PL

O NOATON
Przedmowa

Witamy w tej wyjatkowej ksigzce z przepisami, ktora zostata
opracowana specjalnie dla frytownicy Noaton A120 Ultra Pro.

Kazdy przepis zostat starannie dobrany i opracowany, aby
zapewni¢ solidne podstawy umiejetnosci gotowania. Oprocz tej
ksigzki, mozesz czerpac inspiracje z Internetu, gdzie znajduje
sie mndstwo przepiséw od najlepszych szeféw kuchni,
blogeréw kulinarnych i zapalonych domowych kucharzy.

Ponizsze przepisy zostaty stworzone przy uzyciu sktadnikéw
dostepnych w Czechach. Dlatego przygotowujac potrawy,
nalezy pamieta¢, ze mozliwe jest dostosowanie przepisow do
aktualnej dostepnosci sktadnikow.




NoQaTonN

Warzywa

Czas smazenia: 12 min
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 1-2

Sposéb przygotowania

1. Pokréj warzywa na kawatki mniej
wiecej réwnej wielko$ci.

2. Dopraw solg i pieprzem w razie
potrzeby.

3. Dodaj tyzke oliwy. Wymieszaj

warzywa. Sktadniki

4. Zaleca sie pozostawienie warzyw na
30 minut, aby wchtonety wszystkie

- Tlo$¢ warzyw wedtug

smaki. uznania, maksymalnie

5. Umiesci¢ we frytkownicy i smazy¢ w wypemi¢ potowe pojemnika

temperaturze 180°C przez 12 minut lub do smazenia, w przeciwnym

dtuzej, az warzywa beda miekkie i razie warzywa sie nie usmaza
chrupiace. - Czerwona cebula,

czerwona/zobtta papryka,
cukinia, kalafior

-1-2 tyZki przyprawy
Warzywnej

- 12 tyzki soli

-1tyzka oliwy z oliwek

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@:mo kcal 8¢g 16,5g 10,5 ¢



NoQaTonN

Ziemniaki w
skorce

PL

Czas smazenia: 15 min
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 1-2

Sposéb
przygotowania

1. Umyj ziemniaki zimng woda i
pozostaw do wyschniecia. Pokréj na
mate kawatki. Potgczy¢ wszystkie
sktadniki, z wyjatkiem soli, i

1 wymiesza¢ w duzej misce.
Sk]:adnlkl 2. Umie$¢ we frytkownicy i ustaw
temperature 200°C na 15 minut.
Zalecamy potrzgsanie w potowie
- Y2 tyzki soli, pieprzu i smazenia.
czosnku w proszku

- 8-10 ziemniakéw

] . . 3. Smazy¢, az ziemniaki nabiorg
- 11yzka oliwy z oliwek ztotego koloru. Po wyjeciu dodaj sé1 w
razie potrzeby.

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@ZBSOkcal 4g 65g 17,58



NoQaTonN

Chipsy ze stodkich
ziemniakow P

PL

Czas smazenia: 15 min
Czas przygotowania: 30 min
Liczba porcji: 2

Sposéb przygotowania

1. Umiesci¢ plastry stodkiego ziemniaka w
duzej misce z zimng woda i pozostawi¢ do
namoczenia na 20 minut. Odsgczy¢ i
osuszy¢ papierowym recznikiem.

2. Wtozy¢ stodkie ziemniaki z powrotem
do miski. Dodac olej, s6li pieprz i

delikatnie wymieszac. Sk]:adn].k].

3. Posmaruj lekko olejem pojemnik do

smazenia. Umies¢ w pojemniku tyle -1 $redniej wielkosci stodki
stodkich ziemniakéw, aby utworzyty ziemniak (200-250 g),
pojedyncza warstwe. Smazyc w pokrojony w plastry o
temperaturze 175°C, az ziemniaki beda grubosci 3-4 mm

ugotowane i chrupiace, okoto 15 minut,
obracajgc je co 5 minut i uktadajac je w
jedna warstwe. Uzywajac szczypiec, - Yatyzkisoliipieprzu
ostroznie wyjmij frytki z frytkownicy na
talerz. Powtorzy¢ proces z pozostatymi
stodkimi ziemniakami.

4. Pozostawi¢ frytki do ostygnieciana 5
minut, podawac natychmiast lub
pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia i
przechowywac¢ w szczelnym plastikowym
pojemniku do 3 dni.

-1tyzka oleju rzepakowego

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Thuszcz:
@:300 kcal 58 42,58 108



noarton

Smazone frytki

[€¢e

g5 a5 ;

< Czas smazenia: 15-20 min
@ Czas przygotowania: 3 min
@ Liczba porcji: 2-3

Sposéb
przygotowania

1. Umie$¢ mrozone frytki na patelni.

2. Ustaw frytownice na 15 minut i

200°C - dtugo$é¢ smazenia moze sie

r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju frytek,

Sk]:adnlkl zalecamy sprawdzanie frytek podczas
smazenia, aby unikna¢ przypalenia.

- 500 g mrozonych frytek 3. Potrza$nij frytkami kilka razy

-1-2 tyzki soli podczas procesu smazenia. Smazy¢, az

nabiorg ztotego koloru.

4. Po zakoniczeniu smazenia dodaj s6l
wedtug uznania.

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Thuszcz:
K%: 582 kcal 10,58 100g 12,58



NoQaTonN

Bekon

Czas smazenia: 7 min

Czas przygotowania: 5 min

Liczba porcji: 1-2

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej frytkownice do 175°C przez
5 minut. W razie potrzeby pracowac
partiami i ostroznie roztozy¢ kawatki
boczku w jednej warstwie we
frytkownicy.

2. Smazy¢ przez 3 minuty. Odwrdé i
smaz do uzyskania chrupko$ci przez 3
do 4 minut.

3. Przetozy¢ na talerz wytozony
recznikiem papierowym i odsaczy¢.
Zla¢ nadmiar ptynu z boczku z dna
frytkownicy.

4. Powtorzy¢ procedure z pozostatymi
kawatkami boczku.

Kalorie: Biatko:
@: 650 kcal 17g

PL

Sktadniki

- 8 plastréw boczku

Weglowodany:

0g

Ttuszcz:
65¢g



Sktadniki

- 225 g halloumi, pokrojonego
w plastry 6 x 1cm

-11yzka oliwy z oliwek
-1tyzka wedzonej papryki,
mieszanki ziét lub innych
przypraw (opcjonalnie)

NoQaTonN

Halloumi

Czas smazenia: 10 min
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 2

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej frytkownice do 200°C przez
2 minuty. Doktadnie osusz halloumi
papierem kuchennym lub czystg
Sciereczka, a nastepnie posmaruj
oliwg. Dopraw solg i pieprzem i w razie
potrzeby dopraw.

2. Umie$¢ halloumi we frytkownicy i
smaz przez 8 minut, az zacznie
brazowie¢. Odwrd6é i smaz przez
kolejne 2-5 minut, az bedzie chrupigce
i ztociste.

(\ Kalorie: Biatko:
Kcal
=r— 797 kcal 49,58

Weglowodany: Thuszcz:
FE) 308 658



NoQaTonN

PL

Kiethasy

Czas smazenia: 10-15 min
Czas przygotowania: 3 min
Liczba porcji: 2-3

Sposéb przygotowania

1. Naktuj kietbaski kilka razy ostrym
nozem (nie jest to konieczne, ale
pomoze uwolni¢ wiecej ttuszczu). Ut6z
kietbaski w jednej warstwie w
pojemniku do smazenia.

2. Nastawi¢ frytkownice na 180°C i —

smazy¢ przez 10-15 minut, obracajgc 1171
co 5 minut, az kietbaski bedg Sk]:adnlkl
ugotowane. Je$li masz termometr do
miesa, sprawdz, czy temperatura w
srodku osiagneta 75°C.

3. Podawac z wybranym sosem.

- 6 kietbasek do wyboru

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@: 2000 kcal 129 g 9¢g 160 g



noaTon

Roladki
pizzowe

PL

Czas smazenia: 10 min
Czas przygotowania: 30 min
Liczba porcji: 6-8

Sposéb przygotowania

1. Przygotuj mieszanke pomidorowa na

ciasto. Wymieszaj ketchup z przecierem

pomidorowym, czosnkiem (do smaku),

przyprawg do pizzy i oliwg z oliwek.

2. Rozwin ciasto francuskie i posmaruj je
*1-3 mieszanka pomidorowa. Nastepnie utozy¢

Sk]:adn]-k]- szynke i pokrojony ser.

3. Skropi¢ oliwg z oliwek i posypac

przyprawami.

4. Zwing¢ ciasto i posmarowac konce

-1ciasto francuskie (275 g)
- 2. tyzki przecieru pomidorowego

- 6 tyzek ketchupu roztrzepanym jajkiem (nie jest to
-1zabek czosnku (drobno konieczne).

posiekany) 5. Pokroi¢ rolade na réwne kawatki i
-100 g pokrojonego sera ponownie posmarowac korice

-100 g szynki roztrzepanym jajkiem do smaku.

-1-2 jajka 6. Utz rownej wielkoéci kawatki we

-1 tyzka oliwy z oliwek frytkownicy. Liczba $limakdéw do pizzy

zalezy od ich wielko$ci. Okoto 6-8 sztuk.

1 - 2 lyzeczki przyprawy do 7. Nastawi¢ frytkownice na 200°C i piec

Lo przez 10 minut.

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
‘2 5000 keal 90g 145¢ 215¢



NoQaTonN

Klopsiki

Czas smazenia: 8 min

Czas przygotowania: 10 min

Liczba porcji: 2-3

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej frytkownice do 185°C przez
10 minut. Lekko posmaruj pojemnik
frytownicy olejem.

2. W duzej misce wymieszaj wotowine,
cebule, parmezan, butke tartg, jajko,
wtoska przyprawe, sél, czosnek w
proszku, cebule w proszku i pieprz.
Uformuj mieszanke wotowiny w 16
(3-4 cm) kulek.

3. W razie potrzeby pracowac partiami
i sptaszczy¢ klopsiki w jednej warstwie
we frytkownicy. Posmaruj wierzch
kulek olejem.

4. Smazy¢ do lekkiego zrumienienia na
powierzchni, okoto 8 minut.

Kalorie: Biatko:
@ 1210 kcal 91,58

Sktadniki

- 4,00 g chudej mielonej
wotowiny

-1 starta mata zétta cebula
- 50 g startego parmezanu

-15 g petnoziarnistej butki
tartej panko

-1duze jajko, lekko ubite
- 5 g przyprawy wtoskiej i soli
- 2,5 g czosnku w proszku

-1g cebuli w proszku i
mielonej papryki

Weglowodany:

Ttuszcz:
17,58 85¢g




Piers z
kurczaka

PL

Czas smazenia: 10 min
Czas przygotowania: 12 min
Liczba porcji: 1-2

Sposéb
przygotowania

1. Wyjmij mieso z lodéwki i pozwdl mu
dojé¢ do temperatury pokojowe;j.

2. Oczy$¢ mieso z wykrojow.

3. Rozdrobnij migso tak, aby miato

Sk]fadn]_k]_ grubo$é 0,5-1cm.
4. Doprawi¢ solg i przyprawami do
- 1tyzka soli smaku.

-11yzka czosnku w proszku 5. Uzyj jednej tyzki st,oiowej oliwy z
L oliwek i natrzyj nig rbwnomiernie
- 300 g piersi z kurczaka

mieso.
~1-21yzkioleju 6. Umiesci¢ we frytkownicy na 12
- Przyprawa do migsa wedtug minut w temperaturze 190°C,
uznania réwnomiernie rozprowadzajgc mieso
na patelni.

7. Po 6 minutach smazenia obrdé
mieso na druga strone.

8. Po zakonczeniu smazenia zaleca sie
odczeka¢ 5 minut przed podaniem, aby
umozliwi¢ zatrzymanie wszystkich
sokéw w miesie.

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
‘@ 550 keal 758 zg 20g

10



NoQaTonN

Stek

Czas smazenia: 35 min
Czas przygotowania:
8-12 min

Liczba porcji: 1

Sposéb przygotowania

1. Dopraw solg i pieprzem. Zaleca sie
odstawié¢ na 30 minut.

2. Posmaruj olejem. Powinien miec¢
okoto 3 cm grubosci.

3. Rozgrzej frytkownice z pojemnikiem N

do 200°C przez 2 minuty. e1.e
4. W16z stek na 6 minut do Sk]:adn]'kl
temperatury 200°C, a nastepnie obréé i

kontynuuj smazenie w tej samej +150-200 g steku z poledwicy

temperaturze przez 2 minuty. wotowej

5.Teraz stek powinien by¢ rzadki lub - S61

$rednio wysmazony. - Pieprz

6.Po kolejnych 2 minutach bedzie - 11yzka oleju rzepakowego

$rednio wysmazony, a po kolejnych 2
minutach bedzie dobrze wysmazony.

7.Po zakonczeniu smazenia odczekaj 5
minut przed spozyciem.

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@:315kcal 40 g og 17¢

1



noaTon

PL

fosos

Czas smazenia: 10 min
Czas przygotowania: 30 min
Liczba porcji: 1-2

Sposéb
przygotowania

1. Dopraw solg i pieprzem. Zaleca sie
pozostawienie w tym stanie na 30
minut dla lepszego wchianiania.

2. Posmaruj oliwa.

3. Umie$¢ na patelni w temperaturze
180°C i piecz przez 10 minut

Sktadniki

- 300 g tososia ze skéra
-S6l

- Pieprz

-11yzka oliwy z oliwek

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Thuszcz:
@:6ookcal 60g og 45,18

12



noaTon

Paluszki rybne

Czas smazenia: 8 min
Czas przygotowania: 2 min

Liczba porcji: 2

\

Sposob przygotowania \'N

1. Rozgrzewac frytkownice przez 2
minuty w temperaturze 200°C.

2. Umies$ci¢ paluszki rybne w
pojemniku do smazenia.

3. Posmarowac olejem.
4. Smazy¢ facznie przez 8 minut w 378
temperaturze 200°C. W potowie Sk]:adn]-k]-
smazenia odwré¢ paluszki rybne na 1. -250 g mrozonych paluszkéw
5. W zaleznosci od rodzaju rybnych

frytkownicy, w pojemniku powinno

-1tyzka oli liwek
zmie$cic sie 10-12 paluszkéw rybnych. fyzka oliwy z oliwe

-1tyzka oleju rybnego

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@:550 kcal 32,58 358 338

13



NoQaTonN

PL

Krewetki

Czas smazenia: 6-8 min
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 2-3

Sposéb
przygotowania

1. Rozgrzac frytkownice do 200°C.

2. W misce wymieszac olej, sok z
cytryny, pieprz cytrynowy, papryke i
czosnek w proszku. Dodaj krewetki i
=Y wymieszaj.

111 3. Smazy¢ krewetki w rozgrzanej
Sk]:adnlkl frytkownicy, az na zewnatrz beda
P s : jasnorézowe, a mieso bedzie

i ) el z.<))hlwek nieprzejrzyste, okoto 6-8 minut.
*1cytryna, wycisniety sok Podawac z plasterkami cytryny.
-1tyzka pieprzu cytrynowego
- Y4 tyzki stotowej papryki
- Y4 tyzki stotowej czosnku w
proszku

- 200 g niegotowanych
krewetek $redniej wielkosci,
obranych i pozbawionych
pestek

-1 cytryna, pokrojona w
plasterki

@ Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
=1 210 keal 228 BE) 3 g 1,8¢g

14



noaTon

PL

Roladki z jajek

Czas smazenia: 10 min

Czas przygotowania: 20 min
Liczba porcji: 2-3

Sposéb przygotowania

1. Rozgrzej olej na Sredniej wielko$ci
patelni. Dodaj wieprzowine i czosnek i
gotuj, mieszajac od czasu do czasu, az
dobrze sie zrumieni, okoto 3 minut. Dodaj
kapuste i szalotki; gotowaé, mieszajac od
czasu do czasu, az kapusta zacznie
wiednaé, okoto 3 minut. Wymieszaj sok z

limonki i sos sojowy. Zdja¢ z ognia. Sk]:adn]_k]_

2. Roz16z 3 opakowania po butkach w
odlegtosci 1 punktu od siebie; Posmaruj 1 -150 g mielonej wieprzowiny

strone catkowicie jajkiem. Umie$¢ 3-4

: drob iek
tyzki nadzienia na srodku kazdego 10 § Crobno posiekancgo

. ey czosnku
opakowania. Przeturlaj koficéwke . .
znajdujaca sie najblizej Ciebie nad +150 g drobno posiekanej
nadzieniem; nastepnie pociggnij boczne kapusty
koncéwki do $rodka. Kontynuuj - 50 g posiekanej dymki
odsuwanie sie od siebie, aby szczelnie -1duze jajko

zamkng¢ nadzienie. Powt6rz proces z
pozostatymi rolkami i nadzieniem.

3. Umies$¢ butki jajeczne w pojemniku do
smazenia i posmaruj je olejem. Smaz w - 1tyzeczka sosu sojowego
temperaturze 200°C na ztoty kolor przez
okoto 10 minut i obré¢ je w potowie.

- 6 owijek do butek jajecznych
-1tyzeczka oleju rzepakowego

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@: 438 kcal 37,78 4,68 29,1g

15



NoQaTonN

Jajka na
twardo

PL

Czas smazenia: 20 min
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 1-2

Sposéb
przygotowania

1. Rozgrzej frytkownice do 120°C przez
5 minut. Je$li to konieczne, wktadaj
jajka do frytkownicy partiami i smaz je
przez 20 minut. W miedzyczasie
przygotuj duzg miske z lodowatq
woda.

Sk]:adnlkl 2. Natychmiast zanurz ugotowane

. jajka w lodowatej wodzie. Odstawi¢ do
© 6 jajek ostygniecia na okoto 5 minut.

3. Odcedz i obierz jajka.

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@498 kcal 40,9 g 3,1g 3598

16



NoQaTonN

Muffiny

Czas smazenia: 12-15 min

Czas przygotowania: 20 min

Ilo$¢é porcji: 6-8

Sposéb
przygotowania

1. Podgrzej frytkownice do 160°C przez
2 minuty. W duzej misce potacz olej,
jogurt, jajka i mleko, a nastepnie dodaj
cukier, make i sode oczyszczong i
dobrze wymieszaj. Wmieszaj jagody,
widrki czekoladowe lub suszone
owoce, jesli uzywasz. Przet6z mase do
silikonowych foremek na babeczki lub
foremek na muffinki wypetnionych w
trzech czwartych papierowymi
kubeczkami. Powiniene$ by¢ w stanie
upiec 6-8 babeczek, w razie potrzeby
Zr6b to partiami.

2. Umie$¢ babeczki lub blache do
pieczenia we frytkownicy i piecz przez
12-15 minut, az babeczki bedg
zlotobrazowe.

Sktadniki

- 6 tyzek oleju rzepakowego
- 75 g jogurtu naturalnego
-1jajko

-2 tyzki mleka

-100 g ztotej kaszy manny z
cukrem

-150 g maki zwyktej
- Y4 ty7ki soli
- 75 g jagdd, kawatkéw

czekolady lub suszonych
o lYeldoy

PL

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@:1107 kcal 12g 110,2g 68,8¢g

17



NoQaTonN

Ciastka
czekoladowe

PL

Czas smazenia: 5-7 min
Czas przygotowania: 35 min
Ilo$¢é porcji: 2-4

Sposéb
przygotowania

1. Pozwdl mastu lekko sie roztopic.
Dodaj brazowy i biaty cukier i ubijaj do
catkowitego potaczenia. Dodaj jajko i
wanilie i ubijaj przez kolejne 30
sekund. Dodaj pozostate sktadniki, az
do catkowitego potaczenia.

Sk]:adn]-k]- 2. Wstawic¢ do lodéwki na 30 minut lub
na catg noc (nie jest to konieczne).
"120 g masta Umie$ci¢ papier do pieczenia we
-100 g brazowego cukru frytkownicy. Nabiera¢ kulki ciasta do
.50 g biatego cukru frytkownicy, wielko$ci okoto 2 tyzek

stotowych, w odlegto$ci okoto 1,5 cm

*1jajko od siebie. W zalezno$ci od wielko$ci

-1 tyzka wanilii frytkownicy, powinno sie zmie$ci¢ 2-4
- 180 g zwyktej maki kulek.

-11yzka sody oczyszczonej 3. Smazy¢ w temperaturze 175°C przez

5-7 minut lub do uzyskania ztotego
koloru. Pozostawi¢ ciastka do
ostygniecia na 2-3 minuty przed

wyjeciem.

- 200 g pétstodkich widrkéw
czekoladowych

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@: 3200 kcal 42,8¢ 389 ¢g 172,2 €

18



NoQaTonN

Pieczone jabtko z
syropem klonowym

PL

Czas smazenia: 12 min
Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 1

Sposéb
przygotowania

1. Rozgrzej frytkownice do 190°C przez
5 minut. Lekko posmaruj pojemnik
frytownicy olejem.

2. W duzej misce wymieszaj plasterki

jabtka, syrop klonowy, skérke Sk]:adn]_k]_
pomaranczowa, olej rzepakowy,

wanilie, cynamon i s61. Dobrze - 3 mate jabtka, obrane i
wymieszac. pokrojone w 2-3 cm plastry
3. Roz1dz plasterki jabtka w jednej -1tyzeczka syropu klonowego

warstwie we frytkownicy

4. Smazy¢, az jabtka beda migkkie i
przyrumienione na brzegach, okoto 12
minut.

- starta skorka z pomaranczy
-1tyzeczka oleju rzepakowego
- ekstrakt waniliowy

- Y2 tyzeczki mielonego
cynamonu

- szczypta soli

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@:233 kcal 1,28 54,38 0g

19



NoQaTonN

Pieczona
marchewka z

PL

Czas smazenia: 12 min
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 2
Sposéb
przygotowania

1. Wymieszaj marchewki w misce z
oliwg z oliwek, miodem, solg i

pieprzem.
2. Odstaw na co najmniej 5 minut.
Sk]:adn]_k]_ 3. Umie$¢ na patelni i smaz przez 12

minut w temperaturze 200°C, az

- 4,00 g miodej marchewki marchewki bedg karmelizowane i

- 2 tyzki oliwy z oliwek BUBIIEZOTE,

-1tyzka miodu

- 561

- pieprz

Kalorie: Biatko: Weglowodany: Ttuszcz:
@:360 kcal 2,58 38g 19,8 g

20



