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Hrskavi pileci zabatci
s limetom i persinom

Sastojci

120 g krusnih mrvica

64 g glatkog brasna

30 g svjezeg persina (isjeckanog)
4 pileca zabatka

4 reznja ¢ednjaka (protisnuta)

2 limete (iscijedene)

160 ml mlacenice

2 ¢ajne zlice smedeg $edera

% Cajne Zlice mljevenog kumina
Y5 Cajne zlice Cili pahuljica

Sprej za pecenje

Sol i papar, po ukusu

Priprema

lzmijesajte mlaéenicu, ¢ili pahuljice,
cesnjak, ecer, kumin, persin i sok od
limete u velikoj posudi.

Umodite pilece zabatke u mlaéenicu i zatim
ih uvaljajte u krusne mrvice.

Pilece zabatke pospricajte sprejom za
pecenije sa svih strana.

Ukop¢aijte fritezu na vrudi zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na 22-28 min i pazljivo postavite pileée
zabatke u odgovarajuci odjeljak

za pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite je li piletina
dobro ispecena.

Odmah posluzite sa zeljenim prilozima.



Zasoljena i zapaprena rebra
Sastojci

12 svinjskih rebara

2 jusne zlice morske soli

2 Cajne Zlice svjeze mljevenog crnog papra
s Cajne Zlice kineske mjesavine pet zacina
Sprej za pecenje

Priprema

Isprzite sol i papar bez ulja na tavi za
przenje na niskoj/srednjoj toplini. Protresite
dok sol ne potamni, a zatim maknite s
ploce i umijesajte mjesavinu pet zacina.
Stavite postrani da se ohladi.

Rebra pripremite tako da ih razrezete
izmedu kostiju.

U rebra lagano utrljajte mjesavinu zacina,
pokrijte i rashladite na priblizno 2 sata.
Rebra pospricajte sprejom za pecenje sa
svih strana.

Ukopcajte fritezu na vruéi zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na 15-20 min i paZzljivo postavite rebra u
odgovarajuéi odjeljak za pripremu hrane.
Prije posluzivanja provjerite jesu li rebra
dobro ispecena.

Odmah posluzite sa Zeljenim prilozima.

Pecena pileca krilca
Sastojci

Komad dumbira od 3 cm,

oguljen i nariban

1 ¢esanj ¢esnjaka, zdrobljen

3 jusne zlice marmelade od narance
2 jusne Zlice bistrog meda

1 ju$na Zlica sezamovog ulja

2 Cajne Zlice sojinog umaka

1 %2 ¢ajna Zlica kineske mjesavine

pet zacina

Y5 Cajne zlice naribane korice narance

Priprema

Promijesajte sve sastojke osim pilecih
krilaca u velikoj posudi.

Umocite pileéa krilca u smjesu, pokrijte i
rashladite na najmanje 2 sata ili preko nodi,
tu i tamo ih okrenite.

Ukopdajte fritezu na vruci zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na priblizno 15 min i pazljivo postavite
pileca krilca u odgovarajudi odjeljak za
pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite jesu li pileca
krilca dobro ispecena.

Odmah posluzite sa zeljenim prilozima.




Svinjski kotleti s medom
Sastojci

85 g meda

2 svinjska kotleta

3 jusne zlice sojinog umaka

1 jusna Zlica soka od limete

1 ¢ajna Zlica ¢esnjaka (protisnutog)

Priprema

Sve sastojke osim svinjskih kotleta
pomijesajte u velikoj zdjeli.

Umocite svinjske kotlete u mjesavinu,
pokrijte i rashladite na 1-2 sata.
Ukopdajte fritezu na vruéi zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a
vrijeme na 15-20 min i pazljivo postavite
svinjske kotlete u odgovarajuci odjeljak za
pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite jesu li svinjski
kotleti dobro ispeceni.

Odmah posluzite sa Zeljenim prilozima.

Hrskavi janjeci kotleti s ruZmarinom,
c¢esnjakom i timijanom
Sastojci

18 malih janjecih kotleta od rebaraca

2 jusne zlice ¢esnjaka (protisnutog)

1 V2 jusna Zlica svjezeg ruzmarina (nasjeckanog)
1 jusna Zlica svjezeg timijana

1 ¢ajna Zzlica crvene paprike u prahu
Grandice svjezeg ruzmarina (po izboru)

Sol, prema ukusu

Sprej za pecenje

Priprema

Pomijesajte cesnjak, timijan, nasjeckani
ruzmarin i crvenu papriku u velikoj posudi.
Mjesavinom pospite janjece kotlete i
utrljajte je u njih, a zatim pospite solju.
Pokrijte i rashladite na 2-3 sata.

Ukop¢ajte fritezu na vrudi zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na priblizno 20 min i pazljivo postavite
janjece kotlete u odgovarajuci odjeljak

za pripremu hrane. Mozda ¢ete morati
upotrijebiti oba odjeljka za pripremu hrane
ili pripremiti kotlete u serijama.

Prije posluzivanja provjerite jesu li janjedi
kotleti dobro ispeceni.

Posluzite ih odmah, posute svjezim
ruzmarinom (po izboru).




Przeni losos na kajunski
Sastojci

910 g fileta lososa

380 g kukuruznog skroba

3 jaja

125 ml mlijeka

125 ml lagera

3 jusne zlice senfa

2 jusne zlice soli

2 Cajne zlice crnog papra

-1 jusna Zzlica Tabasco umaka
%-1 &ajna Zlica kajenskog papra
(ili prema ukusu)

Sprej za pecenje

Priprema

Pomijesajte jaja, mlijeko, lager, senf,
Tabasco umak, kajenski

papar i polovicu soli i papra u velikoj zdjeli.
Izrezite riblje filete u manje komade i
uvaljajte ih u smjesu jaja. Pokrijte i drZite u
hladnjaku oko 1 sat.

Pomijesajte kukuruzni $krob te preostalu
sol i papar u plitkoj Sirokoj zdjeli ili tanjuru.
Uklonite komade ribe iz smjese jaja i
uvaljajte ih u kukuruzni $krob.

Komade ribe pospricajte sprejom za
pecenje sa svih strana.

Ukopcaijte fritezu na vruci zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na priblizno 15 min i pazljivo postavite
komade ribe u odgovarajudi odjeljak za
pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite je li riba
dobro ispecena.

Odmah posluzite sa Zeljenim prilozima.
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Domaci kolutiéi od luka
u smjesi s pivom

Sastojci

250 g glatkog brasna 1 jaje

112 g krusnih mrvica 178 ml svijetlog piva
2 velika luka Sprej za pecenje
Priprema

Operite i oljustite luk, nareZite ga na kolute debele 6 mm i
razdvojite kolutice.

Pomijesajte brasno, jaje i pivo u velikoj posudi; smjesa ne
bi trebala biti previse rijetka, ali treba biti dovoljno tekuéa
da prekrije kolutiée luka.

Umocite kolutice luka u smjesu s pivom i zatim ih uvaljajte
u krusne mrvice. Kolutice luka poSpricajte sprejom za
pecenje sa svih strana.

Ukopcaijte fritezu na vrudi zrak na napajanje i ukljudite je.
Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme na 15-20 min i
pazljivo postavite kolutice luka u odgovarajudi odjeljak za
pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite jesu li kolutiéi luka poprimili
zlatnu boju.

Odmah posluzite s umakom po vlastitom izboru.

Peri Peri krumpiri¢i

Sastojci

4 krumpira (ili batata) Vs Cajne zlice

Y4 Cajne zlice paprike mljevenog Cesnjaka

Y4 Cajne Zlice origana Y4 Cajne zlice luka u prahu

Y4 Cajne Zlice dumbira u prahu  Sprej za pecenje

Y4 Cajne zlice Sol i kajenski papar, po ukusu

mljevenog kardamoma
Priprema

Ogulite krumpire i narezite ih na komadice. Krumpire
stavite u zdjelu s hladnom slanom vodom i zakipite.

Kad voda zakipi, ocijedite ih i stavite u veliku zdjelu.
Kako biste napravili mjeSavinu zacina, suhe sastojke
pomijesajte u velikoj zdjeli.

Krumpiri¢e posSpricajte sprejom za pecenje sa svih strana i
posipajte mjeSavinom zacina.

Ukop¢ajte fritezu na vrudi zrak na napajanje i ukljudite je.
Odaberite funkciju ‘CHIP".

Krumpiriée pazljivo postavite u odgovarajudi odjeljak za
pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite jesu li krumpirici hrskavi.
Odmah posluzite s umakom po vlastitom izboru.



Peceni krumpir s ruzmarinom
Sastojci

1 kg krumpira (prerezanih)

6 jusnih zlica maslinovog ulja

1 ¢ajna zlica svjezeg ruzmarina
Sol i papar, po ukusu

Priprema

Krumpire ogulite i prerezite ih napola.
Krumpire stavite u zdjelu s hladnom
slanom vodom i zakipite.

Kad voda zakipi, nastavite ih kuhati
priblizno 6 minuta, a zatim ih ocijedite i
stavite u veliku zdjelu.

Ravnomjerno umocite krumpire u
maslinovo ulje i zacinite ih ruzmarinom,
solju i paprom.

Ukopdajte fritezu na vruéi zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na priblizno 20 min i pazljivo postavite
krumpire u odgovarajudi odjeljak za
pripremu hrane.

Nakon priblizno 20 min pazljivo protresite
krumpire i ravhomjerno ih prelijte uljem.
Kuhajte jos 15 minuta.

Prije posluzivanja provjerite jesu li krumpiri
hrskavi i zlatne boje.

Przeno povrée sa sojinim umakom
Sastojci

8 mini kukuruza (uzduzno prerezanih)
3 velika smeda $ampinjona (narezane
na Cetvrtine)

2 bijela luka (narezana na cetvrtine)

1 muskatna tikva (oguljena i narezana
na kockice)

1 crvena paprika (narezana)

1 zelena paprika (narezana)

1 zuta paprika (narezana)

1 narancasta paprika (narezana)

1 tikvica (koso narezana)

2 jusne Zlice maslinovog ulja

2 jusne Zlice sojinog umaka

1 ¢ajna Zlica zacinskog bilja

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Ravnomjerno umocite povrée u maslinovo
ulje te zadinite solju, paprikom i zacinskim
biljem, po ukusu.

Ukopcaijte fritezu na vrudi zrak na napajanje
i ukljucite je.

Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme
na priblizno 15 min i pazljivo postavite
povrce u odgovarajudi odjeljak za
pripremu hrane.

Prije posluzivanja provjerite je li povrce
dobro ispecdeno.

PosluZite preliveno sojinim umakom.
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