Konvekciné krosnele

Naudotojo vadovas

SENCOR

SMH 330

Pries pradédami naudoti $j prietaisg, jdémiai perskaitykite $j naudotojo vadova net ir tuomet, jeigu
jau esate i¥moke naudoti tokio tipo prietaisus. Sj prietaisa naudokite tik pagal nurodymus, aprasytus
siame naudotojo vadove. Laikykite $j naudotojo vadova saugioje, lengvai pasiekiamoje vietoje, kad juo
galima baty pasinaudoti ir véliau.

Rekomenduojame iSsaugoti originalig pakavimo déze, pakavimo medziagas, pirkimo ¢ekj ir garantijos
kortele garantijos galiojimo laikotarpiu. Prireikus gabenti, supakuokite 3j prietaisg, naudodami tik
originalias pakavimo medziagas.
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SVARBIOS SAUGOS INSTRUKCLOS

Sj buitinj prietaisg gali naudoti 8 mety ir
vyresni vaikai, asmenys su fizine ar psichine
negalia, taip pat - tinkamai priziarimi arba
apie gaminio saugaus naudojimo ypatumus
informuoti nepatyre asmenys, kurie
supranta kylantj potencialy pavojy. Vaikams
turi buti neleidziama zaisti su buitiniu
prietaisu. Sj buitinj prietaisg gali valyti vaikai
iki 8 mety amziaus ir vyresni, jei tik yra
tinkamai priziarimi. Laikykite S prietaisa ir jo
maitinimo kabelj vaikams iki 8 mety amziaus
nepasiekiamoje vietoje.
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SVARBIOS SAUGOS INSTRUKCIJOS
ATIDZIAI PERSKAITYKITE IR ISSAUGOKITE ATEICIAI

e  Pries jjungdami prietaisa j elektros lizda patikrinkite, ar techniniai duomenys ant prietaiso etiketés
atitinka elektros lizdo jtampa.
o §j prietaisa junkite tik j tinkamai jzeminta elektros lizda.

Démesio:
Sis prietaisas néra skirtas valdyti programuojamu jtaisu, iSoriniu laikmaciu arba nuotolinio
valdymo pulteliu.

o Sis prietaisas skirtas naudoti buityje. Nenaudokite gaminio lauke.

¢ Nestatykite prietaiso ant palangés ar nestabilaus pavirsiaus. Prietaisg visada statykite ant stabilaus,
lygaus ir sauso pavirsiaus.

e Nestatykite prietaiso ant elektrinés ar dujinés viryklés ar 3alia jos, nedékite 3alia atviros ugnies ar

kitokio Silumos 3altinio.

Sis prietaisas yra skirtas ruosti maista kaitinimo bidu. Nenaudokite jo kitais tikslais.

Prietaisg galima naudoti tik su originaliais gamintojo priedais.

Prie$ jungdami §j prietaisg prie maitinimo lizdo uztikrinkite, kad jis baty tinkamai surinktas.

Veikiant prietaisui, virs ir aplink jj turi bati palikta pakankamai vietos orui cirkuliuoti. Nenaudokite

Sio prietaiso Salia degiy medziagy, pavyzdZziui, uzuolaidy, virtuviniy ranksluosciy, mediniy pavirsiy

ir pan.

Démesio: Karstas pavirsius

Veikiant prietaisui, jo korpusas ir dangtis jkaista. Nelieskite karsto pavirSiaus. Kitaip galite
nusideginti. Dangciui nukelti ir nunesti imkite jj uz nulenkiamos rankenos. Dubenj neskite
imdami uz stovo rankeny. Kar$toms groteléms i$ prietaiso iSimti naudokite su juo pateiktas
znyples.

Nepilkite j stiklinj dubenj 3alto vandens, kai dubuo karstas. Kitaip rizikuojate jj pazeisti.

Nesdami stiklinj dubenj, pilna karsto skyscio, bakite itin atidas.

Dangtj dékite tik ant Silumai atsparaus pavirsiaus.

Jei norite nuimti dangtj nuo prietaiso arba ketinate Sio ilgesnj laikg nenaudoti, batinai atjunkite

nuo elektros tinklo: tik tada galima prietaisg perkelti ar palikti be prieZiGros. Baige naudotis

prietaisu ir jo priedais, palikite juos atausti.

¢ Neplaukite dangcio su valdymo elementu po tekanciu vandeniu, taip pat nenardinkite j vandenj
arba kitokj skyst;.

e Uztikrinkite, kad maitinimo kabelis nesiliesty su vandeniu ar drégme.

e Nestatykite ant maitinimo kabelio sunkiy daikty. Uztikrinkite, kad maitinimo laidas nekaboty ant
stalo krasto ir nesiliesty su jkaitusiu pavirSiumi.

¢ Norédami atjungti prietaisg nuo maitinimo lizdo, traukite uz kistuko, o ne uz maitinimo kabelio.
Kitaip rizikuojate pazeisti maitinimo kabelj arba maitinimo lizda. IStraukite kabelj i maitinimo
lizdo atsargiai traukdami maitinimo kabelio kiStuka.

¢ Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo kabelis arba maitinimo kistukas pazeisti arba jei pats

prietaisas veikia netinkamai ar yra pazeistas. Bet kokius prietaiso remonto arba pazeisto maitinimo

kabelio keitimo darbus privalo atlikti jgaliotojo techninio aptarnavimo centro meistras arba kitas

panasios kvalifikacijos specialistas, kad blty iSvengta pavojingos situacijos.
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KONVEKCINES KROSNELES APRASYMAS

A
@
@ Nulenkiama rankena su saugos jungikliu ® Zemos grotelés
® Dangtis su valdymo bloku ® Aukstos grotelés
® I8imamas stiklinis dubuo @ Znyplés
@ Stovas su rankenomis
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VALDYMO BLOKO APRASYMAS

B

®
@

® 60 minudiy laikmatis

® Indikatorius POWER (maitinimas)

(® Termostatas

Nustatymo intervalas: 0-250 °C
@ Kaitinimo elemento veikimo lemputé

KONVEKCINES KROSNELES BAZINES CHARAKTERISTIKOS

Ja galima naudoti ruosti maista keliais budais, pvz., kepti, kepinti, troskinti, skrudinti ar atitirpinti.
Maistas ruosiamas iki 40 % greiciau nei standartinéje orkaitéje.

Ji suvartoja maziau energijos nei standartiné orkaite.

Ji suteikia galimybe ruosti sveika maista, naudojant itin mazai riebaly.

Cirkuliuojantis oras uztikrina, kad maistas kepty tolygiai.

18sivalymo funkcija valyti leidZia lengvai ir greitai.

Dél nedideliy matmeny ja galima pasiimti su savimi j kelione.
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MAISTO RUOSIMO KONVEKCINEJE KROSNELEJE METODAI

Kalp kepti mésa
| dubenj jdékite groteles. Padékite ant groteliy mésa ir jpilkite tiek vandens, kad buty padengtas
dubens dugnas. Kepimo trukmé priklauso nuo mésos gabalo dydzio ir pageidaujamo iskepimo
lygio.

e Iskepta ir dziGvéséliuose apvoliota mésa. Pavoliokite vistienos gabalélius (kratinéle, sparnelius ar
kulseles) miltuose, tada — kiausinyje bei duonos trupiniuose ir trumpam panardinkite j kepti skirta
augalinj aliejy. Nuvarvinkite aliejaus pertekliy. | dubenj jdékite groteles ir ant jy sudékite mésa.
Informacijos apie rekomenduojama maisto ruosimo trukme ir temperatura rasite skyriuje ,,Maisto
ruosimo vadovas”.

Kalp gruzdinti bulvytes
Sioje konvekcinéje krosneléje galima paruosti gruzdintas bulvytes, kurios bus lygiai tokios pat
skanios, kaip ir iSkeptos gruzdintuvéje, taciau gerokai sveikesnés, nes nereikés jy kepti aliejuje.
Trumpam panardinkite bulvytes gruzdinimui j kepti skirtag augalinj aliejy. Nuvarvinkite aliejaus
pertekliy. ] dubenj jdékite groteles ir ant jy tolygiai paskleiskite bulvytes gruzdinimui. Informacijos
apie rekomenduojama maisto ruosimo trukme ir temperatira rasite skyriuje ,Maisto ruosimo
vadovas”.

Kaip kepti pyragus, sausainius ir duona

e ] dubenj jdékite Zemas groteles. Sudékite tesla j apvaly kepimo dubenj (arba kepimo forma).
Padékite dubenj ant groteliy. Tarp kepimo dubens ir krosnelés dubens turi likti 2-3 cm tarpas, kad
blty pakankama oro cirkuliacija. Teslg galima pridengti aliuminio folija. UZtikrinkite, kad aliuminio
folija baty tinkamai pritvirtinta prie kepimo dubens Sony. Pries pat kepimo pabaiga atidenkite
tesla, kad Siek tiek apkepty jos pavirsius.

e Pyragai, sausainiai ar duona konvekcinéje krosneléje iSkepa grei¢iau nei standartinéje orkaitéje,
tad kepant reikia reguliariai tikrinti.

Kaip kepti mésg ant groteliy

e | dubenj jdékite groteles ir ant jy sudékite mésa. Kepimo proceso viduryje apverskite storesnius
mésos gabalus. Kaip ir jprasto kepimo metu, kepimo ant groteliy trukmé priklauso nuo mésos
gabalo dydzio ir pageidaujamo iskepimo lygio.

Kaip troskinti darzoves

e Kartu su antruoju patiekalu garuose tuo pat metu galite paruosti ir darzoviy garnyra. I$ aliuminio
folijos suformuokite maiselj. Sudékite j maiselj darzoves ir jlasinkite kelis lasus vandens. Kad baty
gardziau, galite jdéti Zoleliy ar pabarstyti prieskoniy. Uzdarykite maiselj ir padékite jj stiklinio
dubens dugne. |pilkite puodelj vandens. Antrasis patiekalas ruoSiamas ant groteliy.

e Taip patgalite ruosti ir Zuvj. Sudékite Zuvies gabalélius j maiselj, padaryta i$ aliuminio folijos, jpilkite
siek tiek vandens, citriny sulciy, jdékite Zoleliy ir darZzoviy, pagal skonj pabarstykite prieskoniy.
Zuvis i$sitroskins savose sultyse.

Kalp skrudinti
Sioje konvekcinéje krosneléje galima lengvai ir greitai pasildyti seng duona ar bandeles. ] dubenj
jdékite groteles ir ant jy sudékite duonga ar bandeles. Pasildyta duona ir bandelés pasidengs traskia
plutele, tac¢iau viduje bus minkstos.

e Jei norite, kad seni sausainiai vél baty traskds, pakaitinkite juos kelias minutes maksimalioje
temperatadroje ir jy skonis vél bus kaip svieziy.
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Kalp atitirpinti maista
Sioje konvekcinéje krosneléje maistas atitirpinamas tolygiau nei mikrobangy krosneléje.
Nustatykite termostata j padétj ,Defrost” (atitirpinimas). Pagal poreikj pasirinkite atitirpinimo
trukme ir reguliariai kas 5-10 minutes tikrinkite maisto bakle.

e Ruosiant uzsaldytus pusgaminius (pvz., pica), temperatura reikia nustatyti 20 °C Zemesne, o maisto
ruodimo trukmé turi bati 30-50 % trumpesné nei saldyty pusfabrikaciy gamintojas nurodo ruosti
standartinéje orkaitéje.

MAISTO RUOSIMO KONVEKCINEJE KROSNELEJE PATARIMAI

e Bdatinai paskleiskite maistg ant groteliy taip, kad oras dubenyje cirkuliuoty laisvai ir maistas iSkepty
tolygiai.

e Prie$ dédami maistg ant groteliy, galite iSpurksti jas aliejumi, kad neprilipty maistas.

e Reguliariai tikrinkite maisto bukle, ziarédami pro stiklinj dubenj.

PRIES PRADEDAMI NAUDOTI

1) Prie$ pradédami naudoti pirma karta, iSpakuokite konvekcine krosnele ir jos priedus.

2) Nuplaukite stiklinj dubenj po tekandiu siltu vandeniu, gerai nusausinkite ir padékite ant stovo.

3) Uzdékite ant dubens dangtj ir prijunkite maitinimo kabelj prie maitinimo lizdo.

4) Kad pasalintuméte bet kokius galimus gamybiniy procesy kvapus, nustatykite termostata j 250 °C
padétj, o laikmatj - ties 5 minuciy Zyma.

Pastaba:
Jjungus prietaisa pirma karta, gali pasklisti Siek tiek dimy. Tai visiskai normalu.

5) Nustatytos maisto ruosimo trukmés pabaigoje pasigirsta signalas ir kaitinimo elementas bei
ventiliatorius issijungia.
IStraukite maitinimo kabelio kiStuka iS elektros lizdo. Nuimkite dangtj ir padékite jj ant Silumai
atsparaus pagrindo. Leiskite prietaisui atausti.

KONVEKCINES KROSNELES VEIKIMAS

1) Uzdékite stiklinj dubenj ant stovo. Pasirinkite norimas naudoti groteles ir jdékite jas j stiklinj dubenj.
Skyriuje ,,Maisto ruosimo vadovas” rasite pateiktus konkre¢iam maistui rekomenduojamy groteliy
tipus.

2) Sudékite maistg ant groteliy. Tarp maisto ir dubens sieneliy turi likti 2-3 cm tarpas, kad nebuty
trikdoma oro cirkuliacija dubenyje.

Uztikrinkite, kad maistas baty iSdéstytas tolygiai. Venkite déti maista sluoksniais. Kitaip iSkeps tik
virSutinis ir apatinis maisto sluoksniai.

3) Uzdenkite dubenj dangciu su valdymo bloku. Prijunkite maitinimo kabelj prie maitinimo lizdo.

4) Kad jjungtuméte krosnele, nustatykite termostata ir laikmatj. Skyriuje ,Maisto ruosimo vadovas”
aprasoma rekomenduojama maisto ruosimo temperatdara ir laiko nuostatos, tinkancios konkretaus
tipo maistui.
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5) Krosnelé nustatyta temperatira pasiekia per trumpa laika. Termostatas palaiko nustatyta

temperatdrg, jjungdamas ir isjungdamas kaitinimo elementa. Apie tai informuoja atitinkamai
isijungiantis ir iSsijungiantis indikatorius @.
Reguliariai tikrinkite maisto bukle, ziGrédami pro stiklinj dubenj. Jei kepimo metu batina apversti maista,
pries tai atjunkite maitinimo kistukg nuo elektros lizdo. Nuimkite dangtj su valdymo bloku ir padékite jj
ant Silumai atsparaus pagrindo. Apverskite maista. Vél uzdenkite dangtj ir jjunkite maitinimo kistuka j
elektros lizda.

Pastaba:

Jei neatjungsite maitinimo kistuko nuo elektros lizdo, keliant nulenkiama rankena bus
automatiskai suaktyvintas saugos jungiklis, kuris i$jungs kaitinimo elementa.

Laikmatis skaiciuoja laika net ir tuo metu, kai krosnelé yra atjungta nuo maitinimo tinklo.

Jspéjimas:
Nuimdami dangtj bakite labai atsargls, kad nenusidegintuméte besiverzianciais garais.
6) Nustatytos maisto ruosimo trukmeés pabaigoje pasigirsta signalas ir kaitinimo elementas bei
ventiliatorius iSsijungia.
IStraukite maitinimo kistuka i$ elektros lizdo. Nuimkite dangtj su valdymo bloku ir padékite jj ant
silumai atsparaus pagrindo. ISimkite maista ir leiskite krosnelei atvésti, tada galite jg perkelti ar iSvalyti.

Pastaba:
Jei norite anksciau iSjungti prietaisa, nustatykite termostata ir laikmatj j padét;j ,0".
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MAISTO RUOSIMO KONVEKCINEJE KROSNELEJE VADOVAS

MAISTO TIPAS MAISTO RUOSIMO | TEMPERATUROS GROTELIY TIPAS
TRUKME NUSTATYMAS

Vistiena

e Visas visciukas 35-40 min. 200 °C Zemos

e Vistienos gabaléliai 15-20 min. 200 °C Aukstos

e Kalakutas 60-90 min. 200 °C Zemos

e Antis 50-60 min. 200 °C Aukstos

Jautiena

Kepta jautiena (1,5 kg)

e Puszale 35-40 min. 175 °C Zemos

e Vidutiniskai puszalé 45-50 min. 175 °C Zemos

e  Gerai iskepta 55-60 min. 175 °C Zemos

Didkepsnis

e Vidutiniskai puszalé 8-10 min. 250 °C Aukstos

Aviena

Keptas ériukas (2 kg)

e  Vidutiniskai puszalis 60-70 min. 200 °C Zemos

e  Gerai iSkeptas 80-90 min. 200 °C Zemos

Rakyti produktai

e Desrelés 10 min. 200 °C Zemos

Kiausiniai

e Kietai virti 6-7 min. 200 °C Zemos

e Minkstai virti 4-5 min. 200 °C Zemos

e Kiausiniené 10-12 min. 175 °C Zemos

Pyragas

e Bejdaro 20-25 min. 200 °C Zemos

e Sujdaru 35-40 min. 175 °C Zemos

Daniski pyragaiciai

e Bejdaro 10-12 min. 200 °C Aukstos

e Sujdaru 25-30 min. 175 °C Zemos

Mielinés teslos pyragaiciai

e Kepaléliai 15-20 min. 175 °C Zemos

e Bandelés 15-20 min. 175 °C Zemos

Uzsaldyti produktai

e Pica 10 min. 200 °C Aukstos

Jaros gérybés

e Zuvis 7-10 min. 200 °C Aukstos

e Krevetés 8-10 min. 200 °C Aukstos

e Moliuskai 3-5 min. 160 °C Zemos

e Omarai 12-15 min. 175 °C Zemos

Darzoveés

e Virtos bulvés (supjaustytos ketvirciais) | 20-35 min. 250 °C Zemos

e  Gruzdintos bulvytés 12-15 min. 200 °C Aukstos

Pastaba:

Pirmiau pateikti apdorojimo trukmés duomenys yra tik orientaciniai.

LT-10

Copyright © 2011, Fast CR, a.s.

Revision 11/2011



Konvekciné krosnele

SMH 330

VALYMAS IR TECHNINE PRIEZIURA

e  Prie$ valydami prietaisa, visada atjunkite jj nuo elektros lizdo ir palaukite, kol jis atvés.

e ISplaukite stiklinj dubenj Silto vandens ir indy ploviklio tirpalu. Tada iSskalaukite Svariu vandeniu ir
gerai nusausinkite. Prikepusius maisto likucius 3alinkite nailoniniu sepetéliu.

¢ Minksta kempine, sudrékinta Silto vandens ir neutralaus indy ploviklio tirpalu, nuvalykite dangtj
ir ventiliatoriaus danga. UzZpyle indy ploviklio, Svelniai sudrékinta Sluoste nusluostykite dangtj ir
ventiliatoriaus danga. Tada gerai juos nusausinkite.

¢ Nenardinkite dangcio j vandenj ar kita skystj, kad vandens ar kito skys¢io nepatekty j dangtj
ar valdymo bloka.

e Jokioms Sio prietaiso dalims valyti negalima naudoti plieninés vatos, braizanciy valymo produkty ar
tirpikliy.

I8sivalymo funkcija

o Sifunkcija pasalina prikepusius maisto liku¢ius nuo stiklinio dubens sieneliy. Dél to galima lengviau
ir greiciau iSvalyti stiklinj dubenj.

e ] dubenj jpilkite vandens ir neutralaus indy ploviklio tirpalo (iki mazdaug 4 cm). Jei maistui ruosti
naudojote groteles, galite palikti jas dubenyje. Uzdékite dangtj su valdymo bloku ant dubens.
Prijunkite maitinimo kabelj prie elektros lizdo.

e  Pasukite termostata j padétj ,Self-clean” (iSsivalymas) ir nustatykite laikmatj j 10 minuciy zyma.
Konvekciné krosnelé pradés vykdyti issivalymo programa. Karstam orui cirkuliuojant dubenyje,
prikepe maisto likuciai atSoka nuo dubens sieneliy.

e Uzbaige issivalymo programa, atjunkite prietaisa nuo elektros lizdo ir nuimkite dangtj su valdymo
bloku. I$skalaukite dubenj Svariu vandeniu, kad pasalintuméte ploviklio ir maisto likucius. Groteles
reikés nuvalyti nailoniniu Sepetéliu.

Pastaba:
Jei nuo dubens sieneliy nepasalinti visi maisto likuciai, galite pratesti iSsivalymo programa
papildomas 2-3 minutes.

TECHNINES SPECIFIKACIIOS

Nominalus Jtampos INTEIVAIAS ..........ccuiiiii e sre e 220-240V
NOMINAIUS AAZNIS ....coviiiiiii e 50/60 Hz
Nominali jvado galia.. 1200-1 400 W
[T T 317 [PPSR PRSPPI 121

Mes pasiliekame teise keisti teksta ir technines specifikacijas.
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RECEPTAI

TURINYS

Y= OO 13
BANDELES .....ooiouietsieaeessessessses s sss st 13
KEPTAS KUMPIS.......ooimirtireiinises s ssis s sss st ss st ssssnes 13
JAUTIENOS FILE , WELLINGTON" ......coiiiuniiiniesasinesessssesssssssss s sssssss s s ssssssssssssssssenns 13
VERSIENOS KRUTINELE SU JDARU .......oomreimririeeisrssinesesisesssssses s ssssss s s sssssss s s ssssssssessssnsssnns 14
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Rageliai

Kaip pasildyti 3-4 ragelius ir sugraZinti jy traskuma

Nustatykite termostata j 125 °C padétj ir leiskite krosnelei kelias minutes pakaisti. Juos pasildyti trunka
nuo 3 iki 6 minuciy. Jei norite pasildyti ir paversti traskiais uzsaldytus ragelius, trukme reikés padidinti
iki 6-10 minuciy.

Bandelés
Kaip grazinti traskuma vakarykstéms bandeléems

Silikoniniu teptuku Siek tiek sudrékinkite bandeles. Sudékite jas ant auksty groteliy ir pakepkite apie
5-10 minuciy 125 °C temperaturoje. Pasildyty bandeliy skonis bus kaip SvieZiai iSkepty.

Keptas kumpis

Angliskojo kumpio grieZinéliai

Paskleiskite kumpio griezinélius ant auksty groteliy ir nustatykite termostatg j 230 °C temperatara.
Pakepkite kumpio griezinélius mazdaug 6-8 minutes arba kol jie iskeps pagal jasy skonj.

Jautienos filé ,,Wellington”

700 g jautienos filé, 4 valgomieji saukstai alyvuogiy aliejaus, 1 svogdnas, 1 bandelé, 3 valgomieji
Saukstai sviesto, 350 g maltos vistienos, 2 kiausiniai, 1 trynys, 4 valgomieji Saukstai plaktos grietinélés,
druska, pipirai, 1 valgomasis Saukstas ,,Worcester” padaZo, pusé arbatinio Saukstelio maltos saldZiosios
paprikos, 1 pakuoté daniskyjy pyragaiciy teslos

Nuplaukite filé, nuvalykite jg ir plonai padenkite aliejumi. Jdékite j gilig keptuve ir pakepinkite aliejuje
apie 15 minuciy. Istraukite mésa ir leiskite jai atvésti. Supjaustykite bandele griezinéliais ir panardinkite
i drungna vandenj. Nuspauskite vandens pertekliy. Nulupkite svogling, smulkiai supjaustykite
ir pakepinkite svieste. Jdékite bandele, maltag mésg, 2 kiausinius ir plakta grietinéle. Sumaisykite
ir pagardinkite druska, pipirais, malta saldzigja paprika ir ,Worcester” padazu.

Tada pasudykite, pabarstykite pipiry ir suvyniokite atvésusig mésa j paruostg mésos misinj. Padékite mésa
j vésig vieta. Paskleiskite daniskyjy pyragaiciy tesla ir suvyniokite j jg atvésusig mésa. Jdékite daniskyjy
pyragaiciy tesla suvyniota mésa j kepimo popieriy, kad teslos sandira baty nukreipta Zemyn. IStepkite
tesla iSplaktu kiausinio tryniu. Perkelkite mésg kartu su kepimo popieriumi ant Zemujy groteliy ir
kepkite pakaitintoje krosneléje 200 °C temperataroje apie 10 minuciy, kol iskils tesla. Tada sumazinkite
temperatara iki 160 °C ir kepkite dar 50 minuciy.

Mésai atveésus, supjaustykite j griezinélius ir patiekite su darZzoviy salotomis.
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Versienos kratinélé su jdaru
1,5 kg versienos kratinéliy, 2 valgomieji Saukstai sviesto, druska

Jdaras:

1 valgomasis saukstas sviesto, %2 puodelio smulkiai supjaustyto svogino, 1 valgomasis saukstas citriny
sulciy, 1 arbatinis Saukstelis sutarkuoty citrinos Zieveliy, 1 puodelis supjaustyty gryby, 2 puodeliai
smulkiai supjaustytos baltos duonos, 1 suplaktas kiausinis, druska ir pipirai — pagal skonj

Pirmiausia paruoskite jdarg. Ant pakaitintos keptuvés islydykite Siek tiek sviesto. Svieste pakepinkite
svogling ir jpilkite citriny suldiy, jberkite sutarkuotas citriny zieveles ir grybus. Pakepkite ant vidutinés
ugnies 3-4 minutes. Supilkite $j misinj j didesnj dubenj. Jberkite smulkiai supjaustytg balta duona ir
ipilkite suplakta kiausinj. Pagardinkite druska ir pipirais, gerai viska sumaisykite.

Po tekanciu vandeniu nuplaukite mésa ir nusausinkite ja Sluoste. AStriu peiliu mésoje iSpjaukite
kisenéle. Pasadykite mésos vidine ir iSorine puses. Supilkite j kiSenéle paruosta jdara. Danty krapstukais
uzdarykite kiSenélés anga. Kisenélés pavirsiy iStepkite sviestu ir padékite ta kiSenéle ant zemuyjy
groteliy. Pakaitinkite krosnele ir kepkite mésag 20 minuciy 160 °C temperatiroje. Po 20 minuciy
apverskite kisenéle ir iStepkite ja sviestu. Kepkite dar 40 minuciy, kol mésa suminkstés.

Supjaustykite kiSenéle griezinéliais ir patiekite j stalg su kepimo metu susidariusiu padazu.

Meduje kepti visciuko sparneliai

1 kg visciuko sparneliy, 2 valgomieji Saukstai medaus, 2 valgomieji Saukstai pomidory pastos
Marinadas:

3 valgomieji saukstai citriny sulciy, 3 valgomieji saukstai sojy padaZo, 1 arbatinis Saukstelis malto
imbiero

Nuplaukite sparnelius po tekanciu vandeniu, nusausinkite Sluoste ir jdékite j dubenj. Paruoskite
marinada, sumaisydami citriny sultis, sojy padaza ir imbiera. UZpilkite marinada ant sparneliy ir palikite
marinuotis 3-4 valandas, retkarciais pavartydami. Issemkite 2 valgomuosius $aukstus marinado ir
sumaisykite jj su medumi bei pomidory pasta.

Sudékite sparnelius ant aukstyjy groteliy ir kepkite 10 minuciy 160 °C temperataroje. Po 10 minuciy
isimkite sparnelius ir istepkite marinado, medaus ir pomidory pastos misiniu. Sudékite sparnelius atgal
ant groteliy ir kepkite dar 5 minutes. ISimkite juos veél ir istepkite misiniu. GraZzinkite atgal ir kepkite
dar 5 minutes.

Kepta vistiena

1 broileris, 1 mazZas svoginas, 1 valgomasis Saukstas sviesto, %2 puodelio gryby, 172 puodelio smulkiai
supjaustyty bandeliy, 1 arbatinis Saukstelis sutarkuoty citriny Zieveliy, 1 valgomasis Saukstas
supjaustyty laiskiniy cesnaky, 1 valgomasis Saukstas dZiovinto mairino, 1 plaktas kiausinis, 172
puodelio vistienos sultinio (ar vistienos buljono), Ziupsnelis muskato riesuty, cesnakas, druska ir pipirai
- pagal skonj.

Po tekanciu vandeniu nuplaukite broilerj ir nusausinkite Sluoste. Nulupkite svoglng ir smulkiai jj
supjaustykite. Keptuvéje pakaitinkite sviestg ir pakepinkite joje svogina. Supilkite grybus ir pakepinkite
apie 1 minute. Leiskite atvésti ir jmaiSykite bandeliy kubelius, laiSkinius ¢esnakus, citriny Zzieveles,
mairting, muskato rieSutus bei plaktg kiausinj. Pagardinkite druska ir pipirais. UZpildykite broilerj Siuo
misiniu ir uzdarykite anga danty krapstukais. IStepkite visCiuka sviestu, pasudykite ir uzdékite ant
zemuyjy groteliy. Kepkite 20 minuciy 160 °C temperatdroje. Tada vis¢iuka apverskite, iStepkite sviestu ir
kepkite dar 20 minuciy arba kol jis jgaus auksine-ruda spalva.

Sultys:

Nusemkite kepimo sulc¢iy nuo dubens dugno. Jdékite valgomajj sauksta smulkiy milty, pakaitinkite ant
vidutinés liepsnos ir maisykite, kol masé taps vientisa. Létai supilkite 1%2 puodelio viStienos sultinio (arba
vistienos buljono). Trumpai pakepkite ant vidutinés ugnies. Pagardinkite druska ir pipirais.
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Keptos darzovés

Pasirinkite darZoviy, supjaustykite jas vienodo dydzZio kubeliais, jpilkite 2-3 valgomuosius Saukstus
kepti skirto augalinio aliejaus, jdékite cesnako ir pagardinkite druska bei pipirais

Nuplaukite darzoves ir, jei reikia, nuskuskite jas. Supjaustykite darzoves vienodo dydzio kubeliais ir
sudeékite j dubenj. |pilkite 2-3 valgomuosius Saukstus augalinio aliejaus, jdékite cesnako ir pagardinkite
druska bei pipirais. Gerai viskg sumaiSykite. Pakaitinkite krosnele. Sudékite darZoves ant aukstyjy
groteliy ir kepkite 30-45 minutes 180 °C temperattroje. Palikite tarpus tarp atskiry darzoviy gabaléliy,
kad cirkuliuoty oras. Faktiné kepimo trukmé priklauso nuo darzoviy tipo ir gabaléliy dydzio.

Aliuminio folijoje keptos bulvés
Vidutinio dydzio bulvés (po dvi Zmogui), sviestas, ¢esnakas, druska ir pipirai pagardinimui

Nuplaukite ir nuvalykite bulves. Sudékite jas ant aliuminio folijos. IStepkite sviestu ir traiskytu cesnaku,
pagardinkite druska ir pipirais. Suvyniokite kiekvieng bulve atskirai j aliuminio folija.

N ! 7’

~-()- Patarimas:

W' taip paruostas bulves galima kepti ir kartu su mésa.
Sudékite bulves ant aukstyjy groteliy ir kepkite apie 45 minutes 190 °C temperatiroje. Kad
patikrintuméte, ar bulvés minkstos, galite pradurti jas Sakute. Jei reikia, kepimo trukme padidinkite.
Patiekite bulves su ant virSaus uzdéta grietine, iSpurkstas laiskiniu ¢esnaku ar padengtas tarkuotu sariu.

Kalafiorai au gratin

1 vidutinio dydzZio kalafioras, 60 g sviesto, 2 valgomieji Saukstai smulkiy milty, 250 g grietinés, 150 g
tarkuoto cederio sdrio, druska ir pipirai pagardinimui

Nuplaukite, nuvalykite ir padalinkite kalafiorg j stambesnes floretes. Trumpai pavirkite floretes
pasadytame vandenyje, kad jos nebaty pernelyg minkstos. I3¢éme jas nuvarvinkite.

Keptuvéje pakaitinkite % sviesto. |pilkite miltus ir maiSykite, kol masé taps vientisa. Supilkite grieting,
suberkite tarkuota sarj (palikite 2 valgomuosius Saukstus uzbarstymui) ir pakepinkite ant vidutinés
ugnies 1 minute. Pagardinkite druska ir pipirais.

Sudeékite kalafioro floretes j kepimo indg ir ant jy uzpilkite paruosta padaza. Uzbarstykite ant virSaus
likusj sarj, gabaléliais uzdékite sviesta. Kepkite iki 150 °C pakaitintoje keptuvéje apie 15-20 minuciy
arba kol pavirsius taps auksinés-rusvos spalvos.
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NURODYMAI, KAIP ISMESI PANAUDOTAS PAKAVIMO MEDZIAGAS
MEDZIAGOS

ISmeskite pakavimo medziagas j tam skirtg atlieky iSmetimo vieta.

ELEKTRONINIY IR ELEKTRINIY BUITINIY PRIETAISY ISMETIMO INSTRUKCIJA

Sis ant gaminiy pazymeétas arba originaliuose dokumentuose esantis zenklas reiskia,
kad panaudoty elektriniy arba elektroniniy jrenginiy negalima iSmesti kartu su
standartinémis buitinémis atliekomis. Siekiant Siuos gaminius iSmesti, perdirbti ar
pakeisti susidévéjusius jrenginius naujais, juos reikia atiduoti j nustatytus atlieky
. surinkimo punktus. Arba, alternatyviai, kai kuriose Europos Sajungos valstybése narése
arba kitose Europos 3alyse jsigydami atitinkama naujg gaminj, senus gaminius galite
grazinti vietos pardavéjams. Tinkamai iSmesdami §j gaminj, padésite tausoti brangius
gamtinius iSteklius ir iSvengti potencialiai neigiamo poveikio aplinkai, kuris gali bati
padarytas netinkamai iSmetus atliekas. ISsamesnés informacijos pasiteiraukite savo
savivaldybéje arba artimiausiame atlieky surinkimo punkte. Atsizvelgiant j nacionalinius
teisés aktus, uz netinkama Sio tipo atlieky iSmetima gali bati taikomos nuobaudos.

Europos Sajungos valstybiy nariy verslo subjektams
Jeigu norite iSmesti elektrinius arba elektroninius prietaisus, reikiamos informacijos
teiraukités pas savo pardaveéja arba tiekéja.

Atlieky iSmetinas kitose, ne Europos Sajungos Salyse

Sis Zenklas galioja Europos Sajungoje. Jeigu norite iSmesti §j gaminj, teiraukités
reikiamos informacijos apie tinkama atlieky iSmetimo budag vietos savivaldybéje
arba pas savo pardavéja. Sis gaminys atitinka ES reglamento dél elektromagnetinio
suderinamumo ir elektros saugos reikalavimus.

c E Sis gaminys atitinka visus atitinkamus pagrindinius ES reglamenty reikalavimus.
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