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P1ZZA GRIL PEKAC
Model: JL-2502R

UPUTSTVO ZA UPOTREBU




OPSTA PRAVILA

Zahvaljujemo Vam §to ste izabrali jedan od nasih proizvoda. Da biste ga koristili dugo i
dobili najbolje rezultate, savetujemo Vam:

da pazljivo procitate uputstvo jer sadrzi bitne informacije vezane za pravilnu
upotrebu i odrZzavanje proizvoda,

da se pridrzavate pravila koja su navedena u uputstvu,

da sacuvate ovo uputstvo jer ¢e Vam zatrebati i ubuduce.

STANDARDI

Proizvod je u potpunosti zdravstveno ispitan (poseduje atest na zdravstvenu
ispravnost). Materijali od kojih je napravljen su inertni u kontaktu sa hranom.

VAZNE MERE OPREZA

Kad se upotrebljavaju elektricni uredaji, trebalo bi da se prate osnovne mere opreza,
ukljuéujuci sledece. Opasnost moze biti izazvana nepropisnim kori§¢enjem uredaja.
Ne upotrebljavajte drugi uredaj sa ovim na istoj uti¢nici.

Ne potapajte kabl, utikag ili glavni deo aparata u vodu ili drugu te¢nost.

Ne postavljajte uredaj da radi na drvenoj podlozi, tepihu ili bilo koju lako zapaljivu
povrsinu.

Ne koristite uredaj blizu zavese ili drugih zapaljivih materijala.

Ne dodirujte vrele metalne povrsine dok aparat radi, ili neposredno posle upotrebe.
Ne stavljajte niSta na aparat dok je uklju¢en da radi.

Nikako ne upotrebljavajte aparat ako je oStecen kabl ili utikac.

Koristiti drveni ili plasti¢ni pribor, da se unutradnja posuda ne bi oStetila.
Proizvodac i prodavac ne preuzimaju odgovornost za eventualne povrede ili
materijalne Stete koje su nastale zbog pogresnog kori§éenja proizvoda i ne
pridrzavanja uputstva.

Karakteristike:

1.

Dvostruki grejac (gornji 500W, donji 700W) omogucuje pripremanje bez
zagrevanja hrane i omogucuje da hrana lepo miriSe, da je izvanredno ukusna i ima
jedinstvenu aromu.

Termostat i tajmer omogucéavaju da se lakSe kontroliSe vreme pecenja hrane i
temperatura.

Pecenje, przenje, dinstanje mesa, przenje u dubokom ulju i druge mogucnosti za
pripremu razli¢ite hrane.



Opis delova
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. Konekcioni deo tajmera
. Pokretno kuciste

. Tajmer tabla

. Unutrasnja posuda

. Spojnica za podeSavanje
. Reflektor

. Zastitna mreza poklopca
. Gorniji grejac

Kuciste

Poklopac zadnjeg dela kucista
Indikaciono svetlo

Donji deo uredaja

Poklopac

Rucke na poklopcu

Rucka tajmera

Kuc¢iste tajmera

Donje ru¢ke —nozice

RAD PECNICE

1.

b

Prvo okrenite tajmer u polozaj OFF (isklju¢en), a zatim ukljucite kabl u elektri¢nu
zidnu utiénicu. Crvena indikatorska lampica za elektri¢no napajanje ¢e biti
uklju€ena, ako je kabl priklju¢en. Indikatorska lampica ¢e biti iskljucena, ako je
unutrasnja temperatura preko 250° C (kao zastita od pregrevanja).

Preporuka je da se pecnica ugreje 5 minuta pre stavljanja hrane na pecenje.

Stavite hranu u unutrasnju posudu.

Postavite tajmer na odgovarajuc¢e vreme pecenja vaseg jela. Crveno svetlo treba da
svetli $to pokazuje da je aparat ukljucen.

Ako je potrebno vreme za pec€enja vaseg jela manje od 5 minuta, prvo stavite
tajmer na podeok za 10 minuta, a zatim na Zeljeno vreme.

Kada prode zadato vreme pecenja, indikator ¢e se nacéi na OFF poziciji i proizvesce
zvonjenje, otvorite pecnicu i izvadite hranu.

Molimo da pripazite da je indikator na OFF poziciji i da ste €uli zvuéni signal pre
vadenja hrane.

Iskljucite aparat iz uti¢nice nakon upotrebe. Dozvolite mu da se ohladi dovoljno pre
nego Sto ga stavite na mesto.

*Pre odlaganja aparata na mesto gde ga drzite, isti mora biti potpuno ohladen.



Tabela preporuéljivog vremena za pec€enje razli¢ite hrane

Hrana Minuta
Pizza ~20
Ragici ~15
Kobasica ~20
Biftek ~30
Riba ~20
Celo pile ~40

*U tabeli su prikazana okvirna vremena pripreme namirnica, koja mogu varirati
par minuta, u zavisnosti od stanja namirnice.

Tehnicka specifikacija

Max. Temperatura | 220° C + 10° C

Timer 30 minuta

Kabl 150 cm

Kapacitet 5L

Dimenzije D43 XS41XV22cm

CISCENJE | CUVANJE

N —

Uvek iskljucite uredaj i dozvolite mu da se ohladi pre ¢iSc¢enja.

Radi spreavanja kratkog spoja, Cistite elektri¢ne delove suvom krpom. Nemojte
brisati bilo koje delove, osim zastitne mreze i unutrasnje posude, vlaznom krpom,
deterdzentom ili ih dirati vlaznim rukama. Nemojte uranjati aparat u vodu ili bilo
koju drugu te¢nost.

Izvadite unutrasnju posudu i demontirajte zastithu mreZu, a onda suvom mekom
krpom pobriSite sve unutradnje delove i poklopac.

Da biste oprali unutradnju posudu, potopite je u mlaku vodu s rastvorenim
deterdzentom za sudove, zatim isperite. Ne Kkoristiti abrazivna sredstva.

ObriSite je mekom suvom krpom. Mozete pecnicu upakovati u svoju orginalnu
kutiju ili ne, i odloziti je na suvo mesto.

VAZNO!!! Ovaj aparat omoguéava pripremu hrane u zatvorenom sistemu. Tokom
vremena, kao normalna pojava, usled isparenja prilikom pripremanja jela, moze do¢i do
nakupljanja soli na gornjem poklopcu aparata. Ova pojava ne uti¢e na funkcionalnost
samog aparata, pa nije razlog za zalbu. Da bi se to izbeglo, potrebno je odistiti aparat
nakon svake upotrebe.



RECEPTI

Junece pljeskavice

w

700 g mlevene junetine

1 jaje

1-2 kasike kisele pavlake
malo zacina, so, biber
3-4 kaSika prezli

susam po zelji

Meso staviti u vecu posudu. Dodati jaje i pavlaku, pa zacine i prezle. Sve pomesati,
najbolje &istim rukama.

Nauljenim rukama oblikovati loptice, pa ih rastanijiti, da budu $to tanje.

Redati u Pizza gril pekac, oblozen pek papirom. Ne morate dodavati ulje.

Podesiti tajmer na 15 minuta. Kad tajmer zazvoni, pljeskavice su gotove.

Plava traka (Cordon bleu)

2 pileca filea

4 lista praske Sunke

4 tanka lista trapista
jaje

ulje

prezle

so, biber

parmezan (po zelji)
mesavina suvog zacina
malo suvog origana

File ise¢i na 8 tankih Snicli. Meso dobro izlupati, posoliti, pobiberiti i dodati zacine
po zelji. Na jednu Sniclu staviti list trapista i Sunke. Preklopiti drugom Sniclom. Zato
i treba da budu $to tanje.Pritisnuti krajeve prstima da se spoje.

Uvaljati u prezle i parmezan, pa umociti u jaje, onda ponovo u prezle. Isto ponoviti
sa ostatkom Snicli.

Pizza pekaC prvo zagrejati 5 minuta, a potom poredati meso. Dodati malo ulja.
Tajmer podesiti na 25 minuta. Peci uz povremeno proveravanje, jer u zavisnosti od
debljine mesa vreme pecenja, moze biti malo krace ili duze.



Porodi€na tepsija

* 1 kg krompira

. pile¢i bataci, karabataci ili krila
. so, biber i zacini po Zelji

* 2 kasike ulja

* 2 kasike vode

1. Krompir oljustiti i ise¢i na manje komade. Posoliti i zaCiniti po Zelji i krompir i meso.

2. Poredati u nauljenu tepsiju od Pizza gril pekaca. Sipati vodu, pa vratiti tepsiju u
predhodno zagrejan aparat.

3. Podesiti tajmer na 30 minuta. Po isteku, ako je potrebno, dodati jo$ par minuta.

Sareni rizoto

* 4l pirinCa
1 8argarepa
* 1 brokoli

5 3ampinjona

«  8aka smrznutog graska
. so, biber

*  maslinovo ulje

« 8dlvode

1. Pirinaciiseckano povrée ubaciti u tepsiju. Preliti sa 8 dl vode i malo maslinovog ulja.
Posoliti, pobiberiti i dodati druge zacine po ukusu, pa sve izmeSsati.

2. Ubaciti u zagrejan Pizza gril pekac i podesiti tajmer na 20 minuta. Povremeno
promesati.

Ladice od krompira

* 6 krompira srednje veli¢ine
* 200 g Sunkarice

+ 200gsira

»  2dl kisele pavlake

1. Krompir u ljusci dobro oprati (mozete ga i ocistiti), pa prepoloviti uzduz.

2. Posoliti krompir, premazati ga uljem, pa poslagati u nauljenu tepsiju od Pizza
pekaca.

3. Pekac ugrejati 5 minuta. Vratiti tepsiju u zagrejan pekac i podesiti tajmer na 30
minuta.

4. Sunku i sir iseckati na sitne kocke i pomesati sa kiselom pavlakom. 10 minuta pred
kraj pe€enja, svaku polovinu krompira prekriti nadevom.

5. Napomena: Nadev ne treba peci dugo jer ¢e se sav istopiti i iscureti sa strane.



Pizza

Sastojci za testo: Sastojci za paradajz sos :
250 gbrasna * 150 g pelata

*  1/2 kocke kvasca « 2 ¢&ena belog luka

+  kaSicica soli « 150 ml maslinovog ulja
* 1dl maslinovog ulja * SO0 po ukusu

* 1dlvode + mleveni crni biber

4.
5.

prstohvat Secera

U 1dl vode rastopiti kvasac sa malo Secera. Brasno i so prosejati u sud za mesenje.
Zapenusan kvasac sipati u brasno, pa dodati ulje. Zamesiti testo. Ako je premekano
(lepi se za prste), dodati jos 50 g brasna.

Prekriti sud krpom i ostavite testo da naraste bar 45 minuta.

Naraslo testo rukom (ne oklagijom).rastegnuti na dimenzije tepsije. Testo nikako
NEMOJTE DA PREMESITE.

Izvaditi tepsiju, pa ugrejte Pizza pekac na 5 minuta. Nafilovati pizzu po zelji.
Ubaciti pizzu i podesite tajmer na 10 minuta. Pizza ¢e biti bas savr§eno pecena.

Sos napravite na sledec¢i nacin: U tiganju, na zagrejanom ulju i na tihoj vatri kratko
prodinstati luk. Dodati pelat, so i biber, pojacati vatru i kuvati jo§ 5-6 minuta. Sos
premazati preko testa. Ukoliko ipak viSe volite, umesto sosa stavite kecap.

Savet: Ne stavljajte celu koli€inu sira pre pe€enja. Polovinu pospite preko vruée, pe¢ene
pizze, pa ostavite poklopljenu u pekacu jos 1 minut da se sir otopi.

Napomena: Za ekstra brzu varijantu, mozete kupiti gotove kore, pizza ¢e i tako biti
savrseno pecena.

Rusti€éna pogac¢a sa Sunkom i sirom

Sastojci za testo:

300 g brasna

1/2 kockice kvasca
1dl jogurta

1 jaje + 1 Zumance
1 kasicica soli
prstohvat Secera
1dl mlake vode

U 1dl vode razmutiti kvasac sa Se¢erom. Ostaviti ga 10-tak minuta da zapeni.
Brasno i so prosejati u sud za mesenje. Dodati kvasac, jaje, jogurt. Zamesiti meko
testo, pa ostaviti na toplom mestu 45 minuta da poraste.

Kada je testo naraslo, rastanjiti ga oklagijom $to tanje. Preko testa premazati
pavlaku, pa posuti narendan sir i staviti Sunku iseckanu na kocke. Uviti krajeve ali



da sredina ne bude prekrivena. Premazati Zumancem uvijene krajeve i od gore na
krajeve staviti kocke margarina.

3. Ubaciti u 5 minuta zagrejan Pizza pekaci podesiti tajmer na 20 minuta.

4. Pecenu, rumenu pogacu prekriti viaznom krpom i kada se prohladi iseci.

Gibanica

« 500 g kora za pitu Nadev:

« 500 g sitnog sira «  2dl kisele pavlake

« 2 kasike kajmaka + 100 g Sunke

1 kasi¢ica soli 100 g Zutog sira

. 23jaja 70 g margarina

* pola ¢ase ulja

» 2 CaSe kisele vode

1. Sve sastojke osim kora pomesati u jednoj posudi, da se dobije srednje gusta masu.
Ako je masa suviSa gusta dodati po malo kisele vode ili jogurta.

2. Tepsiju pizza gril pekaca nauljiti, spavite jednu praznu koru. Ostatak kora jednu, po
jednu guzvati i umakati u smesu, pa redati u tepsiju, jednu pored druge.

3. Ako pri kraju zatreba malo te¢nosti u posudi, dodati jo$ malo kisele vode ili jogurta.

4. Dok redate, pekac ukljuciti da se greje 5 minuta. Ubaciti tepsiju sa spremnom pitom,
podesiti tajmer na 30 minuta. Kad istekne vreme, ako je potrebno dodaijti jos 10-ak
min. ili ako je pe€ena po vasem ukusu izvaditi iz pekaca.

5. Tepsiju prekriti krpom, pa kad se malo ohladi, gibanicu izvaditi iz tepsije i iseci.

Brzi voéni kolac¢ sa Sljivama

3 jaja

3 ¢ase od jogurta Secera
3 ¢ase od jogurta brasna
1/2 €ase ulja

prasak za pecivo

2 dl kisele pavlake

2 dl jogurta

500-700g Sljiva

Jaja umutiti sa Sec¢erom, dodati ulje, jogurt i kiselu pavlaku, pa na kraju brasno
pomesano sa praskom za pecivo.

IzIiti u tepsiju oblozenu pek papirom. Preko testa gusto poslaziti polovine opranih i
ociS¢enih Sljiva.

Zagrejati Pizza peka¢ 5 minuta, zatim ubaciti tepsiju i podesiti tajmer na 25 minuta.
Po isteku vremena proveriti ¢ackalicom da li je skroz peceno, pa po potrebi dodati
jo$ par minuta.



