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When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed to reduce the risk of fire, electric shock and injury to
persons, including the following:

1.READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING APPLIANCE.
2.Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.   
3.To protect against electric shock, do not immerse Cord, Plugs or

Control Panel/Heater Assembly in water or other liquid.  
4.Close supervision is necessary when any appliance is used near

children.
5.Do not leave appliance unattended while in operation.
6.Unplug from outlet when not in use. Unplug and allow to cool

before filling or emptying oil, before putting on or taking off parts,
and before cleaning.

7.Do not operate any damaged appliance. Do not operate with a
damaged cord or plug or after the appliance malfunctions, or has
been dropped or damaged in any manner. Contact Consumer
Service for return authorization, examination, repair or adjustment. 

8.The use of accessory attachments not recommended by the 
manufacturer may cause injuries.

9.Be sure Handle is properly assembled to Basket and locked in
place. See detailed assembly instructions.

10.Do not use outdoors or while standing in a damp area.
11.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot

surfaces.
12.Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a

heated oven.
13.Always attach plug to appliance first, then plug cord in the wall out-

let. To disconnect, switch Off, then remove plug from wall outlet.
14.Do not move  fryer containing hot oil.  Allow to cool before moving.
15.Do not use appliance for other than its intended use.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

IMPORTANT SAFEGUARDS
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WARNING:  A risk of fire and electric shock exists in all electri-
cal appliances and may cause personal injury or death.  Please
follow all safety instructions.

IMPORTANT POUR VOTRE
SÉCURITÉ

AVERTISSEMENT : L’utilisation de tout appareil ménager électrique 
comporte un risque d’incendie ou d’électrocution pouvant entraîner des
blessures graves voire fatales.  Veuillez observer scrupuleusement toutes
les instructions.

Afin de réduire les risques d’incendie ou de blessures accidentelles, l’utilisation
d’appareils électroménagers nécessite certaines précautions élémentaires:

1. LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D’UTILISER L’APPAREIL.
2. Ne pas toucher les surfaces chaudes.  Se servir des poignées.
3. Pour éviter un choc électrique, ne pas immerger le cordon ou la prise 

électrique ni le bloc de commandes et l’élément chauffant dans un liquide.
4. Ne jamais laisser fonctionner un appareil ménager sans surveillance en

présence d’enfants.
5. Ne pas laisser cet appareil fonctionner sans surveillance.
6. Débrancher l’appareil après usage.  Débrancher et laisser refroidir l’appareil

avant de le remplir d’huile ou de le vider et avant d’installer ou de retirer des
accessoires en vue d’un nettoyage.

7. Ne jamais faire fonctionner un appareil endommagé.  Ne jamais utiliser un
appareil dont la prise ou le cordon électrique est endommagé, ni un appareil
fonctionnant anormalement ou ayant subi un choc ou quelque dommage que
ce soit.  Avant de nous retourner cet appareil pour réparation, réglage ou
inspection, prière de contacter le service après-vente pour obtenir une 
autorisation.  

8. L’utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut entraîner
des blessures.

9. S’assurer que la poignée est correctement installée et fixée sur le panier.  Voir
détails d’assemblage. 

10. Ne pas utiliser cet appareil à l’extérieur ou en se tenant sur un sol mouillé.
11. Ne pas laisser le cordon électrique pendre sur le bord d’une table ou d’un

comptoir, ni le mettre en contact avec des surfaces très chaudes.
12. Ne pas placer l’appareil près d’une plaque de cuisinière électrique ou au gaz,

ni dans un four chaud.
13. Toujours brancher le cordon électrique à l’appareil avant de le brancher à une

prise murale.  Pour débrancher, éteindre l’appareil, puis déconnecter le 
cordon de la prise murale.

14. Ne pas déplacer la friteuse lorsqu’elle contient de l’huile chaude.  La laisser
refroidir avant de la déplacer.

15. Ne pas se servir de cet appareil pour d’autre usage que celui pour lequel il a
été conçu.

VEUILLEZ CONSERVER CES
INSTRUCTIONS

APPAREIL POUR USAGE MÉNAGER UNIQUEMENT
2
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ADDITIONAL 
IMPORTANT SAFEGUARDS 

WARNING:  This appliance generates heat and escaping steam
during use.  Use proper precautions to prevent the risk of
burns, fires, or other injury to persons or damage to property.

•This appliance is not for use by children.
•Do not immerse the detachable power cord in any liquid. If the cord

falls in water, DISCARD IMMEDIATELY and replace it with a new
cord. 

•Risk of electric shock and choking, keep the cord out of reach from
children and infants.

•Use Basket Handle to raise and lower Basket. Always raise Basket
out of hot oil and allow cooked food to rest for 5 - 10 seconds
before opening lid.

•Do not use this appliance if the Viewing Window is cracked.
•Dry damp foods before placing into oil.  When deep frying frozen

foods, remove any excessive ice as it can cause hot oil to spatter.
•Always keep lid closed while deep fryer is frying foods.  
•Do not obstruct the air outlet vent on top of lid with any objects.

Avoid escaping steam from the air outlet during operation.
•Keep appliance at least 4 inches away from walls or other objects

during operation.  Do not place any objects on top of appliance
while it is operating.

•Be sure oil tank is filled with oil to at least the 'MINIMUM' oil marking
level.  Do not operate appliance without oil or with an insufficient
amount of oil.

•Always pour oil into Tank before plugging in and heating up the
appliance.  Never pour oil into heatedtank.

•Ensure that there are no flammable objects on or near the appli-
ance. If the oil catches fire, unplug the appliance and close the lid.
Never use water to extinguish the fire.

•Do not operate this appliance if the Lid and the Tank are not com-
pletely dry. Refer to the "User Maintenance Instructions" for the best
draining position of the Lid.

3

AUTRES RECOMMANDATIONS 
IMPORTANTES

ATTENTION: Cet appareil produit de la chaleur et de la vapeur durant
son fonctionnement.  Il est recommandé de prendre certaines 
précautions afin d’éviter des brûlures et autres blessures ou un risque
d’incendie et de dommages.

• Ne pas laisser un enfant se servir de cet appareil.

• Ne pas immerger le cordon électrique détachable dans un liquide.  Si le
cordon tombe dans l’eau, LE JETER IMMÉDIATEMENT, et le remplacer
par un neuf.

• Pour éviter les risques de choc électrique ou d’étranglement, ne pas 
laisser le cordon électrique à portée d’un enfant ou d’un bébé.

• Pour abaisser ou relever le panier, le tenir par la poignée.  Après avoir
relevé le panier, toujours attendre 5 à 10 secondes avant d’ouvrir le 
couvercle.

• Ne pas utiliser cet appareil si le hublot est fêlé.

• Éponger l’eau pouvant se trouver sur les aliments avant de les tremper
dans l’huile.  Avant de faire frire des aliments surgelés, enlever tout 
excédent de glace afin d’éviter les éclaboussures.

• Toujours garder le couvercle fermé pendant la friture des aliments.

• Ne jamais obstruer la grille d’aération sur le dessus du couvercle.  
Éloigner les mains et le visage de la vapeur s’échappant de la grille
d’aération pendant le fonctionnement.

• Utiliser cet appareil à plus de 10 cm d’un mur ou de tout autre matériau
inflammable.  Ne déposer aucun objet sur l’appareil durant son 
fonctionnement.

• S’assurer que le niveau d’huile dans la cuve atteigne au moins l’indication
« MINIMUM ».  Ne jamais faire fonctionner la friteuse sans huile ni avec
une quantité d’huile insuffisante.

• Toujours verser l’huile dans la cuve avant de brancher et d’allumer 
l’appareil.  Ne jamais verser d’huile dans une cuve chaude.

• Ne laisser aucun objet inflammable à proximité de la friteuse.  Si l’huile
s’enflamme, débrancher immédiatement l’appareil et fermer le couvercle.
Ne jamais utiliser d’eau pour éteindre le feu.

• Ne jamais utiliser cet appareil tant que le couvercle et la cuve ne sont pas
parfaitement secs.  Le chapitre « Entretien » donne des instructions sur le
séchage du couvercle.

3
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Getting to Know Your Russell Hobbs
®

RHDF260A Deep Fryer

1.Lid (P/N 21419)
2.Air Outlet Vent
3.Basket (P/N 21420)
4.Stainless Steel Removable Oil

Tank (P/N 21421)
5.Control Panel/Heater Assembly 

(see inset for close-up) 
(P/N 21422)

6.Heater Coils
7.Detachable Power Cord 

(P/N 21515)
8.Polarized Plug

9.Handles
10.Stainless Steel Deep Fryer 

Body (P/N 21423)
11.Basket Handle (P/N 21424)
12.Green “Power On” Light
13.Red “Heating” Light
14.ON/OFF Button
15.Temperature Control Dial
16.Reset Button
17.Appliance Receptacle
18.Cord Storage

4
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Les éléments de votre friteuse 
électrique Russell Hobbs® RHDF260A

1. Couvercle (Article Nº 21419)
2. Grille d’aération
3. Panier (Article Nº 21420)
4. Cuve amovible en acier inoxydable

(Article Nº 21421)
5. Bloc de commandes avec élément

chauffant (voir illustration détaillée)
(Article Nº 21422)

6. Élément chauffant
7. Cordon électrique détachable

(Article Nº 21515)
8. Prise polarisée

9. Poignées
10. Boîtier de la friteuse en acier

inoxydable (Article Nº 21423)
11. Poignée du panier 

(Article Nº 21424)
12. Voyant vert de mise sous tension
13. Voyant rouge de chauffage
14. Interrupteur
15. Réglage du thermostat
16. Bouton de remise à zéro
17. Prise de branchement de l’appareil
18. Rangement du cordon électrique
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Getting to Know Your RHDF260A
Deep Fryer (Cont.)

Detachable Cord Instructions
CAUTION: A short detachable power supply cord is provided to
reduce the risk of personal injury resulting from becoming entangled in
or tripping over a longer cord, and from young children pulling on the
power cord, tipping over the deep fryer and its hot contents. The cord
is designed to break away from the deep fryer quickly and smoothly to
prevent the unit from tipping over when someone unintentionally pulls
on the cord. 

Do not allow the cord to hang over the edge of the counter or be
placed where children or others may pull on it or become entangled in
it.

The Detachable plug is designed for use with this designated Deep
Fryer only. Do not try using it on any other appliances.

Extension Cord Use
An extension cord is not recommended for use with deep fryers and
cooker/fryers.

Polarized Plug
This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other).
As a safety feature to reduce the risk of electric shock, this plug is
intended to fit into a polarized outlet only one way. If the plug does not
fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a
qualified electrician. Do not attempt to defeat this safety feature.

Electric Power
If the electric circuit is overloaded with other appliances, your appliance
may not operate. It should be operated on a separate electrical circuit
from other appliances.

5

Les éléments de votre 
friteuse électrique Russell Hobbs®

RHDF260A (suite)

Cordon électrique détachable
ATTENTION : Le cordon électrique de cet appareil est court afin de réduire
les risques de blessures résultant d’un accrochage accidentel et afin d’éviter
qu’un enfant ne le tire vers lui et renverse l’huile chaude.  La prise connectée
à l’appareil est conçue pour se débrancher facilement d’elle-même dans
l’éventualité d’une traction accidentelle sur le cordon.

Pour la sécurité des enfants, installez le cordon de manière à ce qu’il ne
pende pas sur le bord d’un comptoir et qu’il soit hors de leur portée.

Ce cordon détachable est conçu uniquement pour cet appareil.  Ne le
branchez sur aucun autre appareil. 

Utilisation d’un cordon de rallonge
L’utilisation d’un cordon de rallonge avec une friteuse ou un appareil de 
cuisson est déconseillée.  

Prise polarisée
Par mesure de sécurité, cet appareil est muni d’une prise polarisée (l’une des
fiches est plus large que l’autre).  Pour réduire les risques d’électrocution,
l’appareil ne peut être connecté à une prise murale polarisée que dans un seul
sens.  Si la prise ne rentre pas à fond, tournez-la dans l’autre sens.  Si le
branchement est impossible, faites appel à un électricien professionnel.  Ne
jamais supprimer ce dispositif de sécurité.

Alimentation électrique
Si le circuit électrique est surchargé par d’autres appareils, il est possible que
votre friteuse ne puisse pas fonctionner.  Dans ce cas, elle devra être
branchée sur un circuit libre.

5
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Introduction
Your Russell Hobbs

®
Deep Fryer is made of durable stainless steel for

long-lasting use. It is designed to cook a variety of foods in hot cooking
oil. A rotary Temperature Dial allows you to choose a cooking tempera-
ture between 285˚F and 375˚F for precise temperature control.  The
convenient Basket is used to carefully lower food into the oil and 
provides a safe way to lift cooked foods from the oil. The removable
Control Panel/Heater Assembly and Oil Tank provide for easy and thor-
ough clean-up.

Your Russell Hobbs
®

Deep Fryer fea-
tures a Cool Zone below the Heater
Coils. See Figure 1. When the Deep
Fryer is properly assembled, the area
below the Heater Coils remains at a
much lower cooking temperature. This
prevents any food pieces and crumbs
which have fallen to the bottom of the
Oil Tank from burning and also encour-
ages longer oil life.  

Assembling Basket Handle
The Russell Hobbs

®
RHDF260A Deep Fryer features a unique Basket

Handle which allows you to raise and lower the Basket (in and out of
the oil).

To Attach Handle to Basket:

1.Hold Handle over Basket as shown.
Gently squeeze the arms of the Handle so
they fit into the eyelets on the Basket. See
Figure 2. 

2.Rotate the Handle toward the side of the
Basket. Push Handle against side of
Basket until it locks into place.Figure 2

COOL ZONE

BASKET

HEATER COILS

Figure 1

6

Before Using for the First Time
Avant la première utilisation

Introduction
Afin de vous offrir de nombreuses années d’usage sans problème, votre 
friteuse électrique Russell Hobbs® est construite en acier inoxydable.  Elle est
conçue pour frire de nombreux types d’aliments.  Un thermostat réglable vous
permet de sélectionner avec précision la température de cuisson, de 285 °F à
375 °F (140 °C à 200 °C).  Le panier à friture permet de plonger les aliments
dans l’huile et peut être relevé en toute sécurité.  La cuve et le bloc de 
commandes sont amovibles pour faciliter le nettoyage.

Votre friteuse électrique Russell Hobbs®
comporte une zone tempérée dans le fond
de la cuve sous l’élément chauffant.  Voir
figure 1.  Lorsque la friteuse est 
correctement assemblée, la température 
de la zone située sous l’élément chauffant
est très inférieure à celle de l’espace de
cuisson.  Cette caractéristique empêche 
les aliments tombés dans le fond de la 
cuve de brûler et augmente également la
longévité de l’huile.

Installation de la poignée du panier
La friteuse électrique RHDF260A est munie d’une poignée permettant
d’abaisser et de remonter le panier à friture.

Pour fixer la poignée au panier :

1. Positionner la poignée au-dessus du panier tel
qu’illustré ci-contre.  Pincez les deux tiges
métalliques de la poignée de manière à les
insérer dans les oeillets situés sur le panier.
Voir figure 2.

2. Faites pivoter la poignée vers l’extérieur et
pressez-la contre le bord du panier jusqu’à ce
qu’elle s’enclenche.

Figure 2

COOL ZONE

BASKET

HEATER COILS

Figure 1

6
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Before Using for the First Time (Cont.)

1.Remove the Lid.
2.Remove Basket from Oil Tank. See

Figure 3.
3.Grasp Control Panel/Heater Assembly

and firmly pull up to remove. See
Figure 4. Both the plastic Control
Panel and the Heating Element will lift
off of the Deep Fryer Body. Carefully
set Control Panel/Heater Assembly
aside.

CAUTION:  Do Not  Remove Control
Panel if oil is still hot. 
4.Lift Oil Tank out of Deep Fryer Body.
5.Wash Lid, Basket, and Oil Tank in

hot, soapy water.DO NOT
IMMERSE THE CONTROL
PANEL/HEATER ASSEMBLY IN
WATER.Wipe Control Panel/Heater
Assembly and Deep Fryer Body with
a damp cloth. Dry all parts thorough-
ly.

6.Replace Oil Tank into Deep Fryer
Body.  Be sure MIN/MAX markings
on inside of Tank are at the left side
of the unit and the basket support
hook is at the front of the unit.  Be
sure Tank is seated properly.

7.Replace Control Panel/Heater
Assembly onto Deep Fryer Body. As
you seat the Control Panel into posi-
tion, the Control Panel will snap into
place.
NOTE:  The Deep Fryer will not operate if the Control
Panel/Heater Assembly is not properly seated on the Deep
Fryer Body.

8.Replace Basket into Oil Tank by hanging basket onto hook near the
top of the Oil Tank.

9.Replace Lid on top of Oil Tank.

Figure 4

Figure 3
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Avant la première utilisation (suite)
1. Enlevez le couvercle.

2. Sortez le panier de la cuve.  Voir figure
3.

3. Saisissez le bloc de commandes et tirez
fermement vers le haut pour le détacher.
Voir figure 4.  L’ensemble se séparera 
du boîtier de la friteuse.  Déposez-le
délicatement sur votre surface de travail.

ATTENTION : N’enlevez pas le bloc de
commandes lorsque l’huile est encore
chaude.

4. Sortez la cuve du boîtier de la friteuse.

5. Lavez le couvercle, le panier et la cuve
à l’eau chaude savonneuse.  NE
JAMAIS IMMERGER LE BLOC DE
COMMANDES ET L’ÉLÉMENT
CHAUFFANT DANS UN LIQUIDE.
Essuyez-le ainsi que le boîtier de la 
friteuse avec une éponge humide.
Séchez soigneusement toutes les
pièces.

6. Remettez la cuve en place dans le
boîtier de la friteuse.  Les indications
« MIN » et « MAX » doivent se trouver
sur le côté gauche de la cuve et le
crochet de support du panier doit se
trouver à l’avant de l’appareil.  Vérifiez
l’assise de la cuve dans le boîtier.

7. Remontez le bloc de commandes sur
la friteuse.  Il doit s’enclencher en
position.

NOTE : La friteuse ne fonctionnera
pas si le bloc de commandes n’est
pas correctement installé sur le 
boîtier de la friteuse.

8. Installez le panier dans la cuve en le suspendant au crochet situé près
du rebord de la cuve.

9. Refermez le couvercle sur la friteuse.

Figure 4

Figure 3
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Instructions for Use
1.Place the Deep Fryer on the table or

counter, approximately 2 feet from a
standard 120V AC electrical outlet. Do
not let the cord hang over the edge of
table or counter.

2.Remove Lid and Basket.

3.Be sure Oil Tank is properly seated
inside Deep Fryer Body and pour liquid
cooking oil (corn, vegetable, peanut,
etc.) into the Tank. Fill with oil to a level
between the marking for MIN and the
marking for MAX. (approximately 3-1/2
quarts) See Figure 5. DO NOT under fill
or over fill Tank.

NOTE:  There is a Safety Limiter Switch located in the Cord
Storage area that prevents the oil from overheating. The
Safety Limiter Switch will be triggered if there is insufficient
oil in the Oil Tank and power to the unit will be shut off.
Make sure the proper amount of oil is in the Oil Tank and
then press the Safety Limiter Switch to reset.

4.To prevent condensation from fogging Viewing Window on Lid, use
a paper towel or napkin to spread a thin layer of cold cooking oil
onto inside of Viewing Window.

5.Replace Basket into Oil Tank. When cooking, the bottom of the
Basket will “rest” on the Heater Coils.

6.Close the Lid and check that the ON/OFF switch is in the “O” posi-
tion.

7.Remove the Detachable Power Cord from the Cord Storage area at
the back of the Control Panel/Heater Assembly:

Connect the Detachable Power Cord into the Appliance Receptacle
with the white dot facing up and then connect the Polarized Plug to
the wall outlet. 

8.Press the ON/OFF switch to “I”. The Green "Power On" Light will
turn on as soon as the unit is receiving power.
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Figure 5
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Mode d’emploi
1. Placez la friteuse sur une table ou un

comptoir de cuisine, à environ 60 cm
d’une prise de courant 120 V c.a.  Ne
laissez pas le cordon pendre sur le 
bord du comptoir ou de la table.

2. Ôtez le couvercle et le panier à friture.

3. Assurez-vous que la cuve est 
correctement installée à l’intérieur du
boîtier de la friteuse et remplissez-la
d’huile à friture (huile de maïs,
d’arachide, végétale, etc.)  Le niveau
d’huile doit se situer entre les indica-
tions « MIN » et « MAX » 
(approximativement 3,3 litres). Voir figure 5.  Le niveau d’huile doit
IMPÉRATIVEMENT se situer entre ces deux marques.

NOTE : Un interrupteur de sûreté, situé dans le logement du
cordon électrique, empêche l’huile de surchauffer.  Il éteint
automatiquement la friteuse lorsque le niveau d’huile dans la
cuve est insuffisant.  Lorsque cela se produit, ajustez le
niveau d’huile dans la cuve, puis appuyez sur l’interrupteur
de sûreté pour le réarmer.

4. Pour empêcher la formation de buée sur le hublot, passez un peu
d’huile de cuisson sur l’intérieur du hublot avec un papier 
essuie-tout.

5. Replacez le panier dans la cuve.  Durant la cuisson, le fond du
panier repose sur l’élément chauffant.

6. Fermez le couvercle et assurez-vous que l’interrupteur de mise en
marche se trouve sur la position « O ».

7. Sortez le cordon électrique détachable de son logement à l’arrière
du bloc de commandes :

Connectez le cordon à l’appareil, point blanc vers le haut, puis
branchez la prise polarisée dans la prise murale.

8. Poussez l’interrupteur de mise en marche à la position « I ».  Le
voyant vert s’allumera dès que l’appareil sera sous tension.
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9.Turn the Temperature Control Dial
to the desired cooking tempera-
ture. See Figure 6. The Red
“Heating” Light will turn on as the
Deep Fryer heats the oil. When
the oil reaches the selected cook-
ing temperature, the Red
“Heating” Light will turn off and
the Deep Fryer is ready for use.

NOTE:  Oil may make a “pop-
ping” sound inside the Deep
Fryer as the oil heats. This is
normal.

10.Remove Lid and set aside. Grasp
Basket Handle and lift Basket out
of the oil.  Carefully hang the
Basket on the hook inside the Oil
Tank. See Figure 7.

CAUTION:  Do not touch any interior
parts of the Deep Fryer or the oil during use as they are hot!

11.Carefully place food into the Basket, being careful not to touch the
Basket as it may be hot. Do not put batter-coated foods into
Basket for cooking (see "Cooking Batter-Coated Foods" for more
information). Do not overfill Basket with food. Grasp Basket Handle
and carefully lower Basket with food into the hot oil. Close the Lid.

WARNING:  This appliance generates heat and escaping steam
during use.  Use proper precautions to prevent the risk of
burns, fires, or other injury to persons or damage to property.

As the Deep Fryer cooks the food and the oil cools, the Heating
Coils and the Red “Heating” Light will turn on as necessary to
maintain the proper cooking temperature of the oil. See “Cooking
Chart” for sample cooking time and temperatures.

12.Allow foods to cook. See "Cooking Chart" for more information.
Look through Viewing Window to see food cooking or to determine
when food is cooked. DO NOT RAISE LID DURING COOKING!
Hot oil could spatter out of the Deep Fryer causing burns or
other injuries. 

Instructions for Use (Cont.)
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9. Réglez le thermostat à la 
température de cuisson désirée.
Voir figure 6.  Le voyant rouge 
s’allume indiquant que l’huile 
commence à chauffer.  Lorsque
l’huile a atteint la température
choisie, le voyant rouge s’éteint
et la friteuse est prête à utiliser.

NOTE : Le bruit d’ébullition à 
l’intérieur de la friteuse est 
normal.

10. Retirez le couvercle et posez-le à
proximité de la friteuse.  Sortez le
panier de l’huile en le saisissant
par la poignée.  Accrochez-le 
délicatement au crochet situé sur
la paroi de la cuve.  Voir figure 7.

ATTENTION : L’intérieur de la 
friteuse et l’huile sont très chauds.
N’y touchez pas !

11. Déposez délicatement les aliments dans le panier.  Attention à vos
mains! Le panier est très chaud.  Ne mettez pas dans le panier des
aliments enrobés de pâte à frire (Voir la rubrique « Aliments enrobés
de pâte à frire » pour plus de détails).  Ne remplissez pas le panier
exagérément.  Saisissez la poignée du panier et immergez celui-ci
dans l’huile.  Fermez le couvercle.

AVERTISSEMENT : Cet appareil produit de la chaleur et de la
vapeur durant son fonctionnement.  Prenez les précautions qui
s’imposent pour éviter des brûlures ou autres blessures ainsi
qu’un incendie ou autres dommages.

Durant la cuisson, le voyant rouge s’allumera par intermittences,
indiquant que le thermostat maintient constante la température de
l’huile.  Notre « Guide de cuisson » vous propose des exemples de
temps et de températures de cuisson.

12. Laissez cuire les aliments.  Vous pouvez surveiller la cuisson par le
hublot du couvercle.  NE SOULEVEZ PAS LE COUVERCLE
PENDANT LA CUISSON ! Vous risqueriez d’être éclaboussé
avec de l’huile chaude et subir de graves brûlures ou autres
blessures. 

Mode d’emploi (suite)
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WARNING:  Use caution when opening Lid, steam escapes as
soon as the Lid is opened. Use oven mitts when handling hot
materials.

13.When food is cooked to desired doneness, lift up Lid. Grasp
Basket Handle and lift Basket out of the oil.  Carefully hang the
Basket on the hook inside the Oil Tank. Allow cooked foods to
drain for 5-10 seconds.

NOTE:  To prevent early degradation of the oil, do not add
salt or other spices to the food during frying or when the
food is draining above the oil. 

14.Use the Basket Handle to lift up and remove Basket containing
food. DO NOT touch Basket wires as they are very hot! 

15.Pour cooked foods from Basket onto absorbent paper towels.

16.Replace Basket. Allow unit to reheat to desired temperature and
continue to deep fry another batch of food, if desired.

17.When all cooking is complete, turn Temperature Control Dial to the
lowest setting and turn the main ON/OFF switch to the “O” posi-
tion. 

18.Remove the Detachable Power Cord by carefully unplugging the
Polarized Plug from the wall outlet, then detach the plug from the
Appliance Receptacle. Place the Detachable Power Cord in the
Cord Storage Compartment. 

19.Oil should be changed after ten uses.

CAUTION:  Oil will remain hot for an extended period of time.
Be sure all parts of the Deep Fryer and the oil have cooled com-
pletely before discarding or storing oil and cleaning the unit.
DO NOT pour oil from the deep fryer without first removing
Basket, Control Panel/Heater Assembly and Tank from the Deep
Fryer Body.

NOTE:  DO NOT pour used oil down any household drain.
Discard used oil in a container with a lid and dispose of in
garbage.

Instructions for Use (Cont.)
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AVERTISSEMENT : Ouvrez le couvercle avec prudence car de la
vapeur s’échappe de la friteuse dès l’ouverture du couvercle.
Portez des moufles isolantes lorsque vous manipulez des
matières chaudes.

13. Lorsque les aliments ont atteint le degré de cuisson désiré,
soulevez le couvercle.  Saisissez la poignée du panier et sortez
celui-ci de l’huile.  Suspendez-le au crochet situé sur la paroi de la
cuve.  Laissez les aliments s’égoutter pendant 5 à 10 secondes.

NOTE : Pour éviter la dégradation précoce de l’huile, 
n’ajoutez pas de sel ni d’épices aux aliments pendant qu’ils
s’égouttent dans la cuve. 

14. Soulevez le panier par la poignée pour le retirer de la friteuse.  Le
panier est très chaud, NE LE TOUCHEZ PAS avec les mains !

15. Versez les aliments sur une feuille de papier absorbant.

16. Remettez le panier en place dans la friteuse et laissez l’appareil
atteindre à nouveau la bonne température pour faire frire, si désiré,
une autre quantité d’aliments.

17. Lorsque toute la friture est terminée, réglez le thermostat au 
minimum et poussez l’interrupteur de mise en marche à la position
« O ».

18. Débranchez le cordon électrique de la prise murale puis 
déconnectez-le de l’appareil.  Rangez le cordon dans le logement
prévu à cet effet.

19. Changez l’huile après 10 utilisations.

ATTENTION : L’huile reste chaude assez longtemps.  Laisser
complètement refroidir avant de jeter ou de récupérer l’huile et
de nettoyer l’appareil.  NE PAS évacuer l’huile de la friteuse
avant d’avoir enlevé du boîtier le panier, le bloc de commandes
et la cuve.

NOTE : NE PAS vider l’huile usée dans le drain d’évacuation
domestique.  Verser l’huile dans un contenant fermé et mettre
celui-ci dans les ordures ménagères.

Mode d’emploi (suite)
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Batter-coated foods cook best when placed directly into the pre-heat-
ed oil rather than into the Basket.  

CAUTION: Always use metal tongs, spoon or a wire mesh
strainer to place and remove foods from hot oil. 
1.Pre-heat oil to desired cooking temperature.  See "Instructions for

Use" steps 1-9.

2.Once oil is pre-heated, use Basket Handle to lower Basket into oil.
If desired, you may also remove Basket from Deep Fryer and set
aside.

3.Coat desired food with batter.

4.Open Lid. Use metal tongsto CAREFULLY place batter-coated
foods into hot oil inside Tank. Allow enough room around each
piece to cook the food properly.

CAUTION:  Take care to avoid any spattering oil which may
result from the food being placed into the hot oil.  Do not
touch any interior parts of the Deep Fryer or the oil as they
are hot!

5.Close Lid. 

6.Allow foods to cook. See "Cooking Chart" for more information.
Look through Viewing Window to see food cooking or to determine
when food is cooked. DO NOT RAISE LID DURING COOKING!
Hot oil could spatter out of the Deep Fryer causing burns or other
injuries.  

7.When food is cooked to desired doneness, open Lid. If Basket was
lowered before placing batter-coated foods into oil, use Basket
Handle to remove cooked foods. Grasp Basket Handle and lift
Basket out of the oil.  Carefully hang the Basket on the hook inside
the Oil Tank.  Allow cooked foods to drain for 5-10 seconds.

WARNING:  Use caution when opening Lid, steam escapes
as soon as the Lid is opened.

8.If Basket was not in oil, use metal tongs to remove cooked foods.
Place cooked foods onto absorbent paper towels.

9.Follow steps 16-17 under “Instruction for Use.”

Cooking Batter-Coated Foods
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Les aliments enrobés de pâte à frire cuisent mieux lorsqu’ils sont
déposés directement dans la cuve d’huile chaude, plutôt que dans le
panier. 

ATTENTION : Utiliser toujours des pinces métalliques, une 
cuillère ou une écumoire métallique pour introduire les aliments
dans l’huile ou pour les en sortir.
1. Faites préchauffer l’huile à la température désirée.  Voir « Mode

d’emploi », étapes 1 à 9.

2. Lorsque l’huile a atteint la bonne température, saisissez le panier
par la poignée pour le faire descendre dans l’huile.  Si vous
préférez, vous pouvez retirer le panier de la friteuse et le mettre de
côté.

3. Enrobez les aliments de pâte à frire.

4. Ouvrez le couvercle.  Avec une pince métallique, déposez
DÉLICATEMENT les aliments enrobés de pâte à frire dans l’huile.
Laissez suffisamment d’espace entre les aliments pour faciliter leur
cuisson.

ATTENTION : En déposant les aliments dans l’huile chaude,
évitez de provoquer des éclaboussures.  Pour éviter de
graves brûlures, ne touchez ni la cuve, ni l’huile !

5. Fermez le couvercle. 

6. Laissez cuire les aliments.  Voir « Guide de cuisson » pour plus de
détails.  Vous pouvez surveiller la cuisson par le hublot du 
couvercle.  NE SOULEVEZ PAS LE COUVERCLE PENDANT LA
CUISSON ! Des éclaboussures d’huile chaude peuvent causer de
graves brûlures ou entraîner d’autres blessures.

7. Lorsque les aliments sont cuits, ouvrez le couvercle.  Si vous avez
utilisé le panier, remontez-le en le tenant par la poignée et 
suspendez-le avec précaution au crochet situé sur la paroi de la
cuve.  Laissez les aliments s’égoutter pendant 5 à 10 secondes.

AVERTISSEMENT : Ouvrir le couvercle avec prudence pour
éviter de se brûler avec la vapeur qui s’échappe de la cuve.

8. Si vous n’avez pas utilisé le panier, servez-vous d’une pince
métallique pour sortir les aliments de la friteuse.  Déposez ceux-ci
sur du papier absorbant.

9. Suivez les étapes 16 à 17 du chapitre « Mode d’emploi ».

Aliments enrobés de pâte à frire
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This Deep Fryer requires little maintenance. It contains no user-
serviceable parts. Any servicing requiring disassembly other than clean-
ing must be performed by a qualified appliance repair technician.

WARNING:  Unplug Deep Fryer from wall outlet before cleaning.

Cleaning:
1.Be sure your Deep Fryer is unplugged and has cooled 

completely.
2.Remove the Lid.
3.Remove Basket from Oil Tank. 
4.Grasp Control Panel/Heater Assembly and gently pull up to

remove. Use extreme caution when removing the Control
Panel/Heater Assembly as oil may splash out of the Tank.
Both the plastic Control Panel and the Heating Element will lift off of
the Deep Fryer Body. Wipe Control Panel/Heater Assembly with a
damp cloth and dry completely.

CAUTION:Do not immerse the Control Panel/Heater Assembly
in water.  Doing so could permanently damage the product.
5.Grasp rim of Oil tank and carefully lift Tank out of Deep Fryer Body.

Be careful when there is oil in the Tank. Strain the oil from the tank
into a suitable container.

6.Wash Lid, Basket, Oil Tank, and Deep Fryer Body in hot, soapy
water. You may also wash the Basket and Oil Tank in the dishwash-
er. Dry all parts thoroughly.

7.Make sure the Lid and Oil
Tank are completely dry after
washing and before use. The
best position for draining the
Lid is shown below.

8.Reassemble Deep Fryer as
indicated in steps 6-9 under
“Before Using for the First
Time.”

User Maintenance Instructions
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Cette friteuse exige peu d’entretien.  Elle ne comporte aucune pièce
réparable par l’utilisateur.  À l’exception des opérations courantes de
nettoyage, toute opération d’entretien nécessitant le démontage de 
l’appareil doit être confiée à un réparateur spécialisé en électroménager.

AVERTISSEMENT : Débranchez l’appareil de la prise murale avant
de le nettoyer.

Nettoyage :
1. Assurez-vous que la friteuse est débranchée et complètement

refroidie.
2. Enlevez le couvercle.
3. Retirez le panier de la cuve.
4. Saisissez le bloc de commandes et tirez-le délicatement vers le haut.

Pour éviter les éclaboussures, faites attention de ne pas
agiter l’huile pendant cette opération. Le bloc de commandes
et l’élément chauffant se sépareront du boîtier de la friteuse.
Essuyez le bloc de commandes et l’élément chauffant avec un 
chiffon humide puis séchez-les soigneusement.

ATTENTION : Pour ne pas causer des dommages irréparables au
bloc de commandes et à l’élément chauffant, ne jamais les
immerger dans un liquide.
5. Soulevez le rebord de la cuve et sortez celle-ci délicatement du 

boîtier de la friteuse.  Faites très attention si la cuve est remplie
d’huile.  Versez l’huile, en la filtrant, dans un récipient adéquat.

6. Lavez le couvercle, le panier, la cuve et le boîtier dans de l’eau
chaude savonneuse.  Vous
pouvez aussi laver le panier et
la cuve au lave-vaisselle.
Faites sécher convenablement
toutes les pièces.

7. Après le nettoyage, assurez-
vous que le couvercle et la
cuve sont parfaitement secs.
Pour faire sécher le couvercle,
placez-le tel qu’illustré 
ci-contre.

8. Assemblez à nouveau toutes
les pièces de la friteuse en
suivant les étapes 6 à 9 du
chapitre « Avant la première
utilisation ».

Entretien

12
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Helpful Hints
Frying:
•Fry more batches of smaller amounts of food. Best results are

obtained when the hot oil can freely circulate all around the food.
•In general, pre-cooked foods require higher temperatures and less

cooking time.
•Cut or sort food into uniform sizes. Cook same-size pieces together

so they will be cooked in the same amount of time.
•Be sure foods are free from ice crystals and excess moisture before

frying. Water on the surface of the food can cause the oil to spatter
and foam.

•When using a breading, evenly coat the food to be fried. Fine, uni-
form crumbs stick better than coarse, uneven ones. Shake off all
extra breading to help keep oil clean.

•Space coated foods so they do not touch while cooking.
•For best results when frying doughs or foods dipped in a liquid bat-

ter, either lower the Basket into the hot oil before placing foods into
the oil or remove the Basket and then place foods into the oil. If the
Basket is lowered into the oil, use the Basket to remove the cooked
foods.

Oil:
•Never over fill or under fill the fryer with oil.  Minimum and maximum

oil amounts are marked on the inside of the Tank.
•Store clean or strained oil in fryer for only short amounts of time.

Transfer oil to a covered container once cooled. Store oil in the
refrigerator.

•When frying fish or seafood, the oil may absorb a "fishy" taste. To
eliminate transferring this "fishy" taste to other foods, we suggest
changing the oil before frying other foods.

13

Conseils pratiques
La friture :
• Faites frire les aliments par petites quantités à la fois.  La cuisson est

plus efficace lorsque l’huile circule librement autour des aliments.
• En général, les aliments précuits nécessitent une température plus

élevée mais un temps de cuisson moins important.
• Cuisez de préférence des aliments de même dimension car ils

nécessitent le même temps de cuisson.
• Assurez-vous que les aliments ne contiennent pas de cristaux de

glace et éliminez l’excès d’eau avant de les frire.  L’eau présente à la
surface des aliments cause des éclaboussures et un bouillonnement
d’huile.

• Lorsque vous utilisez de la panure, enrobez les aliments 
uniformément.  De la chapelure fine et uniforme adhère mieux aux
aliments.  Éliminez tout excès de panure pour éviter de souiller
l’huile.

• Dans la cuve, veillez à ce que les aliments panés soient séparés les
uns des autres pendant la cuisson.

• Pour bien réussir la friture des pâtes à frire ou des aliments enrobés
de pâte à frire liquide, abaissez le panier au fond de la cuve avant
de mettre les aliments dans l’huile ou enlevez le panier et déposez
les aliments directement dans la cuve.  Si vous utilisez le panier, il
suffit de le relever pour sortir les aliments lorsqu’ils sont cuits.

L’huile :
• Ne remplissez pas excessivement ni insuffisamment la friteuse.  Les

niveaux de remplissage minimum et maximum sont indiqués sur la
paroi de la cuve.

• Ne conservez pas l’huile dans la friteuse pendant de longues 
périodes.  Une fois refroidie, filtrez-la et transvasez-la dans un 
récipient fermé que vous conserverez au réfrigérateur.

• Lorsque vous faites frire du poisson ou des fruits de mer, l’huile peut
garder un goût de poisson.  Il est conseillé de changer l’huile avant
de faire frire d’autres types d’aliments pour éviter de leur transmettre
ce goût de poisson.

13
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Troubleshooting
ProblemCauseSolution
Deep Fryer doesControl Panel/Heater Check that Control 
not operate.Assembly is not Panel/Heater Assembly is 

seated properly.seated properly on Deep 
Fryer Body.

Oil temperature tooUnplug Deep Fryer and 
high (not enough oil;check oil level. Add oil as 
no oil in tank)necessary.

Press red "reset" button
located on the back of  
Control Panel/Heater 
Assembly.

Oil bubbles overToo much oil inDo not fill above
fryerMAX fill line.

Too much foodFry smaller quantities
added to fryer at a time.
at one time

Food too wetPat dry with paper
towels before 
placing in Basket.

Food tastes Using wrong Use a high-quality
greasyor is type of oiloil such as vegetable,
not crispcanola or corn.

Too much food Cook smaller 
cooked at sameamounts of food—
timeespecially frozen foods.

Frying tempera-Allow unit to pre-
ture too lowheat or reheat to desired 

temperatures prior
to use.

Emitting Built-in Lid Filter isWash Lid in hot, soapy 
unpleasant odorssaturatedwater.

Oil is deterioratedChange oil as 
needed.

Steam escapingLid is not closedThe Lid needs to be
from under edge closed securely.
of Lid

14

Diagnostic des problèmes
Problème Cause Solution

La friteuse ne Le bloc de Assurez-vous que le bloc 
fonctionne pas. commandes n’est pas de commandes est bien 

correctement installé. fixé au boîtier de la friteuse.

La température de Débranchez la friteuse 
l’huile est trop élevée et vérifiez le niveau d’huile.
(niveau d’huile Faites l’appoint si 
insuffisant ou pas nécessaire.
d’huile dans la cuve). Enfoncez le bouton de 

réarmement situé à l’arrière
du bloc de commandes.

L’huile déborde. Trop d’huile dans Ne dépassez pas
la cuve. l’indication « MAX »

Trop d’aliments dans Faites frire de petites 
la friteuse. quantités à la fois.

Trop d’eau dans les Épongez les aliments avec 
aliments. du papier essuie-tout avant

de les déposer dans le 
panier

Les aliments sont Vous n’utilisez pas Utilisez une huile de qualité 
graisseux ou non le bon type d’huile. (végétale, de canola ou 
croustillants. de maïs).

Trop d’aliments dans Faites frire de petites 
la friteuse. quantités à la fois, surtout 

s’il s’agit de produits 
surgelés.

Température Laissez l’huile atteindre la 
insuffisante. bonne température avant

d’introduire les aliments.

Forte odeur de Le filtre du couvercle Lavez le couvercle à l’eau 
friture. est saturé. chaude savonneuse.

L’huile est usée. Changez l’huile.

DeDe la vapeur Le couvercle n’est Fermez complètement le 
s’échappe sous pas bien fermé. couvercle.
le couvercle.
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The following chart is intended as a guide only.  The quantity of food
fried at one time may alter the total cooking time necessary.
Remember, frying smaller batches will result in better cooking times
and a higher food quality. Adjust cooking temperature and cooking
time as necessary to your taste.

FOODTEMPERATURECOOKING TIME

Mushrooms285˚F2-3 minutes

Onion Rings300˚F3-5 minutes

Fish fillets320˚F9-12 minutes

Chicken tenders340˚F7-10 minutes

Chicken pieces340˚F11-17 minutes

French fries (thin)355˚F3-5 minutes

French fries (thick)355˚F7-9 minutes

Shrimp (regular or jumbo)375˚F3-5 minutes

IMPORTANT: The USDA recommends that meats such as beef and
lamb, etc. should be cooked to an internal temperature of 145˚F. Pork
should be cooked to an internal temperature of 160˚F and poultry
products should be cooked to an internal temperature of 170˚ - 180˚F
to be sure any harmful bacteria has been killed. When re-heating
meat/poultry products, they should be cooked to an internal tempera-
ture of 165˚F.

NOTE: Frozen foods may require different cooking times and tempera-
tures; follow package directions. Remember, never fill the Basket more
than half full and remove ice crystals from frozen foods before placing
in the hot oil.

Cooking Chart
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Les renseignements de ce guide sont fournis à titre indicatif seulement.
Le temps de cuisson peut varier selon la quantité d’aliments cuits en
une fois.  Sachez cependant que vous obtiendrez les meilleurs 
résultats en faisant frire de petites quantités à la fois.  Vous pouvez
adapter les températures et les temps de cuisson selon vos goûts.

ALIMENTS TEMPÉRATURE TEMPS DE CUISSON

Champignons 285 °F (140 °C) 2 à 3 minutes

Rondelles d’oignons 300 °F (150 °C) 3 à 5 minutes

Filets de poissons 320 °F (160 °C) 9 à 12 minutes

Filets de poitrine 
de poulet 340 °F (170 °C) 7 à 10 minutes

Morceaux de poulet 340 °F (170 °C) 11 à 17 minutes

Frites (minces) 355 °F (180 °C) 3 à 5 minutes

Frites (grosses) 355 °F (180 °C) 7 à 9 minutes

Crevettes 
(normales ou géantes 375 °F (190 °C) 3 à 5 minutes

IMPORTANT : Santé Canada recommande de bien cuire la volaille et
la viande de bœuf, de porc, d’agneau, etc.  La température interne de
la viande doit atteindre au moins 74 °C (165 °F) pour éliminer le risque
d’infection bactérienne due à la listeria ou à l’e-coli.  La viande ou la
volaille réchauffée doit également être portée à une température interne
de 74 °C (165 °F).

NOTE : Les aliments surgelés peuvent nécessiter des temps de 
cuissons plus longs et des températures plus élevées; suivez les
instructions figurant sur l’emballage.  Ne remplissez jamais plus de la
moitié du panier et enlevez tous les cristaux de glace avant de mettre
les aliments dans l’huile.

Guide de cuisson

15
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Recipes
Beer Batter
A light batter good on fish and chicken.

1 cup all-purpose flour3/4 cup flat beer
1/4 cup cornstarch2 eggs, lightly beaten
1/4 tsp. cayenne pepper2 Tbls. vegetable oil
1 tsp. garlic salt

Remove or lower Basket into oil before preheating. Combine all dry ingredients.
Add liquid ingredients and mix well. Allow batter to chill in refrigerator for at
least 1 hour before coating fish or chicken. Dip food in batter and place into oil
using a heat-resistant metal spoon.

Crispy Batter
A thicker batter good on meats, fish, poultry and vegetables.

3/4 cup all-purpose flour1 cup water
1/4 cup cornstarchdry bread crumbs, fine-dry
2 tsp. baking powder(plain or seasoned)
1 tsp. salt

Combine all dry ingredients, except bread crumbs. Add water and mix until
smooth. Dip food in batter and then coat with bread crumbs. Place into raised
Basket. Lower Basket into oil. 

Flour Coating
A plain coating good on meats, fish and poultry.

1/2 cup all-purpose flour1 tsp. salt
1/4 tsp. pepper

Combine all ingredients together. Coat food and place in Basket. Lower Basket
into oil. For flavor variation, add 1/2 tsp. of dried thyme, tarragon, basil, poultry
seasoning, or 1 tsp. of curry powder to flour mixture.
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Recettes
Pâte à frire à la bière
Une pâte à  frire légère pour le poisson et le poulet

1 tasse de farine tout usage 3/4 de tasse de bière éventée
1/4 de tasse de fécule de maïs 2 oeufs, légèrement battus
1/4 c. à thé de poivre de Cayenne 2 c. à table d’huile végétale
1 c. à thé de sel d’ail

Retirez le panier ou plongez celui-ci dans l’huile avant de préchauffer.
Combinez tous les ingrédients secs puis incorporez les ingrédients liquides
et mélangez bien.  Mettez la pâte à  frire au réfrigérateur.  Au bout d’une
heure, trempez le poisson ou le poulet dans la pâte à  frire puis déposez-le
dans l’huile à l’aide d’une cuillère en métal résistant à la chaleur.

Pâte à  frire Croustillante
Une pâte à  frire épaisse pour la viande, le poisson, la volaille et les
légumes.

3/4 de tasse de farine tout usage 1 tasse d’eau
1/4 de tasse de fécule de maïs chapelure fine 
2 c. à thé de poudre à pâte  (nature ou assaisonnée)
1 c. à thé de sel 

Mélangez tous les ingrédients secs sauf la chapelure fine, ajoutez l’eau et
mélangez jusqu’à obtenir une texture lisse.  Trempez la viande, le poisson
ou les légumes dans la pâte à  frire puis dans la chapelure.  Déposez les
portions dans le panier puis plongez celui-ci dans l’huile.

Couverture à la farine
Une couverture simple pour la viande, le poisson et la volaille.

1/2 tasse de farine tout usage 1 c. à thé de sel 
1/4 c. à thé de poivre

Mélangez tous les ingrédients.  Enduisez de ce mélange la viande ou le
poisson puis placez les portions dans le panier que vous plongerez ensuite
dans l’huile.  Pour changer le goût, ajoutez à la farine 1/2 c. à thé de thym
séché, de l’estragon, du basilic, de l’assaisonnement à volaille ou 1 c. à
thé de cari en poudre.
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Apple Fritters

3 cups all-purpose flour4 tsp. butter, melted
2 tsp. baking powder1 tsp. vanilla extract
1/2 cup sugar1/3 cup orange juice
1/2 tsp. salt1 cup apples, chopped
1 cup milkpowdered sugar
1 egg, lightly beaten

Preheat oil to 340˚F. Sift dry ingredients together. Using an electric mixer, add
remaining ingredients, except apples. Stir in apples. Lower Basket into oil.
Using a heat-resistant metal spoon, place 1 teaspoon of batter at a time into
oil.  Cook in Deep Fryer 3-5 minutes or until done.  Turn halfway through cook-
ing time. Dust with powdered sugar while still warm. Makes 18 fritters.

Doughnuts

1 egg, lightly beaten1/4 tsp. salt
1/2 cup sugar1/4 tsp. nutmeg
1 Tbls. butter, melted1/2 tsp. cinnamon
1/2 cup milk2 tsp. baking powder
2 1/2 cups all-purpose flourpowdered sugar

Preheat oil to 340˚F. Using an electric mixer, mix all ingredients forming a
dough. Roll to 1/4 inch thick on a lightly floured surface. Cut with a floured 
2 1/2 inch doughnut cutter. Lower Basket into oil.  Using a heat-resistant metal
spoon, place doughnuts into oil. Cook 3-4 minutes or until done. Turn halfway
through cooking time. Dust with powdered sugar or a cinnamon sugar mixture
while still warm. Makes 18 doughnuts.

Quick 'N Easy Doughnuts

1 can of 10 refrigerated biscuits
powdered sugar or cinnamon sugar mixture

Preheat oil to 340˚F.  Separate dough into 10 biscuits and cut hole in center of
each. Lower Basket into oil.  Using a heat-resistant metal spoon, place dough-
nuts into oil. Cook 2-4 minutes or until done. Turn halfway through cooking
time. Dust with powdered sugar or sugar and cinnamon mixture while still
warm. Makes 10 doughnuts.
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Pommes frites

3 tasses de farine tout usage 4 c. à thé de beurre fondu
2 c. à thé de poudre à pâte 1 c. à thé d’extrait de vanille
1/2 tasse de sucre 1/3 de tasse de jus d’orange
1/2 c. à thé de sel 1 tasse de pommes, hachées
1 tasse de lait sucre en poudre
1 oeuf, légèrement battu

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Tamisez et mélangez les ingrédients
secs.  Utilisez un batteur électrique pour ajouter le reste des ingrédients,
sauf les pommes que vous incorporez une fois le mélange consistant.
Plongez le panier dans l’huile.  À l’aide d’une cuillère en métal résistant à
la chaleur, placez la pâte dans l’huile, 1 cuillerée à thé à la fois.  Faites
cuire de 3 à 5 minutes ou jusqu’à la texture désirée.  Retournez-les à la
moitié de la cuisson.  Saupoudrez ensuite les beignets de sucre en poudre
pendant qu’il sont encore tièdes.  Donne 18 beignets.

Beignets

1 oeuf, légèrement battu 1/4 c. à thé de sel
1/2 tasse de sucre 1/4 c. à thé de noix de muscade
1 c. à table de beurre fondu 1/2 c. à thé de cannelle
1/2 tasse de lait 2 c. à thé de poudre à pâte
2 1/2tasses de farine tout usage sucre en poudre

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Avec un batteur électrique mélangez
tous les ingrédients en formant une pâte.  Sur une surface légèrement
enfarinée, roulez la pâte à 1 cm d’épaisseur.  Coupez celle-ci avec un
emporte-pièce à beignets de 6,5 cm environ.  Plongez le panier dans
l’huile.  À l’aide d’une cuillère en métal résistant à la chaleur, placez les
beignets dans l’huile.  Laissez cuire de 3 à 4 minutes ou jusqu’à cuisson
désirée.  Retournez-les à la moitié de la cuisson.  Saupoudrez-les de
sucre en poudre ou de cannelle lorsqu’ils sont encore tièdes.  Donne 18
beignets.

Beignets minutes

1 boîte de pâte réfrigérée pour 10 biscuits
Sucre en poudre ou cannelle 

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Divisez la pâte en 10 biscuits et 
trouez-les au centre.  Plongez le panier dans l’huile.  À l’aide d’une cuillère
en métal résistant à la chaleur, déposez les beignets dans l’huile.  Laissez
cuire de 2 à 4 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Retournez-les à la
moitié de la cuisson.  Saupoudrez-les de sucre en poudre ou de cannelle
lorsqu’ils sont encore tièdes.  Donne 10 beignets.
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Smoochies

1 can of of 10 refrigerated biscuits
20 pieces chocolate candy kiss
1/2 cup powdered sugar

Preheat oil to 340˚F.  Separate dough into 10 biscuits. Cut each biscuit in half
and flatten. Place 1 chocolate kiss in the center of each and pull edges up and
around candy kiss to seal tightly.  Roll between palms until all seams are
sealed, making a ball. Place smoochies into raised Basket. Lower Basket  into
oil.  Cook 2-3 minutes or until done. Dust with powdered sugar while still
warm. Makes 20 pieces.

Hush Puppies

1 egg, lightly beaten2 tsp. dehydrated onions
1 8 oz. pkg. corn muffin mix1/2 tsp. garlic, minced
1 cup all-purpose flour1/2 cup + 3 Tbls. milk

Preheat oil to 340˚F.  Mix all ingredients together until a batter is formed. Lower
Basket  into oil. Using a heat-resistant metal spoon, drop batter by table-
spoons into oil. Cook 3-5 minutes or until done.  Makes 14 pieces.

Vegetable Fritters

3/4 cup bread crumbs, fine-dry2 1/2 cups fresh vegetables
2 Tbls. Parmesan cheesesliced into 1/4 inch thick
1 tsp. onion saltpieces - carrots, mushrooms,
1/4 tsp. garlic powdergreen and red peppers, 
2 egg whites, lightly beatenzucchini
2 Tbls. water

Preheat oil to 375˚F.  Combine dry ingredients, set aside. Combine liquid ingre-
dients. Dip vegetables into liquid mixture and then coat with dry mixture.  Place
into raised Basket.  Lower Basket  into oil.  Cook 3-5 minutes or until done.
Serve with ranch-flavored dressing. Makes 2 1/2 cups.
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Beignets « Smoochies »

1 boîte de pâte réfrigérée pour 10 biscuits
20 chocolats en papillote
1/2 tasse de sucre en poudre

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Divisez la pâte en 10 biscuits.  
Coupez-les en deux, puis aplatissez-les.  Placez un chocolat en papillote
au centre de chacun et relevez les bords de la pâte de façon à recouvrir
complètement le chocolat.  Roulez ensuite la pâte en boule de manière à
ce que l’enveloppe de pâte soit bien serrée autour du chocolat.  Placez les
« smoochies » dans le panier que vous plongerez ensuite dans l’huile.
Laissez cuire de 2 à 3 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  
Saupoudrez-les de sucre en poudre lorsqu’il sont encore tièdes.  
Donne 20 « Smoochies ».

Galettes « Hush Puppies »

1 oeuf légèrement battu 2 c. à thé d’oignons déshydratés
1 paquet de 225 g de mélange 1/2 c. à thé d’ail émincé

à muffin à la farine de maïs 1/2 tasse + 3 c. à table de lait 
1 tasse de farine tout usage

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Mélangez tous les ingrédients jusqu’à
obtenir un pâte.  Plongez le panier dans l’huile.  À l’aide d’une cuillère en
métal résistant à la chaleur,  déposez la pâte dans l’huile, 1 c. à table à la
fois.  Laissez cuire de 2 à 3 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Donne
14 galettes.

Beignets aux légumes

3/4 de tasse de chapelure fine 2-1/2 tasses de légumes frais 
2 c. à table de Parmesan (carottes, champignons, 
1 c. à thé de sel d’oignon poivrons verts et rouges, 
1/4 c. à thé de poudre d’ail courgettes) en tranches 
2 blancs d’oeufs, légèrement battus de 5 mm.
2 c. à table d’eau

Faites préchauffer l’huile à 375 °F.  Combinez tous les ingrédients secs
puis mettez-les de coté.  Mélangez tous les ingrédients liquides.  Trempez
les légumes dans ce mélange puis couvrez-les avec les ingrédients secs.
Placez les beignets dans le panier que vous plongerez ensuite dans l’huile.
Laissez cuire de 3 à 5 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Servez avec
une vinaigrette de type « Ranch ». Donne 2-1/2 tasses.

18
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Onion Haystacks

1 cup all-purpose flour1 tsp. seasoning salt
1/4 cup cornstarch3/4 cup flat beer     
1/4 tsp. cayenne pepper2 eggs, lightly beaten      
1/4 tsp. garlic powder1 large onion, cut into slivers      

Preheat oil to 375˚F.  Combine dry ingredients. Add remaining ingredients,
except for onions and mix well. Stir onions into batter. Lower Basket into oil.
Use heat resistant metal tongs to place onion stacks into oil.  Cook 3-5 
minutes or until done.  Makes 4-5 servings.

Onion Rings

1 large onion1/2 cup bread crumbs, fine-dry
1 egg, lightly beaten1/2 cup flour  
1 Tbls. watersalt and pepper to taste      

Preheat oil to 300˚F.  Separate onion slices into rings. Combine liquid 
ingredients. Combine dry ingredients. Dip each onion ring into liquid then dry
mixture. Lower Basket  into oil. Using a heat-resistant metal spoon place
onions into oil.  Cook 3-5 minutes or until done.  Makes 3-4 servings.

French Fries

10 potatoes, peeled - 3/8 inch wide strips
salt to taste

Preheat oil to 355˚F.  Pat potatoes dry. Place potatoes in Basket. Lower Basket
into oil. Cook 6-8 minutes or until done. Season with salt while still warm.
Makes 4 servings.
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Blocs d’oignons frits

1  tasse de farine tout  usage 1 c. à thé de sel d’assaisonnement
1/4  de tasse de fécule de maïs 3/4 de tasse de bière éventée
1/4 c. à thé de poivre de Cayenne 2 oeufs légèrement battus
1/4 c. à thé de poudre d’ail 1 gros oignon coupé en tranches 

fines  

Faites préchauffer l’huile à 375 °F.  Combinez tous les ingrédients secs.
Ajoutez le reste des ingrédients, sauf les oignons puis mélangez bien.
Incorporez les oignons en remuant.  Plongez le panier dans l’huile.  À
l’aide de pinces en métal résistant à la chaleur placez les blocs d’oignons
dans l’huile.  Laissez cuire de 3 à 5 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.
Donne de 4 à 5 portions.

Rondelles d’oignons 

1 gros oignon 1/2 tasse de chapelure fine
1 oeuf légèrement battu 1/2 tasse de farine
1 c. à table d’eau sel et poivre au goût

Faites préchauffer l’huile à 300 °F.  Séparez les tranches en rondelles.
Mélangez entre eux les ingrédients liquides. Combinez entre eux les 
ingrédients secs.  Trempez chaque rondelle dans le mélange liquide puis
dans le mélange sec.  Plongez le panier dans l’huile.  À l’aide d’une cuil-
lère en métal résistant à la chaleur placez les oignons dans l’huile.  Laissez
cuire de 3 à 5 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Donne de 3 à 4 por-
tions.

Frites

10 pommes de terre pelées et coupées en tiges de 1 cm
sel au goût

Faites préchauffer l’huile à 355 °F.  Avec du papier absorbant, asséchez
les pommes de terre coupées.  Placez les frites dans le panier puis
plongez celui-ci dans l’huile.  Laissez cuire de 6 à 8 minutes ou jusqu’à
cuisson désirée.  Saupoudrez les frites de sel lorsqu’elles sont encore
tièdes.  Donne 4 portions.

19
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Cottage Fries

10 potatoes, thinly sliced (1/16 - 1/8 inch)
seasoned salt to taste

Preheat oil to 355˚F.  Pat potatoes dry. Place sliced potatoes in raised Basket.
Lower Basket  into oil. Cook 5-7  minutes or until done. Sprinkle with sea-
soned salt while still warm. Makes 4 servings.

Southern Fried Chicken

2 tsp. seasoned salt2-3 lbs. chicken pieces
1 cup all-purpose flour1/4 cup milk
1/4 tsp. pepper

Preheat oil to 340˚F.  Combine dry ingredients. Dip chicken in milk, then coat
with dry mixture and place in raised Basket. Lower Basket  into oil. Fry similar
size pieces together. Cook 11-17 minutes or until done.  Makes 8-10 pieces.

Chicken Croquettes

16-18 oz. can cooked 1/4 tsp. salt
chicken*, drained1/4 tsp. pepper

1 cup onion, finely chopped1/8 tsp. paprika
3 Tbls. butter1/8 tsp. nutmeg
1/4 cup all-purpose flour
1/2 cup chicken broth
1/3 cup milk1 cup bread crumbs, dry-fine
1 Tbls. dried parsley2 eggs, lightly beaten
1 tsp. lemon juice2 Tbls. water

*  Or substitute any other pre-cooked meat or seafood.

Combine chicken and onion, set aside. In a saucepan, melt butter, add flour
and blend until smooth. Add chicken broth and milk. Cook until thick. Remove
from heat. Stir in parsley, lemon juice, salt, pepper, nutmeg and paprika. Add
chicken mixture and mix well.  Chill at least 1 hour.

Preheat oil to 375˚F.  Roll chicken mixture into 1-1 1/2 inch balls. Mix egg and
water. Dip each ball into egg mixture and roll in bread crumbs. Place in raised
Basket. Lower Basket  into oil. Cook 2-3 minutes or until done. Makes 24
balls.
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Pommes de terre chaumière

10 pommes de terre coupées en tranches fines de 2 à 3 mm 
sel assaisonné, au goût

Faites préchauffer l’huile à 355 °F.  Asséchez les tranches de pommes de
terre avec du papier absorbant.  Déposez les pommes de terre dans le panier
puis plongez celui-ci dans l’huile.  Laissez cuire de 5 à 7 minutes ou jusqu’à
cuisson désirée.  Saupoudrez  de sel assaisonné lorsqu’elles sont encore
tièdes.  Donne 4 portions.

Poulet frit « Southern »

2 c. à thé de sel 1 à 1,5 kg de morceaux de poulet
1 tasse de farine tout usage 1/4 de tasse de lait
1/4 c. à thé de poivre

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Combinez les ingrédients secs.  Trempez
les morceaux de poulet d’abord dans le lait puis dans le mélange sec.  Placez
les morceaux dans le panier que vous plongerez ensuite dans l’huile. Faites
frire ensembles les morceaux de même tailles.  Laissez cuire de 11 à 17 
minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Donne de 8 à 10 morceaux.

Croquettes de poulet 

1 boîte de 450 à 500 g de poulet* 1/4 c. à thé de sel
cuit, égoutté 1/4 c. à thé de poivre

1 tasse d’oignon haché finement 1/8 c. à thé de paprika
3 c. à table de beurre 1/8 c. à thé de noix de muscade
1/4 de tasse de farine tout usage
1/2 tasse de bouillon de poulet
1/3 de tasse de lait 1 tasse de chapelure fine
1 c. à table de persil séché 2 oeufs légèrement battus
1 c. à thé de jus de citron 2 c. à table d’eau

* ou autre viande, poisson ou fruit de mer précuit.

Combinez le poulet et les oignons et mettez-les coté.  Dans une casserole,
faites fondre le beurre puis ajoutez la farine.  Remuez jusqu’à obtenir une 
texture lisse.  Ajoutez le bouillon de poulet et le lait.  Faites cuire jusqu’à 
épaississement.  En remuant, incorporez le persil, le jus de citron, le sel, le
poivre, la noix de muscade et le paprika.  Ajoutez la préparation de poulet puis
mélangez bien.  Laisser refroidir au moins 1 heure.

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Confectionnez des boulettes de 2,5 à 4 cm
ave la préparation de poulet.  Mélangez les oeufs et l’eau.  Trempez chaque
boulette dans le mélange d’oeufs puis recouvrez-la de chapelure.  Déposez
les boulettes dans le panier puis plongez celui-ci dans l’huile.  Laissez cuire de
2 à 3 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Donne 24 croquettes.
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Chicken Fried Chicken

1 1/4 cups all-purpose flour2 eggs, lightly beaten
2 tsp. salt1/4 cup milk
1/2 tsp. pepper4 chicken breasts, boneless-skinless

Remove Basket  from Deep Fryer before preheating. Preheat oil to 375˚F.
Combine all dry ingredients together. Combine all liquid ingredients together.
Dip chicken breast into liquid mixture and then flour mixture. Repeat. Using a
heat-resistant metal spoon, place chicken into oil. Cook 8-12 minutes or until
done. Serve with milk gravy.  Makes 4 servings.

Pork Chops

3/4 cup all-purpose flour 1 cup water
1/4 cup cornstarch6 pork chops
2 tsp. baking powder2 cups bread crumbs, dry-fine
1 tsp. salt

Remove Basket from Deep Fryer before preheating. Preheat oil to 340˚F.
Combine first 5 ingredients until smooth. Dip pork chops into batter, coating
thoroughly.  Then, coat with bread crumbs.  Use a heat-resistant metal spoon
to place pork chops into oil.  Cook 8-10 minutes or until done. Makes 
6 servings.

Rolling Egg Roll or Won Ton Wrappers

1. Place wrapper on counter in a diamond shape.
2. Moisten all corners with water.
3. Spoon filling onto the center of the wrapper.
4. Fold top of diamond over just enough to cover filling.
5. Fold side corners toward center over top corner.
6. Moisten bottom corner with water; roll top down until sealed.
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Poulet frit

1-1/4 de tasse de farine tout usage 2 oeufs légèrement battus
2 c. à thé de sel 1/4 de tasse de lait
1/2 c. à thé de poivre 4 poitrines de poulet, désossées

et dépecées

Retirez le panier de la friteuse.  Faites préchauffer l’huile à 375 °F.
Combinez les ingrédients secs.   Faites de même pour les ingrédients liq-
uides. Trempez les poitrines de poulet dans le mélange liquide puis dans le
mélange de farine.  Répétez la même opération.  À l’aide d’une cuillère en
métal résistant à la chaleur placez le poulet dans l’huile.  Laissez cuire de
8 à 12 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Servez avec une sauce à
base de lait.  Donne 4 portions.

Côtelettes de porc

3/4 de tasse de farine tout usage 1 tasse d’eau
1/4 de tasse de fécule de maïs 6 côtelettes de porc 
2 c. à thé de poudre à pâte 2 tasses de chapelure fine
1 c. à thé de sel

Retirez le panier de la friteuse.  Faites préchauffer l’huile à 340 °F. 
Combinez les 5 premiers ingrédients jusqu’à obtenir une texture lisse.
Trempez les côtelettes dans la préparation en les recouvrant complète-
ment.  Couvrez-les ensuite de chapelure.  À l’aide d’une cuillère en métal
résistant à la chaleur déposez les côtelettes dans l’huile.  Laissez cuire de
8 à 10 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Donne 6 portions.

Confection des roulés au oeufs et des raviolis chinois
(Won Ton)

1. Placez les morceaux de pâte en forme de diamant sur le comptoir.
2. Humidifiez tous les coins avec de l’eau.
3. Avec une cuillère, déposez la garniture dans le centre de la pâte.
4. Rabattre suffisamment la partie supérieure du diamant pour recouvrir

la garniture.
5. Repliez les cotés vers le centre en recouvrant le premier rabat.
6. Humidifier la partie inférieure avec de l’eau puis rabattez-la sur le

dessus jusqu’à ce que l’ensemble soit bien refermé.
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Mini Egg Rolls

1/2 lb. ground lean pork 2 tsp. soy sauce
1/4 lb. shrimp, fresh or frozen,1/4 tsp. salt

chopped12 oz. pkg. won ton wrappers
1/4 cup water chestnuts,

finely chopped
1/4 cup green onions, finely chopped

Preheat oil to 340˚F. Combine pork and shrimp. Add remaining ingredients and
mix well. Place 2 teaspoons of mixture in the middle of  egg roll wrappers.
Follow instructions (on previous page) for rolling egg roll. Place in Basket.
Lower Basket  into oil. Cook 4-5 minutes or until done. Makes 30 egg rolls.

Samosas

2 Tbls. vegetable oil1 medium tomato, chopped
1/2 cup onion, chopped1 tsp. salt
1 tsp. ginger, grated1/2 cup peas, cooked
1 tsp. garlic powder16 oz. pkg. egg roll wrappers
1 tsp. curry powder
1/2 lb. ground beef

Preheat oil to 340˚F. Sauté onion in oil until browned. Add ginger, garlic and curry
powder. Cook for 2 minutes. Add ground beef, tomato and salt, cook until beef
is done. Stir in peas and allow to cool. Place 2 teaspoons of mixture in the mid-
dle of egg roll wrapper. Follow instructions (on previous page) for rolling egg roll
wrappers. Place in Basket. Lower Basket  into oil.  Cook 5-6 minutes or until
done. Makes 18 egg rolls. 

French Fried Seafood

1 lb. shrimp, 3/4 lb. scallops,1/4 tsp. pepper
or 1 lb. fish fillets2 eggs, lightly beaten

1/2 cup all-purpose flour1 cup bread crumbs, dry-fine
1 tsp. salt

Preheat oil to 375˚F. Combine flour, salt, and pepper. Dip seafood in flour mix-
ture, then into eggs. Coat with bread crumbs. Lower Basket  into oil. Using a
heat-resistant metal spoon, place fish into oil. Cook 2-8 minutes or until done.
Makes 4 servings.
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Roulés miniatures aux oeufs

225 g de porc haché maigre 2 c. à thé de sauce soja
115 g de crevettes hachées 1/4 c. à thé de sel

fraîches ou congelées 1 paquet de 340 g de pâte à
1/4 de tasse de châtaignes raviolis won ton

d’eau  hachées
1/4 de tasse d’oignons verts,

hachés finement

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Combinez le porc et les crevettes.
Ajoutez le reste des ingrédients, puis mélangez soigneusement.  Déposez
2 c. à thé de garniture dans le centre de la pâte.  Suivez la méthode de
confection des roulés aux oeufs à la page précédente.  Placez les roulés
dans le panier que vous plongerez ensuite dans l’huile.  Laissez cuire de 
4 à 5 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  Donne 30 roulés miniatures.

Samosas

2 c. à table d’huile végétale 1 tomate moyenne hachée
1/2 tasse d’oignons hachés 1 c. à thé de sel
1 c. à thé  de gingembre râpé 1/2 tasse de petits pois, précuits
1 c. à thé  de poudre d’ail 1 paquet 455 g de pâte à raviolis 
1 c. à thé  de poudre de cari chinois (Won Ton)
225 g de boeuf haché

Faites préchauffer l’huile à 340 °F.  Faites sauter les oignons dans l’huile
jusqu’ils soient bien dorés.  Ajoutez le gingembre, l’ail et le cari.  Faites
cuire 2 minutes.  Ajoutez le boeuf, les tomates et le sel puis faites cuire
jusqu’à cuisson complète du boeuf.   Incorporez les petits pois en
remuant et laisser refroidir. Déposez 2 c. à thé de garniture dans le centre
de la pâte.  Suivez la méthode de confection des roulés aux oeufs à la
page précédente.  Placez les roulés dans le panier que vous plongerez
ensuite dans l’huile.  Laissez cuire de 5 à 6 minutes ou jusqu’à cuisson
désirée.  Donne 18 roulés aux oeufs.

Friture de fruits de mer

500 g de crevettes, 350 g de 1 c. à thé de sel 
coquilles Saint-Jacques 1/4 c. à thé de poivre 
ou 500 g de filets de poisson 2 oeufs légèrement battus

1/2 tasse de farine tout usage 1 tasse de chapelure fine

Faites préchauffer l’huile à 375 °F.  Combinez la farine, le sel et le poivre.
Trempez les fruits de mer dans le mélange de farine puis dans les oeufs.
Couvrez-les de chapelure.  Plongez le panier dans l’huile.  À l’aide d’une
cuillère en métal résistant à la chaleur déposez les portions dans l’huile.
Laissez cuire de 2 à 8 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  
Donne 4 portions.
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French Fried Jumbo Shrimp

2 lbs. jumbo shrimp in shells,1 egg, lightly beaten
fresh or frozen1 cup cold water

2 cups all-purpose flour, divided2 Tbls. cooking oil
1/2 tsp. sugar1 cup bread crumbs, dry-fine
1/2 tsp. salt(optional)

Preheat oil to 375˚F. Peel shrimp leaving last section and tail in tact. With a
sharp knife, remove the sandy, black vein. Cut the shrimp down the middle to
butterfly and pat dry with a paper towel. Stir together 1 cup flour, sugar and
salt. Add liquid ingredients and use an electric mixer to blend until smooth. Dip
shrimp in remaining 1 cup of flour and then into batter. Coat with bread
crumbs for darker browning. Lower Basket  into oil. Using a heat-resistant
metal spoon, place shrimp into oil. Cook 4-8 minutes or until done. Makes 6-8 
servings.

Crispy Fish Sticks

1 lb. fish fillets, skinless-fresh or1/4 tsp. pepper
frozen-thawed2 eggs, lightly beaten

1/2 cup all-purpose flour1 cup bread crumbs, dry-fine
1 tsp. salt

Preheat oil to 300˚F. Cut fish into 1 inch strips. Combine flour, salt, and pepper.
Dip seafood in flour mixture, then into eggs. Coat with bread crumbs. Lower
Basket  into oil. Using a heat-resistant metal spoon, place fish into oil. Cook 
3-5 minutes or until done. Makes 4 servings. 

Fried Fish

1 lb. skinless fish fillets 1/2 tsp. salt
fresh or frozen-thawed1 egg, lightly beaten

1 cup all-purpose flour3/4 cup cold water
1/2 tsp. sugar2 Tbls. vegetable oil

Preheat oil to 320˚F.  Remove or lower Basket from oil before preheating.
Combine flour, salt, and pepper. Dip seafood in flour mixture, then into eggs.
Coat with bread crumbs. Lower Basket  into oil. Using a heat-resistant metal
spoon, place fish into oil. Cook 9-12 minutes or until done. Makes 4 servings.
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Friture de crevettes géantes

1 kg de crevettes géantes non 1 oeuf légèrement battu
décortiquées, fraîches ou congelées 1 tasse d’eau froide

2 tasses de farine tout usage, divisée 2 c. à table d’huile à friture
1/2 c. à thé de sucre 1 tasse de chapelure fine 
1/2 c. à thé de sel (facultatif)

Faites préchauffer l’huile à 375 °F.  Décortiquez les crevettes sans enlever
la queue.  Avec un couteau bien aiguisé, déveinez les crevettes.
Coupez-les en deux dans le sens de la longueur et ouvrez-les en forme de
papillon.  Mélangez 1 tasse de farine avec le sucre et le sel.  Ajoutez les
ingrédients liquides et mélangez à l’aide d’un batteur électrique pour
obtenir une texture lisse.  Trempez les crevettes dans la tasse de farine
restante puis dans le mélange liquide.  Couvrez de chapelure si vous
désirez une aspect plus doré à la cuisson.  Plongez le panier dans l’huile.
À l’aide d’une cuillère en métal résistant à la chaleur placez les crevettes
dans l’huile.  Laissez cuire de 4 à 8 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.
Donne de 6 à 8 portions.

Bâtonnets de poisson croustillants

500 g de filets de poisson frais 1/4 de c. à thé de poivre
ou congelé, sans peau 2 oeufs légèrement battus

1/2 tasse de farine tout usage 1 tasse de chapelure fine
1 c. à thé de sel

Faites préchauffer l’huile à 300 °F.  Coupez le poisson en lanières de 2,5
cm.  Combinez la farine, le sel et le poivre.  Trempez le poisson dans le
mélange de farine, puis dans les oeufs.  Recouvrir de chapelure.  Plongez
le panier dans l’huile.  À l’aide d’une cuillère en métal résistant à la chaleur
placez le poisson dans l’huile.  Laissez cuire de 3 à 5 minutes ou jusqu’à
cuisson désirée.  Donne 4 portions.

Poisson frit

500 g de filets de poisson frais 1/2 c. à thé de sel
ou congelé, sans peau 1 oeuf légèrement battu

1 tasse de farine tout usage 3/4 de tasse d’eau froide
1/2 c. à thé de sucre 2 c. à table d’huile végétale

Retirez le panier de la friteuse avant de faire préchauffer l’huile.  Faites
préchauffer l’huile à 320 °F.  Combinez la farine, le sel et le poivre.
Trempez le poisson dans le mélange de farine, puis dans les oeufs.
Recouvrir de chapelure fine.  Plongez le panier dans l’huile.  À l’aide d’une
cuillère en métal résistant à la chaleur déposez le poisson dans l’huile.
Laissez cuire de 9 à 12 minutes ou jusqu’à cuisson désirée.  
Donne 4 portions.
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GARANTIE LIMITÉE D’UN AN
Garantie : Ce Russell Hobbs® produit est garanti par Salton, Inc. contre tout vice de pièce et de 
fabrication durant une période d’un (1) an à compter de la date d’achat initial.  Seul l’acheteur initial
de ce produit est couvert par cette garantie.
Étendue de la garantie : Cette garantie est annulée si le produit a été endommagé accidentellement
lors de son expédition ou à la suite d’un usage inadéquat ou abusif, d’une négligence, d’un mauvais 
entretien, d’un usage à but commercial, d’une réparation effectuée par des personnes non agréées,
d’une usure normale, d’une erreur de montage, de mauvaises pratiques d’installation ou d’entretien ou
de toute autre cause ne provenant pas d’un défaut de fabrication ou de pièce.  Cette garantie ne cou-
vre que les produits achetés et utilisés aux États-Unis et ne couvre pas les produits dont 
l’utilisation n’est pas conforme aux instructions fournies, les produits qui ont subi des altérations ou
des modifications, ni les produits (ainsi que les pièces) endommagés dont le numéro de série a été
effacé, modifié ou rendu illisible.
Garanties implicites : TOUTE GARANTIE IMPLICITE DONT L’ACHETEUR BÉNÉFICIE EST LIMITÉE À
UNE DURÉE D’UN (1) AN À COMPTER DE LA DATE D’ACHAT.  Certains états n’autorisent aucune
restriction de la durée d’une garantie implicite, dans ce cas il se peut que cette limitation ne vous
concerne pas. 
Exercice de la garantie : Durant la période de garantie d’un an, tout produit défectueux retourné à
nos services sera, à notre discrétion, soit réparé, soit remplacé par un modèle équivalent 
reconditionné ou son prix d’achat sera remboursé.  Le produit réparé ou le produit de remplacement
sera couvert pour le restant de la période de validité de la garantie, assorti d’un mois de garantie 
supplémentaire.  Dans ce cas, aucun paiement ne sera exigé pour la réparation ou le remplacement.
Service et réparation : En cas de mauvais fonctionnement de cet appareil, veuillez en premier lieu
appeler sans frais notre Service à la clientèle au 1-800-233-9054 entre 9 h et 17 h Heure Normale du
Centre.  Veuillez préciser le numéro de modèle RHDF260A lors de votre appel.
Service sous garantie (É.-U.) : Si l’appareil est encore sous garantie, aucun paiement ne sera exigé
pour le service ou la réexpédition.  Veuillez au préalable demander un numéro d’autorisation au
1-800-233-9054.
Service hors garantie : Un tarif fixe selon le modèle s’applique aux articles qui ne sont plus sous
garantie.  Veuillez joindre la somme de 10.00$ (U.S.) pour les frais de réexpédition et de manutention.
Vous recevrez par la poste un devis établissant le montant des frais dont vous devrez vous acquitter à
l’avance si vous acceptez la réparation ou le remplacement.
Produit acheté aux É.-U. mais utilisé au Canada : Veuillez emballer l’article avec une protection 
suffisante et l’expédier aux É.-U., frais de port et d’assurance payés, à l’adresse figurant ci-dessous.
Pour le Canada, tous frais de douane ou de courtage sont à votre charge et il vous sera demandé de
vous acquitter de ces frais avant que nous procédions au traitement de votre demande de service.
Expédition : Nous ne pouvons être tenus responsables des dommages ou de la perte des produits qui
nous sont envoyés.  Pour votre protection, veuillez emballer soigneusement l’article et l’assurer
auprès du transporteur.  Assurez-vous de joindre à votre envoi : tout accessoire relié au problème,
votre adresse complète et votre numéro de téléphone de jour, une note décrivant le problème ainsi
qu’une copie de votre facture ou toute autre preuve d’achat déterminant l’état de la garantie.  Les
envois en port dû (C.O.D.) ne seront pas acceptés.
Pour l’expédition de votre appareil : Pour nous contacter :

Attn: Repair Center Salton, Inc.
Salton, Inc. P.O. Box 7366
708 South Missouri Street Columbia, MO 65205-7366
Macon, MO  63552 Tél. : 1 800 233-9054

Courriel: Salton@Saltonusa.com
Limitation des recours : Nul n’est autorisée à assumer au nom de Salton, Inc. d’autres responsabilités
en rapport avec la vente de nos produits.  Il ne sera accepté aucune réclamation pour défaut ou 
mauvais fonctionnement du produit en vertu d’aucune théorie concernant les torts, d’aucun contrat
ou de loi commerciale invoquant entre autre la négligence, la faute grave, l’obligation 
inconditionnelle, la rupture de garantie et la rupture de contrat.  Sous la protection de la présente
garantie, la demande de réparation, de remplacement ou de remboursement sont les seuls recours à
la disposition du consommateur et Salton, Inc. ne pourra, en aucun cas, être tenu responsable des 
dommages, pertes ou dépenses directs ou indirects.  Certains états n’autorisent aucune exclusion ou
restriction concernant les dommages directs ou indirects ; dans ce cas, il se peut que les restrictions
ci-dessus ne vous concernent pas. 
Recours légaux : Cette garantie vous donne droit à des recours spécifiques, mais vous pourriez vous
prévaloir d’autres recours légaux selon les lois de votre lieu de résidence. 
Pour tous renseignements sur la gamme des produits Salton :
Visitez notre site internet : http://www.salton-maxim.com
“© 2002 Salton, Inc. P/N XXXXX
Tous droits réservés" Imprimé Chine

LIMITED ONE YEAR WARRANTY
Warranty: This Russell Hobbs

®
product is warranted by Salton, Inc. to be free from defects in

materials or workmanship for a period of (1) year from the original purchase date. This product
warranty covers only the original consumer purchaser of the product.
Warranty Coverage:This warranty is void if the product has been damaged by accident in ship-
ment, unreasonable use, misuse, neglect, improper service, commercial use, repairs by unautho-
rized personnel, normal wear and tear, improper assembly, installation or maintenance abuse or
other causes not arising out of defects in materials or workmanship. This warranty is effective only
if the product is purchased and operated in the USA, and does not extend to any units which have
been used in violation of written instructions furnished with the product or to units which have
been altered or modified or to damage to products or parts thereof which have had the serial num-
ber removed, altered, defaced or rendered illegible.
Implied Warranties:ANY IMPLIED WARRANTIES WHICH THE PURCHASER MAY HAVE ARE LIMIT-
ED IN DURATION TO ONE (1) YEAR FROM THE DATE OF PURCHASE.  Some states do not allow limi-
tations on how long an implied warranty lasts, so the above limitation may not apply to you.
Warranty Performance:During the above one-year warranty period, a product with a defect will be
either repaired or replaced with a reconditioned comparable model (at our option) when the prod-
uct is returned to the Repair Center, or the purchase price refunded.  The repaired or replacement
product will be in warranty for the balance of the one-year warranty period and an additional one-
month period.  No charge will be made for such repair or replacement.
Service and Repair:Should the appliance malfunction, you should first call toll-free 1 (800) 233-9054
between the hours of 9:00 am and 5:00 pm Central Standard Time and ask for CONSUMER SERVICE
stating that you are a consumer with a problem.  Please refer to model number RHDF260A when
you call.
In-Warranty Service (USA): For an appliance covered under the warranty period, no charge is
made for service or postage. Call for return authorization (1 800 233-9054).
Out-of Warranty Service: A flat rate charge by model is made for out-of-warranty service.  Include
$10.00 (U.S.) for return shipping and handling.  We will notify you by mail of the amount of the
charge for service and require you to pay in advance for the repair or replacement.
For Products Purchased in the USA, but Used in Canada: You may return the product insured,
packaged with sufficient protection, and postage and insurance prepaid to the USA address listed
below.  Please note that all customs duty / brokerage fees, if any, must be paid by you and we will
require you to pay the cost of customs duty / brokerage fees to us in advance of our performing
any service.
Risk During Shipment: We cannot assume responsibility for loss or damage during incoming ship-
ment.  For your protection, carefully package the product for shipment and insure it with the carrier.
Be sure to enclose the following items with your appliance: any accessories related to your prob-
lem, your full return address and daytime phone number, a note describing the problem you experi-
enced, a copy of your sales receipt or other proof of purchase to determine warranty status.  C.O.D.
shipments cannot be accepted.
To return the appliance, ship to:To contact us,please write to, call, or email: 

Attn: Repair CenterSalton, Inc.
Salton, Inc.P.O. Box 7366
708 South Missouri StreetColumbia, MO 65205-7366
Macon, MO  635521 800 233-9054

Email: Salton@Saltonusa.com
Limitation of Remedies: No representative or person is authorized to assume for Salton, Inc. any
other liability in connection with the sale of our products.  There shall be no claims for defects or
failure of performance or product failure under any theory of tort, contract or commercial law
including, but not limited to negligence, gross negligence, strict liability, breach of warranty and
breach of contract.  Repair, replacement or refund shall be the sole remedy of the purchaser under
this warranty, and in no event shall Salton be liable for any incidental or consequential damages,
losses or expenses.  Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or conse-
quential damages, so the above limitation or exclusion may not apply to you.
Legal Rights:This warranty gives you specific legal rights, and you may also have other rights
which vary from state to state.
For more information on Salton products: Visit our website: http://www.salton-maxim.com
“© 2002 Salton, Inc.P/N XXXXX
All Rights Reserved” Printed in China
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