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Kedves Vasarlonk!

A parolotdlban gyorsan, egészséges és zsirszegény modon készitheti el
az ételeket a mikrohulldma siit6ben vagy a siitében.

Ha sajat levében pérolja az ételt, a vitaminok és tdpanyagok nagy része
benne marad, az ételek aromdja pedig jobban kibontakozik.

A fedél praktikus kiontdnyilassal rendelkezik, amelyen keresztiil kdnnyedén
ledntheti a felesleges vizet vagy az dsszeqyiilt kondenzvizet.

Néhdny receptétletet is talal Gtmutaténkban, igy azonnal kiprdbdlhatja
a pdrolétalat.
A szép formdjd iiveqtdlban akér talalhatja is az ételt.

Jo étvdgyat kivanunk!

Fontos tudnivalok

Figyelmesen olvassa el a biztonsagi el6irdsokat, és az esetleges sériilések
és karok elkeriilése érdekében csak az Gtmutatéban leirt médon hasznalja

a terméket.

* =] —==p Apérol6tal éleimiszerek siit6ben vagy mikrohullamu siitében
=] torténd felmelegitésére és paroldsdra alkalmas.

== Semmiképp ne haszndlja a grillfunkcidt!

E Vegye figyelembe a siitd, illetve a mikrohulldmd siitd gyartdjanak

ajanlasait is. Siitében vald haszndlat el6tt, melegitse el6 a siit6t. A terméket

a fagyasztoban is hasznélhatja.

. “ ﬁ) Ne helyezze a paroldtélat nyilt ldngra, f6z6lapra vagy
Q (@ a siitd aljéra.

* [§+230°c Az livegtdl és a fedél -30 °C és +230 °C kdzdtti hémérsékleten
¢ hasznalhato.

- (rtartalma max. 500 ml folyadék. Ne téltse fel a peremig!

- Bér a fedél szorosan illeszkedik az tivegtalra, siitében vald hasznalat sordn
mégis meglazulhat. A parolétélat soha ne a fedelénél fogva széllitsa.



- AkeletkezG g6z a fedélben 1évd szelepnyilason keresztiil tavozik. Soha ne
takarja le vagy blokkolja azt haszndlat kozben. Arcat, kezét, eqyéb testrészeit
ne tartsa a szelep f6lé. Forrazasveszély!

. Legyen dvatos, ha ételt melegit/f6z a parolétalban. Hasznaljon mindig
@ edényfogd keszty(it vagy hasonldt, amikor kiveszi a parolétalat a mik-

rohulldma siit6bél vagy a siitbél, vagy ha felnyitja a fedelet. Arcét, kezét,
eqyéb testrészeit ne tartsa a kidramlé g6z folé. A terméket tartsa vizszin-
tesen, igy nem folyik ki bel6le a folyadék. Forrazasveszély éll fenn!

- A zsiradékkal vald érintkezés miatt a szilikon fedél feliiletén egy id6 utan
sotét elszinezddések jelenhetnek meg. Az elszinez6désnek nincs egészség-
kdrositd hatdsa, illetve nem befolydsolja a termék mindségét vagy funkcidjat.
Intenziv szin( élelmiszerek hatdséra elszinezdhet a szilikon. Ezt azonnali
tisztitassal szinte teljesen el lehet tavolitani.

=1 Tisztitsa meg a pdroldtalat az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi
22| haszndlat utdn meleg vizzel és némi mosogatdszerrel.

A tisztitashoz ne hasznaljon mard tisztitoszereket vagy hegyes targyakat.
Az livegtal és a fedél mosogatdgépben tisztithatok. Azonban a fedelet ne
helyezze kézvetleniil a f(itdszalak folé.

- Ne tegye ki az livegtdlat hirtelen nagy hémérséklet-valtozsnak. Ne tltson
példaul hideg vizet a még forré Givegtalba, vagy forrd vizet a leh(tott dveg-
talba. Az {iveg elpattanhat.

- Aforrd iivegtélat ne helyezze kényes feliiletre. Sziikség esetén hasznaljon
hdéllé alatétet.

- Ne hasznalja tovabb az {ivegtalat, ha az megsériilt vagy 6sszekarcolddott.
Torésveszély!

+ A mikrohulldm siit6k teljesitménye valtozo. A receptekben megadott f6zési
id6k csak iranyadasként szolgalnak.

- Elkészités el6tt ellendrizze a receptet, hogy nem tartalmaz-e olyan dssze-
tev8t, amelyre On, vagy valaki az On kbrnyezetében allergids lehet. Kétség
esetén valasszon masik receptet, vagy helyettesitse az adott dsszetevét
eqy alkalmasabbal.



Brokkolis garnélarak

Hozzavalok:

6 kozepes méret(i brokkoli rozsa

6 kozepes méret(i tisztitott, nyers garnélarak
1tk. Gjhagyma karika

1tk. szezdm- vagy olivaolaj

reszelt konzerv gydmbér izlés szerint

1tk. sz6jaszész

1tk. apréra vagott fokhagyma

Elkészités:

1. Oblitse le a brokkoli rozsékat hideg csapvizzel (ivéviz mindséqg), majd
helyezze Gket a parol6talba.

2. Tegye bele a tobbi hozzavaldt is a fenti sorrendben.

3. Helyezze a fedelet az {ivegtalra, majd tegye 4 percre 500-600 watt
teljesitményen a mikrohulldma siitébe.

Cikkszém:
356 501

International Innovation Company BV.
Groothandelsweg 1, 2645 EG Delfgauw,
The Netherlands



Parolt lazac

Hozzavalok:

1adag lazacfilé

eqy kevés s és bors

2 tk. majonéz

1-2 tk. Sriracha szdsz (nagyon csipds thai csili sz6sz)

2-3 citromkarika

1tk. petrezselyem
100 g cukorborsd

Elkészités:

1.

Oblitse le a lazacot hideg csapvizzel (ivoviz mindség), majd itassa fel
avizet.

. Helyezze a lazacot a péroldtélba, bérével lefelé. Fliszerezze séval-borssal,

majd hagyja egy kicsit lni.

. Amajonézt és a Sriracha szészt keverje el egy kis talban. Kenje be a lazac

felsd oldalat a keverékkel. Haszndljon hozzd élelmiszerekhez vald ecsetet
vagy hasonlét.

. Helyezze a cukorborsét a lazacra és koré.

5. Tegye rd a citromkarikdkat és eqgy kis petrezselymet is.

. Helyezze a fedelet az livegtalra, majd tegye 4 percre 700-800 watt

teljesitményen a mikrohullamu siitdbe.

. Alazac kbzepébe szirt villdval ellendrizze, hogy elkésziilt-e mdr.

Ha még nyersnek taldlja, parolja tovabbi 30-45 masodpercig.



Brownie

Hozzavalok:

2 tk. cukrozatlan kakadpor

11/2 tk. teljes ki6rlés( bizaliszt

2 tk. viz

1tk. zsirszegény gorog natdr joghurt
2 tk. agavé szirup

1/8 tk. vanilids cukor
eqgy kevés vaj a kikenéshez

Elkészités:

1.
2.
3.

Vajazza ki az livegtélat, majd tegye félre.
Keverje 6ssze a kakadt és a lisztet egy kis talban.

Egy mésik talban keverje el a vizet a joghurttal, az agavé sziruppal és
a vanilids cukorral. Adja hozza a kakad és liszt keveréket, majd keverje
0ssze az eqészet.

. Ezt atésztat ontse a kivajazott dvegtalba, majd dvatosan mozgassa azt

ide-oda, hogy a tészta felszine elsimuljon.

. Helyezze a fedelet az livegtdlra, majd tegye 1 perc 15 masodpercre

700-800 watt teljesitményen a mikrohulldma siitébe.

. Vegye le a fedelet az ivegtalrdl (pl. edényfoqé kesztyiivel vagy hason-

I6val), majd helyezze a nyitott iivegedényt 1 perc 15 masodpercre
700-800 watt teljesitményen a mikrohulldma siitébe.

. Vegye ki az Gvegtélat a mikrohulldmd siitébdl, majd hagyja benne

az elkésziilt brownie-t 3 percig pihenni. Ezalatt készre siil.



