Hisense

Smazenie w zdrowym stylu!

Nas dko

Odkryj nowe przepisy Hisense
Frytkownica bezttuszczowa HAF1350DR



Hisense dba
o Twoje zdrowie.

odkryj niesamowite mozliwosci frytkownicy
bezttuszczowej Hisense i poznaj smaczne przepisy.

Frytkownica bezttuszczowa to no
kuchenne, ktére szybkoF zyskuje na po
Gotowanie w niej odbywa sie poprzez cyrkulacje
gorgcego powietrza wokét produktow. Dzieki temu
mozesz przygotowac soczyste i chrupiqgce potrawy
bez potrzeby gtebokiego smazenia lub uzywania

oleju. Powitaj frytkownice bezttuszczowq na swoim e
e e

kuchennym blacie!

bezttuszczowej Hisense HAF 7$ODR

1. tédeczki ziemniaczane w boczku

2. Satatka z pieczonq brukselkg

3.to0sos w sezamowej panierce .1
4. Pieczony kalafior z chrupigcq ciecierzyca

5. Krewetki kokosowe z batatem

6. Stek fajita z kolorowymi warzywami
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. Hisense.



tode
w boczku

\u_'l‘ﬁ Frytki

200°C

400 g ziemniakéw
200 g boczku

sos $mietanowy
sol

pieprz

[emhniaczane

- C >
Srzr?(jzenio @\

Obierz ziemniaki i pokrdj je na rowne kawatki.
Optucz pod zimng wodg i osusz.

. Dopraw solq i pieprzem do smaku.

. Owin kazdy kawatek ziemniaka plasterkiem boczku.
. Umies¢ ziemniaki w koszu frytkownicy.

. Smaz 15 minut w temperaturze 200°C.

. Podaj z sosem Ssmietanowym.

% Warzywa

200°C

500 g brukselki

Y% tyzeczki soli

Ya tyzeczki czarnego
pieprzu

2 tyzki oliwy z oliwek
20 g startego
parmezanu

30 g orzechéw pekan
100 g majonezu
1zqgbek czosnku

Satatka z pieczon’q’h'
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Przygotuj 500 g brukselki. Przytnij koncowki i pokroj wzdtuz
na potéwki. Blanszuj we wrzqcej wodzie przez 3 minuty.
Odcedz i pozostaw do wyschniecia.

. Polej brukselki 2 tyzkami oliwy z oliwek. Dopraw % tyzeczki soli
i Y tyzeczki czarnego pieprzu. Starannie wymieszai.

. Umiesc¢ brukselki w koszu frytkownicy.

. Smaz 10 minut w temperaturze 200°C.

. W potowie czasu dodaj 20 g startego parmezanu

i wstrzasnij lub wymieszai.

6. Dodaqj starty zgbek czosnku do 100 g majonezu.
07 Udekoruj brukselki orzechami pekan i

majonezem czosnkowym

. Podawaj na ciepto.
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* toso$w sezamowej 1. Wymieszdj biatko ze skrobiq kukurydziang. Posmaruj « 400 g rézyczek kalafiora 1. Polej 400 g kalafiora 2 tyzkami oleju. Dopraw 3 tyzeczkami
panierce pozbawiong skory strone tososia mieszankq biatka « 3tyzkioleju przyprawy barbecue i starannie wymiesza.

» 1biatko jajka i zanurz w ziarnach sezamu. « 3tyzeczki przyprawy 2. Smaz 23 minuty w temperaturze 190°C.

» 2tyzeczki skrobi {2, Umiesé filety z tososia w koszu frytkownicy. barbecue 3. Odsqez, optucz i osusz 250 g ciecierzycy. Polej 1tyzkq oleju
kukurydzianej 3. Smaz 12 minut w temperaturze 190°C. « 250 gciecierzycy i dodaj % tyzeczki soli oraz % tyzeczki czarnego pieprzu.

» Ziarnasezamu 4. W miseczce wymieszaj 2 tyzki sosu sojowego, 1 starty W puszce Starannie wymiesza.

» 2 tyzki sosu sojowego zqbek czosnku, 2 tyzeczki startego imbiru, ¥ tyzeczki »  Yatyzeczkisoli {4, Smaz 20 minut w temperaturze 200°C.

* Tzgbek czosnku ptatkéw chili i 2 tyzki soku z limonki. » Ytyzeczki czarnego 5. Podaj pieczonego kalafiora z mieszankq zielonych satat

» 2tyzeczkistartego ¢ 5. Przypraw tososia sosem pieprzu i posyp chrupigca ciecierzycq.
imbiru + Mieszanka zielonej :

* Ytyzeczkiptatkéw chili sataty

o 2tyzki soku z limonki
» Mieszanka zielonej
sataty
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Krewetki koko
z batatem

% Krewetki 190°C

* 400 g obranych batatéw 1.

o 2tyzkioleju
¢ 200 gsurowych

obranych krewetek 2.

e 20gmgki

+ Ytyzeczkisoli Ps

» Yityzeczki czarnego
pieprzu

o Vatyzeczki
sproszkowanego
czosnhku

* 1 jajko

* 30 gwibrkéw

* 20 g panierki panko
» S6lipieprzdo smaku
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Pokroj 400 g batata na plasterki o grubosci1cm,

a nastepnie na stupki o gruboscilcm.

Dodaj 2 tyzki oleju i starannie wymieszai.

Smaz 25 minut w temperaturze 200°C, w potowie

Czasu wymieszai.

Osusz 200 g krewetek. Wymieszaj 20 g maki i % tyzeczki
sproszkowanego czosnku w ptytkiej misce. W drugiej ptytkiej
misce roztrzep jajko. W trzeciej wymieszaj 30 g widrkow
kokosowych i 20 g panierki panko. Zanurz krewetki w mqce z
czosnkiem i strzgsnij nadmiar. Nastepnie zanurz krewetki

w jajku, a potem w mieszance widrkdw kokosowych z panko

i delikatnie docisnij.

¢ 4. Smaz12 minut w temperaturze 190°C.
kokosowych P05

Podawaj krewetki z frytkami ze stodkich ziemniakow,
posypane Swiezym chili i skropione sokiem z limonki.

1z6tta papryka
1zielona papryka
1czerwona papryka
1cebula

2 tyzki oleju

400 g steku z poledwicy
wotowej
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Posmaruj 400 g steku z poledwicy oliwg z oliwek i dopraw
solq oraz pieprzem.

. Smaz 15 minut w temperaturze 200°C, obro¢ w

potowie czasu.

gdy stek bedzie gotowy, zawin go w folie i odtéz na 10 minut.
W tym czasie pokroj papryke i cebule w cienkie paski. Dodaqj
1tyzke oleju i starannie wymieszai.

Smaz 15 minut w temperaturze 200°C, w potowie

Czasu wymieszai.

Pokroj stek w paski i podaj z kolorowymi warzywami.



FRYTKOWNICA BEZTtUSZCZOWA

MODEL HAF1350DR

Ma mnostwo funkcji, dzieki ktorym
Jej uzytkowanie jest tatwe i przyjemne:
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"10 GOTOWYCH PROGRAMOW iy \'"'-- 5 |
Wyraz swojqg kulinarng krecntywnosc dZIQkI d2|e5|ecu']' otowym programom '_ 4
(mieso, ryby, kurczak, pizza, ciasto, orzeszki, frytki, krewetki, warzywa, *zeberka), e
by fachowo przygotowaé przerézne dania, od soczystego miesg i owocéw

morza po chruplqce frytkl dellkotne wurzyw“‘I pysme desery e ':'_.' e B

RECZNE USTAWIENIA

Dzieki recznym ustawieniom czasu i temperatury mozesz gotowaé tak, jak lubisz
— ustawiaj temperature gotowania w zakresie od 40°C do 200°C oraz dowolny czas,
do 60 minut. Mozesz wstrzymacé i wznowi¢ proces gotowania, kiedy tylko chcesz.
A wszystko to za dotknieciem palca!

DUZA POJEMNOSC
Pojemnosé uzytkowa
urzgdzenia wynosi 6,7 .

PANORAMICZNY WIDOK

Panoramiczny widok kosza
do smazenia umozliwia kontrole
procesu gotowania bez koniecznosci
zdejmowania  pokrywy. Pozwala
to nie tylko zaoszczedzic energie
iczas, ale takze zwieksza atrakcyjnosé
wizualng przygotowywania positkéw.

WYSWIETLACZ LED

Dzieki wyswietlaczowi LED z dotykowym
panelem sterowania mozesz tatwo
monitorowac proces przygotowania.

TECHNOLOGIA AUTOMATYCZNEGO MIESZANIA

Frytkownica bezttuszczowa Hisense wykorzystuje innowacyjng technologie, ktéra
automatycznie miesza i obraca jedzenie podczas smazenia, dzieki czemu nie musisz
otwieraé urzgdzenia ani potrzqgsa¢ koszem. Mozesz wybraé jeden z czterech wstepnie
ustawionych programéw z automatycznym mieszaniem (Frytki, Krewetki, Warzywa
i Orzeszki) lub wigczyé i wytgczyé mieszanie recznie, aby uzyskaé idealne, rdwnomiernie
ugotowane dania.




Odkryj niesamowite mozliwosci

FRYTKOWNICY
BEZTLUSZCZOWEJ
FAQ

Uzywam frytkownicy
bezttuszczowej po
raz pierwszy...

Dostepnych jest 10 gotowych
programoéw z automatyczng
regulacjq temperatury i czasu.

X’

Czy to mozliwe?

Czy konieczne jest
uzycie oleju?

Frytkownica bezttuszczowa
zapewnia smak i konsystencije
smazonych lub pieczonych potraw,
bez koniecznosci stosowania

duzej ilosci oleju.

Praca frytkownicy bezttuszczowej

opiera sie na btyskawicznych grzatkach
i wentylatorach cyklonowych.
Podwyzszone i perforowane tacki
wewnatrz kazdego kosza do smazenia

z nieprzywierajacq powtoka umozliwiajq
intensywny przeptyw powietrza, dzigki
ktéremu potrawy sq chrupigce.

Czy frytkownice
bezttuszczowq trzeba
wstepnie hagrzewac?

Oznacza to znaczne oszczednosci
czasu i pieniedzy. Frytkownica
bezttuszczowa zuzywa nawet

0 50% mniej energii niz piekarnik.

Potrawy, ktorag chce
przyrzqazic, nie ma
w programach urzgdzenia...

Mozesz gotowacé tak, jak lubisz — ustaw

D
temperature gotowania w zakresie od 40°C Ay . < S
do 200°C oraz dowolny czas, do 60 minut. I o J'
S —

Nie chce uzywac frytkownicy
bo nie lubie czysci¢ sprzetow
PO gotowaniu...

Po prostu przetrzyj kosze migkkg szmatka

po kazdym uzyciu. Nie ryzykujesz, ze dom
przesigknie zapachem smazeniny, tak jak ma
to miejsce po uzyciu patelni lub frytkownicy
na ttuszez.

Czy we frytkownicy
bezttuszczowej da sie
przygotowac oryginalne
dania?

Sprawdz nasze wyjgtkowe przepisy i tgcz
rézne sktadniki, by tworzyé
fantastyczne danial




Notatki:
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Hisense

Sense for Functionality




