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Tabel pentru gatit

Tabel gatire cu aer cald

Ingredient Cantitate Ulei Temperatura | Durata de
preparare
Legume

Sparanghel 200 g 2 lingurite 200 °C 8-12 minute
Tntreg, taiat

Ardei gras 2 ardei Fara 200 °C 16 minute
Intregi

Broccoli 1 capatana 1 lingura 200 °C 9 minute
(400 g)
Taiatd in buchete
de 2,5cm

Dovleac 500 g-750¢g 1 lingura 200 °C 20-25 minute

placintar Taiat n bucati
de 2,5cm

Morcovi 500 g 1 lingura 200 °C 13-16 minute

Decojiti si taiati in
bucatide 1,5cm

Conopida 1 capatana 2 linguri 200 °C 15-20 minute
(900 9)
Taiatd in buchete
de 2,5cm
Porumb 4 stiuleti 1 lingura 200°C 12-15 minute
intreg N .
Stiuleti intregi,
fara panusi
Dovlecel 5009 1 lingura 200 °C 15-18 minute

Taiat in sferturi
pe lungime,
apoi in bucati
de 2,5cm




Fasole verde

200 g

Tulpinile taiate

1 lingura

200°C

8 minute

Varza Kale

100 g

Rupeti in bucatj,
indepartatj tulpina

Fara

150 °C

8 minute

Ciuperci

2259

Taiate in sferturi

1 lingura

200°C

7 minute

Cartofi albi

750 g

Taiati in felii
panad de 2,5cm

1 lingura

200°C

18-20 minute

450 g

Taiati in
fasii subtiri

1-3 linguri

200 °C

20-24 minute

450 g

Taiati in
fasii groase

1-3 linguri

200 °C

23-26 minute

4 cartofi

Intregi, gauriti
cu o furculita

200°C

25 minute

Cartofi dulci

750 g

Taiati in bucati
de 2,5cm

200°C

15-20 minute

4 cartofi

Intregi, gauriti
cu o furculita

200°C

30-35 minute




Pui

Piept de pui 2 bucati de Ungeti cu ulei | 200°C 20-25 minute
piept fara oase
4 bucati de Ungeti cu ulei | 200 °C 30-35 minute
piept fara oase
Pulpe de pui 4 pulpe cu os Ungeti cu ulei | 200°C 22-28 minute
4 pulpe fard os | Ungeti cu ulei | 200 °C 18-22 minute
Aripi de pui 1kgdearipicuos | 1lingura 200 °C 33 minute
Vita
Burgeri 4 sferturi de livra | Fara 190 °C 12 minute
cu grosimea
de 2,5cm
Fripturi 2x200g Fara 200 °C Tn sange:
de muschi 9-10 minute
grosime de Medie:
1,5cm-2,5cm 10-12 minute
Bine facuta:
18-20 minute
Porc
Costita 4 fasii Fara 180 °C 9 minute
Téia:ce n
Jumatate
Cotlet de porc | 2 cotlete cuos | Ungeti cuulei | 200 °C 15-18 minute
4 cotlete fara os | Ungeti cu ulei | 200 °C 14-17 minute
Carnati 4 carnati Ungeti cu ulei | 200 °C 16 minute
Qaie
Colete de ocaie | 4 cotlete (340 g) | Ungeti cu ulei | 200 °C 12 minute
Peste si fructe de mare
File de somon | 2 bucati de file | Ungeti cu ulei | 200 °C 10-13 minute
Creveti 16 mari, intregi | 1 lingura 200 °C 7-10 minute
si decorticati
Congelate
Nuggets de pui | 1 cutie (397 g) | Fara 200 °C 16 minute
Degetele de pui | 11 Fara 190 °C 8 minute




File de peste 4 bucati de file | Fara 200 °C 14-16 minute
(500 g)
File de peste 4 bucati de file | Fara 180 °C 18 minute
in aluat - .
Intoarceti la
jumatatea
timpului de
preparare
Degetele 10 Fara 200 °C 15 minute
de peste
Creveti 8 creveti Fara 190 °C 8-92 minute
tempura (total 140 g)
Intoarceti la
jumatatea
timpului de
preparare
Cartofi prajiti 500 g Fara 180 °C 20-22 minute
1 kg Fara 180 °C 42 minute
Cartofi la cuptor [ 500 g Fara 180 °C 20 minute
bucati mari
Cartofi wedges | 500 g Fara 180 °C 20 minute
Cartofi rumeniti [ 700 g Fara 190 °C 20 minute
Cartofi 7 Fara 200°C 15 minute
rasi prajiti
Cartofi 450 g Fara 190 °C 20-22 minute
dulci prajiti
Burgerivegani |4 Fara 180 °C 10 minute
Ciupercipane |[300g Fara 190 °C 10-12 minute
Inele de ceapa [300g Fara 190 °C 14 minute
Budinca 8 (150 g total) Fara 180 °C 3-4 minute
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Pulpe de pui crocante
cu patrunjel si lime

Ingrediente

120 g pesmet

64 g faina simpla

30 g patrunjel proaspat (maruntit)
4 pulpe de pui

4 catei de usturoi (tocat)

2 lime (stoarse)

160 ml lapte batut

2 lingurite de zahar brun

% lingurinta chimen macinat
5 lingurita fulgi de chilli
Spray pentru gatit

Sare si piper, dupa gust

Mod de preparare

Amestecati intr-un vas mare laptele batut,
fulgii de chilli, usturoiul, zaharul, chimenul,
patrunjelul si sucul de lime.

Inmuiati pulpele de puiin amestecul de
lapte batut si apoi rulati-le prin pesmet
pana cand sunt complet acoperite.
Pulverizati spray pentru gatit pe pulpele de
pui pe toate partile.

Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata de
preparare la 22-28 minute si asezati cu
atentie pulpele de puiin compartimentul
de gatit relevant.

Verificati daca puiul este patruns inainte
de servire.

Serviti imediat cu o garnitura la alegere.



Coaste cu sare si piper
Ingrediente

12 coaste de porc

2 linguri de sare de mare

2 lingurite de piper negru

proaspat macinat

2 linguritad de condimene chinezesti cu
cinci arome

Spray pentru gatit

Mod de preparare

Prajiti sarea si piperul fara ulei intr-o tigaie
la foc scazut/mediu. Amestecati pana cand
sarea se inchide la culoare, apoi luati de pe
foc si adaugati si amestecati condimentul cu
cinci arome. Lasati deoparte sa se rdceasca.
Daca folositi o bucata de coaste, preparati
taind in jos intre oase.

Frecati coastele usor cu amestecul de
condimente, acoperiti si puneti la frigider
timp de aprox. 2 ore.

Pulverizati spray pentru gatit pe coaste pe
toate partile.

Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setatj temperatura la 200 °C si durata de
preparare la 15-20 minute si asezati cu atentie
coastele in compartimentul de gatit relevant.
Verificati daca coastele sunt patrunse
fnainte de servire.

Serviti imediat cu o garnituré la alegere.

Aripioare de pui BBQ
Ingrediente

Bucata de 3 cm de ghimbir proaspat,
decojit si ras

1 catel de usturoi, zdrobit

3 linguri de marmelada de portocale

2 linguri de miere pasteurizata

1 lingura de ulei de susan

2 lingurite de sos de soia

1 %2 lingurite de condimente chinezesti cu
cinci arome

Y2 lingurita de zeama de portocala rasa

Mod de preparare

Amestecatj toate ingredientele, cu exceptia
aripioarelor de pui, intr-un vas mare.
Inmuiatj aripioarele de puiin amestec, acoperiti-
le si puneti la frigider timp de cel putin 2 ore sau
peste noapte, invartindu-le ocazional.
Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata

de preparare la aprox. 15 minute si

asezati cu atentie aripioarele de puiin
compartimentul de gatit relevant.

Verificati daca aripioarele de pui sunt
patrunse fnainte de servire.

Serviti imediat cu o garniturd la alegere.




Cotlete de porc cu miere
Ingrediente

85 g miere

2 cotlete de porc

3 linguri de sos de soia

1 lingura de suc de lime

1 lingurita de usturoi (tocat)

Mod de preparare

Amestecati toate ingredientele, cu exceptia
cotletelor de porc, intr-un vas mare.
Inmuiatj cotletele de porcin amestec,
acoperiti-le si lasati la frigider timp de 1-2 ore.
Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata de
preparare la 15-20 minute si asezati cu
atentie cotletele de porc in compartimentul
de gatit relevant.

Verificati daca cotletele de porc sunt
patrunse nainte de servire.

Serviti imediat cu o garnitura la alegere.

Cotlete crocante de oaie
cu rozmarin, usturoi si cimbru

Ingrediente

18 cotlete de miel de pe coasta mici

2 linguri de usturoi (tocat)

1 %2 linguri de rozmarin proaspat (maruntit)
1 lingura de cimbru proaspat

1 linguritd de piper rosu zdrobit uscat
Ramuri de rozmarin proaspat (optional)
Sare, dupa gust

Spray pentru gatit

Mod de preparare

Amestecati usturoiul, cimbrul, rozmarinul
maruntit si piperul rosu intr-un vas mare.
Presarati amestecul pe cotletele de miel
si frecati, apoi presarati sare. Acoperiti si
|asati la frigider timp de 2-3 ore.
Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata de
preparare la aprox. 20 minute si asezati
cu atentie cotletele in compartimentul de
gatit relevant. Poate fi necesara utilizarea
ambelor compartimente de gatit sau
prepararea cotletelor in transe.

Verificati daca cotletele sunt patrunse
fnainte de servire.

Serviti imediat cu rozmarin proaspat
presarat (optional).




Somon prajit cajun
Ingrediente

910 g file de somon

380 g faina de porumb

3 oua

125 ml lapte

125 ml bere lager

3 linguri de mustar

2 linguri de sare

2 lingurite de piper negru
2-1 lingura de sos Tabasco
¥5-1 lingurita de piper cayenne (sau dupa gust)
Spray pentru gatit

Mod de preparare

Bateti ouale, laptele, berea lager, mustarul,
sosul Tabasco, piperul cayenne si jumatate
din sare si piper intr-un vas mare.

Taiati bucatile de peste file in imbucaturi,
fnmuiati-le in amestecul cu ou péna cand
sunt complet acoperite. Acoperiti si lasati
la frigider timp de aprox. 1 ora.
Amestecati faina de porumb si restul de
sare si piper intr-un vas larg, cu fund mic
sau pe o farfurie.

Scoateti bucatile de peste din amestecul
cu ou si inmuiati-le in féina de porumb,
acoperindu-le uniform.

Pulverizati spray pentru gatit pe bucatile de
peste pe toate partile.

Conectatj friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata

la aprox. 15 minute si agezati cu atentie
bucatile de peste in compartimentul de
gatit relevant.

Verificati daca pestele este patruns fnainte
de servire.

Serviti imediat cu o garnitura la alegere.
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Inele de ceapa
in aluat cu bere

Ingrediente

250 g faina simpla 1 ou

112 g pesmet 178 ml bere/ale

2 cepe mari Spray pentru gatit
Mod de preparare

Spalati si decojiti cepele, taiati in rondele cu grosimea de
6 mm si separati-le in inele.

Amestecati faina, oul si berea intr-un vas mare;
consistenta amestecului nu trebuie sa fie prea lichida, dar
suficient de groasa incét sé acopere inelele de ceapa.
Inmuiati inelele de ceapa in amestecul cu bere si apoi in
pesmet pana cand sunt acoperite complet. Pulverizati cu
spray pentru gatit inelele de ceapé pe toate partile.
Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de alimentare
electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata de preparare la
15-20 minute si asezati cu atentie inelele de ceapa in
compartimentul de gatit relevant.

Verificati daca inelele de ceapa sunt aurii inainte de servire.
Serviti imediat cu un sos de inmuiat la alegere.

Cartofi Peri Peri

Ingrediente

4 cartofi (sau cartofi dulci) Y4 linguritd de pudra
Y4 lingurita de boia de usturoi

Y4 lingurita de oregano Y4 linguritd de pudra
Y4 linguritd de pudra de ceapa

de ghimbir Spray pentru gatit

Ya lingurita de Sare si piper cayenne,
nucsoara macinata dupa gust

Mod de preparare

Curatati cartofii si taiati-i in fasii. Adaugati cartofii intr-o
tigaie cu apa rece sarata si aduceti la fierbere.

Dupa ce s-a atins punctul de fierbere, scurgeti si asezati-i
intr-un vas.

Pentru a crea amestecul de condimente, amestecat;
ingredientele uscate intr-un vas mare.

Pulverizati spray pentru gatit pe cartofi pe toate partile si
presarati peste acestia amestecul de condimente.
Conectati friteuza cu aer cald la reteaua de alimentare
electrica si porniti-o.

Selectati functia ,CHIP".

Asezatj cu atentie cartofii in compartimentul de gatit relevant.
Verificati daca cartofii sunt crocanti inainte de servire.
Serviti imediat cu un sos de inmuiat la alegere.



Cartofi rumeniti cu rozmarin
Ingrediente

1 kg cartofi (injumatatiti)

6 linguri de ulei de masline

1 lingurita de rozmarin proaspat
Sare si piper, dupa gust

Mod de preparare

Decojiti cartofii i taiati-i in jumatate.
Adaugati cartofii intr-o tigaie cu apa rece
sdrata si aduceti la fierbere.

Dupa ce s-a atins punctul de fierbere,
continuati sa gatiti timp de aprox. 6 minute,
apoi scurgeti si asezati intr-un vas mare.
Acoperiti cartofii uniform cu ulei de masline
si asezonati cu rozmarin, sare si piper.
Conectatji friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata

de preparare la aprox. 20 minute si asezati
cu atentie cartofii in compartimentul de
gatit relevant.

Dupa aprox. 20 de minute, scuturati cu
atentie cartofii pentru a-i acoperi uniform
cu ulei.

Gatiti pentruinca 15 minute.

Verificati daca cartofii sunt crocanti si aurii
fnainte de servire.

Stir-Fry de legume cu sos de soia
Ingrediente

8 bucati de porumb baby (tdiat pe lungime)
3 ciuperci mari (taiate n patru)

2 cepe albe (taiate in patru)

1 dovleac placintar (decojit

si taiat cubulete)

1 ardei gras rosu (taiat felii)

1 ardei gras verde (taiat felii)

1 ardei gras galben (taiat felii)

1 ardei gras portocaliu (taiat felii)
1 dovlecel (taiat felii patrate)

2 linguri de ulei de masline

2 linguri de sos de soia

1 linguritd de amestec de ierburi
Sare si piper dupa gust

Mod de preparare

Acoperiti legumele in mod uniform cu ulei
de masline si asezonati cu sare, piper si
amestecul de ierburi, dupa gust.
Conectatj friteuza cu aer cald la reteaua de
alimentare electrica si porniti-o.

Setati temperatura la 200 °C si durata

de preparare la aprox. 15 minute si asezati
cu atentie cartofii in compartimentul de
gatit relevant.

Verificati daca legumele sunt gatite bine
fnainte de servire.

Serviti stropit fin cu sos de soia.
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