciagnac i trzymac w cieple, aby nie ostygto. Do pozostatej marynaty doda¢
s0s z pieczenia miesa i doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ smietany i goto-
wac jeszcze okoto T minuty. Stek podawac pokrojony na porcje.
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Zeberka wolowe w winie

1,6 kg wotowych zeberek; sdl i pieprz; 2 tyzki czerwonego wina; 2 tyzki wody;
2 tyzki mqki

Z zeberek odkroi¢ nadmiar ttuszczu. Natrzec solg i pieprzem. Migeso wiozy¢
do naczynia, podla¢ winem i woda. Pozostawi¢ w marynacie na 4 godziny.
Piec w kombiwarze na niskim ruszcie przez 1 godzine w temperaturze
160°C. Nastepnie mieso obrocic i piec w temperaturze 175°C przez okoto
40 minut jesli mieso ma by¢ stabo wypieczone, 50 minut jesli ma by¢ sred-
nio wypieczone, 1 godzine jesli ma by¢ dobrze wypieczone.

Pieczen wieprzowa z ziemniakami

Karkéwka wieprzowa; 700 g ziemniakow; sol; pieprz

Ziemniaki obra¢, przekroic¢ na pot lub ¢wiartki (zaleznie od wielkosci ziemnia-
kéw). Mieso umyc, posoli¢ i popieprzy¢. Ziemniaki i mieso roztozy¢ na dolnym
metalowym ruszcie. Ziemniaki posoli¢. Nastawi¢ termostat na tempera-

ture 160°C. Czas pieczenia: 20 minut (na kazde 0,4kg miesa) plus 25 minut
(karkéwka bez kosci) lub plus 30 minut (karkéwka z koscig). 50 minut przed
koncem pieczenia dodac pokrojone ziemniaki. Mniej wiecej w potowie czasu
pieczenia lub w momencie kiedy géra ziemniakdw zacznie brazowie¢ nalezy
je obrocic.

WARZYWA

Pieczone warzywa
Warzywa wedtug uznania; sol; pieprz; czosnek; olej

Warzywa umy¢ i osuszy¢. Pokroi¢ na duze kawatki. Do garnka wla¢ 2-3
tyzki oleju, dodac¢ czosnek, sél i pieprz. Obsmazy¢ warzywa. Opieczone
warzywa roztozy¢ na goérnym ruszcie, pozostawiajgc odstepy pomiedzy
poszczegdlnymi kawatkami, co umozliwi cyrkulacje goracego

powietrza. Kombiwar ustawic¢ na 260°C. Po rozgrzaniu do misy wtozy¢
ruszt z warzywami i przykreci¢ temperature do 182°C. Minutnik nastawi¢
na 30 - 45 minut. Czas przygotowywania zalezy od rodzaju warzyw

i wielkosci kawatkow.

Ziemniaki pieczone w folii

Sredniej wielkosci umyte nowe ziemniaki; masto; czosnek; sol; pieprz

Ziemniaki umy¢, przekroic¢ na potéwki i osuszy¢ papierowym recznikiem.

Roztozy¢ na folii aluminiowej. Na $rodek kazdego ziemniaka da¢ masto,

posypac czosnkiem, solg i pieprzem. Nastepnie ziemniaki zawing¢ w folie.
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Roztozy¢ na gérnym ruszcie. Nastawi¢ kombiwar na 45 minut, piec w tem-
peraturze 190°C. Przygotowane w ten sposéb ziemniaki sa doskonatym
dodatkiem do pieczonego miesa. Przed wyciggnieciem sprawdzi¢ przy
pomocy widelca, czy ziemniaki sg dobrze upieczone. Jesli nie, nalezy wy-
dtuzy¢ czas pieczenia. Podawac z kwasng smietang, szczypiorkiem, tartym
serem. Dla urozmaicenia smaku masto mozna skropi¢ sosem sojowym.

Kalafior zapiekany

1 maty kalafior; 50g masta; 3 tyzki mqki; 1,5 szklanki mleka; 1/3 szklanki star-
tego sera cheddar; sol; pieprz; > szklanki butki tartej

Kalafior umy¢, podzieli¢ na rézyczki i gotowac w goracej osolonej wodzie.
Po ugotowaniu wyja¢ z wody.

Przygotowac sos beszamelowy: na Srednio rozgrzanej patelni roztopi¢
masto, wsypac make, przyprawy, wymieszac i gotowac okoto 1 minuty.
Butke tartg wymieszac z potartym serem i resztg masta. Rozyczki kalafiora
roztozy¢ na blasze do pieczenia lub utozy¢ w naczyniu zaroodpornym,
ktore zmiesci sie do kombiwaru. Kalafior zala¢ sosem beszamelowym i
posypac butka tartg z serem. Zapiekac¢ 20 minut w temperaturze 150°C
az kalafior bedzie ztotawy. Jesli blacha z kalafiorem byta wktadana do nie
nagrzanego kombiwaru czas pieczenia wydtuza sie o okoto 10 — 15 minut.
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