platne na palacinky
UPOZORNENIE

Vyrobca nezodpoveda za Skody spdsobené nespravnym pripojenim, pouzivanim, idrzbou a tiez za
Skody a urazy, ktoré vznikli zanedbanim, alebo nedodrziavanim pokynov v tomto navode.

Pozornym pre€itanim manualu ziskate informacie pre spravne pouzivanie zariadenia.
Dodrziavanim predpisanych postupov predidete Urazom, prip. porucham zariadenia.

Platne na palacinky

Zariadenia su dodavané s 1 alebo 2 liatinovymi platfiami s priemerom 350, resp. 400 mm. Zdrojom tepla su
1, resp. 2 3piralové vyhrevné telesa, ktoré zabezpecuju rychle zohriatie platne a rovnomernu teplotu po celej
ploche. Hrubka platne zaru€uje vybornu stabilitu teploty.

UPOZORNENIE
Zariadenie smie obsluhovat’ len kvalifikovany personal, v sulade s tymto navodom.

Technické parametre

Oznacenie | Napatie | Prikon Istenie < PIatna_ Rozmery (mm) Hmotnost’
pocet priemer

E 350 230V 3 kW 13A 1 350 mm 450x500x240 15 kg

E 400 230V 3 kW 13A 1 400 mm 450x500x240 18 kg

FE 400 230V 3,6 KW 13A 1 400 mm 400x400x160 14 kg

ED 350 400V 6 kW 2x 13 A 2 350 mm 860x500x240 29 kg

ED 400 400V 6 kW 2x 13 A 2 400 mm 860x500x240 34 kg

Umiestnenie
Zariadenie umiestnite na rovnu a stabilnu plochu (podstavec, pracovny stél a pod.) v blizkosti privodu el.
prudu. Pripojte zariadenie pomocou privodného el. kabla s koncovkou.

Pripojenie
Zariadenie smie pripojit' len kvalifikovany servisny technik, v stlade s platnymi bezpe€nostnymi predpismi.

UPOZORNENIE

Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, i napéatie v sieti zodpoveda uidajom na vyrobnom stitku
zariadenia.

Vyrobca nedoporuéuje umiestnit’ zariadenie v blizkosti zdroja vihkosti alebo pary.

Zariadenie musi byt uzemnené.

Ovladanie

Jednotlivé modely su vybavené 1 alebo 2 regulaénymi termostatmi teploty (do 300°C) a 1 alebo 2 kontrolkami.
OtoCenim gombika termostatu nastavte poZadovanu teplotu, kontrolka sa rozsvieti. Ak teplota platne
dosiahne nastavenu hodnotu, termostat vypne a kontrolka zhasne.

Na zaciatku nahrejte platfiu na maximalnu teplotu po dobu 15 min, potom gombikom nastavte poZadovanu
teplotu.

UPOZORNENIE
Pred prvym pouzitim odstrante protikoréznu ochrannu vrstvu z povrchu platne.
Pripadné nasledky oxidacie na platni odstraiite kovovym karta¢om.

Cistenie

Pred kazdym ¢istenim odpojte zariadenie z el. siete a nechajte vychladnut.

Zariadenie ocistite pravidelne po skon&eni prace kazdy deri vihkou handrou a Cistiacim prostriedkom.
Zariadenie neponarajte do vody ani neumyvajte pridom tecucej vody.

Vyrobca doporucéuje pravidelnu odbornu prehliadku, ktora urobi kvalifikovany servisny technik.

Ak sa po Case vytvori na platni vrstva podobajuica sa odlupujucemu sa nateru, je to pripalené cesto. Vrstvu
odstrafite pomocou vhodného Cistiaceho prostriedku.




platne na palacinky
Francuzske palcinky s malinovou Slahackou
Suroviny:
1 sTahacka
40 g masla
3 lyzice hladkej muky
150 g malin
Stipka soli
1 mlieko
1 vajce
1 cokoladova poleva
2 lyzice krystalového cukru
2 lyzice malinového likéru

Postup: Do muky pridame vajce a sol’, postupne prilievame mlieko a vymieSame hladké cesticko. Nechame 60 minut odpocivat.
Maliny s malinovym likérom a cukrom zmieSame, roztla¢ime, prepasirujeme cez sitko a ochladime. Rozpustime na panvici vzdy 5 g
masla a upecieme na fiom postupne 8 palaciniek. Hotové ich ukladame jednu na druht, prikryjeme a udrziavame teplé. Uslahame
tuhti slahacku a do nej vmiesame malinové pyré. Bezprostredne pred podavanim naplnime palacinky malinovym krémom, ozdobime
malinami a polejeme cokoladovou polevou. Thned’ podavame.

Palacinky s orechovou plnkou
Suroviny:
1 vajce
60 g hrubej muky
50 g medu
2 dl mlieka
30 g strithanky
130 g vlasskych orechov
100 g oleja
20 g hrozienok
30 g sojovej hladkej muky
podla chuti citréonova stava, sol’

Postup: Do mlieka postupne primieSame preosiatu muku, vajce, sol’, vypracujeme hladké palacinkové cesto a upeCieme tenké
palacinky. Upecené potrieme orechovou plnkou. Plnka: Ocistené orechy zomelieme, pridime preosiatu strihanku, roztopeny med,
citrénovl §tavu a nakoniec hrozienka. Poddvame s posypanymi orechami.

Palacinky s paprikovou plnkou
Suroviny:
2 zelené papriky
2 lyzicky masla
2 lyzice oleja
4 vajcia
podl’a chuti sol’, cukor, mleté biele korenie

Postup: Papriku rozstvrtime, zbavime semiacok a nakrajame na pasiky. V kastroli rozpalime olej, vlozime papriku a podlejeme 2
lyzicami vody. Osolime, osladime a prikrytd dusime. Obcas premieSame. Vajcia rozmieSame s 8 lyZicami vody, osolime a
okorenime. Na lyzicke masla upecieme vzdy 2 palacinky. Na panvicu nalejeme rozslahané vajcia, ktoré nechame pod pokrievkou
pomaly stuhniit. Upegené palacinky nechame z panvice skiznut’ na predhriaty tanier, naplnime ich a sto&ime.

Palacinky so zeleninovou plnkou
Suroviny:
1 biely jogurt
50 g cibule
50 g masla
130 g polohrubej muky
200 g paradajok
3 dl mlieka
1 vajce
350 g fazul'ovych strukov
10 g sojovej muky
podla chuti ¢ili, sol’, podl'a potreby olej

Postup: Z mlieka, vajicka, soli a miky pripravime palacinkové cesto a na palacinkarne upecieme hrubsie palacinky. Plnka: Fazul'ku
oCistime a dame varit’ do osolenej vody do polomikka. Cibul'u ocistime, nakrajame na drobno, oprazime na tuku, pridame scedenu
uvarenu fazul'ku, okorenime, priddme umyté na Stvrt’ky nakrajané paradajky. Jogurt zmieSame s mtikou a pridame do udusenej
zeleniny a spolu kratko povarime. Kazdu palacinku naplnime fazul'kovou plnkou a podavame s bielym jogurtom.



