
OWNER’S MANUAL

MODEL WST3050ZE

3.5 QT. STAINLESS STEEL
COOL WALL DEEP FRYER

MANUEL D’UTILISATION

MODÈLE WST3050ZE

FRITEUSE 3,5 LITRES A
PAROIS ATHERMANES  
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CONSIGNES DE SÉCURITÉ
IMPORTANTES
Au moment d’utiliser un appareil électrique, toujours respecter les règles de
sécurité élémentaires, dont celles-ci.

1.Lire toutes les instructions.
2.Ne jamais toucher aux surfaces chaudes. Se servir des poignées ou des

boutons. Utiliser des mitaines ou des poignées.
3.Pour éviter les risques d’électrocution, ne jamais placer le cordon, les fiches

ou l’appareil dans l’eau ou un autre liquide.
4.Assurer une étroite surveillance lorsque l’appareil est utilisé par des enfants ou

à proximité de ceux-ci.
5.Les enfants ne devraient pas en principe s’en servir.
6.Débrancher l'appareil lorsqu'il ne sert pas et avant de le nettoyer. Le laisser

refroidir avant d’y fixer ou d’en retirer des pièces et avant de le nettoyer.
7.Ne pas utiliser l’appareil si la fiche ou le cordon est endommagé, si l’appareil

fonctionne mal ou s’il est endommagé de quelque façon que ce soit.
Communiquer avec le service à la clientèle pour le faire examiner, réparer ou
régler.

8.Éviter d'utiliser des accessoires ou des pièces autres que ceux recommandés
ou vendus par le fabricant.

9.Ne pas utiliser l’appareil à l’extérieur.
10.Ne pas laisser le cordon pendre de la table ou du comptoir et le tenir loin de

toute surface chaude.
11.Ne pas placer l’appareil près d’un brûleur de cuisinière à gaz ou d’un

élément de cuisinière électrique, ni dans un four chaud.
12.Faire preuve de grande prudence si vous déplacez un appareil contenant de

l’huile chaude ou  d’autres liquides chauds.
13.Toujours brancher la fiche dans l’appareil en premier, ensuite dans la prise

murale. Pour débrancher l’appareil, le mettre hors tension et ensuite retirer la
fiche de la prise murale.

14.Ne pas utiliser l’appareil pour un usage autre que celui auquel il est destiné.
15.Faire preuve de grande prudence si vous déplacez l’appareil contenant de

l’huile chaude.
16.S’assurer que la poignée est assemblée correctement au panier et tient bien

en place. Consultez les instructions d’assemblage.

CONSERVER CES CONSIGNES
RÉSERVÉ À UN USAGE DOMESTIQUE
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IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, basic safety precautions should always be
followed, including the following:

1. Read all instructions.
2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Use oven mitts or

potholders.
3. To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or

appliance in water or other liquid.
4. Close supervision is necessary when any appliance is used near

children.
5. This appliance is not for use by children.
6. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool

before putting on or taking off parts, and before cleaning the
appliance.

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

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

9. Do not use outdoors.
10. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch 

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

heated oven.
12. Extreme caution must be used when moving an appliance containing

hot oil or other hot liquids.
13. Always attach plug to appliance first, then plug cord in the wall outlet.

To disconnect, switch Off, then remove plug from wall outlet.
14. Do not use appliance for other than intended use.
15. Extreme caution must be used when moving Fryer containing hot oil.
16. Be sure Handle is properly assembled to Basket and locked in place.

See detailed assembly instructions.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
For Household Use Only
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AUTRES CONSIGNES DE
SÉCURITÉ IMPORTANTES
MISE EN GARDE : Cet appareil produit de la chaleur et de la vapeur

lors de son fonctionnement. Il importe donc de prendre toutes
les précautions d’usage afin de prévenir les risques de brûlures,
d’incendie ou d’autres dommages corporels ou matériels.

persons or damage to property.
PRÉCAUTIONS : Cet appareil produit de la chaleur qui perdure un

certain temps après l'arrêt. Toujours se servir de mitaines de
four pour manipuler les pièces et surfaces chaudes et laisser les
parties métalliques refroidir avant le nettoyage. Ne jamais
déposer quelque objet que ce soit sur le dessus de l’appareil
pendant qu’il fonctionne ou est encore chaud.

1. Tous les utilisateurs de cet appareil devraient lire et comprendre le présent
manuel d’utilisation avant de se servir de cet appareil ou de le nettoyer.

2. Brancher le cordon de l’appareil dans une prise électrique de 120 volts
CA seulement.

3. Si l’appareil montre des signes de mauvais fonctionnement, le débrancher
immédiatement. Ne jamais utiliser ni tenter de réparer un appareil
défectueux.

4. Ne pas laisser l’appareil fonctionner sans surveillance.
5.Ne pas immerger le cordon d’alimentation détachable dans aucun

liquide. Si le cordon tombait dans l’eau ou dans tout autre liquide, le 
jeter immédiatement et le remplacer par un nouveau cordon. Si la
rallonge de l’appareil est endommagée, veuillez contacter le Service
Clients pour la remplacer. 

6. Pour éviter que les enfants s’électrocutent ou s’étouffent, garder le cordon
hors de leur portée.

7. Utiliser la poignée pour élever ou abaisser le panier. Toujours s’assurer
qu'il ne contient pas d'huile chaude avant de l'élever et laisser les aliments
cuits reposer 5 à 10 secondes avant d'ouvrir le couvercle.

8. Ne pas utiliser cet appareil si le hublot est fêlé.
9. Sécher les aliments humides avant de les placer dans l’huile. Si vous faites

frire des aliments congelés, enlever tout excès de glace pour prévenir les
éclaboussures.

10. Toujours laisser le couvercle fermé lorsque vous faites frire des aliments.
11. Ne pas obstruer les orifices de la sortie d’air du couvercle avec quelque

objet que ce soit. Éviter de vous placer devant la vapeur qui s'échappe de
la sortie d'air.

12. Garder l’appareil à au moins 10cm (4 po) du mur ou de tout autre objet
durant le fonctionnement. Ne pas placer d’objet sur le dessus de
l’appareil durant le fonctionnement. Placer l’appareil sur une surface qui
résiste à la chaleur.
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ADDITIONAL IMPORTANT
SAFEGUARDS
CAUTION HOT SURFACES: This appliance generates heat and

escaping steam during use. Proper precautions must be
taken to prevent the risk of burns, fires, or other injury to
persons or damage to property.

CAUTION: This appliance is hot during operation and retains
heat for some time after turning off. Always use oven mitts
when handling hot materials and allow metal parts to cool
before cleaning. Do not place anything on top of the
appliance while it is operating or while it is hot.

1. All users of this appliance must read and understand this 
Owner’s Manual before operating or cleaning this appliance.

2. The cord to this appliance should be plugged into a 120V AC
electrical outlet only.

3. If this appliance begins to malfunction during use, immediately
unplug the cord. Do not use or attempt to repair the malfunctioning
appliance.

4. Do not leave this appliance unattended during use.
5. Do not immerse detachable power cord in any liquid. If the cord falls

in water or other liquid, DISCARD IMMEDIATELY and replace it with a
new cord. If the supply cord of this appliance is damaged, it must be
replaced by contacting Consumer Service.

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

7. 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. 

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

foods, remove any excessive ice as it can cause hot oil to spatter. 
10. Always keep Lid closed while Deep Fryer is frying foods. 
11. Do not obstruct the air outlet vent on top of Lid with any objects.

Avoid escaping steam from the air outlet during operation. 
12. 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. Place the appliance on a surface that is resistant 
to heat. 

13. Be sure oil tank is filled with oil to at least the “MIN” oil marking
level. Do not operate appliance without oil or with an insufficient
amount of oil. 

2
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AUTRES CONSIGNES DE 
SÉCURITÉ IMPORTANTES(suite)
13. S’assurer de remplir le réservoir d’huile jusqu’à au moins la ligne « MIN ». Ne

pas utiliser l’appareil sans huile ou avec une quantité insuffisante d’huile.
14. Toujours verser l’huile dans le réservoir avant de brancher

l'appareil et qu'il soit chaud. Ne jamais verser de l’huile si le
réservoir est chaud.

15. S’assurer qu’il n’y a pas d’objet inflammable sur l’appareil ou près de
celui-ci. Si l’huile prend feu, débrancher l’appareil et fermer le
couvercle. NE JAMAIS UTILISER DE L'EAU POUR ÉTEINDRE LE FEU.

16. Ne pas utiliser l’appareil si le couvercle ou le réservoir ne sont pas
complètement secs. Vous référer aux « Consignes d’entretien par
l’utilisateur » pour la meilleure façon de vider le couvercle.

17. Il n’est pas recommandé de déplacer la friteuse contenant de l’huile
chaude. Laisser l’appareil refroidir complètement avant de le déplacer.

FICHE POLARISÉE
Par mesure de sécurité, cet appareil est muni d’une fiche d’alimentation électrique
polarisée (dont l’une des broches est plus longue que l’autre).  Pour prévenir tout
risque d’incendie et de décharge électrique, cette fiche ne peut être insérée que
d’une seule façon dans la prise murale.  Si les deux broches n’entrent pas
complètement, renverser la fiche.  Si elle n’entre toujours pas correctement, faire
appel à un électricien professionnel.  Ne jamais tenter de modifier ou de
contourner ce dispositif de sécurité.

CONSIGNES POUR LE CORDON AMOVIBLE
PRÉCAUTIONS : Pour réduire le risque de blessure après s'être pris dans le cordon ou

avoir trébuché, celui qui est fourni avec l’appareil est court et amovible.
Il a été conçu pour se détacher rapidement et doucement de la friteuse de façon à
éviter que l'appareil bascule si quelqu'un trébuche involontairement sur le cordon. 
Il a été aussi conçu pour être utilisé avec cette friteuse précise seulement. Ne l’utiliser
sur aucun autre appareil.
MISE EN GARDE : Si l’appareil basculait du comptoir, l’huile chaude

pourrait causer de sérieuses brûlures. Ne pas laisser le cordon 
pendre du comptoir. Un enfant pourrait le saisir ou vous pourriez
vous enfarger.

Ne pas utiliser avec une rallonge.

ALIMENTATION ÉLECTRIQUE
Si le circuit électrique est surchargé par d’autres dispositifs, cet appareil pourrait
ne pas fonctionner correctement.  Dans la mesure du possible, le brancher à un
circuit indépendant. 
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ADDITIONAL IMPORTANT SAFEGUARDS (Cont’d.)
14. Always pour oil into Tank before plugging in and heating up the

appliance. Never pour oil into heated Tank. 
15. Ensure that there are no flammable objects on or near the

appliance. If the oil catches fire, unplug the appliance and close the
Lid. NEVER USE WATER TO EXTINGUISH THE FIRE. 

16. Do not operate this appliance if the Lid and the Tank are not
completely dry. Refer to the “User Maintenance Instructions” for the
best draining position of the Lid. 

17. It is not recommended to move fryer containing hot oil. Allow to
cool before moving. 

POLARIZED PLUG
This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other).
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 modify the plug in any way.

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.

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.
This detachable cord is designed for use with this designated Deep
Fryer only. Do not try using it on any other appliance.
WARNING: Serious hot-oil burns may result from a deep fat

fryer being pulled off a countertop. Do not allow the cord
to hang over the edge of the counter where it may be
grabbed by children or become entangled with the user.

Do not use with an extension cord.

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

3
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APPRENDRE À CONNAÎTRE FRITEUSE 3,5
LITRES A PAROIS ATHERMANES
WESTINGHOUSE WST3050ZE
LE PRODUIT PEUT DIFFÉRER LÉGÈREMENT DE L’ILLUSTRATION.

1. Couvercle (P/N 21419)
2. Orifices de sortie d’air
3. Panier (P/N 21420)
4. Réservoir d’huile amovible en

acier inoxydable (P/N 21421)
5. Tableau de commande/bloc

chauffant (voir figure ci-dessus)
(P/N 22707)

6. Éléments chauffants
7. Cordon d’alimentation amovible

(P/N 21515)
8. Fiche polarisée

9. Poignées
10. Corps de la friteuse en acier

inoxydable (P/N 21423A)
11. Poignée du panier (P/N 21424)
12. Voyant d’alimentation vert Marche
13. Voyant rouge « Chauffe»
14. Bouton MARCHE/ARRÊT
15. Sélecteur de température
16. Bouton de réinitialisation
17. Prise de l’appareil
18. Range-cordon

4

GETTING TO KNOW YOUR
WESTINGHOUSE WST3050ZE DEEP FRYER
PRODUCT MAY VARY SLIGHTLY FROM ILLUSTRATIONS

4

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 22707)

6.Heater Coils
7.Detachable Power Cord 

(P/N 21515)
8.Polarized Plug

9. Handle
10. Stainless Steel Deep Fryer 

Body (P/N 21423A)
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

1.

2.

10.

5.

4.

9.

14.12. 13. 15.

6.

7. 8.

3.

11.

16.

18.

17.
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INTRODUCTION
Votre friteuse est faite d’acier inoxydable résistant et durable. Elle a été conçue pour la
cuisson de différents aliments dans l’huile chaude. Un sélecteur de température rotatif
vous permet de choisir une température de cuisson entre140°C et 190°C pour un
contrôle précis de la température. Le panier est utilisé pour plonger avec précaution
les aliments dans l’huile et pour les sortir sans danger quand ils sont cuits. Le tableau
de contrôle/bloc chauffant et le réservoir s’enlèvent pour faciliter le nettoyage.
Une zone froide se trouve sous les éléments chauffants. Voir la figure 1. Si la friteuse
est assemblée correctement, la température
dans cette zone demeure beaucoup plus
basse.
Cette caractéristique permet d’éviter que les
morceaux d’aliments ou les miettes qui
tombent de la base du réservoir brûlent.
L’huile dure aussi plus longtemps.

POSER LA POIGNÉE DU PANIER
Le panier de la friteuse WST3050ZE est équipé d’une poignée unique qui permet
de le plonger dans l’huile et de l’en ressortir facilement.
Pour fixer la poignée au panier

1.Tenir la poignée au-dessus du panier tel qu'illustré. Presser doucement
les bras de la poignée de façon à ce
qu’ils s'insèrent dans les œillets du
panier. Voir la figue 2.

2.Tourner la poignée vers le côté. Pousser
la poignée contre le côté du panier
jusqu’à ce qu’il soit bien en place.

AVANT D’UTILISER POUR LA
PREMIÈRE FOIS
1. Enlever le couvercle.
2. Enlever le panier du réservoir. Voir la figue 3.

Figure 2

Figure 1

Figure 3
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INTRODUCTION
Your 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 Control Dial allows you to choose a cooking temperature
between 140ºC and 190ºC 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 thorough clean-up.
Your Deep Fryer features 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 encourages longer oil life.  

ASSEMBLING BASKET HANDLE
The WST3050ZE 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.

BEFORE USING FOR THE
FIRST TIME

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

Figure 3.

Figure 2

Figure 1

Figure 3
5

PANIER

ÉLÉMENTS
CHAUFFANTS
ZONE FROIDE
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6

3.Saisir le tableau de contrôle/bloc
chauffant et tirer fermement vers le haut
pour l’enlever. Voir la figue 4. Le tableau
de contrôle et les éléments chauffants
s’enlèvent du corps de la friteuse. Mettre
ces pièces de côté.

PRÉCAUTIONS : Ne pas enlever le
tableau de contrôle si l’huile est
encore chaude.

4.Soulever le réservoir d’huile du corps de
la friteuse.

5.Laver le couvercle, le panier et le
réservoir dans l’eau chaude savonneuse.
NE PAS IMMERGER LE TABLEAU DE
CONTRÔLE/BLOC CHAUFFANT DANS
L’EAU. Essuyer le tableau de
contrôle/bloc chauffant et le corps de la
friteuse au moyen d'un linge humide.
Sécher complètement toutes les pièces.

6.Remettre le réservoir d’huile dans le corps
de la friteuse. S’assurer que les lignes
MIN/MAX sont sur le côté gauche et que
le crochet est à l’avant. S’assurer que le réservoir est bien en place.

7.Remettre le tableau de contrôle/bloc chauffant sur le corps de la friteuse. Il
s’enclenche lorsqu’il est bien en place.

REMARQUE : La friteuse ne va pas fonctionner si le tableau de
contrôle/bloc chauffant n’est pas bien installé.

8.Remettre le panier dans le réservoir en le suspendant sur le crochet près
de la partie supérieure.

9.Remettre le couvercle sur le dessus du réservoir.

AVANT D’UTILISER POUR LA PREMIÈRE FOIS(suite)

Figure 4
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3. Grasp Control Panel/Heater
Assembly firmly and 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 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 thoroughly.

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 position, 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.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME (Cont’d.)

Figure 4
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DIRECTIVES D’UTILISATION
1.Placer la friteuse sur la table ou le comptoir,

approximativement à 0,6 mètre (2 pieds)
d’une prise 120 volts AC. Ne pas laisser le
cordon pendre de la table ou du plan de
travail.

2.Enlever le couvercle et le panier.
3.S’assurer que le réservoir est bien en place

dans le corps de la friteuse et verser l’huile de
cuisson (huile de maïs, huile végétale, huile
d’arachide, etc.) dans le réservoir. Remplir
entre la ligne MIN et la ligne MAX
(approximativement 3,3 litres). Voir la figure
5. TOUJOURS remplir entre les lignes.

REMARQUE : Un interrupteur de sécurité
situé près du range-cordon empêche l’huile de surchauffer.
L’interrupteur se déclenche s’il n’y a pas assez d’huile dans le
réservoir et met l’appareil hors tension.  S’assurer qu’il y a assez
d’huile dans le réservoir et appuyer sur l’interrupteur pour
réinitialiser.

4.Pour prévenir la condensation dans le hublot, étendre une mince couche
d’huile de cuisson froide au moyen d’un essuie-tout ou d’une serviette de
papier.

5.Replacer le panier dans le réservoir. Lors de la cuisson, le bas du panier
repose sur les éléments chauffants.

6.Fermer le couvercle et vérifier si l’Interrupteur MARCHE/ARRÊT est en position
« O ».

7.Prendre le cordon amovible dans le range-cordon à l’arrière du tableau de
commande/bloc chauffant. Brancher le cordon dans la prise de l’appareil le
point blanc vers le haut et ensuite brancher la fiche polarisée dans la prise
murale.

8.Mettre l’interrupteur MARCHE/ARRÊT à la position « I ». Le voyant
d’alimentation vert Marche s’allume aussitôt.

9.Régler à la température désirée en
tournant le sélecteur de température.
Voir la figue 6. Le voyant rouge «
Chauffe » s’allume pendant que la
friteuse chauffe l’huile. Quand la
température désirée est atteinte, le
voyant rouge « Chauffe » s’éteint et
vous pouvez utiliser la friteuse.

Figure 6

Figure 5
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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 Reset Button to reset the Safety Limiter Switch.

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 Button is in the “O” position.
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 Button to “I”. The Green "Power On" Light will turn
on as soon as the unit is receiving power.

9. Turn the Temperature Control 
Dial to the desired cooking
temperature. See Figure 6. The
Red “Heating” Light will turn on as
the Deep Fryer heats the oil. When
the oil reaches the selected
cooking temperature, the Red
“Heating” Light will turn off and
the Deep Fryer is ready for use.

Figure 6

Figure 5
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REMARQUE : Vous allez entendre des « pops » pendant que l’huile
chauffe. C’est tout à fait normal.

10. Enlever le couvercle et le mettre de côté. Saisir la poignée et sortir le panier de
l’huile. Suspendre le panier au crochet dans le réservoir. Voir la figue 7.

PRÉCAUTIONS : L’huile et les pièces à l’intérieur de la friteuse sont
chaudes. Ne pas y toucher!

11. Placer avec soin les aliments dans le panier en faisant attention pour ne pas
toucher au panier chaud. Ne pas insérer d’aliments enrobés de pâte à frire
dans le panier (consulter « La cuisson d’aliments enrobés de pâte à frire »
pour en savoir plus). Ne pas mettre
trop d’aliments dans le panier. Saisir la
poignée et plonger le panier contenant
les aliments dans l’huile. Fermer le
couvercle.

MISE EN GARDE : Cet appareil produit
de la chaleur et de la vapeur lors
de son fonctionnement. Pour
prévenir les risques d’incendie,
de brûlures ou d’autres
dommages corporels ou
matériels, faire preuve de
prudence.
Pendant la cuisson, l’huile refroidit. Les éléments et le voyant rouge « Chauffe
» restent allumés aussi longtemps qu’il est nécessaire pour maintenir l'huile à
la température désirée. Consulter le « Tableau de cuisson » pour le temps de
cuisson et les températures.

12. Laisser les aliments cuire. Consulter le « Tableau de cuisson » pour en savoir
plus. Regarder à travers le hublot pour voir les aliments cuire ou pour décider
s’ils sont cuits. NE PAS SOULEVER LE COUVERCLE DURANT LA CUISSON!
Des éclaboussures d’huile chaude pourraient causer des brûlures ou d’autres
blessures.

MISE EN GARDE : La vapeur s’échappe aussitôt que le couvercle est
ouvert. Faire preuve de prudence. Utiliser des mitaines lors de la
manipulation de matières chaudes.

13. Quand les aliments sont à votre goût, soulever le couvercle. Saisir la poignée
et sortir le panier de l’huile en utilisant des mitaines. Suspendre le panier au
crochet dans le réservoir. Laisser les aliments s’égoutter pendant 5 à 10
secondes.

REMARQUE : Pour empêcher que l'huile se dégrade, ne pas ajouter de
sel ou d’autres épices durant la cuisson ou durant l’égouttement
des aliments au-dessus de l’huile.    

DIRECTIVES D’UTILISATION(suite)
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CROCHET

NOTE:  Oil may make a “popping” 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. 

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. Using oven mitts,
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. 

INSTRUCTIONS FOR USE (Cont’d.)
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9

14. Utiliser la poignée pour soulever et enlever le panier contenant les aliments.
NE PAS toucher aux fils du panier. Ils sont chauds!

15. Déposer les aliments cuits sur du papier essuie-tout absorbant.
16. Remettre en place le panier. Laisser la friteuse chauffer à la température

désirée si vous voulez faire frire d'autres aliments.
17. Après usage, régler le sélecteur à la température la plus basse et l’interrupteur

MARCHE/ARRÊT à la position « O ».
18. Débrancher le cordon amovible de la prise murale d’abord et ensuite de la

prise de l’appareil. Placer le cordon dans le range-cordon.
19. L’huile devrait être changée après dix utilisations.
PRÉCAUTIONS : L’huile demeure chaude pendant une longue période.

S’assurer que toutes les pièces de la friteuse ont refroidi avant de
nettoyer l’appareil ou de le ranger et que l’huile est froide avant
de la jeter. NE PAS faire la vidange de la friteuse sans d’abord
avoir enlevé le panier, le tableau de commande/bloc chauffant et
le réservoir du corps de la friteuse.

REMARQUE : NE PAS verser l’huile usagée dans le drain domestique.
Verser l’huile usagée dans un contenant avec couvercle et mettre
aux vidanges.

DIRECTIVES D’UTILISATION(suite)

9

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 press the main ON/OFF Button to the “O” position. 
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
completely 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 into a container with a Lid and dispose in
garbage.

INSTRUCTIONS FOR USE (Cont’d.)
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LA CUISSON D’ALIMENTS ENROBÉS DE
PÂTE À FRIRE
Il est préférable de faire cuire les aliments enrobés de pâtes à frire directement
dans l’huile préchauffée plutôt que dans le panier.
PRÉCAUTIONS : Toujours utiliser des pinces en métal, une cuillère ou

une passoire pour mettre les aliments dans l’huile chaude ou les
enlever. 

1.Chauffer l’huile à la température désirée. Consulter les étapes 1 à 9 des «
Directives d’utilisation ».

2.Une fois l’huile chaude, utiliser la poignée pour mettre le panier dans l’huile.
Si vous voulez, vous pouvez aussi ne pas vous servir du panier.

3.Enrober les aliments de la pâte à frire.
4.Ouvrir le couvercle. Utiliser des pinces en métal pour insérer AVEC SOIN les

aliments enrobés de pâte à frire dans l’huile chaude. Laisser assez d’espace
entre les aliments pour une cuisson idéale.

PRÉCAUTIONS : Prendre soin d’éviter toute éclaboussure lorsque vous
insérez les aliments dans l’huile. L’huile et les pièces à l’intérieur
de la friteuse sont chaudes. Ne pas y toucher!

5.Fermer le couvercle.
6.Laisser les aliments cuire. Consulter le « Tableau de cuisson » pour en savoir

plus. Regarder à travers le hublot pour voir les aliments cuire ou pour décider
s’ils sont cuits. Ne pas soulever le couvercle durant la cuisson! Des
éclaboussures d’huile chaude pourraient causer des brûlures ou d’autres
blessures.

7.Quand les aliments sont à votre goût, ouvrir le couvercle. Si le panier était
dans la friteuse avant d’insérer les aliments, l’utiliser pour enlever les aliments
cuits. Saisir la poignée et sortir le panier de l’huile. Suspendre le panier au
crochet dans le réservoir. Laisser les aliments s’égoutter pendant 5 à 10
secondes.

MISE EN GARDE : La vapeur s’échappe aussitôt que le couvercle est
ouvert. Faire preuve de prudence.

8.Si le panier n’était pas dans la friteuse, utiliser des pinces en métal pour
enlever les aliments cuits. Déposer les aliments cuits sur du papier essuie-tout
absorbant.

9.Suivre les étapes 16 et 17 des « Directives d’utilisation ».

10

COOKING BATTER-COATED FOODS
Batter-coated foods cook best when placed directly into the pre-heated 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 tongs to 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 raise Basket and 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.”

10
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CONSIGNES D’ENTRETIEN PAR
L’UTILISATEUR
Cet appareil ne nécessite que peu d’entretien.  Il ne contient aucune pièce
que l’utilisateur peut lui-même réparer.  Ainsi, ne jamais tenter de réparer
soi-même l’appareil.  Toute opération d’entretien - autre que le nettoyage -
qui nécessite le démontage de l’appareil doit être effectuée par un
technicien compétent.
MISE EN GARDE : Débrancher la friteuse de la prise murale
avant de nettoyer.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
1.S’assurer que la friteuse est débranchée et a refroidi complètement.
2.Enlever le couvercle.
3.Enlever le panier du réservoir.
4.Saisir le tableau de commande/bloc chauffant et tirer doucement vers le haut

pour l’enlever. Faire preuve de grande prudence lorsque vous enlevez le
tableau de commande/bloc chauffant pour ne pas être éclaboussé par l’huile.
Le tableau de commande en plastique et les éléments chauffants s’enlèvent
tous les deux du corps de la friteuse. Essuyer le tableau de commande/bloc
chauffant au moyen d'un linge humide et sécher complètement.

PRÉCAUTIONS : Ne pas immerger le tableau de commande/bloc
chauffant dans l’eau. Vous pourriez ainsi endommager l’appareil
de façon permanente.

5.Saisir le bord du réservoir et
l’enlever avec soin du corps de la
friteuse en soulevant. Faire preuve
de prudence s’il y a de l’huile dans
le réservoir. Vidanger l’huile du
réservoir dans un contenant
approprié.

6.Laver le couvercle, le panier, le
réservoir et le corps de la friteuse
dans l’eau chaude savonneuse.
Vous pouvez aussi laver le panier et
le réservoir au lave-vaisselle. Sécher
complètement toutes les pièces.

7.S’assurer que le couvercle et le
réservoir sont complètement secs
avant de les utiliser. La meilleure position pour sécher le couvercle est illustrée
ci-dessous.

8.Réassembler la friteuse comme qu’indiqué aux étapes 6 à 9 de « Avant
d’utiliser pour la première fois ».

Figure 8

11

USER MAINTENANCE INSTRUCTIONS
This appliance requires little maintenance. It contains no user 
serviceable parts. Do not try to repair it yourself. Any servicing requiring
disassembly other than cleaning, must be performed by a qualified
appliance repair technician.
WARNING:  Unplug Deep Fryer from wall outlet before cleaning.

CARE AND 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
dishwasher. 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.”

Figure 8

11
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CONSEILS UTILES

CONSEILS POUR LA FRITURE
•Frire de petites quantités à la fois. Vous obtiendrez de meilleurs résultats si l’huile

circule librement autour des aliments.
•De façon générale, frire les aliments précuits moins longtemps à des

températures plus élevées.
•Couper les aliments en morceaux égaux ou les trier.  Cuire les morceaux de

même taille ensemble. Ils seront prêts en même temps.
•S’assurer d'enlever les cristaux de glace et l'excès d'humidité avant de faire frire.

De l’eau à la surface des aliments peut causer des éclaboussures et de l’écume.
•Si vous utilisez de la panure, enrober les aliments de façon uniforme. Des miettes

fines, uniformes adhèrent mieux que des miettes grosses et inégales. Faire tomber
l’excès de panure en agitant pour garder l’huile propre.

•Bien espacer les aliments panés pour qu’ils ne se touchent pas durant la cuisson.
•Si vous faites frire de la pâte ou des aliments trempés dans de la pâte à frire

liquide, vous obtiendrez de meilleurs résultats si vous abaissez le panier dans
l’huile avant d’insérer les aliments ou vous pouvez ne pas vous servir du panier et
insérer les aliments directement dans l’huile. Si le panier est dans l’huile, l’utiliser
pour enlever les aliments cuits.

CONSEILS AU SUJET DE L’HUILE
•Ne pas mettre trop d’huile ou pas assez. Se servir des lignes MIN et MAX à

l’intérieur du réservoir.
•Laisser l’huile dans la friteuse pour de courtes périodes, qu’elle soit propre ou

usagée. Transférer l’huile dans un contenant avec couvercle une fois qu’elle a
refroidi. Garder l’huile au réfrigérateur.

•Si vous faites frire du poisson ou des fruits de mer, l’huile peut prendre un
goût de poisson. Nous vous suggérons donc de changer l’huile avant de faire
frire d’autres aliments.

12

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, uniform
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 batter,

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.

12
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LE PROBLÈMELA CAUSELA SOLUTION

La friteuse neLe tableau de contrôle/Vérifier si le tableau de 
fonctionne pas.bloc chauffant n’est pascommande/bloc chauffant 

installé correctement..est bien installé sur 
le corps de la friteuse.

La température deDébrancher l’appareil et 
l’huile est trop élevéevérifier le niveau d’huile.  
(pas assez d’huile; Ajouter de l’huile si nécessaire.
pas d’huile dansAppuyer sur le bouton rouge
le réservoir)de réinitialisation « reset »

situé à l’arrière du tableau
de commande/bloc chauffant.

L’huile débordeTrop d’huile dans Ne pas remplir au-dessus
la friteusede la ligne MAX.

Trop d’aliments enFrire de plus petites 
même temps  quantités à la fois.
dans la friteuse

Les aliments tropEssuyer les aliments au 
humidesmoyen de papier essuie-tout 

avant de les mettre dans le panier.

Les aliments  Le mauvaisUtiliser de l’huile de qualité 
goûtent la graissetype d’huilecomme l’huile végétale, l’huile
ou ne sont pas de canola ou l’huile de maïs.
croustillantsTrop d’aliments en Cuire de plus petites 

même temps dansquantités d’aliments – s
la friteuseurtout s’ils sont congelés.

La température-Laisser l’huile atteindre
de cuisson estla température
trop bassedésirée avant d'utiliser.

Émission d’odeursLe filtre intégré au  Laver le couvercle dans  
désagréablescouvercle est saturél’eau chaude savonneuse.

L'huile n’est plus bonneChanger l’huile
si nécessaire.

De la vapeur Le couvercle n’estLe couvercle doit 
s’échappe autour pas ferméêtre fermé solidement.
du couvercle

DÉPANNAGE

13

PROBLEM CAUSE SOLUTION

Deep Fryer does Control Panel/Heater Check that Control 
not operate. Assembly is not Panel/Heater Assembly is 

seated properly. seated properly on Deep 
Fryer Body.

Oil temperature too Unplug 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 over Too much oil in Do not fill above
Deep Fryer MAX fill line.

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

Food too wet Pat dry with paper
towels before 
placing in Basket.

Food tastes Using wrong Use a high-quality
greasy or is type of oil oil such as vegetable,
not crisp canola or corn.

Too much food Cook smaller 
cooked at same amounts of food—
time especially frozen foods.

Frying tempera- Allow unit to preheat
ture too low or reheat to desired 

temperatures prior
to use.

Emitting Built-in Lid Filter is Wash Lid in hot,  
unpleasant odors saturated soapy water.

Oil is deteriorated Change oil as 
needed.

Steam escaping Lid is not closed The Lid needs to be
from under edge closed securely.
of Lid

TROUBLESHOOTING

13
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Le tableau suivant doit vous servir de guide seulement. La quantité
d’aliments frits en même temps peut modifier le temps total de cuisson. Ne
pas oublier que les aliments seront meilleurs et cuiront en moins de temps,
si vous en faites frire de petites quantités à la fois. Régler la température et
le temps de cuisson en fonction de vos goûts.

ALIMENT TEMPÉRATURE TEMPS DE CUISSON  

Champignons  140 °C2 à 3 minutes
Rondelles d’oignon (fraîches) 150 °C3 à 5 minutes
Rondelles d’oignon (congelées)190 °C3 à 7 minutes
Filets de poitrine de poulet170 °C7 à 10 minutes
Morceaux de poulet170 °C11 à 17 minutes
Pommes de terre frites (fraîches)180 °C 7 à 10 minutes
Pommes de terre frites (congelées) 190 °C3 à 5 minutes
Crevettes (petites ou géantes) 190 °C3 à 5 minutes

REMARQUE : Pour être certain d’éliminer les bactéries nocives, le
département de l’agriculture des États-Unis (USDA) recommande
de faire cuire les viandes comme le boeuf et l’agneau, etc. à des
températures internes de 145ºF/63ºC, de faire cuire le porc à des
températures internes de 160ºF/71ºC et les produits avicoles à des
températures internes de 170ºF/77ºC – 180ºF/82ºC. Lorsque
réchauffés, la viande ou les produits avicoles devraient aussi être
cuits à des températures internes de 165ºF/74ºC.

REMARQUE : Les temps de cuisson et les températures pour les
aliments congelés peuvent varier; suivre les instructions sur
l’emballage. Cuire à 375ºF/191ºCtous les aliments dont les
instructions sur l’emballage indiquent une température plus élevée
et régler le temps de cuisson en conséquence.   

REMARQUE IMPORTANTE : Ne pas oublier de ne jamais remplir le
panier plus qu’à moitié et d’enlever les cristaux de glace des
aliments congelés avant de les insérer dans l’huile chaude.   

TABLEAU DE CUISSON 

14

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.

FOOD TEMPERATURE COOKING TIME

Mushrooms 140ºC 2-3 minutes

Onion Rings (fresh) 150ºC 3-5 minutes

Onion Rings (frozen) 190ºC 3-7 minutes

Chicken tenders 170ºC 7-10 minutes

Chicken pieces 170ºC 11-17 minutes

French fries (fresh) 180ºC 7-10 minutes

French fries (frozen) 190ºC 3-5 minutes

Shrimp 
(regular or jumbo) 190ºC 3-5 minutes

PLEASE NOTE:  The USDA recommends that meats such as beef and
lamb, etc. should be cooked to an internal temperature of
145ºF/63ºC. Pork should be cooked to an internal temperature of
160ºF/71ºC and poultry products should be cooked to an internal
temperature of 170ºF/77ºC - 180ºF/82ºC to be sure any harmful
bacteria has been killed. When reheating meat/poultry products,
they should also be cooked to an internal temperature of
165ºF/74ºC.

NOTE: Frozen foods may require different cooking times and
temperatures; follow package directions. Use 375ºF/191ºC
for all foods that have package instructions for a higher
temperature and adjust times as necessary. 

IMPORTANT: Remember, never fill the Basket more than half full
and remove ice crystals from frozen foods before placing in
the hot oil.

COOKING CHART

14
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RECETTES 

PÂTE À FRIRE À LA BIÈRE
Une pâte à frire légère idéale 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 œufs, légèrement battus
1/4 de cuillère à thé de poivre de cayenne 
2 cuillères à table d’huile végétale
1 cuillère à thé de sel d’ail

Enlever le panier ou le mettre dans l’huile avant de la chauffer. Mélanger tous les
ingrédients secs. Ajouter les ingrédients liquides et bien mélanger. Laisser la pâte
refroidir au réfrigérateur pour au moins 1 heure avant d’enrober le poisson ou le
poulet. Tremper les aliments dans la pâte et les insérer dans l’huile au moyen
d’une cuillère en métal résistant à la chaleur.

PÂTE À FRIRE CROUSTILLANTE
Une pâte à frire plus épaisse idéale pour les viandes, le poisson, le poulet 
et les légumes.
3/4 de tasse de farine tout usage  
1 tasse d’eau
1/4 de tasse de fécule de maïs
miettes de pain, sèches et fines
2 cuillères à thé de poudre à pâte (nature ou assaisonné)
1 cuillère à thé de sel 

Mélanger tous les ingrédients secs, sauf les miettes de pain. Ajouter l’eau et
mélanger jusqu’à l’obtention d’une texture onctueuse. Tremper les aliments dans
la pâte et ensuite les enrober des miettes de pain. Placer dans le panier surélevé.
Abaisser le panier dans l’huile.

ENROBAGE À LA FARINE
Une pâte à frire nature idéale pour les viandes, le poisson, le poulet.  
1/2  tasse de farine tout usage  
1 cuillère à thé de sel 
1/4 de cuillère à thé de poivre   

Mélanger tous les ingrédients. Enrober les aliments et les placer dans le panier.
Abaisser le panier dans l’huile. Pour varier, ajouter au mélange de farine une 1/2
cuillère à thé de thym séché, d’estragon, de basilic, d’assaisonnement pour
volaille ou 1 cuillère à thé de poudre de cari.
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RECIPES

BEER BATTER
A light batter good on fish and chicken.
1 cup all-purpose flour 3/4 cup flat beer
1/4 cup cornstarch 2 eggs, lightly beaten
1/4 tsp. cayenne pepper 2 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 flour 1 cup water
1/4 cup cornstarch dry 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 flour 1 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.

15
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BEIGNETS AUX POMMES

Chauffer l’huile à 170ºC. Mélanger les ingrédients secs. Ajouter les autres
ingrédients sauf les pommes et mélanger au malaxeur électrique. Ajouter les
pommes. Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en métal
résistant à la chaleur, insérer dans l’huile 1 cuillère à thé de pâte à la fois. Cuire
de 3 à 5 minutes ou retirer lorsque prêt. Tourner à mi-temps du temps de cuisson.
Saupoudrer de sucre en poudre lorsqu’encore chaud.

Donne 18 beignets.

BEIGNES

Chauffer l’huile à 170ºC. Mélanger au malaxeur électrique tous les ingrédients
pour former une pâte. Rouler à 1/4 de pouce d’épaisseur sur une surface
légèrement farinée. Couper avec un coupe-beigne enfariné de 21/2 pouces.
Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à la
chaleur, insérer les beignes dans l’huile. Cuire de 3 à 4 minutes ou retirer lorsque
prêt. Tourner à mi-temps du temps de cuisson. Saupoudrer de sucre en poudre ou
d’un mélange de sucre à la cannelle lorsqu’encore chaud.

Donne 18 beignes.

BEIGNES RAPIDES ET FACILES
1 boîte de pâte à biscuits réfrigérée (10 biscuits)
sucre en poudre ou mélange de sucre à la cannelle

Chauffer l’huile à 170ºC. Séparer la pâte en 10 portions et faire un trou dans le
centre de chacun. Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en
métal résistant à la chaleur, insérer les beignes dans l’huile. Cuire de 2 à 4
minutes ou retirer lorsque prêt. Tourner à mi-temps du temps de cuisson.
Saupoudrer de sucre en poudre ou d’un mélange de sucre à la cannelle
lorsqu’encore chaud.

Donne 10 beignes. 
16

3 tasses de farine tout usage  
4 cuillères à thé de beurre fondu
2 cuillères à thé de poudre à pâte
1 cuillère à thé d’extrait de vanille 
1/2  tasse de sucre
1/3 de tasse de jus d’orange

1/2 cuillère à thé de sel 
1 tasse de pommes, tranchées
1 tasse de lait
sucre en poudre
1 œuf, légèrement battu

1 œuf, légèrement battu
1/4 de cuillère à thé de sel 
1/2  tasse de sucre
1/4  de cuillère à thé de muscade   
1 cuillère à table de beurre fondu
1/2 cuillère à thé de cannelle 

1/2  tasse de lait
2 cuillères à thé de poudre à pâte
2 tasses de farine tout usage  
sucre en poudre

APPLE FRITTERS
3 cups all-purpose flour 4 tsp. butter, melted
2 tsp. baking powder 1 tsp. vanilla extract
1/2 cup sugar 1/3 cup orange juice
1/2 tsp. salt 1 cup apples, chopped
1 cup milk powdered sugar
1 egg, lightly beaten
Preheat oil to 170ºC. 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 cooking time. 
Dust with powdered sugar while still warm. 
Makes 18 fritters.

DOUGHNUTS
1 egg, lightly beaten 1/4 tsp. salt
1/2 cup sugar 1/4 tsp. nutmeg
1 Tbls. butter, melted 1/2 tsp. cinnamon
1/2 cup milk 2 tsp. baking powder
2-1/2 cups all-purpose flour powdered sugar

Preheat oil to 170ºC. 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 170ºC.  Separate dough into 10 biscuits and cut hole in
center of each. Lower Basket into oil.  Using a heat-resistant metal spoon,
place doughnuts 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.

16
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SMOOCHIES
1 boîte de pâte à biscuits réfrigérée (10 biscuits)
20 morceaux de « candy kiss » en chocolat
1/2  tasse de sucre en poudre

Chauffer l’huile à 170ºC. Séparer la pâte en 10 portions. Couper chaque portion
en deux et aplatir. Placer 1 « candy kiss » en chocolat au centre de chacun et le
recouvrir en relevant le contour.  Rouler entre les paumes de la main en forme de
boule pour bien sceller. Placer les « smoochies » dans le panier surélevé. Abaisser
le panier dans l’huile. Cuire de 2 à 3 minutes ou retirer lorsque prêt. Saupoudrer
de sucre en poudre lorsqu’encore chaud.

Donne 20 morceaux.

GALETTES HUSH PUPPY
1 œuf, légèrement battu
2 cuillères à thé d’oignon déshydraté
1 paquet de 8 on. de mélange à muffin au maïs 
1/2 cuillère à thé d’ail émincé 
1 tasse de farine tout usage  
1/2  tasse de lait + 3 cuillères à table

Chauffer l’huile à 170ºC. Mélanger les ingrédients pour former une pâte.
Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à la
chaleur, insérer la pâte dans l’huile une cuillère à table à la fois. Cuire de 3 à 5
minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 14 morceaux.

BEIGNETS AUX LÉGUMES
3/4 de tasse de miettes de pain, fines et sèches
2 cuillères à table de fromage parmesan 
1 cuillère à thé de sel d’oignon 
1/4 de cuillère à thé de poudre d’ail
2 blancs d’œuf, légèrement battus
2 cuillères à table d’eau
21/2 tasses de légumes frais tranchés  
couper en morceaux de 0,63cm (1/4 de po) d’épais :
carottes, champignons, poivrons rouges et verts, courgettes

Chauffer l’huile à 190ºC. Mélanger les ingrédients secs, mettre de côté. Mélanger
les ingrédients liquides. Tremper les légumes dans le mélange liquide et ensuite
les enrober du mélange sec. Placer dans le panier surélevé. Abaisser le panier
dans l’huile. Cuire de 3 à 5 minutes ou retirer lorsque prêt. Arroser de 
vinaigrette ranch.

Donne 2 1/2 tasses.
17

SMOOCHIES
1 can of of 10 refrigerated biscuits
20 pieces chocolate candy kiss
1/2 cup powdered sugar
Preheat oil to 170ºC. 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 beaten 2 tsp. dehydrated onions
1 8 oz. pkg. corn muffin mix 1/2 tsp. garlic, minced
1 cup all-purpose flour 1/2 cup + 3 Tbls. milk
Preheat oil to 170ºC.  Mix all ingredients together until a batter is formed.
Lower Basket  into oil. Using a heat-resistant metal spoon, drop batter by
tablespoons into oil. Cook 3-5 minutes or until done.  
Makes 14 pieces.

VEGETABLE FRITTERS
3/4 cup bread crumbs, 

fine-dry
2 Tbls. Parmesan cheese
1 tsp. onion salt
1/4 tsp. garlic powder
2 egg whites, lightly beaten
2 Tbls. water
Preheat oil to 190ºC.  Combine dry ingredients, set aside. Combine liquid
ingredients. 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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2-1/2 cups fresh vegetables sliced
into 1/4 inch thick pieces:
carrots, mushrooms, green
and red peppers, zucchini
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VEILLOTTES D’OIGNON

Chauffer l’huile à 190ºC. Mélanger les ingrédients secs. Ajouter les autres
ingrédients sauf les oignons et bien mélanger. Ajouter les oignons à la pâte.
Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen de pinces en métal résistant à la
chaleur, insérer les veillottes dans l’huile. Cuire de 3 à 5 minutes ou retirer
lorsque prêt.

Donne 4 à 5 portions.

RONDELLES D’OIGNON
1 gros oignon 
1/2 tasse de miettes de pain, fines et sèches
1 œuf, légèrement battu
1/2  tasse de farine
1 cuillère à table d’eau
sel et poivre au goût

Chauffer l’huile à 149 °C. Faire des rondelles à partir des tranches. Mélanger
les ingrédients liquides. Mélanger les ingrédients secs. Tremper chaque
rondelle dans le mélange liquide puis dans le mélange sec. Abaisser le panier
dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à la chaleur, insérer
les rondelles dans l’huile. Cuire de 3 à 5 minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 3 à 4 portions.

POMMES DE TERRE FRITES
10 pommes de terre, pelées et coupées en 

morceaux de 0,95 cm (3/8 de po) de largeur
sel au goût

Chauffer l’huile à 179 °C.. Essuyer les pommes de terre pour les sécher. Les
placer dans le panier.   Abaisser le panier dans l’huile. Cuire de 7 à 10
minutes ou retirer lorsque prêt. Assaisonner de sel lorsqu’encore chaud.

Donne 4 portions.
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1 tasse de farine tout usage  
1 cuillère à thé de sel aromatisé
1/4 de tasse de fécule de maïs
3/4 de tasse de bière éventée

1/4 de cuillère à thé de poivre de  
cayenne 

2 œufs, légèrement battus
1/4 de cuillère à thé de poudre d’ail
1 gros oignon, tranché mince

ONION HAYSTACKS
1 cup all-purpose flour 1 tsp. seasoning salt
1/4 cup cornstarch 3/4 cup flat beer     
1/4 tsp. cayenne pepper 2 eggs, lightly beaten      
1/4 tsp. garlic powder 1 large onion, cut into slivers      

Preheat oil to 190ºC. 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 onion 1/2 cup bread crumbs, fine-dry
1 egg, lightly beaten 1/2 cup flour  
1 Tbls. water salt and pepper to taste      

Preheat oil to 150ºC.  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 and cut into 3/8-inch wide strips
salt to taste

Preheat oil to 180ºC.  Pat potatoes dry. Place potatoes in Basket. Lower
Basket  into oil. Cook 7-10 minutes or until done. 
Season with salt while still warm.  
Makes 4 servings.

18
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POMMES DE TERRE FRITES « COTTAGE »
10 pommes de terre, en tranches minces de 0,15 cm à 0,31 cm 

(1/16 à 1/8 de po)
sel aromatisé au goût

Chauffer l’huile à 179 °C. Sécher les tranches. Les placer dans le panier surélevé.
Abaisser le panier dans l’huile. Cuire de 5 à 7 minutes ou retirer lorsque prêt.
Assaisonner de sel lorsqu’encore chaud.

Donne 4 portions.

POULET FRIT À L’AMÉRICAINE

Chauffer l’huile à 170ºC. Mélanger les ingrédients secs. Tremper le poulet dans le
lait, puis enrober du mélange sec et placer dans le panier surélevé. Abaisser le
panier dans l’huile. Frire les morceaux de même taille ensemble. Cuire de 11 à
17 minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 8 à 10 morceaux.

CROQUETTES DE POULET

*Peut être remplacé par de la viande ou des fruits de mer en boîte.
Ajouter les oignons au poulet et mettre de côté. Dans une casserole, faire fondre
le beurre, ajouter la farine et mélanger jusqu’à l'obtention d’une texture
onctueuse. Ajouter le bouillon de poulet et le lait. Cuire jusqu’à l’obtention d’une
texture épaisse. Retirer de la friteuse. Ajouter le persil, le jus de citron, le sel, le
poivre, la muscade et le paprika. Ajouter le mélange de poulet et bien mélanger.
Réfrigérer au moins 1 heure.

Chauffer l’huile à 190ºC. Faire des boulettes de 2,54 cm à 3,81 cm (1 à 1 1/2
po) avec le mélange de poulet. Mélanger les œufs et l’eau. Tremper chaque
boulette dans le mélange d’œufs et rouler dans les miettes de pain. Placer dans le
panier surélevé. Abaisser le panier dans l’huile. Cuire de 2 à 3 minutes ou retirer
lorsque prêt.

Donne 24 boulettes.19

1 boîte de poulet cuit* de 16 à 18
on.  égoutté

1/4 de cuillère à thé de sel 
1/4 de cuillère à thé de poivre   
1 tasse d’oignons, tranchés finement
1/8 de cuillère à thé de paprika  
3 cuillères à table de beurre
1/8 de cuillère à thé de muscade   
1/4 de tasse de farine tout usage  

1/2  tasse de bouillon de poulet
1/3 de tasse de lait
1/2 tasse de miettes de pain, fines 

et sèches
1 cuillère à table de persil séché
2 œufs, légèrement battus
1 cuillère à thé de jus de citron
2 cuillères à table d’eau

2 cuillères à thé de sel aromatisé
morceaux de poulet, 2 à 3 livres
1 tasse de farine tout usage  

1/4 tasse de lait
1/4 de cuillère à thé de poivre   

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

Preheat oil to 180ºC.  Pat potatoes dry. Place sliced potatoes in raised
Basket. Lower Basket  into oil. Cook 5-7  minutes or until done. Sprinkle
with seasoned salt while still warm. 
Makes 4 servings.

SOUTHERN FRIED CHICKEN
2 tsp. seasoned salt 2-3 lbs. chicken pieces
1 cup all-purpose flour 1/4 cup milk
1/4 tsp. pepper

Preheat oil to 170ºC. 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*, drained 1/4 tsp. pepper
1 cup onion, finely chopped 1/8 tsp. paprika
3 Tbls. butter 1/8 tsp. nutmeg
1/4 cup all-purpose flour
1/2 cup chicken broth
1/3 cup milk 1 cup bread crumbs, dry-fine
1 Tbls. dried parsley 2 eggs, lightly beaten
1 tsp. lemon juice 2 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 190ºC. 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.

19

WST_WST3050ZE_IB_24-8-05  8/24/05  3:09 PM  Page 39



POULET FRIT
1 à 11/4 tasse de farine tout usage  
2 œufs, légèrement battus
2 cuillères à thé de sel 
1/4 de tasse de lait
1/2 cuillère à thé de poivre   
4 poitrines de poulet, désossées et sans la peau

Enlever le panier de la friteuse avant de chauffer l’huile. Chauffer l’huile à
190ºC. Mélanger tous les ingrédients secs. Mélanger tous les ingrédients
liquides. Tremper les poitrines dans le mélange liquide et ensuite dans le
mélange de farine. Répéter. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à la
chaleur, insérer le poulet dans l’huile. Pour de meilleurs résultats, faire frire 2
à la fois. Cuire de 8 à 12 minutes ou retirer lorsque prêt. Arroser d’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
2 cuillères à thé de poudre à pâte
1 cuillère à thé de sel
6 côtelettes de porc
2 tasses de miettes de pain, fines et sèches 

Enlever le panier de la friteuse avant de chauffer l’huile. Chauffer l’huile à
170ºC. Mélanger les 5 premiers ingrédients jusqu’à l’obtention d’une texture
onctueuse. Tremper les côtelettes dans la pâte, bien enrober. Ensuite, enrober
des miettes de pain. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à la chaleur,
insérer les côtelettes dans l’huile. Cuire de 8 à 10 minutes ou retirer 
lorsque prêt.

Donne 6 portions.

LA PÂTE DES PÂTÉS IMPÉRIAUX OU PÂTÉS WON TON 
1. Placer la pâte sur le comptoir de façon à voir des losanges.
2. Mouiller légèrement les coins avec de l’eau.
3. Mettre la garniture au centre de la pâte.
4. Recouvrir la garniture en repliant le coin supérieur de la pâte.
5. Replier les coins sur le côté vers le centre au-dessus du coin supérieur.
6. Mouiller légèrement le coin inférieur avec de l’eau; rouler le sommet 

vers le bas pour bien sceller.

20

CHICKEN FRIED CHICKEN
1-1/4 cups all-purpose flour 2 eggs, lightly beaten
2 tsp. salt 1/4 cup milk
1/2 tsp. pepper 4 chicken breasts, boneless-skinless

Remove Basket  from Deep Fryer before preheating. Preheat oil to
190ºC. 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. Fry 2 at a time for best results. 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 cornstarch 6 pork chops
2 tsp. baking powder 2 cups bread crumbs, dry-fine
1 tsp. salt
Remove Basket from Deep Fryer before preheating. Preheat oil to
170ºC.  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.

20
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MINI PÂTÉS IMPÉRIAUX

Chauffer l’huile à 170ºC. Mettre ensemble le porc et les crevettes. Ajouter
les autres ingrédients et bien mélanger. Placer 2 cuillères à thé du mélange
au centre des pâtes. Suivre les instructions pour rouler la pâte à la page
précédente.Placer dans le panier.   Abaisser le panier dans l’huile. Cuire de
4 à 5 minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 30 pâtés impériaux.

SAMOSAS

Chauffer l’huile à 170ºC. Faire revenir l’oignon dans l’huile. Ajouter le
gingembre, l’ail et la poudre de cari. Cuire pendant 2 minutes. Ajouter le
boeuf haché, la tomate et le sel. Cuire jusqu'à ce que le boeuf soit prêt.
Ajouter les pois et laisser refroidir. Placer 2 cuillères à thé du mélange au
centre de la pâte. Suivre les instructions pour rouler la pâte à la page
précédente. Placer dans le panier.   Abaisser le panier dans l’huile. Cuire de
5 à 6 minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 18 pâtés impériaux.

FRUITS DE MER FRITS À LA FRANÇAISE

Chauffer l’huile à 190ºC. Mélanger la farine, le sel et le poivre. Tremper les
fruits de mer dans le mélange de farine puis dans les œufs.   Enrober des
miettes de pain. Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en
métal résistant à la chaleur, insérer fruits de mer dans l’huile. Cuire de 2 à 8
minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 4 portions.
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2 cuillères à table d’huile végétale
1 tomate moyenne, tranchée
1/2  tasse d’oignons, tranchés
1 cuillère à thé de sel 
1 cuillère à thé de gingembre, râpé
1/2  tasse de pois, cuits

1 cuillère à thé de poudre d’ail
un paquet de 16 on. de pâtes à pâtés
impériaux 
1 cuillère à thé de poudre de cari
1/2 lb de bœuf haché 

1/2 lb de porc haché maigre 
2 cuillères à thé de sauce soya
1/4 lb de crevettes, fraîches ou
congelées, en petits morceaux 
1/4 de cuillère à thé de sel 

un paquet de 12 on. de pâtes won ton  
1/4 de tasse de châtaignes d’eau,
tranchées finement
1/4 de tasse d’échalotes,

tranchées finement

1 lb de crevettes, 3/4 lb de pétoncles
ou 1 lb de filets de poisson 
2 œufs, légèrement battus
1/2 tasse de farine tout usage  

1/2 tasse de miettes de pain, fines et
sèches
1/4 de cuillère à thé de poivre   
1 cuillère à thé de sel 

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

chopped 12 oz. pkg. won ton wrappers
1/4 cup water chestnuts,

finely chopped
1/4 cup green onions, finely chopped
Preheat oil to 170ºC. 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 oil 1 medium tomato, chopped
1/2 cup onion, chopped 1 tsp. salt
1 tsp. ginger, grated 1/2 cup peas, cooked
1 tsp. garlic powder 16 oz. pkg. egg roll wrappers
1 tsp. curry powder
1/2 lb. ground beef
Preheat oil to 170ºC. 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 middle 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 fillets 2 eggs, lightly beaten
1/2 cup all-purpose flour 1 cup bread crumbs, dry-fine
1 tsp. salt
Preheat oil to 190ºC. 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
2-8 minutes or until done. 
Makes 4 servings.
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CREVETTES GÉANTES FRITES À LA FRANÇAISE
2 lbs. de crevettes géantes dans leurs carapaces, fraîches ou congelées 
1 œuf, légèrement battu
1 tasse d’eau froide
2 tasses de farine tout usage, fractionnée  
2 cuillères à table d’huile de cuisson
1/2 cuillère à thé de sucre 
1/2 tasse de miettes de pain, fines et sèches
1/2 cuillère à thé de sel (facultatif)

Chauffer l’huile à 190ºC. Enlever la carapace des crevettes sans toucher à la
dernière partie et à la queue. Au moyen d’un couteau bien aiguisé, enlever
les nervures noires et sableuses. Couper les crevettes au milieu jusqu’au
papillon et essuyer avec un essuie-tout. Mélanger ensemble 1 tasse de farine,
le sucre et le sel. Ajouter les ingrédients liquides et utiliser un malaxeur
électrique pour mélanger jusqu’à l’obtention d’une texture onctueuse. Tremper
les crevettes dans la tasse de farine mise de côté et ensuite dans la pâte.
Enrober des miettes de pain si vous voulez obtenir une teinte plus foncée.
Abaisser le panier dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à
la chaleur, insérer les crevettes dans l’huile. Cuire de 4 à 8 minutes ou retirer
lorsque prêt.

Donne 6 à 8 portions.

BÂTONNETS DE POISSON CROUSTILLANTS
1 lb de filets de morue ou autre poisson, frais sans la peau ou décongelés 
2 œufs, légèrement battus
1/2  tasse de farine tout usage  
2 tasses de miettes de flocons de mais, fines
1/4 de cuillère à thé de poivre   
1 cuillère à thé de sel 

Chauffer l’huile à 160ºC. Couper le poisson en bandes de 1 pouce.
Mélanger la farine. le sel et le poivre. Tremper le poisson dans le mélange de
farine puis dans les œufs.   Enrober des miettes de pain. Abaisser le panier
dans l’huile. Au moyen d’une cuillère en métal résistant à la chaleur, insérer
le poisson dans l’huile. Cuire de 3 à 5 minutes ou retirer lorsque prêt.

Donne 4 portions.
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FRENCH FRIED JUMBO SHRIMP
2 lbs. jumbo shrimp in shells, 1 egg, lightly beaten

fresh or frozen 1 cup cold water
2 cups all-purpose flour, divided 2 Tbls. cooking oil
1/2 tsp. sugar 1 cup bread crumbs, dry-fine
1/2 tsp. salt (optional)
Preheat oil to 190ºC. 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. cod, or other firm fish

fish fillets, skinless-fresh or 1/4 tsp. pepper
frozen-thawed 2 eggs, lightly beaten

1/2 cup all-purpose flour 2 cups corn flake crumbs, fine
1 tsp. salt
Preheat oil to 160ºC. 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. 
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GARANTIE LIMITÉE D'UN AN
Couverture:  Le présent produit est garanti contre les pièces défectueuses et les vices
de fabrication pour une période de un (1) an à compter de la date d'achat initiale. La
présente garantie est offerte seulement à l'acheteur initial et n'est pas transférable. Au
cours de la période d'un (1) an suivant la date d'achat initiale du produit, le centre de
réparation pourra, à son gré, choisir de 1) réparer le produit ou 2) remplacer celui-ci par
un modèle remis à neuf comparable. Ces recours sont les seuls offerts à l'acheteur en
vertu de la présente garantie.
Service de garantie:Pour obtenir un service de garantie, vous devez composer le
numéro de notre service de garantie au 1-800-233-9054 pour des directives sur le mode
de renvoi du produit, soit dans son emballage original, soit dans un emballage offrant
un degré de protection égal au centre de réparation indiqué ci-dessous.  Vous devez y
inclure une copie de votre reçu ou toute autre preuve d'achat afin de prouver votre
admissibilité à la couverture de la garantie.
Pour retourner le produit, Vous pouvez communiquer avec nous
veuillez l'expédier à:par la poste, par téléphone ou par courrier

électronique aux coordonnées suivantes:

ATTN:  Repair Center
708 South Missouri Street
Macon, MO  63552  USA

Dommages non couverts:La présente garantie ne couvre pas les dommages causés
par le mauvais usage, les accidents, l'usage commercial, le mauvais entretien ou par
toute autre dommage occasionné autrement que par la défectuosité des pièces ou les
vices de fabrication survenus dans le cadre de l'utilisation normale par l'acheteur. La
présente garantie n'est pas valide si le numéro de série a été modifié 
ou enlevé du produit. Cette garantie n'est valide qu'aux États Unis et au Canada.
LIMITATION DES DOMMAGES: AUCUNE RESPOSABILITÉ N'EST ASSUMÉE 
QUANT À UN DOMMAGE ACCESSOIRE OU CONSÉCUTIF DÉCOULANT DE LA
VIOLATION D'UNE GARANTIE OU CONDITION EXPRESSE OU IMPLICITE À 
L'ÉGARD DE CE PRODUIT.
DURÉE DES GARANTIES IMPLICITES: SAUF DANS LA MESURE OÙ ELLES SONT
INTERDITES PAR LES LOIS APPLICABLES, TOUTES LES GARANTEIS OU CONDITIONS
IMPLICITES, Y COMPRIS, NOTAMMENT, TOUTES LES GARANTIES OU CONDITIONS
IMPLICITES DE QUALITIÉ MARCHANDE ET D'ADAPTABILITÉ À UNE FIN OU À UN USAGE
PARTICULIER QUANT À CE PRODUIT SONT LIMITÉES À LA DURÉE DE LA PRÉSENTE
GARANTIE.
Certains territoires ne permettent pas l'exclusion ou la limitation des dommages
accessoires ou consécutifs ni ne permettent des limitations de la durée d'une garantie
implicite, de sorte que les limitations ou les exclusions précitées peuvent ne pas
s'appliquer à vous. La présente garantie limitée vous donne des droits légaux spécifiques
et vous pouvez avoir d'autres droits en vertu des lois de votre territoire.
Pour obtenir plus de renseignements sur nos produits, veuillez consulter notre 
site Web au:www.maxim-toastmaster.com.

WESTINGHOUSE �et «AYEZ CONFIANCE… SI C’EST WESTINGHOUSE» sont des
marques de commerce de WESTINGHOUSE ELECTRIC CORPORATION et sont utilisées
sous licence.
©2005    Tous droits réservés.Nº de pièce 61744ZE
Imprimé et fabriqué en Chine8/05

Consumer Relations Department
PO Box 7366
Columbia MO  65205-7366
États-Unis
1 800 233-9054
Adresse de courrier électronique:
consumer_relations@toastmaster.com

LIMITED ONE-YEAR WARRANTY
Warranty Coverage: This product is warranted to be free from defects in
materials or workmanship for a period of one (1) year from the original purchase
date. This product warranty is extended only to the original consumer purchaser of
the product and is not transferable. For a period of one (1) year from the date of
original purchase of the product, our Repair Center will, at its option, either
(1) repair the product or (2) replace the product with a reconditioned comparable
model. These remedies are the purchaser's exclusive remedies under this warranty.

Warranty Service: To obtain warranty service, you must call our warranty service
number at 1-800-233-9054 for return instructions on how to deliver the product,
in either the original packaging or packaging affording an equal degree of
protection to the Repair Center specified below. You must enclose a copy of your
sales receipt or other proof of purchase to demonstrate eligibility for warranty
coverage.

To return the appliance, ship to: To contact us, please write to, call, or email:

ATTN:  Repair Center Consumer Relations Department
708 South Missouri Street PO Box 7366
Macon, MO  63552  USA Columbia MO  65205-7366 USA

1-800-233-9054
E-mail:consumer_relations@toastmaster.com

What Is Not Covered: This warranty does not cover damage resulting from
misuse, accident, commercial use, improper service or any other damage caused
by anything other than defects in material or workmanship during ordinary
consumer use. This warranty is invalid if the serial number has been altered or
removed from the product. This warranty is valid only in the United States 
and Canada.

LIMITATION ON DAMAGES: THERE SHALL BE NO LIABILITY FOR ANY
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES FOR BREACH OF ANY EXPRESS
OR IMPLIED WARRANTY OR CONDITION ON THIS PRODUCT.

DURATION OF IMPLIED WARRANTIES: EXCEPT TO THE EXTENT 
PROHIBITED BY APPLICABLE LAW, ALL IMPLIED WARRANTIES AND 
CONDITIONS, INCLUDING, WITHOUT LIMITATION, IMPLIED WARRANTIES 
AND CONDITIONS OF MERCHANTABILITY AND FITNESS FOR A PARTICULAR
PURPOSE OR USE ON THIS PRODUCT ARE LIMITED IN DURATION TO THE
DURATION OF THIS WARRANTY.

Some jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages, or allow limitations on how long an implied warranty
lasts, so the above limitations or exclusions may not apply to you. This warranty
gives you specific legal rights and you may have other rights under the laws of
your jurisdiction.

For more information on our products, visit our website:  
www.maxim-toastmaster.com.

WESTINGHOUSE, � and “ You Can Be Sure...If It's Westinghouse” are trademarks of
WESTINGHOUSE ELECTRIC CORPORATION and used under license. 

©2005 All rights reserved. P/N61744ZE
Made in China 8/05
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