e Varianta de baza a produsului
* Rotisare manuala |
- Un produs pe care il poti accesoriza |
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Ce accesorii poti

E cutie de ardere

motor pentru
rotisare automata
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Componenta

3. Componenta picior pentru
fixarea inaltimii de lucru

1. Picior de sustinere (2 buc)

4. Componenta picior de sus;inere‘

—
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1. Picior sustinere 6. Ax central
2. Accesoriu fixare picioare purcel, miel etc. 7. Accesoriu fixare sira

3. Manivela spinarii purcel, miel etc
4. Accesoriu pentru blocare ax 8. Accesoriu pentru gatire

5. Furca principala fixare corp purcel, pui la rotisor
miel etc. 9. Blocatoare
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Dimensiuni standard

(Lxixh): 1800x500x500 “mm
*reglabil pe indltime intre 500-800mm

Accesorii de fixare a picioarelor protapulul
- ofera stabilitate in condntu de gitire pe
teren moale

in situatiile in care nu reusiti sa centrati
la prmdere pe ax carnea pregatlta pentru
gatit, folositi contragreutatea din dotare
pentru echilibrarea sarcinii la rotisare.
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Pasii de montaj
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Asamblam picioarele de sustinere: prima componenta (1), dupa care componenta de fixare
a treptelor de inaltime (2).

Dupa asamblarea picioarelor asezam axul central(3). Pozitia corecta a axului poate fi usor determinata
prin blocatorul aplicat pe acesta (4).

Introducem accesoriile pe axul central
in ordinea fotografiilor prezentate.
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Pasii de montaj

Acest produs va ofera si posibilitatea de a gati pui la rotisor printr-un accesoriu inclus in varianta
de baza.

" Folositi lamela de inchidere a acestui
accesoriu odata ce aveti produsele
fixate pe axul central.

Introducem accesoriul pentru blocarea axului central si fixam aceasta componenta cu un surub din dotare.
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Introducem manivela pe axul central si o fixam cu Un blocator din dotare poate fi folosit si
un surub din dotare. pentru a alege o pozitie fixa in timpul
gatirii.

Varianta de baza a produsului poate fi
accesorizata:

1 cutie de ardere

motor pentru
rotisare automata

2

Cereti aceste accesorii reprezentantilor
magazinului dvs.
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Purcel 1a protap

Purcelul la protap ofera utilizatorului o experientd complexa in arta gatirii si rezultate exceptionale
la finalul procesului, un deliciu culinar pentru toti participantii.

Pentru urmatoarea reteta va recomandam folosirea unui purcel cu greutatea cuprinsa intre 20 si 30 kg
si respectarea celor 3 etape de preparare:

1. Pregatirea purcelului — aceasta etapa incepe cu 3 zile Thainte de asezarea carnii pe protap in
ziua 4.

in prima zi se ia purcelul, se aseaza pe o folie mare si se sdreazé bine cu sare mare la bob, pe toate
partile, apoi se acopera si se lasa la loc racoros, o zi si jumatate, chiar doua.

2. Pregatirea baitului — se pun pe foc intr-o oala 5-6 litri de apa si urmatoarele condimente:

- 250g salvie proaspata - 250qg patrunjel

- 2509 crengi de cimbru verde - 2509 leustean

- 2509 busuioc verde - 250g sare

- 2609 maghiran verde - 3 caciulii usturoi

- 250g rozmarin crengute verzi - piper boabe

- 2509 cozi ceapa verde - 15 foi de dafin

- 2509 menta - 3 lingurite chimen boabe

Se pune totul la fiert, iar dupa ce da cateva clocote se opreste si se acopera cu un capac. Se lasa la
macerat 30 de minute. Tn acest bait se pune purcelul dupa ce este scos de la sare (se spala de sare),
se aseaza pe aceeasi folie si se toarna baitul peste toata suprafata. Se acopera si se lasa pana in ziua
urmé&toare, cand se intoarce pe partea cealalta. Tn acelasi timp se ia o seringa mai mare cu ac si se
injecteaza purcelul cu baitul respectiv.

3. Preparea purcelului pe protap - in dimineata urmatoare se scoate purcelul din bait si se sterge, apoi
se lasa putin la uscat. (optional, in timp ce este tinut in bait, purcelul poate fi frecat si cu usturoi macinat)

ntre timp se pregateste in cutia de ardere a protapului un foc pe dimensiunile intregii cutii si avand in
vedere ca prepararea purcelului reprezinta un proces de durata, luati in calcul ca la fiecare aproximativ
45 minute se consuma un sac de carbuni de 5 kg, iar alimentarea trebuie sa asigure o temperatura constanta.

in acelasi timp se pregatesc 4 feluri de uleiuri:

250q ulei cu 4 linguri de curry

250qg ulei cu cimbru tocat marunt

250qg ulei cu pasta de ardei iute (cantitatea de ardei se pune dupa gust, recomandam 3 linguri)
2509 ulei cu rozmarin tocat marunt sau macinat

Tn plus, se mai pregatesc 750ml coniac, 3 beri la sticla de 500ml, un borcan de 500g miere de albine sio
pensula (de preferinta lata).

Cu cele 4 uleiuri mentionate mai sus se unge purcelul in timp ce se roteste pe protap si din cand in
cand se mai stropeste bine cu bere si cu coniac. Cu mierea de albine se unge carnea doar aproape
de sfarsit.

Va recomandam sa incepeti sa taiati fasiile care se prajesc treptat si sa le serviti deja ca gustare,
astfel reusind sa evitati ca purcelul sa se arda la exterior, iar in interior carnea sa nu fie bine patrunsa.
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