Product NAMEe: MICROWAVE TASTY ROASTER
ltem NO: m696 / 62635

Instructions for Use v001: 20/05/24

Please read and retain these instructions for future reference

ENGLISH INSTRUCTIONS

Caution, General Use & Care Instructions

DISCLAIMER: THE MANUFACTURER AND DISTRIBUTOR ARE NOT RESPONSIBLE FOR ANY
DAMAGE CAUSED FROM MISUSE OF THIS PRODUCT.

CAUTION:
e For microwave use only. Do not use on stovetop or in a conventional oven.
¢ When removing the roaster from microwave, grab the roaster by the handles.
¢ Beware of the steam when lifting dome. Use pot holders.
e Do not cook candy such as toffee or praline for long periods in the roaster or with grate in the bottom
of cooker.
*  Place paper towel on the grate when cooking bacon in the roaster, as bacon grease can get too hot for
roaster bottom.
GENERAL USE & CARE INSTRUCTIONS
¢ Microwave temperatures may vary. If you have a 1100 watt microwave or higher, please reduce
cooking time to 8 minutes per pound (lb.) or 2 minutes less per Ib of meat than the time in the recipe.
¢ Apply BBQ Sauce with a basting brush for better results. Do not pour too much BBQ Sauce in roaster
at one time.
e If you do not have a turntable, turn the roaster at least once during cooking time.
e Dishwasher safe. Top rack only. Do not use abrasive cleaners or knives on the TASTY ROASTER.
BASIC INSTRUCTIONS FOR COOKING POULTRY
e Rinse poultry before cooking.
¢ Follow recipes, but be aware that microwaves are not equal so check your poultry with a thermometer
for best results.
e Store leftover poultry in the TASTY ROASTER and close the vent. To reheat, open vent and heat
poultry for 1-1/2 minutes on high per piece.
e **When cooking in Microwave that is 1100 watts or more, use the lesser of the cooking times until you
are familiar with how your microwave cooks.



Steam Vent

OPEN COMPLETELY - BBQ, browning-seasoned or sauced chicken, pork chops, hamburgers,
meatloaf, roasted chicken, wings, meats, etc.

CLOSED WITH SMALL HOLES ONLY - Fish.

CLOSED COMPLETELY - Steaming vegetables, rice, rice mixes, refreshing hard or stale bread.

Roasting Rack

LEGS UP when cooking larger chickens or other meats such as wings, pieces of chicken, large
pieces of veggies such as cauliflower.

LEGS DOWN when cooking smaller chickens, hamburgers, pork chops, fish, multi-meals as
veggies and meat, rice and meat, etc.
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Steam Rotation Control Dial.

.

Reversible, Easy-to-Clean,
Cooking / Poaching Rack

N Easy Lift-out Handles

.

2.41 Base with Stay-Cool Handles.




Cooking Chart

STEAM VENT POSITION
O Open @ Closed & Closed small holes ¢ Not recommended frozen

Artichokes-fresh @ 10
Asparagus-frozen D 3
Broccoli-fresh (2 cups) [S) 3
Broccoli-frozen (2 cups) =] 10
Brussels Sprouts-fresh (2 cups) [s) 10
Cabbage cut in wedges (1/2 cabbage) 2 10-15
Cauliflower-frozen (2 cups) ® 20
Cauliflower-fresh (1 head or 4 cups) =] 3
Cormn on the Cob-fresh (1-4 pieces) 5] 4
Comn on the Cob-frozen (1-4 pieces) =] 10
Green Peas-frozen (1 cup) D 3
Garlic, cut top off drizzle with olive oil = 8
Green peas, comn, mixed vegetables 1) 2
BBQ Beans, other cooked canned vegetable

Mushrooms-fresh 2] 4
New Potatoes (2 cups whole) & 8
Baking Potatoes L] 8
Sweet Potatoes (1 whole) @ 8
Turnips, cut and cubed (2 cups) ) 8
Courgette, sliced (2 cups) [ ] 8



NOTE: ALWAYS PUT 1/4 CUP WATER IN BOTTOM OF ROASTER WHEN COOKING.
Place paper towel on the grate when cooking bacon in the roaster, as bacon

grease gets too hot for roaster bottom.

MEAT e owsd el e paion Pz Ml
Chicken, boneless skinless (3-4 0z.) O 2-3 O 5-7
Chicken breasts, skin on (4-5 0z.) @) 3-4 O 6-8
Chicken nuggets (4-6 only) O 1-2 O 2
Chicken wings raw (3- 4 Ibs.) O 2430 QO 40
Whole chicken (4-4 1/2 Ibs.) O 3235 O 40-60
Chicken thighs (2-3 oz.) O 3-4 O 6
Chicken thighs, skin on (3 oz.) O 4-5 O 7
Chicken legs (2 0z.) @) 3-4 O 5
Turkey breasts, bone in (4 Ibs.) O 32-35 O 60
Turkey breasts (5-6 0z.) O 4-5 O 68
Turkey patties (4 0z.) O 3-4 O 6
Fish fillets thin (34 oz.) (V] 2-3 LY 3
Fish steaks thick, ex: salmon/ftuna (V] 3-4 (¥ 5
Ground beef patties (4 0z.) O 3-4 O 6
Meatloaf (2-3 Ibs.) O 2025 O 40
Rib eye steak (4-5 0z.) O 3-4 O 6
Filet mignon (4 o0z.) O 2-3 O 5
RIBS-MUSTBOIL FIRSTFOR30MIN (3LBS) O  24-25 o 0
Hot dogs and sausage (1-4) ® 2 ® 6
Lamb chops O 2 O 6
Pork tenderloins (1-1/2 Ibs.) O 8 O 16
Pork loin (3 Ibs.) O 2024 O 50
Baby back ribs boil for 20 min (3 1bs.) O 20 o



Savory Whole Roasted Chicken

1.4 to 2 Kg whole chicken
Olive oil (optional)

Y4 cup water

Seasoning

Paprika

* 1 cup BBQ sauce

Dry. Rub with olive oil (optional).

Sprinkle seasoning and paprika on chicken and sprinkle
some on the inside of the chicken cavity.

Pour ¥ cup water in the bottom of the roaster.

Place chicken on rack and cover.

Open steam vent all the way (wide open).

Microwave (800W -- 1000W) for 10 minutes per (4509)
If you do not have a turntable on microwave, turn the
roaster around half way through the cooking time and
microwave for the remaining time.

Let rest for 5 minutes.

Remove chicken from the tasty roaster.

Heat juices if needed and serve with vegetables

Serves 6-8, depending on size of chicken.

Slammin’ Fast and Easy Homemade
Sides Mac & Cheese O® &8 minutes

e 2 cups macaroni

e 2 cups hot water

e cup butter

e Y cup chopped onion

« 2 tsp. all purpose seasoning

e 1 tsp. mustard

« cup flour

e 1% cup milk

« 2509 grated mature Cheddar Cheese
e 50g crumbed parmesan cheese

Remove rack. Add pasta. Cover with water.

Cover with steam vent opened completely and microwave
for 10 minutes.

Add butter, onion, seasoning and mustard

Mix flour and milk and stir into Macaroni mixture.

Add most of the cheese, cover and cook on high for 6-8
minutes.

Sprinkle with remaining cheese. Microwave 1 minute.




Slammin’ Rice and Shrimps

Sides

Remove rack.

Place all ingredients in roaster except the prawns and
cover. Close vent.

Place in microwave and microwave for 20 minutes.
Stir shrimp into ingredients. Microwave for 2

minutes more.

1 cuprice

1109 butter

1 can (8 0z.) onion soup

1 can tomatoes (8 0z.)

chili peppers, un-drained

1 tsp. All Purpose seasoning

e 4509 prawns peeled and deveined

Dark Chocolate Toffee .

e 1can (10 oz.) chocolate fudge
icing

+ 2259 milk chocolate toffee
pieces

e 250-300g dark chocolate chips

+ 1 cup walnut pieces

* Rock salt

Remove rack.

Combine icing, toffee bits and dark chocolate chips.
Microwave for 2 minutes with open steam vent.
Add walnuts. Microwave for 1 minute.

Stir. Sprinkle top with rock salt.

Pour into greased 20cm pan or another roaster.
Place in refrigerator for 5 minutes or until set.




CARE AND CLEANING INSTRUCTIONS:

Dishwasher safety.

Do NOT use abrasive cleaners or sharp utensils to clean this product.

Store the item in a cool, dry place.

Wipe with a clean dry cloth.

DISPOSAL

Coopers of Stortford use recyclable or recycled packaging where

possible.

&0

Please dispose of all packaging, paper, cartons in accordance with your

local authority recycling regulations.
At the end of the product’s lifespan please check with your local
council authorised household waste recycling centre for disposal.

&=

Plastics, polybags — this is made from the following recyclable plastic.

el

7\, VA" 0\, Y, A" A A"
Code &
Symbol u‘) LZA LS‘) L44) &0) LGG) UA
PETE HDPE PVC LDPE PP PS OTHER
Type of Polyethylene | High-Density Polyvinyl Low Density Polypropylene Polystyrene Please
Plastic Terephthalate | Polyethylene Chloride Polyethylene Specify
(includes
ABS,
Nylon)

At the end of the product’s lifespan please check with your local council authorised household waste
recycling centre for disposal.




GERMAN INSTRUCTIONS

Vorsicht, aligemeine Gebrauchs- und Pflegehinweise

HAFTUNGSAUSSCHLUSS: DER HERSTELLER UND DER VERTRIEBSPARTNER SIND NICHT
VERANTWORTLICH FUR SCHADEN, DIE DURCH DEN MISSBRAUCH DIESES PRODUKTS
ENTSTEHEN.

VORSICHT:

Nur fir die Mikrowelle geeignet. Nicht auf dem Herd oder in einem herkémmlichen Ofen verwenden.

Wenn Sie den Brater aus der Mikrowelle nehmen, fassen Sie ihn an den Griffen.

Achten Sie beim Anheben der Kuppel auf den Dampf. Topflappen verwenden.

SuRigkeiten wie Toffee oder Pralinen nicht liber einen langeren Zeitraum im Brater oder auf dem Rost im
Boden des Herdes.

Legen Sie ein Papiertuch auf den Rost, wenn Sie Speck im Brater garen, da das Speckfett zu heifl werden kann
fir Boden des Braters.

ALLGEMEINE GEBRAUCHS- UND PFLEGEHINWEISE

Die Temperaturen in der Mikrowelle kénnen variieren. Wenn Sie eine Mikrowelle mit 1100 Watt oder mehr
haben, reduzieren Sie bitte die Garzeit auf 8 Minuten pro Pfund (lb.) oder 2 Minuten weniger pro Ib. Fleisch als
im Rezept angegeben.

Flr ein besseres Ergebnis die BBQ-Sauce mit einem Pinsel auftragen. Nicht zu viel BBQ-Sauce in den Brater
giellen auf einmal.

Wenn Sie keinen Drehteller haben, drehen Sie den Brater mindestens einmal wahrend der Garzeit.
Spulmaschinenfest. Nur auf der obersten Schiene. Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Messer fiir den
TASTY ROASTER.

GRUNDLEGENDE HINWEISE ZUM GAREN VON GEFLUGEL

Spulen Sie das Gefliigel vor dem Garen ab.

Halten Sie sich an die Rezepte, aber seien Sie sich bewusst, dass Mikrowellen nicht gleich Mikrowellen sind, also
Uberprufen Sie Ihr Gefliigel mit einem Thermometer um beste Ergebnisse zu erzielen.

Bewahren Sie ubrig gebliebenes Gefliigel im TASTY ROASTER auf und schlieBen Sie die Liftungséffnung. Zum
Wiederaufwarmen die Liftung 6ffnen und das Gefliigel Gefligel 1-1/2 Minuten pro Stlick auf hochster Stufe erhitzen.
**Wenn Sie in einer Mikrowelle mit einer Leistung von 1100 Watt oder mehr kochen, verwenden Sie die kiirzere der
beiden Garzeiten, bis Sie mit der Funktionsweise Ihrer Mikrowelle vertraut sind. bis Sie mit dem Garvorgang in lhrer
Mikrowelle vertraut sind.



Dampfabzug

VOLLSTANDIG OFFEN - BBQ, Hahnchen mit Braunungsgewiirz oder SoRe, Schweinekoteletts,
Hamburger,

Hackbraten, gebratenes Hahnchen, Fligel, Fleisch, usw.

GESCHLOSSEN NUR MIT KLEINEN LOCHERN - Fisch.

VOLLSTANDIG GESCHLOSSEN - Dampfendes Gemuse, Reis, Reismischungen, erfrischendes
hartes oder altbackenes Brot.

Bratrost

Beine oben beim Garen von gréReren Huhnern oder anderem Fleisch, wie z. B. Fligeln, Hahnchenteilen,
grofRen Gemusesticke wie Blumenkohl.

BEINE UNTEN beim Garen von kleineren Hiuhnern, Hamburgern, Schweinekoteletts, Fisch, Multimahlzeiten wie
Gemise und Fleisch, Reis und Fleisch, usw.

Produktmerkmale
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Einstellrad flir die Dampfrotation.

1 Umkehrbares, leicht zu reinigendes
Koch- und Stampfgitter

P

¥ Leicht herausnehmbare Griffe

P

2,4-Liter-Boden mit Stay-Cool-Griffen




Kochtabelle

POSITION DES DAMPFABZUGS

O Offnen Sie . Geschlossen “ Geschlossen kleine Locher 0:0 Nicht empfohlen gefroren

GEMUSE

Artischocken-frisch

Spargel-gefroren

Brokkoli-frisch (2 Tassen)
Brokkoli-gefroren (2 Tassen)
Rosenkohl-frisch (2 Tassen)

Kohl in Spalten geschnitten (1/2 Kohlkopf)
Blumenkohl-gefroren (2 Tassen)
Blumenkohl-frisch (1 Kopf oder 4 Tassen)
Maiskolben-frisch (1-4 Stticke)
Maiskolben-gefroren (1-4 Stiick)

Grune Erbsen-gefroren (1-4 Stiick)
Knoblauch, oben abgeschnitten, mit Olivendl betraufeln

Grine Erbsen, Mais, gemischtes GemiiseBBQ-
Bohnen, anderes gekochtes Gemiise aus der Dose

Pilze-frisch
Neue Kartoffeln (2 Tassen ganz)
Bratkartoffeln

SuBkartoffeln (1 ganz)
Riben, geschnitten und gewdirfelt (2 Tassen)

Zucchini, in Scheiben geschnitten (2 Tassen)

Position des
Dampfabzugs

Minuten

10
3
3
10
10
10-15

N

o W 0 o o P



HINWEIS: BEIM KOCHEN IMMER 1/4 TASSE WASSER IN DEN BODEN DES BRATERS GEBEN

Legen Sie ein Papiertuch auf den Rost, wenn Sie den Speck im Brater garen,
da das Speckfett zu heif3 flir den Boden des Braters wird.

FLEISCH Campleentls  DAGaten  Dumphvents  (noren
Hahnchen, ohne Knochen, ohne Haut (3-4 0z) (0 2-3 ) 5-7
Hahnchenbrust mit Haut (4-5 oz.) O 3-4 O 6-8
Hahnchen-Nuggets (nur 4-6) O 1-2 O 2
Hahnchenfligel roh (3-4 Ibs.) O e O 40
Ganzes Hahnchen (4-4 1/2 |bs) O 323 (O 4060
Hahnchenschenkel (2-3 0z.) O 3-4 O 6
Hahnchenschenkel, mit Haut (3 oz.) O 4-5 O 7
Hahnchenschenkel (2 oz.) O 3-4 O 5
Putenbrtiste, mit Knochen (4 Ibs.) O EFoa O 60
Putenbriiste (5-6 0z.) O 4-5 O 68
Putenschnitzel (4 0z.) O 3-4 O 6
Fischfilets diinn (3-4 oz.) (V] 2-3 & 3
Fischsteaks dick, z.B.: Lachs/Thunfisch Y] 3-4 9 5
Rinderhackfleischpasteten (4 0z.) O 3-4 O 6
Hackbraten (2-3 Ibs) O 2025 QO 40
Rinderaugensteak (4-5 o0z.) O 3-4 O 6
Filet Mignon (4 oz.) O 2-3 O 5
RIPPCHEN - MUSSEN ZUERST 30 MINUTEN LANG GEKOCHT WERDEN (31BS) | 24-25 (X 0
Hot Dogs und Wurstchen (1-4) %) 2 @ 6
Lammbkoteletts. O 2 O 6
Schweinefilet (1-1/2 Ibs.) O 8 O 16
Schweinelende (3 Ibs.) O 2024 O 50
Rippchen 20 Min. kochen (3 Ibs.) O 20 bX]



Gebratenes

Huhn

Slammin’
Sides

Pikant gebratenes Huhn im Ganzen

1,4 bis 2 kg ganzes Huhn
Olivendl (wahlweise)

Y. Tasse Wasser

Gewlrz

Paprika

* 1 Tasse BBQ-Sauce

Trocknen. Mit Olivendl einreiben (optional).

Hahnchen mit Gewlrzen und Paprika bestreuen und die
Innenseite der Hahnchenhohle mit etwas davon
bestreuen.

Y, Tasse Wasser in den Boden des Braters giel3en.

Das Hahnchen auf den Rost legen und abdecken.

Den Dampfabzug ganz 6ffnen (weit offen).

Mikrowelle (800W -- 1000W) fur 10 Minuten pro (4509)
Wenn Sie keinen Drehteller in der Mikrowelle haben,
drehen Sie den

Sie den Brater nach der Halfte der Garzeit um und
Mikrowelle fir die restliche Zeit.

5 Minuten ruhen lassen.

Hahnchen aus dem schmackhaften Brater nehmen.

Bei Bedarf den Bratensaft erhitzen und mit Gemise
servieren.

Fur 6-8 Personen, je hach GréRe des Hahnchens.

Schnelle und Einfache .
Hausgemachte Mac & Cheese O® &4 inuten

» 2 Tassen Makkaroni

» 2 Tassen heilRes Wasser

- Tasse Butter

» Y, Tasse gehackte Zwiebel
« 2 Teeloffel Allzweckgewtirz
« 1 Teeldffel Senf
« Tasse Mehl

« 1Y% Tasse Milch

» 250 g geriebener reifer Cheddar-
Kase

Gestell entfernen. Nudeln hinzufigen. Mit Wasser
bedecken.

Minuten in der Mikrowelle garen.

Butter, Zwiebel, Gewirze und Senf hinzufligen.

Mehl und Milch mischen und in die Makkaroni-Mischung
rahren.

Den grof3ten Teil des Kases dazugeben, abdecken und
6-8 Minuten auf hdchster Stufe garen.

Mit dem restlichen Kase bestreuen. 1 Minute in der
Mikrowelle garen.

Mit vollstandig gedffnetem Dampfabzug zudecken und 10




Slammin

Reis und Shrimps

Leichte Desserts

Gestell entfernen.

Alle Zutaten au3er den Garnelen in den Brater geben und
abdecken. Liftungsschlitz schlie3en.

In die Mikrowelle stellen und 20 Minuten lang erwarmen.
Garnelen unter die Zutaten riihren. Weitere 2 Minuten in
der Mikrowelle

Minuten weiter.

* 1 Tasse Reis

e 110 g Butter

* 1 Dose (8 0z.) Zwiebelsuppe

* 1 Dose Tomaten (8 0z.)

» Chilischoten, nicht abgetropft

* 1 Teeloffel Allzweckgewdrz

* 450 g Garnelen, geschalt und
entdarmt

Zartbitterschokolade-Toffee
Walnuss-Karamell OO 2minuten

» 1 Dose (10 oz.) Schokoladen-Karamell-
Glasur

« 225 g Milchschokoladen-Toffee-Stiicke

» 250-300 g dunkle Schokoladenstiickchen

+ 1 Tasse Walnussstiicke

* Steinsalz

Das Gestell entfernen.

Glasur, Toffee-Stickchen und
Zartbitterschokoladenstiickchen vermengen. 2
Minuten bei offenem Dampfabzug in der
Mikrowelle erhitzen. Walniisse hinzufiigen. 1
Minute lang in der Mikrowelle erhitzen.
Umrihren. Oberseite mit Steinsalz bestreuen.
In eine gefettete 20-cm-Pfanne oder einen
anderen Brater fillen. 5 Minuten oder bis zum
Festwerden in den KiihIschrank stellen.




PFLEGE- UND REINIGUNGSHINWEISE:
e Splilmaschine geeignet.

e Verwenden Sie KEINE Scheuermittel oder scharfe Gegenstdnde, um dieses Produkt zu

reinigen.

e Lagern Sie das Produkt an einem kihlen, trockenen Ort.

e Mit einem sauberen, trockenen Tuch abwischen.

ENTSORGUNG

e Coopers of Stortford verwendet nach Moglichkeit wiederverwertbare

oder recycelte Verpackungen.
e Bitte entsorgen Sie alle Verpackungen, Papier und Kartons in
Ubereinstimmung mit den Recyclingvorschriften Ihrer Gemeinde.

e Am Ende der Lebensdauer des Produkts erkundigen Sie sich bitte bei
lhrem 6rtlichen, von der Gemeindeverwaltung autorisierten Hausmiill-

Recyclingzentrum nach der Entsorgung.
e Kunststoffe, Polybeutel - diese bestehen aus den folgenden
recycelbaren Kunststoffen.

&
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N, N N N, N, N | N
Code & 1 2 3 4 5 6 A
Symbol L‘) LG) LO) Li) Lc) LA L
PETE HDPE PVC LDPE PP PS OTHER
Art von Polyethylent | Hochdichtes | Polyvinylchlorid | Polyethylen Polypropylen Polystyrol Bitte angeben
Kunststoff | erephthalat Polyethylen niedriger (einschlieRlich
Dichte ABS, Nylon)

e Am Ende der Lebensdauer des Produkts erkundigen Sie sich bitte bei Ihrem 6rtlichen, von der

Gemeindeverwaltung zugelassenen Recyclingzentrum fir Haushaltsabfalle nach der Entsorgung.




FRENCH INSTRUCTIONS

Précautions, utilisation générale et instructions d'entretien

CLAUSE DE NON-RESPONSABILITE : LE FABRICANT ET LE DISTRIBUTEUR NE SONT PAS
RESPONSABLES DES DOMMAGES CAUSES PAR UNE MAUVAISE UTILISATION DE CE PRODUIT.

ATTEN

3
3

3

TION:

A utiliser uniquement au micro-ondes. Ne pas utiliser sur la cuisiniére ou dans un four conventionnel.

Lorsque vous retirez la rétissoire du four a micro-ondes, saisissez-la par les poignées.

Attention a la vapeur lorsque vous soulevez le dome. Utilisez des maniques.

Ne faites pas cuire des bonbons tels que le caramel ou la praline pendant de longues périodes dans la rotissoire ou avec la
grille au fond de la cuisiniere du cuiseur.

Placez une serviette en papier sur la grille lorsque vous faites cuire du bacon dans la rétissoire, car la graisse de bacon
peut devenir trop chaude pour les aliments.

fond de la rétissoire.

INSTRUCTIONS GENERALES D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN

3

Les températures des micro-ondes peuvent varier. Si vous avez un four a micro-ondes de 1100 watts ou plus, réduisez le
temps de le temps de cuisson a 8 minutes par livre (Ib) ou 2 minutes de moins par lb de viande que le temps indiqué dans
la recette.

Pour de meilleurs résultats, appliquez la sauce BBQ a I'aide d'un pinceau a badigeonner. Ne pas verser trop de sauce BBQ
dans la rétissoire en une seule fois.

Si vous n'avez pas de plateau tournant, tournez la rotissoire au moins une fois pendant la cuisson.

Peut étre lavé au lave-vaisselle. Panier supérieur uniqguement. Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de couteaux sur la
rotissoire TASTY.

INSTRUCTIONS DE BASE POUR LA CUISSON DE LA VOLAILLE

Rincez la volaille avant de la faire cuire.

Suivez les recettes, mais sachez que les micro-ondes ne sont pas égales et que vous devez donc vérifier votre volaille a
I'aide d'un thermometer pour obtenir les meilleurs résultats.

Conservez les restes de volaille dans le TASTY ROASTER et fermez I'évent. Pour réchauffer, ouvrez I'évent et faites
chauffer et chauffer la volaille pendant 1 minute et demie a température élevée par morceau.

Lorsque vous cuisinez dans un four a micro-ondes de 1100 watts ou plus, utilisez le temps de cuisson le moins élevé
jusgu'a ce que vous soyez familiarisé avec le mode de cuisson de votre four a micro-ondes.

jusgu'a ce que vous soyez familiarisé avec le mode de cuisson de votre micro-ondes.



Event de vapeur

OUVERTURE COMPLETEMENT - BBQ, poulet assaisonné ou en sauce, cotelettes de porc,
hamburgers, pain de viande, poulet roti, ailes de poulet, etc,

pain de viande, poulet roti, ailes, viandes, etc.

FERME AVEC DE PETITS TROUS SEULEMENT - Poisson.

FERME COMPLETEMENT - Légumes cuits a la vapeur, riz, mélanges de riz, pain dur ou rassis
rafraichissant.

Grille de rétissage

Les pattes en l'air lors de la cuisson de poulets de grande taille ou d'autres viandes telles que les ailes, les
morceaux de poulet, les gros morceaux de légumes tels que le chou-fleur, etc.

morceaux de légumes comme le chou-fleur.

JAMBES EN BAS lors de la cuisson de poulets plus petits, de hamburgers, de cbtelettes de porc, de poissons,
de plats multiples comme des légumes et de la viande, du riz et de la viande, etc.

[égumes et viande, riz et viande, etc.

Caractéristiques du produit
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Cadran de contréle de la
rotation de la vapeur.

Grille de cuisson/plongeur réversible
et facile a nettoyer

P

Poignées faciles a soulever

'Base de 2,4 litres avec
poignées Stay-Cool




Tableau de cuisson

POSITION DE LEVENT DE VAPEUR

O Ouvert @ Fermé @& Fermé petits trous ## Non recommandé congelé

VEGETAUX leventdovapeur  Minutes
Artichauts-frais @) 10
Asperges-congelées O 3
Brocoli-frais (2 tasses) O 3
Brocoli-congelé (2 tasses) (@] 10
Choux de Bruxelles frais (2 tasses) O 10
Chou coupé en quartiers (1/2 chou) @] 10-15
Chou-fleur surgelé (2 tasses) O 20
Chou-fleur-frais (1 téte ou 4 tasses) O 3
Mais en épi - frais (1-4 morceaux) O 4
Mais en épi surgelé (1-4 morceaux) (@] 10
Pois verts-congelés (1-4 morceaux) O 3
Ail, couper la téte, arroser d'huile d'olive O 8
Pois verts, mais, légumes mélangésBBQ Haricots, @) 2
autres légumes cuits en conserve

Champignons frais @) 4
Pommes de terre nouvelles (2 tasses entiéres) @) 8
Pommes de terre a cuire O 8
Patates douces (1 entiére) (@] 8
Navets, coupés en cubes (2 tasses) @] 8
Courgette, coupée en tranches (2 tasses) (@] 8



NOTE : TOUJOURS METTRE 1/4 DE TASSE D'EAU DANS LE FOND DE LA ROTISSOIRE LORS DE LA CUISSON.

Placez une serviette en papier sur la grille lorsque vous faites cuire du bacon
dans la rétissoire, car le bacon devient trop chaud pour le fond de la rétissoire.

VIANDE Foapomtne ok Pevapomter (et
Poulet, désossé sans peau (3-4 0z.) O 59 O 5-7
Poitrines de poulet avec peau (4-5 oz.) O 3-4 O 6-8
Nuggets de poulet (4-6 seulement) O 1-2 O 2
Ailes de poulet crues (3-4 Ibs.) O 2430 O 40
Poulet entier (4-4 1/2 Ibs) O 32-35 O 4060
Cuisses de poulet (2-3 oz.) (2) 3-4 O 6
Cuisses de poulet avec peau (3 0z.) O 4-5 O 7
Cuisses de poulet (2 0z.) O 3-4 O 5
Poitrine de dinde avec os (4lbs.) O 3235 O 60
Poitrines de dinde (5-6 0z.) O 4-5 O 68
Galettes de dinde (4 0z.) O 3-4 O 6
Filets de poisson fins (3-4 0z.) (V] 2-3 &9 3
Steaks de poisson épais, par exemple : saumon/thon g 3-4 (¥} 5
Galettes de beeuf haché (4 oz.) O 3-4 O 6
Pain de viande (2-3 Ibs) O 2025 O 40
Steak d'ceil de beeuf (4-5 oz.) © 3-4 O 6
Filet mignon (4 oz) O 2-3 O 5
COTES - DOIVENT D'ABORD ETRE BOUILLIES PENDANT 30 MIN (3LBS) O 24‘25 .:. 0
Hot-dogs et saucisses (1-4) @ 2 @ 6
Cotelettes d'agneau. O 2 @) 6
Filets de porc (1,5 kg) O 8 O 16
Longe de porc (3 livres) O 20-24 O 50
Cotes de beeuf a bouillir pendant 20 min (3 Ibs.) O 20 (X



Poulet Roti Entier a la Sarriette

1,4 a2Kkg de poulet entier
*  Huile d'olive (facultatif)

* Yitasse d'eau

e Assaisonnement

+ Paprika

e 1 tasse de sauce BBQ

Sécher. Frotter avec de I'huile d'olive (facultatif).
Saupoudrer le poulet d'assaisonnement et de paprika et
saupoudrer l'intérieur de la cavité du poulet.

Verser ¥4 de tasse d'eau dans le fond de la rétissoire.
Placer le poulet sur la grille et couvrir.

Ouvrir complétement I'évent de vapeur (grand ouvert).
Cuire au micro-ondes (800W -- 1000W) pendant 10
minutes par (450Q).

Si vous n'avez pas de plateau tournant sur le micro-
ondes, retournez la cocotte & mi-cuisson.

la rétissoire a mi-chemin du temps de cuisson et passez-
la au

au micro-ondes pour le temps restant.

Laisser reposer pendant 5 minutes.

Retirer le poulet de la savoureuse rétissoire.

Réchauffer les jus si nécessaire et servir avec des
légumes

Pour 6 a 8 personnes, selon la taille du poulet.

Macaronis au Fromage Maison .
Koo o Facior s Pty

* 2 tasses de macaronis

« 2tasses d'eau chaude

« tasse de beurre

* Y tasse d'oignon haché

e 2cuilléeres a café
d'assaisonnement

e 1 cuillere a café de moutarde

* tasse de farine

1Y tasse de lait

e 250 g de cheddar m(r rapé

Retirer la grille. Ajouter les pates. Couvrir d'eau.
Couvrir avec I'évent de vapeur compléetement ouvert et
passer au micro-ondes pendant 10 minutes.

Ajouter le beurre, l'oignon, I'assaisonnement et la
moutarde.

Mélanger la farine et le lait et incorporer au mélange de
macaronis.

Ajouter la plus grande partie du fromage, couvrir et cuire
a puissance maximale pendant 6 a 8 minutes.
Saupoudrer le reste du fromage. Cuire au micro-ondes
pendant 1 minute.




Slammin' Riz et Crevettes

Retirer la grille.

Placer tous les ingrédients dans la rotissoire, a
I'exception des crevettes, et couvrir. Fermer I'évent.
Placer la rétissoire dans le four & micro-ondes et la faire
fonctionner pendant 20 minutes.

Incorporer les crevettes aux ingrédients. Passer au
micro-ondes pendant 2

minutes supplémentaires.

+ ltasse deriz

e 110 g de beurre

+ 1 boite de soupe a l'oignon (8 0z.)

e 1 boite de tomates (8 0z.)

e piments rouges, non égouttés

e 1 cuillere a café d'assaisonnement tout
usage

* 450 g de crevettes décortiquées et
déveinées

Dasseits faciles Fudge au Chocolat Noir,

au Caramel et aux Noix

» 1 boite (10 oz.) de glacage au
caramel au chocolat

e 225 g de caramels au chocolat au
lait

*  250-300g de pépites de chocolat
noir

» 1 tasse de morceaux de noix

* Selgemme

Retirer la grille.

Mélanger le glacage, les morceaux de caramel et les
pépites de chocolat noir. Passer au four a micro-ondes
pendant 2 minutes en laissant I'évent ouvert.

Ajouter les noix. Passer au micro-ondes pendant 1
minute.

Remuer. Saupoudrer le dessus de sel gemme.

Verser dans un moule graissé de 20 cm ou dans une
autre rotissoire.

Placer au réfrigérateur pendant 5 minutes ou jusqu'a ce
que le mélange soit pris.




INSTRUCTIONS D'ENTRETIEN ET DE NETTOYAGE:

ELIMINATION
e Coopers of Stortford utilise des emballages recyclables ou recyclés dans

Sécurité au lave-vaisselle.
N'utilisez PAS de produits abrasifs ou d'ustensiles tranchants pour nettoyer ce produit.
Conservez |'article dans un endroit frais et sec.

Essuyer avec un chiffon propre et sec.

la mesure du possible.
¢ Veuillez vous débarrasser de tous les emballages, papiers et cartons

conformément aux réglementations locales en matiére de recyclage.
e Alafin de la durée de vie du produit, veuillez vous adresser au centre
de recyclage des déchets ménagers agréé par votre municipalité.

e Plastiques, polybags - ce produit est fabriqué a partir des plastiques
recyclables suivants.

&0
Ry

el

A" N\ VA A A VA" N\
Code et 1 2 3 4 5 6 7‘)
symbole L‘) LA L‘) LA L‘) L‘) L
PETE HDPE PVC LDPE PP PS OTHER
Type de Polyéthylene | Polyéthyléne Chlorure de Polyéthylene | Polypropylene Polystyrene Veuillez
plastique téréphtalate | haute densité polyvinyle basse densité préciser (y
compris
ABS,
Nylon)

e Alafin de la durée de vie du produit, veuillez vous adresser au centre de recyclage des déchets ménagers
agréé par votre municipalité pour I'élimination du produit.




CZECH INSTRUCTIONS

Upozornéni, obecné pokyny pro pouziti a péci

ZREKNUTIi SE ODPOVEDNOSTI: VYROBCE A DISTRIBUTOR NENESOU ODPOVEDNOST ZA SKODY
ZPUSOBENE NESPRAVNYM POUZITIM TOHOTO VYROBKU.

POZO

3
3

3

R:
Pouze pro pouziti v mikrovinné troubé. NepouzZivejte na sporaku ani v bézné troubé.
Pfi vyjimani pekace z mikrovinné trouby uchopte pekac za rukojeti.
Pfi zvedani kopule davejte pozor na paru. Pouzivejte chiiapky.
V pekaci nebo s rostem na dné nepecte po dlouhou dobu cukrovinky, jako je karamel nebo pralinky.
varice.
PFi peceni slaniny v pekaci polozZte na rost papirovou utérku, protoZe slaninovy tuk maze byt pfilis horky pro
dno pekace.

OBECNE POKYNY PRO POUZITi A PECI

3

Teploty v mikrovinné troubé se mohou lisit. Pokud mate mikrovinnou troubu s vykonem 1100 W nebo vyssim, snizte
prosim dobu vareni na 8 minut na libru masa nebo o 2 minuty na libru masa méné, nez je uvedeno v receptu.

Pro dosazZeni lepsich vysledk(i naneste BBQ omacku pomoci stétce. Nenalévejte do pekace pfilis mnoho BBQ omacky.
najednou.

Pokud nemate otocny stll, alespon jednou béhem peceni pekac otocte.

Lze myt v myéce nadobi. Pouze na hornim stojanu. Na pekd¢ TASTY ROASTER nepoutzivejte abrazivni €istici prostfedky ani
noze.

ZAKLADNIi POKYNY PRO PRIPRAVU DRUBEZE

Pred varenim drlibeZ oplachnéte.

Postupujte podle receptl, ale méjte na paméti, Ze mikrovinné trouby si nejsou rovny, proto kontrolujte driibez
teplomérem. pro dosaZzeni nejlepsich vysledk.

Zbytky dribeZe uloZte do trouby TASTY ROASTER a zavrete ventilacni otvor. Pro opétovné ohrati otevrete ventilacni otvor
a ohfejte drlibeZ po dobu 1-1/2 minuty na vysoky vykon na kus.

**PFi vareni v mikrovinné troubé, kterd ma vykon 1100 W nebo vyssi, pouZijte niZsi z ¢asl vareni, dokud se vam

se seznamite s tim, jak vase mikrovinna trouba vafi.



Parni ventilace

OTEVRENO KOMPLETNE - grilovani, kufeci maso s hnédym kofenim nebo omackou, vepiové kotlety,
hamburgery,

sekana, pecené kure, kridla, maso atd.

POUZE S MALYMI DIRKAMI - Ryby.

ZCELA UZAVRENO - zelenina v pafe, ryze, ryzové smési, osvézujici tvrdy nebo stary chléb.

Stojan na peceni

pfi vareni vétSich kurat nebo jinych druhti masa, jako jsou kridla, kousky kurete, velka kureci kfidla a jiné druhy
masa.

kusy zeleniny, jako je kvétak.

Nohy dolu pfi vareni mensich kurat, hamburgert, veprovych kotlet, ryb, vice druhil jidla jako nap¥. kufata,
hamburgery, vepiové kotlety.

zelenina a maso, ryze a maso atd.

Vlastnosti vyrobku

=¥ »
"
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Ovladaci kolecko otaceni pary.

Oboustranny, snadno Ccistitelny stojan
na vareni/pareni

P

'Snadno zvedaci rukojeti

vZa’kladna oobjemu24ls
drzadly Stay-Cool




POLOHA ODVZDUSNENI PARY

O Oteviit ‘ Zavieno @ Zaviené malé otvory 0:0 Nedoporucuje se mrazené

VEGETABLE odvadinénipary  Minuty
Artycoky - ¢erstvé @) 10
Chrest-mrazeny O 3
Brokolice-cerstva (2 $alky) O 3
Brokolice-mrazena (2 salky) (@] 10
RaGZickova kapusta - Cerstva (2 Salky) O 10
Zeli nakrajené na nudlicky (1/2 zeli) O 10-15
Kvétak - zmrazeny (2 salky) O 20
Kvétak - cerstvy (1 hldvka nebo 4 3alky) O 3
Kukufice na klasu - cerstva (1-4 kusy) O 4
Kukuftice na klasu - mrazena (1-4 kusy) (@) 10
Zeleny hrasek - zmrazeny (1-4 kusy) O 3
Cesnek, odfiznuty vriek, pokapany olivovym olejem @ 8
Zeleny hrasek, kukufice, zeleninova smésBBQ @) 2
fazole, jina varena konzervovana zelenina

Houby-cCerstvé O 4
Nové brambory (2 salky celé) Q 8
Brambory na peceni O 8
Sladké brambory (1 cely) (@) 8
Tufin, nakrajeny na kosticky (2 salky) (@) 8
Cuketa, nakrajena na platky (2 salky) O 8



POZNAMKA: PRI PECENI DAVEJTE NA DNO PEKACE VZDY 1/4 SALKU VODY.

Pti peceni slaniny v pekaci polozte na rost papirovou utérku, protoze slanina
se na dno pekace prilis rozpali.

MASO oo UL - I i PO
Kufeci maso bez kize a kosti (3-4 o0z.) O 2-3 O 5-7
Kufteci prsa bez kiize (4-5 o0z.) O 3-4 O 6-8
Kuteci nugetky (pouze 4-6 ks) O 1-2 O 2
Kueci kfidla syrovéa (3-4 libry) O 2430 O 40
Celé kute (4-4 a puil libry) O 3233 (O 4060
Kufeci stehna (2-3 oz.) (2) 3-4 O 6
Kuteci stehna bez kiize (3 oz.) O 4-5 O 7
Kufeci stehna (2 oz.) O 3-4 O 5
Krati prsa s kosti (4 libry) O 3235 O 60
Kriti prsa (5-6 unci) O 4-5 O 6-8
Krati platky (4 oz.) O 3-4 O 6
Rybi filé tenké (3-4 unce) Y] 2-3 &9 3
Rybi steaky silné, napt.: losos/tunak &9 3-4 (%] 5
Mleté hovézi maso (4 unce) O 3-4 O 6
Masova sekané (2-3 libry) O 2025 O 40
Hibetni steak (4-5 oz) © 3-4 O 6
Filet mignon (4 unce) O 2-3 O 5
ZEBRA - MUSI SE NEJDRIVE 30 MINUT VARIT 3 LIBRY) O 24-25 EX) 0
parky v rohliku a klobasy (1-4) @ 2 @ 6
Jehné&¢i kotlety. O 2 @) 6
Veprové panenky (1-1/2 libry) O 8 O 16
Vepfova panenka (3 libry) O 2024 O 50
Zebra z hibetu vafte 20 minut (3 libry). O 20 (X



Kurats Pikantni Celé Peené Kufe

e 1,4 az 2 kg celého kurete
«  Olivovy olej (nepovinng)
e YaSalku vody

+ Koreni

e Paprika

* 1 3&lek BBQ omacky

V suchu. Potrete olivovym olejem (volitelné).

Kute posypeme kotenim a paprikou a trochu jim
posypeme vnitirek kuteci dutiny.

Na dno pekace nalijte 74 Salku vody.

Kure polozte na rost a priklopte.

Uplné oteviete ventilaéni otvor (dokoran).

Mikrovinna trouba (800W -- 1000W) po dobu 10 minut
na (450 g).

Pokud nemate na mikrovinné troubé otoc¢ny tali¥, otocte
ho

v poloviné doby peceni otocte pekacem a

mikrovinné trouby po zbyvaijici dobu.

Nechte 5 minut odpocivat.

Vyjméte kute z chutného pekéace.

V pripadé potreby ohiejte Stavu a podavejte se
zeleninou

- N1

Slammin' Rychlé a Snadné Domaci :
Sides Mgm & Cheese

» 2 8alky makaront

» 2 8alky horké vody

» Salek masla

» Vi Salku nakrajené cibule

e 2lzi¢ky univerzalniho koreni

» 1 lzicka horcice

»  8alek mouky

o 1%4 8alku mléka

« 250 g nastrouhaného vyzralého syra
cedar

Vyjméte stojan. Pridejte téstoviny. Prikryjte je vodou.
Prikryjte zcela otevirenym ventilem a ohrivejte v
mikrovinné troubé 10 minut.

Pridejte maslo, cibuli, koteni a hot<ici.

Smichejte mouku a mléko a vmichejte do smési
makaroni.

Pridejte vétSinu syra, prikryjte a varte na nejvyssi vykon
6-8 minut.

Posypte zbylym syrem. V mikrovinné troubé ohrivejte 1
minutu.




Slammin’ Ryze a Kreve -
Stam fiea Krevety

Vyjméte stojan.

VSechny ingredience kromé krevet viozte do pekace a
priklopte. Zaviete ventila¢ni otvor.

Vlozte do mikrovinné trouby a ohrivejte 20 minut.
Krevety vmichejte do ingredienci. V mikrovinné troubé
ohrivejte 2

minut

1 Salek ryze

110 g masla

1 plechovka (8 0z) cibulové polévky
1 plechovka raj¢at (8 0z.)

chilli papri¢ky, neosusené

« 1 lzi¢ka univerzalniho koieni

e 450 g oloupanych krevet bez kosti

Snadné dezerty ﬁ"ﬂ"ﬂ:ﬁ Eﬁ:&“g'gda Toffee

e 1 plechovka ¢okoladové polevy
(10 0z.)

e 225 g kouskt mlécné cokolady

e 250-300 g kouskt horké
¢okolady

* 1 hrnek kouski vladskych
orechi

* Kamenné sil

Vyjméte stojan.

Smichejte polevu, kousky karamelu a kousky horke
¢okolady. V mikrovinné troubé ohtivejte 2 minuty s
otevirenym ventilacnim otvorem.

Pridejte vlaSské orechy. V mikrovinné troubé ohtivejte 1
minutu.

Promichejte. Povrch posypeme kamennou soli.

Nalijte do vymasténé 20cm panve nebo jiného pekace.
Vlozte do chladni¢ky na 5 minut nebo dokud neztuhne.




POKYNY PRO PECI A CISTENI:

Bezpecnost pfi myti v mycce nadobi.

K ¢isténi tohoto vyrobku NEPOUZIVEITE abrazivni &istici prostfedky ani ostré nacini.
Vyrobek skladujte na chladném a suchém misté.

Otrete Cistym suchym hadfikem.

DISPOZICE

Spolecnost Coopers of Stortford pouziva recyklovatelné nebo @r

recyklované obaly, kde je to mozné.

Veskeré obaly, papir a kartony prosim likvidujte v souladu s predpisy o %{9

recyklaci mistnich urada.

Po skonceni Zivotnosti vyrobku se prosim informujte o jeho likvidaci v < £ —
mistnim recykla¢nim stfedisku pro domdci odpad, které je autorizovdno @ %} H
mistnim Uradem.

Plasty, polyetylenové sacky - jsou vyrobeny z nasledujicich

recyklovatelnych plastu. .

, /A" 7AY 7\, /N, N, VA" N\
Kéd a
symbol u‘) LZ‘) le) u‘) LSO) LSG) UA
PETE HDPE PVC LDPE PP PS OTHER
Typ plastu Polyethyle Polyethylen | Polyvinylchlorid | Polyethylens Polypropylen Polystyren Uvedte
ntereftalat vysoké nizkou prosim
hustoty hustotou (zahrnuje

ABS,

nylon)

Po skonceni Zivotnosti vyrobku se informujte o jeho likvidaci v autorizovaném recyklacnim stredisku pro
domovni odpad.




SLOVAK INSTRUCTIONS

Upozornenie, vieobecné pokyny na pouZivanie a starostlivost

UPOZORNENIE: VYROBCA A DISTRIBUTOR NENESU ZODPOVEDNOST ZA SKODY SPOSOBENE
NESPRAVNYM POUZiVANIM TOHTO VYROBKU.

POZO

3
3

3

R:

Len na pouZitie v mikrovinnej rure. NepouZivajte na sporaku ani v beznej rure.

Pri vyberani pekaca z mikrovinnej rary uchopte pekac za rukovate.

Pri zdvihani kupoly davajte pozor na paru. Pouzivajte chriapky.

V pekdci alebo s roStom v spodnej ¢asti dlhsi ¢as nevarte cukrovinky, ako st karamelky alebo pralinky.

sporaka.

Pri peceni slaniny v pekaci polozte na rost papierova utierku, pretoze tuk zo slaniny mdze byt prilis hordci na to, aby sa
dno pekaca.

VSEOBECNE POKYNY NA POUZIVANIE A STAROSTLIVOST

3

Teploty v mikrovinnej rire sa mozu lisit. Ak mate mikrovinnud rdru s vykonom 1100 W alebo vyss$im, znizte

Cas varenia na 8 minut na libru (lb.) alebo o 2 minuty na libru masa menej, ako je ¢as uvedeny v recepte.

Pre lepsie vysledky naneste omacku na grilovanie pomocou Stetca. Do pekaca nenalievajte prilis vela omacky BBQ
naraz.

Ak nemate otocny stol, pocas pecenia pekac aspon raz otocte.

Mozno umyvat v umyvacke riadu. Len na hornom stojane. Na peka¢ TASTY ROASTER nepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky ani noze.

ZAKLADNE POKYNY NA PRIPRAVU HYDINY

Hydinu pred varenim oplachnite.

Postupujte podla receptov, ale uvedomte si, Ze mikrovinné rdry nie sd rovnaké, preto si hydinu skontrolujte teplomerom.
aby ste dosiahli ¢o najlepsie vysledky.

Zvysky hydiny skladujte v rire TASTY ROASTER a zatvorte ventilaény otvor. Ak chcete ohrievat, otvorte ventilacny otvor a
ohrievajte hydinu 1-1/2 minuty na najvy$som stupni na kus.

**Pri vareni v mikrovinnej rdre, ktord ma vykon 1100 W alebo viac, pouzite mensi z ¢asov varenia, kym

sa oboznamite s tym, ako vasa mikrovinna rura vari.



Parny ventilator

OTVORENE KOMPLETNE - grilovanie, kuracie maso s prichutou alebo omaékou, bravéové kotlety,
hamburgery,

sekana, pecené kurca, kridla, maso atd.

UZAVRETE IBA S MALYMI DIERAMI - Ryby.

UPLNE ZATVORENE - zelenina v pare, ryza, ryzové zmesi, osviezujuci tvrdy alebo stary chlieb.

Stojan na pecenie

pri vareni vacsich kurciat alebo iného masa, ako su kridla, kisky kurcat’a, velké

kusy zeleniny, napriklad karfiolu.

pri vareni mensich kuréiat, hamburgerov, bravéovych kotliet, ryb, viacdielnych jedal ako
zelenina a méso, ryza a méso atd'.

Vlastnosti vyrobku
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Ovladac otacania pary.

Obojstranna, lahko cistitelna mriezka
na varenie/varenie

P

Jednoduché vysuvné rukovdte

vZa’kladﬁa s objemom 2,41s
rukovatami Stay-Cool




POLOHA ODVZDUSNENIA PARY

O Otvorit @ Zatvorené @ Zatvorené malé otvory §§ Neodporica sa mrazené

VEGETABLE odvadifhovaca pary  Miniy
Arti¢oky - Cerstvé @) 10
Spargla-mrazena O 3
Brokolica - Cerstva (2 salky) O 3
Brokolica - mrazena (2 $alky) @] 10
Ruzickovy kel - ¢erstvy (2 Salky) O 10
Kapusta nakrajana na kolieska (1/2 kapusty) O 10-15
Karfiol - mrazeny (2 salky) (@) 20
Karfiol - ¢erstvy (1 hlavka alebo 4 3alky) O 3
Kukurica na klase - Cerstva (1 - 4 kusy) O 4
Mrazena kukurica na klase (1-4 kusy) O 10
Zeleny hrasok - mrazeny (1-4 kusy) @) 3
Cesnak, odrezat vrchnu ¢ast pokvapkat olivovym olejom @ 8
Zeleny hrasok, kukurica, zeleninova zmesBBQ @) 2
fazula, ina varena konzervovana zelenina

Huby - Cerstvé (@) 4
Nové zemiaky (2 $alky celé) Q 8
Zemiaky na pecenie O 8
Sladké zemiaky (1 cely) (@) 8
Repa, nakrajana na kocky (2 salky) O 8
Cuketa, nakrajana na platky (2 salky) @] 8



POZNAMKA: PRI PECENI DAJTE NA DNO PEKACA VZDY 1/4 SALKY VODY

Pri peceni slaniny v pekaci polozte na rost papierovu utierku, pretoze slanina
sa na dno pekaca prilis zahrieva

MASO T WO LR s U~
Kuracie maso bez kosti a koze (3-4 0z.) O 2-3 O 5-7
Kuracie prsia bez koze (4-5 oz.) O 3-4 O 6-8
Kuracie nugetky (len 4-6 ks) O 1-2 O 2
Kuracie kridla surové (3-4 libry) O 2430 O 40
Celé kurca (4-4 a pol libry) O 32-35 O 4060
Kuracie stehnd (2-3 unce) (2) 3-4 O 6
Kuracie stehna bez koze (3 o0z.) O 4-5 O 7
Kuracie stehnd (2 oz.) O 3-4 O 5
Mor¢acie prsia s kostou (4 libry) O 3235 O 60
Mor¢acie prsia (5-6 unci) O 4-5 O 68
Mor¢acie placky (4 oz.) O 3-4 O 6
Rybie filé (3-4 unce) Y] 2-3 &9 3
Hrubé rybie steaky, napr. z lososa/tuna &9 3-4 (%] 5
Mleté hovadzie méso (4 unce) O 3-4 O 6
Sekané (2-3 libry) O 2025 O 40
Hreberiovy steak (4-5 unci) O 3-4 © 6
Filet mignon (4 oz.) O 2-3 O 5
REBRA - MUSIA SA NAJPRV 30 MINUT VARIT (3 LIBrY) O 24-25 EX) 0
parky v rozku a klobasy (1-4) @ 2 @ 6
Jahiacie kotlety. O 2 @) 6
Brav¢ova panenka (1-1/2 libry) O 8 O 16
Bravcova panenka (3 libry) O 2024 O 50
Rebierka z detského chrbta varte 20 minut (3 libry) O 20 0:0



Pikantné Celé Peéené Kuréa

e 1,4 az 2 kg celého kurcata
«  Olivovy olej (nepovinné)

» Y Salky vody

+ Korenie

» Paprika

* 1 Salka BBQ omacky

Suché. Potrite olivovym olejom (voliteI'né).

Posypte kuréa korenim a paprikou a trochu posypte
vnutro dutiny kurcata.

Na dno pekéca nalejte Y4 Salky vody.

Umiestnite kurca na rost a prikryte ho.

Uplne otvorte parny ventil (do$iroka).

Mikrovinna rara (800W -- 1000W) po dobu 10 mindt na
(450 g)

Ak nemate na mikrovinnej rdre oto¢ny tanier, otocte

v polovici doby pecenia a

zvySny cas ohrievajte v mikrovinnej rare.

Nechajte 5 minit odpocivat.

Vyberte kurca z chutného pekéca.

V pripade potreby ohrejte Stavu a podavajte so
zeleninou.

Podava sa 6-8 kusov, v zavislosti od vel'kosti kurcata.

Slammin’ Rychle a Jednoduché ci
Sides Doméce Mac & Cheese

e 2 8alky makarénov

« 2 8alky horucej vody

+ Salka masla

« V4 8alky nakrajanej cibule

e 2 lyzi¢ky univerzalneho korenia

» 1 lyzicka horcice

»  Salka muky

* 17 3alky mlieka

e 250 g strihaného zrelého syra
Cedar

Odstrante stojan. Pridajte cestoviny. Zalejte vodou.
Prikryte s Uplne otvorenym parnym ventilom a ohrievajte
v mikrovinnej rdre 10 mindt.

Pridajte maslo, cibul'u, korenie a hor¢icu.

ZmiesSajte muku a mlieko a vmieSajte do zmesi
makardénov.

Pridajte vacsinu syra, prikryte a varte na vysokej teplote
6-8 minut.

Posypte zvySnym syrom. V mikrovinnej rdre ohrievajte 1
mindtu.




Slammin’ Ryza a Kreve L
Siam yia Krevety

Odstréaite stojan.

Do pekéaca vlozte vSetky prisady okrem kreviet a prikryte
ich. Zatvorte ventila¢ny otvor.

Vlozte do mikrovinnej rdry a ohrievajte 20 minut.
Krevety premieSajte s prisadami. V mikrovinnej rure
ohrievajte 2

minut.

1 8alka ryze

110 g masla

1 konzerva (8 0z) cibul'ovej polievky
1 plechovka paradajok (8 0z.)

Cili papricky, neosusené

1 lyzi¢ka univerzalneho korenia

e 450 g olapanych a zbavenych
jadierok kreviet

Jednoducheé dezerty I'{'"aavg éo k(i’lg‘::csh:?ramehm

» 1 plechovka (10 oz.)
¢okoladovej polevy
e 225 g kuiskov mlie¢nej

cokolady
e 250-300 g kuskov horkej
¢okolady
» 1 Salka kuskov vlaSskych
orechov
( + kamenna sol

ZmieSajte polevu, kusky karamelu a kusky horkej
¢okolady. V mikrovinnej rdre ohrievajte 2 minlty s
otvorenym ventila¢nym otvorom.

Pridajte vlaSské orechy. V mikrovinnej rure ohrievajte 1
mindtu.

PremieSajte. Vrch posypte kamennou sol'ou.

Nalejte do vymastenej 20 cm panvice alebo iného




POKYNY NA STAROSTLIVOST A CISTENIE:

e Bezpecnost umyvacky riadu.
e Na Cistenie tohto vyrobku NEPOUZIVAITE abrazivne &istiace prostriedky ani ostré naradie.

e Vyrobok skladujte na chladnom a suchom mieste.
e  Utrite Cistou suchou handrickou.

DISPOZICIA

e Spoloénost Coopers of Stortford pouziva recyklovatelné alebo
recyklované obaly, ak je to mozZné.

e Vsetky obaly, papier a kartény zlikvidujte v sulade s predpismi
miestneho Uradu o recyklacii.

* Poskonceni Zivotnosti vyrobku sa informujte o jeho likvidacii v
miestnom recyklacnom stredisku pre domovy odpad, ktoré je

autorizované miestnym Uradom.

&

e Plasty, polyetylénové vrecka - su vyrobené z tychto recyklovatelnych
plastov.

[

, /A" VA \ /N N\, VA" aY
Kod a

symbol u‘) E) le) u‘) L5‘) LSG) UG)
PETE HDPE PVC LDPE PP PS OTHER
Typ plastu Polyetylé Polyetyléns | Polyvinylchlorid | Polyetyléns Polypropylén Polystyrén Uvedte
ntereftalat vysokou nizkou (zahfna

hustotou hustotou ABS,

nylon)

e Po skonceni Zivotnosti vyrobku sa informujte o jeho likvidacii v miestnom stredisku recyklacie odpadu z
domadcnosti, ktoré je autorizované miestnym uradom.
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