Wynikajacy pomocnik do latwego i szybkiego krojenia nie tylko ziemniakow, ale tagze na N AVO D

przyklad cukini, burakéw, slodkich ziemniakéw, ogérkéw, seleru, marchwi, rzepy

i pomidoréw. Wyprodukowany jest z materiatu pierwszoklasowej jakosci i wytrzymalego

plastiku. Dzieki mechanizmu dzwigniowemu latwo pokroji i wielkie ziemniaki bez 130492

potrzeby ich poprzedniego porcjowania. Obsluga jest bardzo latwa i za krotka chwile KR AJ Eé NA ZELENINU

zrobicie tyle frytek, ile byScie nozem robili i kilkadziesiat minut. Ta krajalnica frytek 4 X
bardzo latwo pokroji gotowane i surowe warzywa, uzyjecie ja nie tylko do krojenia KRAJAC NA ZELENINU

ziemniakéw przy przygotowaniu frytek, ale i krojeniu artykutéw do ziemniaczanych albo CHIPPER FOR FRIES Z /?

warzywnych salatek. Sprobujcie i zdrowsza wersje frytek nie tylko z ziemniakow.

Frytki z warzyw pieczone w piekarniku (4 porcje jako dodatek) ~
pol seleru

2 wigksze marchewki

1 éredni

slodki ziemniak

2 lyzki oliwki

so6l i pieprz

$wieze ziola (rozmaryn, tymianek, oregano)

Postepowanie:

Wszystkie warzywa obraé i pokroji¢ na frytki. Wlozyé do miski i dokladnie wymieszaé
z oliwka, sola, pieprzem, ewentualnie §wiezymi ziolami. Przygotowane frytki rozmiesci¢
na blache i wlozy¢ do rozgrzanego piekarnika na 220 °C. Pieczemy okolo 30 minut.
Frytki z warzyw mozemy serwowac¢ jako dodatek do ryby, drobiu albo innego delikat-
niejszego miesa. Sa bardzo smaczne i zarazem wy$mienicie zastapia klasyczne frytki.

Instrukcja obshugi

Podnies¢ rekojes¢ do gornej pozycji i wlozy¢ obrane ziemniaki do krajalnicy. Jedli jest
ziemniak do$¢ wielki, przekroji¢ go na pol. Po wlozeniu ziemniaka porusza¢ rekojescig
w dél, dokiedy nie bedzie dobrze przymocowany. Skontrolowadé, jesli ziemniak nie rusza
sie a potem silnie pociagnaé¢ za dzwignie w dot tak, aby ziemniak przepadl przez sito.
Potem podnie$é dzwignie i proces powtorzy¢.

Czyszczenie: po dokonczeniu krojenia ziemniakow podnies¢ dZzwignie i uwolnié uchwyt,
ktory jest na plastikowej czesci z tytu (obréci¢ metalowa plyte) i wyptukaé pod biezaca
woda. Umiesci¢ na $cierke, dokiedy nie wyschnie. Potem nastawié uchwyt do
poczatkowej pozycji. Tym jest przygotowany do nastepnego uzycia.

www.oriondomacipotreby.cz



Kraje¢ je vynikajici pomocnik pro snadné a rychlé nakrdjeni nejen brambor, ale také
napiiklad cukety, ¢ervené fepy, batatli, okurek, celeru, mrkve, tufinu a rajéat. Velmi lehce
nakraji vaenou i syrovou zeleninu. VyuZijete ho nejen pti krajeni brambor pfi pripraveé
hranolek, ale také na krajeni surovin do bramborovych ¢i zeleninovych salatd. Je vyroben
z prvotiidniho kvalitniho kovu a odolného plastu. Diky pdkovému mechanismu snadno
rozieZete i velké brambory bez nutnosti jejich predchoziho porcovani. Obsluha je velmi
jednoducha a béhem kratké chvile tak vyrobite tolik hranolkd, kolik byste nozem vyrabéli
i nékolik desitek minut. Snadno odnimatelna protlacovaci plocha zaru¢i maximalné
snadné ¢isténi. Ostatné udrzba i manipulace jsou tou nejjednodussi casti pripravy
samotnych hranolek. Vyzkousejte i zdravéjsi verzi hranolek nejen z brambor.

Zeleninové hranolky peéené v troubé (4 porce jako piiloha)
polovinu celeru

2 vétsi mrkve

1 stfedni batat

2 1Zice olivového oleje

stl a pept

Cerstvé byliny (rozmaryn, tymian, oregano)

Postup:

Veskerou zeleninu oloupeme a nakrdjime na hranolky. Vlozime do misy a dikladné
promichame s olivovym olejem, soli, pepfem, piipadné s ¢erstvymi bylinkami. Pfiprave-
né hranolky rozmistime na peka¢ a vlozime do rozehiaté trouby na 220 °C. Pe¢eme asi
30 minut. Zeleninové hranolky miizeme podavat jako piilohu k rybé, driibezimu nebo
jinému jemnéjsimu masu. Jsou velmi chutné a zaroven je to vyborn4 a zdravéjsi nahrada
Kklasickych hranolkd.

Navod k pouziti

Zvednéte rukojet do horni polohy a vlozte oloupané brambory ¢i jinou zeleninu do
fezacky. Pokud je piili§ velika, roziiznéte ji na polovinu. Po vloZeni pohybujte rukojeti
smérem dol, dokud nebude pevné zachycena. Zkontrolujte, zda se brambora nepohybu-
je a pak silné zatdhnéte za pdku smérem dolti tak, aby brambora propadla skrz sito. Poté
zvednéte rukojet a proces opakujte.

Cisténi: po dokonéeni fezani brambor zvednéte paku a uvolnéte drzak, ktery je na
plastové ¢asti vzadu (otocte kovovou destickou) a oplachnéte pod tekouci vodou. Umisté-
te jej na utérku, dokud pfistroj neoschne. Pak nastavte drzak do vychozi polohy. Tim je
pripraven na dalsi pouziti.

Kréjac je vynikajuci pomocnik pre jednoduché a rychle nakrajanie nielen zemiakov, ale
tiez napriklad cukety, ¢ervenej repy, sladkych zemiakov, uhoriek, zeleru, mrkvy, kvaky
a paradajok. Vel'mi I'ahko nakréja varent aj surovi zeleninu. Vyuzijete ho nielen pri
kréjani zemiakov pri priprave hranoléekov, ale aj krajanie surovin do zemiakovych ¢i
zeleninovych Salatov. Je vyrobeny z prvotriedneho kvalitného kovu a odolného plastu.
Vdaka pdkovému mechanizmu lahko rozrezete aj velké zemiaky bez nutnosti ich
predchéadzajiceho porciovania. Obsluha je velmi jednoducha a behom kratkej chvile tak
vyrobite tolko hranolé¢ekov, kolko by ste nozom vyrabali aj niekolko desiatok mintt.
LCahko odnimatelnd pretlacacia plocha a zaisti jej maximalne jednoduché ¢istenie.
Ostatne drzba aj manipuldcia st tou najjednoduchsou ¢astou pripravy samotnych
hranoliek. Vyskuasajte aj zdravsiu verziu hranoliek nielen zo zemiakov.

Zeleninové hranolky pecené v rire (4 porcie ako priloha)
polovicu zeleru

2 vi¢sie mrkvy

1 stredné sladké zemiaky

2 lyZice olivového oleja

sol' a korenie

Cerstvé byliny (rozmarin, tymién, oregano)

Postup:

Vsetku zeleninu olipeme a nakrijame na hranolc¢eky. Vlozime do misy a dokladne
premiesame s olivovym olejom, solou, korenim, pripadne s cerstvymi bylinkami.
Pripravené hranolky rozmiestnime na pekac¢ a vlozime do rozohriatej rary na 220 °C.
Pecieme asi 30 mintt. Zeleninové hranolky mézeme podavat ako prilohu k rybe, hydino-
vému alebo inému jemnejSiemu mésu. St velmi chutné a zaroven je to vyborna
a zdravs$ia nahrada klasickych hranoléekov.

Navod na pouzitie

Zdvihnite rukovit do hornej polohy a vlozte olipané zemiaky do rezacky. Ak je zemiak
prili§ velky, rozrezte ho na polovicu. Po vloZeni zemiaka pohybujte rukovitou smerom
nadol, pokial' nebude pevne zachyteny. Skontrolujte, ¢i sa zemiak nepohybuje a potom
silno zatiahnite za paku smerom dole tak, aby zemiak prepadol skrz sito. Potom zdvihnite
rukovét a proces zopakujte.

Cistenie: po dokonéeni rezania zemiakov zdvihnite paku a uvolnite drziak, ktory je na
plastovej casti vzadu (otocte kovovou dostickou) a oplachnite pod tecicou vodou.
Umiestnite ho na utierku, kym pristroj neuschne. Potom nastavte drziak do vychodisko-
vej polohy. Tym je pripraveny na d’alsie pouzitie.



