Obsah dodavky: 1x multifunkéni gril Cook it,
1x navod k pouziti s lahodnymi recepty

. Horni plast

Zamek

. Ovladaci displej

. Kontrolka pfipravenosti
. Spodni plast

. Z&kladova deska

. Horni deska

NooswN =

7. Pred rozlozenim, uklizenim nebo
DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY gisténim, nechte ,COOK IT“ fadné

A VSEOBECNE POKYNY vychladnout.
8. Nikdy nepouzivejte ,,COOK IT* kdyz
1. Pied zapojenim Hot Platu do je porouchany kabel nebo samotny
elektrické sité, si pozomé piecté- ,COOK IT*
te navod k pouziti. 9. Soucdéstky, které nebyly vyrobeny
2. Nikdy se nedotykejte horkych povrch(. pfimo pro ,,COOK IT*, mohou zpUiso-
3. Spotfebi¢ Cistéte papirovou utérkou, bit nehody.
dokud je teply. 10. Nikdy nenechte pfiipojny kabel viset
4. Zabrante styku Hot Platu s vodou pres hranu stolu a vyhybejte se
nebo vihkymi pfedméty, mohlo by kontaktu s horkymi a ostrymi pied-
dojit ke zkratu nebo Urazu elekt- méty. Davejte pozor, aby se piipojka
rickym proudem. nezamotala.
5. Nikdy nenechéavejte ,,COOK IT* 11. Pokud se ,,COOK IT* nepouziva na
pustény bez dozoru. pevném povrchu nebo je vystaven
6. Kdyz,,COOK IT* pravé nepouzivate, vihkosti nebo horku, mze dojit k defor-

vytahnéte jej z elektrické sité. macim, poskozeni a znehodnoceni.
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Tento névod si dejte na takové misto,
kde ho budete mit vzdy po ruce!
Nasledujici fadky Ctéte pozorné,
predejdete tak nebezpeci ohné,
urazu elektrickym proudem nebo
popéleni!

,COOK IT* se pii ndrazu nebo padu
muZe poskodit!

Nikdy nepouZivejte kovovy piibor a
jiné nastroje!

Nenechavejte ,,COOK IT* ve vodé
nebo v myc¢ce. Mohly by se mu rozbit
soucdstky nebo by mohlo dojit k
Urazu elektrickym proudem!

Pred mytim vytahnéte piistroj ze
zasuvky a pred opétovnym zapojenim
se ujistéte, zda je zastrcka sucha.
Pozor! PouZivejte vyhradné pfipojku
vhodnou pro toto zafizeni!

Tyto spotiebice mohou obsluhovat
déti od 8 let a osoby s omezenymi
psychickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo s
nedostatkem zkuSenosti ¢i védomosti
pouze tehdy, kdyz jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpe¢ném
pouzivani spotiebi¢e a chdpou
nebezpeti z toho vyplyvajici. Déti si
nesmi se spotiebicem hrét. Cisténi a
uZivatelskou Udrzbu nesmi provadét
déti, pokud nejsou starsineZ 8 let a
pod dozorem. Déti mladsi nez 8 let je
nutno udrzovat mimo dosah pifistroje
a pfipojovaciho vedeni..

Je zakdzano pouZivat jiné druhy
pfipojek nebo dalkové oviadace!

NAVOD

Kuchynsky pomocnik ,,COOK IT” je skute¢ny univerzal!
Tento prostorové usporny spotfebic Ize pouzit také k
pfipravé masa, toastu, desert(i nebo rosti, ale také ke
grilovani, toustovani, peceni, gratinovani nebo opékani.
Kuchynsky pomocnik ,,COOK IT” pfinasi moderni
zivotni styl pfimo do Vasi kuchyné. Diky nepfilnavym
vyhiivacim deskdm muzete pripravit volskd oka nebo
prekladana vejce snadno a rychle a va$e tousty, rosti a
pecené brambory budou kfupavé a dohnéda. Presto
se pak spotrebi¢ snadno Cisti. Spolehlivé kontrolka
»Zap + Vyp“ hlasi, zda je spotfebi¢ pfipraven k pouziti.
Vysoce tepelné odolny plést zajistuje, ze spotrebic
vypadé dobie po dlouhou dobu a protiskluzové nozky
zajistuji jeho stabilitu. Diky horni a spodni vyhfivaci
vysoce kvalitni keramické vrstvé si snadno pfipravite
pokrmy! Multifunkéni moznosti pfipravy také diky
4FLIP OVER efektu”: grilovani, peceni, toustovani,
opékani. Po pouziti skladujte ve svislé poloze pro
Usporu prostoru nebo mista na vasi pracovni plose pro
kazdodenni pouziti.

UPOZORNENI:

=> P¥i prvnim pouziti mdze ze spotrebice vychazet
dym.

- Odstrante veskeré zbytky obalového materidlu a
vycistéte plast ,,COOK IT” vihkym hadiikem.
Pecici desky je také tfeba cistit pouze vihkym
hadfikem nebo mékkou houbou, lotosovy efekt
usnadnuje ¢isténi kuchyriského pomocnika
L,COOK IT".

- Pred prvnim pouzitim spotfebice potrete pecici
desky tukem. Vzhledem k nepfilnavému povrchu
to neni pfi nasledném pouziti nutné.

NAVOD

1. Zastrcte sitovou zéstréku ,,COOK IT” do zasuvky a
spotrebi¢ predehrejte. Rozsviti se ¢ervena a
zelend kontrolka.Pred toustovanim sendvict je
nutno kuchyrského pomocnika ,,COOK IT”
predehrat, dokud zelena kontrolka poprvé nezhas-
ne. POZOR: Spotiebi¢ se mize zahtat na vysokou
teplotu. Jakmile zeleny displej zhasne, ,,COOK IT”
je pfipraven k pouziti.

2. Otevrete ,COOK IT".

3. Umistéte svuj pripraveny sendvi¢ do ,,COOK IT".
Toust miZete zevnitt a zven¢i namazat maslem,
aby se vytvorila krasné hnéda barva.

4. Zavrete ,COOK IT” pfidrzenim rukojeti a
spusténim bezpecnostni spony. Zajistéte, aby
zamek rukojeti zaklapl na misté.



5. Nechejte sendvi¢ v ,COOK IT” 3 az 5 minut, podle
pozadovaného zhnédnuti. Pokud je sendvi¢ pfili§
velky, ,COOK IT” jej automaticky ofizne na
velikost. ,,COOK IT” muizete kdykoli oteviit a
podivat se, zda je sendvi¢ hotovy. Doba pfipravy
zavisi na chlebu ¢i surovinach a na Vasi chuti.
Upozornéni: Pi pfipravé sendvice se rozsvéci a
zhasina zelena kontrolka.

6. Kdyz je sendvi¢ hotovy, opatrné jej vyjméte
dievénym nebo plastovym nacinim, nepouzivejte
kovové nacini.

PROBLEM / PRICINA

Sendviée jsou pfrilis tmavé
Sendvice byly ve spotiebici ponechény pfili$ dlouho

Rukojet nezaklapne na misto

Sendvice byly piilis napinény

Sendviée se prilepi na pecici desky

Vnéjsi strana toastu nebyla namazdna maslem

CISTENI

Aby nedoslo k poskozeni nepfilnavého povrchu, nikdy
necistéte pecici desky abrazivnimi odmastovacimi
prostiedky nebo abrazivnimi houbi¢kami. Nikdy
neponotujte ,COOK IT” do vody ani do jinych kapalin

a neoplachuje jej pod tekouci vodou.

1. Nepouzivejte kovové predméty nebo abrazivni
nacini.

2. ,COOK IT” vypnéte a odpojte od elektrické sité.

Nechejte ,,COOK IT” vychladnout otevieny.

4. Odstrante ulpélé zbytky jidla, jako je pripaleny syr,
z ,,COOK IT” dfevénou nebo plastovou $pachtli.

5. Vycistéte pecici desky mékkym vihkym hadiikem
nebo houbickou.

6. Otrete plast spotrebice vihkym hadiikem.

7. Skladujte ,,COOK IT” ve vodorovné nebo svislé
poloze.

w

POZOR: Spotiebi¢ v zadném piipadé nepieplnujte!
Predevsim u vajec a tekutych pfisad dbejte na to, aby
byla nddoba naplnéna jen po horni hranu. Pfi pfipravé
vajec doporuc¢ujeme pracovat s otevienym Cook it a
spotrebi¢ zavfit, az kdyz ma byt pokrm obrécen.
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RECEPTY
SENDVIC SE SUNKOU A SYREM

Suroviny:
4 krajice chleba, 1 silny platek varené Sunky, 70 g syra
(gouda nebo gruyere), maslo, pepi

Priprava:

Vnéjsi stranu 4 krajici namaze méslem. Rozdélte na
polovinu strouhany (nebo plétkovy) syr mezi krajice
chleba. Nahoru dejte platek Sunky, koreni a pfidejte
zbyvajici syr. Prikryjte dvéma zbyvajicimi krajici chleba.
Dejte do kuchyrnského pomocnika ,COOK IT* a
zaviete (zaklapnéte rukojet na misto!). Grilujte 4-6
minut do dosazeni pozadovaného zhnédnuti.

AMERICKY SENDVIC

Suroviny:
4 krajice chleba, 4 pol. IZice majonézy, 4 mald rajcata,
4 kusy syra chester nebo emental, 4 platky slaniny

Priprava:

Vnéjsi stranu krajict mirné namaze maslem. Namazte
chleba na vnitini strané tenkou vrstvou tatarské
omacky, pokladte plétky rajéat a pokryjte syrem.
Nahofte pokladte prouzky slaniny do miizky a prikryjte
zbyvajicimi krajici chleba. Dejte do kuchynského
pomocnika ,,COOK IT” a zavrete (zaklapnéte rukojet
na misto!). Grilujte 4-6 minut do dosaZeni pozado-
vaného zhnédnuti.

PLNENE ZAPEKANE AVOKADO

Suroviny:
1 baleni krevet, 2 pol. IZice citronové $tévy, 1 malé
avokéado, 1 kapka chilli omacky, strouhany syr

Priprava:

Prekrojte avokado na polovinu a vydlabejte duzinu.
Rozmrazte krevety (nebo je nechejte okapat) a ochutte
citronovou $tavou. Rozmackejte duzinu avokada,
smichejte s krevetami a okorerite podle chuti (poka-
pejte chilli oméackou). Posypejte strouhanym syrem a
pak dejte do kuchynského pomocnika ,,COOK IT” a
zaviete (zaklapnéte rukojet na misto!). Nyni vaite

4 - 6 minut.
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ROSTI

Suroviny:
1 pol. IZice pfepusténého masla (ghi), 1 mala cibule,
stl a pepf podle chuti

Priprava:

Brambory oloupejte a nastrouhejte najemno. Oloupejte
cibuli a nakréjejte najemno. Smichejte brambory s
cibuli, osolte a opeprete. Zahfejte prepusténé maslo v
kuchyriském pomocnikovi ,,COOK IT”, pfidejte do
,COOK IT” smés rosti a upéchujte polévkovou Izici do
rovna. Opékejte 2-3 minuty a pak kuchyrského
pomocnika ,,COOK IT” prosté obratte s pouzitim funkce
4FLIP OVER” a pokracujte v tepelné uprave, dokud
nebudou kfupavé. Dejte rosti do kuchyrnského papiru a
nechejte okapat prebyte¢ny tuk. Podévejte horké.

OMELETA

Suroviny:

2 vajitka, 1/2 pol. Izice mouky, 2 pol. Izice mléka,
50 g eidamu, 1 pldtek Sunky (nakrajeny na tenké
prouzky) 1/4 Izicky chilli, 2 pol. IZice olivového oleje,
stl, méslo, 1/2 rajcete, 1 stonek petrzele

Priprava:

Naslehejte vejce a olej pro omeletu se Sunkou a syrem
do tuha. Pridejte syr, mléko, mouku, Sunku a kofeni a
dakladné promichejte. Vajecnou smés zahrejte a nalijte
ji do mirné vymasténého kuchyrnského pomocnika
“FLIP OVER". Nechejte ztuhnout 2-3 minuty. Pokladte
platky rajcat, ,COOK IT* zcela obratte (,FLIP OVER") a
zahfivejte dal$i 1-2 minuty. Ozdobte petrzeli.

VOLSKE OKO “SUNNY SIDE UP” A
“EASY OVER”

Suroviny:
2 vejce, stl a trocha méla

Priprava:

Potrete kuchynského pomocnika ,,COOK IT* trochou
maésla a predehfejte jej. Peclivé rozslehejte 2 velka
slepici vejce a nalijte je do kuchyriského spotiebice
,COOK IT". Nechejte spotfebi¢ otevieny a varte vejce,
dokud nedosdhnou pozadované konzistenci.

Tip: Pokud chcete, aby byla vejce ,,sunny side up”,
zaviete kuchynského pomocnika ,,COOK IT” bezpro-
stfedné pfed koncem a oto¢te pomoci ,FLIP OVER”.
Nechejte kratce povafrit.

COKOLADOVY DORT

Suroviny:

40 g masla, 100 g ¢okolady, 2 vejce (60 g), 50 g jemné
mletého cukru, 3 pol. Izice mouky, 1 IZicka prasku do
peciva, mouckovy cukr, 4 prouzek mlé¢né ¢okolady

Piiprava:

Rozpustte cukr a oddélte zloutky od bilkd. Smichejte
vajecny zloutek a 50 g cukru s rozpusténym maslem.
Rozpustte ¢okolddu a pridejte do vaje¢né smési. Z
bilkti uslehejte tuhy snih. Zamichejte do smési
vrchovatou Izici mouky a opatrné vmichejte do
uslehaného snéhu z vaje¢nych bilka. Nalijte ¢okolddo-
vou smés do predehratého a mirné vymasténého
kuchyrnského pomocnika ,,COOK IT*, dejte nahoru
platek ¢okolady a pak kuchyriského pomocnika
,COOK IT” zavrete a zaklapnéte. Pecte asi 8-10 minut.
Pak kuchynského pomocnika ,,COOK IT* zcela obratte
(,FLIP OVER") a pecte dalSich 3-25 minut. Upeceny
dort opatrné vyndejte (opatrné: uvnitf je horka
¢okolada) a posypejte mletym cukrem.

SEKANA S VEJCEM

Suroviny:

250 g smési mletého masa, 2 stredni vejce, 1 mala
cibule, 100 g strouhanky, petrzel, stl, pepf, 30 g masla
nebo margarinu, 2-3 IZice tmavého jisky, petrzel,
pokrmovy tuk

Piiprava:

Vafte vejce 6-8 minut. Oplachnéte studenou vodou a
nechejte vychladnout. Oloupejte cibule a nakrjejte je
najemno. Chleba jemné nastrouhejte. Petrzel omyjte a
nasekejte najemno. Mleté maso, druhé vejce,
strouhanku, cibuli a petrzel dobfe promichejte.
Ochutte velkym mnozstvim soli a pepie. Ze smési
mletého masa vytvarujte maly bochének. Doprostied
bochanku skryjte oloupané vejce uvafené natvrdo a
smés opét pritlacte k sobé. Dejte do predehratého a
vymazaného kuchyrského pomocnika ,,COOK IT¥,
zaviete a zajistéte. Varte asi 20 az 30 minut. Ob¢as
obratte s pouzitim funkce ,,COOK IT*. Vyjméte masovy
bochanek z kuchynského spotrebice ,,COOK IT*
Popiipadé zfedte varici $tavu 3 polévkovymi Izicemi
vody a $tavu krétce povarite. Za stélého michani
pridejte jisku. Ochutte soli a pepfem. Podévejte e
$touchanymi bramborami. Omacku podavejte zvlast.

Zaruka: Na tento vyrobek se vztahuje neomezend dvouleta
zdruka na vSechny vady z vyroby a na vady materialu. Tato
zdruka nijak neovliviiuje vase zékonna prava.

Vyrobeno v Cing
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Tabulka vychazi z uvedenych hmotnosti. Doba
pripravy se lisi podle hmotnosti.

Vase predstavivost nemd zadné meze! Mdzete vytvorit
lahodné pokrmy z potravin vSech typG. Napfiklad se

ninou (napf. raj¢aty, paprikami, chfestem, okurkami,
cibuli, houbami, hraskem, merurnikami, mandarinkami,
pomeranci, banany), se syrem v jakékoli formé&, platko-
vym, strouhanym nebo rozmac¢kanym. Pro gratinované

saldmem, varenou $unkou, tunakem, dokonce Ize
pouzit i zbytky z nedéIni pec¢ené, s ovocem nebo zele-

pokrmy jsou zvldsté vhodné syry, které se snadno
rozpousti. Okorerite podle chuti.

Co vafim

Casy vareni a opékani

Poznamka

Steak

Asi 4 minuty po kazdé strané

Asi 150 g, silny platek. Nechejte
odpocinout 2-3 minuty.

Prirodni fizek

Asi 5 minut po kazdé strané

Asi 150 g. Osuste.

Obalovany fizek

Asi 4 minuty po kazdé strané

Asi 150 g Vzdy v tuku

Jehnéci platek

Asi 4 minuty po kazdé strané

IdedIni s rozmarynem

Cerstva ryba, napt. maly pstruh,
pangasius, candat, filet z tresky

3-5 minut na kazdé strané

Opatrné obratte, pomalu vaite

Zmrazend ryba, napf. losos,
Candat

5 min. pak obratte

Okofrente az po uvareni

Kurect prsicka / fizek

4 min. pak obratte

Asi 150 g kus

Kruti fizek

3 min. pak obratte

150 g, tenké plétky

Vsechny druhy zeleniny

8-12 minut

Nakrajejte nadrobno, podle druhu
zeleniny

Varené brambory (platky)

Asi 12 -15 minut

Nejlépe chutnd s maslem, nékolikrét
obratte

Opékani syrovych brambor
(platky)

Asi 25 minut

Nejlépe chutnaji se sddlem, nékolikrat
obratte

Syrové brambory (bernské rosti)

Asi 8 minut na kazdé strané

Strouhané brambory

Bramborové placky

Asi 2 minuty na kazdé strané

Opatrné obratte, opékejte do hnéda do
kfupava

Vajecné omelety

Asi 3 minuty na kazdé strané

Omeleta pfipravena ze
2 vajec, podévejte s pazitkou

Po ukonéeni zivotnosti neodhazujte vyrobek do domovniho odpadu. Odevzdejte jej na sbérném misté k recyklaci elektrickych a
elektronickych pistrojd. Je to vyznaceno timto symbolem na vyrobku, v ndvodu k obsluze a na obalu. Informujte se o sbérnych mistech,
provozované vasim prodejcem nebo mistnimi trady. Opétovné zhodnoceni a recyklace odpadnich pfistrojl jsou dilezitym prispévkem k

ochrané naseho Zzivotniho prostredi.

Tento vyrobek odpovida evropskym smérnicim.




