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EN | Manual air fry chart

Ingredient Amount Oil Temperature Cooking time

Vegetables

Asparagus 200¢g 2tsp 200°C 8-12 mins
Whole, trimmed

Bell peppers 2 peppers None 200°C 16 mins
Whole

Broccoli 1head (400 g) 1tbsp 200°C 9 mins

Cutinto 2.5 cm florets

Butternut squash 500-750 g 1tbsp 200°C 20-25 mins
Cutinto 2.5 cm pieces

Carrots 500 g 1tbsp 200°C 13-16 mins
Peel and cut into 1.5 cm pieces

Cauliflower 1head (900 g) 2 thsp 200°C 15-20 mins
Cutinto a 2.5 cm floret

Corn on the cob 4 cobs 1tbsp 200°C 12-15 mins
Whole ears, remove husks

Courgette 500¢g 1tbsp 200°C 15-18 mins
Cut into quarters length ways, then
cut into 2.5 cm pieces

Green beans 200g 1tbsp 200°C 8 mins
Trim stems

Kale 100 g None 150 °C 8 mins
Tear in pieces, remove stems

Mushrooms 225¢g 1tbsp 200°C 7 mins
Cut into quarters

White potatoes 75049 1tbsp 200°C 18-20 mins
Cutinto 2.5 cm wedges
450¢g 1-3 tbsp 200°C 20-24 mins
Cut into thin fries
450 ¢g 1-3 tbsp 200°C 23-26 mins
Cut into thick chips
4 potatoes None 200°C 25 mins
Whole, pierce with fork

Sweet potatoes 7509 1tbsp 200°C 15-20 mins
Cut into 2.5 cm chunks
4 potatoes None 200°C 30-35 mins
Whole, pierce with fork

Chicken

Chicken breasts 2 boneless breasts Brush with oil 200°C 20-25 mins
4 boneless breasts Brush with oil 200°C 30-35 mins

Chicken thighs 4 bone-in thighs Brush with oil 200°C 22-28 mins
4 boneless thighs Brush with oil 200°C 18-22 mins

Chicken wings 1kg bone-in wings 1tbsp 200°C 33 mins




Ingredient Amount Oil Temperature Cooking time
Beef
Burgers 4 quarter pounders None 190 °C 12 mins
2.5 cm thick
Steaks 2 x 200 g sirloin None 200°C Rare: 9-10 mins
1.5 cm-2.5 cm thick Medium rare: 10-12 mins
Well done: 18-20 mins
Pork
Bacon 4 strips None 180 °C 9 mins
Cut in half
Pork chops 2 bone-in chops Brush with oil 200°C 15-18 mins
2 boneless chops Brush with oil 200°C 14-17 mins
Sausages 4 sausages Brush with oil 200°C 16 mins
Lamb
Lamb chops 4 chops (340 g) Brush with oil 200°C 12 mins
Fish and seafood
Salmon fillets 2 fillets Brush with oil 200°C 10-13 mins
Prawns 16 large 1tbsp 200°C 7-10 mins
Whole and peeled
Frozen
Chicken nuggets 1box (397 g) None 200°C 16 mins
Chicken goujons 1 None 190°C 8 mins
Fish fillets 4 fillets (500 g) None 200°C 14-16 mins
Fish fillets in batter 4 fillets None 180°C 18 mins
Turn halfway through cooking
Fish fingers 10 None 200°C 15 mins
Prawn tempura 8 prawns (Total 140 g) None 190 °C 8-9 mins
Turn halfway through cooking
French fries 500¢g None 180 °C 20-22 mins
1kg None 180 °C 42 mins
Chunky oven chips 500 g None 180 °C 20 mins
Potato wedges 500¢g None 180 °C 20 mins
Roast potatoes 700 g None 190 °C 20 mins
Hash browns 7 None 200°C 15 mins
Sweet potato fries 450¢g None 190 °C 20-22 mins
Vegan burgers 4 None 180 °C 10 mins
Breaded mushrooms 300¢g None 190 °C 10-12 mins
Onion rings 300¢g None 190 °C 14 mins
Yorkshire pudding 8 (150 g) None 180 °C 3-4 mins




®

Honey pork chops

Ingredients

2 pork chops

85 g honey

3 tbsp soy sauce
1tbsp lime juice
1tsp garlic, minced

Method

Mix together all of the ingredients, except for the
pork chops, in a large bowl. Dip the pork chops
into the mixture, cover and refrigerate for 1-2 hours.
Plug in and switch on the air fryer at the mains power
supply. Set the temperature to 200 °C and the time to
15-20 mins and carefully place the pork chops into
the relevant cooking compartment. Check that the
pork chops are cooked through before serving.
Serve immediately with a variety of sides.



Lime and parsley crispy chicken thighs

Ingredients

4 chicken thighs

4 garlic cloves, minced

2 limes, juiced

120 g breadcrumbs

64 g plain flour

30 g fresh parsley, chopped

160 ml buttermilk

2 tsp brown sugar

% tsp ground cumin

2 tsp chilli flakes

Cooking spray

Salt and pepper, to taste

Method

Mix together the buttermilk, chilli flakes, garlic, sugar,
cumin, parsley and lime juice in a large bowl. Dip the
chicken thighs into the buttermilk mixture and then
roll in the breadcrumbs until fully coated. Spray the
chicken thighs on all sides with cooking spray. Plug
in and switch on the air fryer at the mains power
supply. Set the temperature to 200 °C and the time to
22-28 mins and carefully place the chicken thighs
into the relevant cooking compartment. Check that the
chicken is cooked through before serving.

Serve immediately with a variety of sides.

Fried Cajun salmon

Ingredients

910 g salmon fillets

380 g cornflour

3 eggs

125 ml milk

125 ml lager

3 tbsp mustard

2 tbsp salt

2 tsp black pepper

Y2—1tbsp Tabasco sauce

2—11tsp cayenne pepper (or to taste)

Cooking spray

Method

Whisk together the eggs, milk, lager, mustard, Tabasco
sauce, cayenne pepper, and half of the salt and pepper
in a large bowl. Cut the fish fillets into bite-sized pieces
and dip into the egg mixture until fully coated. Cover and
refrigerate for approx. 1 hour. Mix together the cornflour
and the remaining salt and pepper in a shallow wide bowl
or plate. Remove the fish pieces from the egg mixture
and dip into the cornflour, coating evenly. Spray the fish
pieces on all sides with cooking spray.

Plug in and switch on the air fryer at the mains power
supply. Set the temperature to 200 °C and the time to
approx. 15 mins and carefully place the fish pieces into
the relevant cooking compartment.

Check that the fish is cooked through before serving.
Serve immediately with a variety of sides.

Stir fry vegetables with soy sauce

Ingredients

8 baby corn, sliced length ways

3 large chestnut mushrooms, quartered

2 white onions, quartered

1 butternut squash, skin removed and diced

1red pepper, sliced

1green pepper, sliced

1yellow pepper, sliced

1orange pepper, sliced

1 courgette, sliced at an angle

2 thsp olive oil

2 thsp soy sauce

1tsp mixed herbs

Salt and pepper, to taste

Method

Evenly coat the vegetables in olive oil and season with
salt, pepper and mixed herbs to taste.

Plug in and switch on the air fryer at the mains power
supply. Set the temperature to 200 °C and the time to
approx. 15 mins and carefully place the potatoes into
the relevant cooking compartment. Check that the
vegetables are cooked through before serving.

Serve drizzled with soy sauce.

Sweet potato wedges

Ingredients

2 sweet potatoes, cut into wedges

1tsp chilli flakes

Salt and pepper, to taste

Cooking spray

Method

Spray the wedges on all sides with cooking spray and
season with chilli flakes, salt and pepper. Toss to combine.
Plug in and switch on the air fryer at the mains power
supply. Select ‘CHIP’. Carefully place the wedges into
the relevant cooking compartment.

Check that the wedges are crispy before serving.
Serve immediately with a dipping sauce.




NL | Grafiek voor handmatig heteluchtfrituren

Ingrediént Hoeveelheid Olie Temp ur Bereidingstijd

Groenten

Asperges 200g 2 theelepels 200°C 8-12 minuten
Heel, snijd de onderkantjes eraf

Paprika's 2 paprika's Geen 200°C 16 minuten
Heel

Broccoli 1kop (400 g) 1 eetlepel 200°C 9 minuten
Snijd in roosjes van 2,5 cm

Muskaatpompoen 500-750 g 1 eetlepel 200°C 20-25 minuten
Snijd in stukjes van 2,5 cm

Wortels 500¢g 1 eetlepel 200°C 13-16 minuten
Schil en snijd in stukjes van 1,5 cm

Bloemkool 1kop (900 g) 2 eetlepels 200°C 15-20 minuten
Snijd in roosjes van 2,5 cm

Mais op de kolf 4 kolven 1 eetlepel 200°C 12-15 minuten
Hele aren, verwijder het vlies

Courgette 5009 1 eetlepel 200°C 15-18 minuten
Snijd in kwarten in de lengte en
vervolgens in stukjes van 2,5 cm

Groene bonen 200g 1 eetlepel 200°C 8 minuten
Snijd de topjes eraf

Boerenkool 100 g Geen 150 °C 8 minuten
Breek in stukken, verwijder de
stengels

Champignons 225¢g 1 eetlepel 200°C 7 minuten
Snijd in vier stukken

Witte aardappelen 750 g 1 eetlepel 200°C 18-20 minuten
Snijd in partjes van 2,5 cm
450 g 1-3 eetlepels 200°C 20-24 minuten
Snijd in dunne frietjes
450 g 1-3 eetlepels 200°C 23-26 minuten
Snijd in dikke repen
4 aardappelen Geen 200°C 25 minuten
Heel, maak gaatjes met een vork

Zoete aardappelen 750 1 eetlepel 200°C 15-20 minuten
Snijd in stukken van 2,5 cm
4 aardappelen Geen 200°C 30-35 minuten
Heel, maak gaatjes met een vork

Kip

Kipfilet 2 filets zonder bot Bestrijk met olie 200°C 20-25 minuten
4 filets zonder bot Bestrijk met olie 200°C 30-35 minuten

Kippendijen 4 dijen met bot Bestrijk met olie 200°C 22-28 minuten
4 dijen zonder bot Bestrijk met olie 200°C 18—22 minuten

Kippenvleugels 1kg vleugels met bot 1 eetlepel 200°C 33 minuten

Rundvlees

Hamburgers 4 quarterpounders Geen 190°C 12 minuten
2,5 cm dik

Biefstukken 2 x 200 g sirloin Geen 200°C Rare: 9-10 minuten
1,56-2,5 cm dik Medium rare: 10-12 minuten

Goed doorbakken: 18-20 minuten




Ingrediént Hoeveelheid Olie Temp wur Bereidingstijd

Varkensvlees

Bacon 4 reepjes Geen 180 °C 9 minuten
Snijd in tweeén

Varkenskarbonades | 2 karbonades met been Bestrijk met olie 200°C 15-18 minuten
2 karbonades zonder been Bestrijk met olie 200°C 14-17 minuten

Worstjes 4 worstjes Bestrijk met olie 200°C 16 minuten

Lam

Lamskoteletten 4 koteletten (340 g) Bestrijk met olie 200°C 12 minuten

Vis en zeevruchten

Zalmfilets 2 filets Bestrijk met olie 200°C 10-13 minuten

Garnalen 16 grote 1 eetlepel 200°C 7-10 minuten
Heel en gepeld

Bevroren

Kipnuggets 1doos (397 g) Geen 200°C 16 minuten

Kipvingers 1 Geen 190 °C 8 minuten

Visfilets 4 filets (500 g) Geen 200°C 14-16 minuten

Visfilets in beslag 4 filets Geen 180 °C 18 minuten
Draai halverwege het bakken om

Vissticks 10 Geen 200°C 15 minuten

Tempura van 8 garnalen (totaal 140 g) Geen 190°C 8-9 minuten

garnalen Draai halverwege het bakken om

Frietjes 500¢g Geen 180 °C 20-22 minuten
1kg Geen 180 °C 42 minuten

Dikke ovenfrieten 500 g Geen 180 °C 20 minuten

Aardappelpartjes 500¢g Geen 180 °C 20 minuten

Gebraden 700¢g Geen 190°C 20 minuten

aardappelen

Hash browns 7 Geen 200°C 15 minuten

Frietjes van zoete 450 ¢g Geen 190°C 20-22 minuten

aardappel

Veganistische 4 Geen 180 °C 10 minuten

hamburgers

Gepaneerde 3009 Geen 190°C 10-12 minuten

champignons

Uienringen 3009 Geen 190 °C 14 minuten

Yorkshire-pudding 8 (150 g) Geen 180 °C 3-4 minuten
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Varkenskarbonades met honing

Ingrediénten

2 varkenskarbonades

85 g honing

3 eetlepels sojasaus

1 eetlepel limoensap

1 eetlepel knoflook, gehakt

Bereiding

Meng alle ingrediénten behalve de karbonades in een
grote kom. Doop de karbonades in het mengsel, dek ze
afen zet ze 1tot 2 uur in de koelkast. Steek de stekker
van de heteluchtfriteuse in het stopcontact en schakel het
apparaat in. Stel de temperatuur in op 200 °C en de tijd op
15—20 minuten en plaats de karbonades voorzichtig
in het betreffende bakcompartiment. Controleren of
de karbonades gaar zijn voordat u ze serveert.
Serveer direct met een verschillende bijgerechten.



Krokante kippendijen met limoen
en peterselie

Ingrediénten

4 kippendijen

4 teentjes knoflook (fijngehakt)

2 limoenen (geperst)

120 g broodkruimels

64 g bloem

30 g verse peterselie (fijngehakt)

160 ml karnemelk

2 theelepels bruine suiker

% theelepel gemalen komijn

> theelepel chiliviokken

Bakspray

Zout en peper naar smaak

Bereiding

Meng de karnemelk, chiliviokken, knoflook, suiker,
komijn, peterselie en limoensap in een grote kom.
Doop de kippendijen in het karnemelkmengsel
en rol ze door het paneermeel tot ze volledig zijn
bedekt. Spuit de kippendijen aan alle kanten in met
bakspray. Steek de stekker van de heteluchtfriteuse
in het stopcontact en schakel het apparaat in. Stel de
temperatuur in op 200 °C en de tijd op 22—-28 minuten,
en plaats de kippendijen voorzichtig in het betreffende
bakcompartiment. Controleer voor het serveren of de kip
gaar is. Serveer direct met een verschillende bijgerechten.

Gebakken Cajun-zalm

Ingrediénten

910 g zalmfilet

380 g maismeel

3 eieren

125 ml melk

125 ml bier

3 eetlepels mosterd

2 theelepels zout

2 theelepels zwarte peper

2—1 eetlepel Tabasco

2—1theelepel cayennepeper (of naar smaak)
Bakspray

Bereiding

Klop de eieren, de melk, het bier, de mosterd, de Tabasco,
cayennepeper en de helft van het zout en de peper in
een grote kom. Snijd de visfilets in hapklare stukjes en
doop ze in het eimengsel totdat ze volledig zijn bedekt.
Dek de kom af en zet het geheel ongeveer 1uur in de
koelkast. Meng het maismeel en het resterende zout
en peper in een ondiepe, brede kom of op een bord.
Verwijder de stukjes vis uit het eimengsel en dompel ze
onder in het maismeel, waarbij u alles gelijkmatig bedekt.
Spuit de stukjes vis aan alle kanten in met bakspray.
Steek de stekker van de heteluchtfriteuse in het stopcontact
en schakel het apparaat in. Stel de temperatuur in op
200 °C en de tijd op ongeveer 15 minuten en plaats de
stukjes vis voorzichtig in het betreffende bakcompartiment.
Controleer voor het serveren of de vis gaar is.
Serveer direct met een verschillende bijgerechten.

Wokgroenten met sojasaus

Ingrediénten

8 stuks babymais, in de lengte gesneden

3 grote kastanjechampignons, in vieren gesneden

2 witte uien, in vieren gesneden

1 butternutpompoen, schil verwijderd en in

blokjes gesneden

1rode paprika, in reepjes

1groene paprika, in reepjes

1gele paprika, in reepjes

1oranje paprika, in reepjes

1 courgette, schuin gesneden

2 eetlepels olijfolie

2 eetlepels sojasaus

1theelepel gemengde kruiden

Zout en peper naar smaak

Bereiding

Wrijf de groenten gelijkmatig in met olijfolie en breng ze
op smaak met zout, peper en gemengde kruiden. Steek
de stekker van de heteluchtfriteuse in het stopcontact
en schakel het apparaat in. Stel de temperatuur in op
200 °C en de tijd op ongeveer 15 minuten en plaats de
groenten voorzichtig in het betreffende bakcompartiment.
Controleer of de groenten gaar zijn voordat u ze serveert.
Serveer besprenkeld met sojasaus.

Zoete aardappelpartjes

Ingrediénten

2 zoete aardappelen, in kleine partjes gesneden
1theelepel chiliviokken

Zout en peper naar smaak

Bakspray

Bereiding

Spuit de partjes aan alle kanten in met bakspray en
breng op smaak met de chiliviokken, zout en peper.
Hussel de partjes om de ingrediénten goed te mengen.
Steek de stekker van de heteluchtfriteuse in het
stopcontact en schakel het apparaat in. Selecteer ‘CHIP’.
Plaats de partjes voorzichtig in het betreffende
bakcompartiment. Controleer of de partjes knapperig zijn
voordat u ze serveert. Serveer direct met een dipsaus.




FR | Guide de cuisson avec la friteuse a air

Ingrédients Quantité Huile Température | Temps de cuisson

Légumes

Asperges 200g 2 cuilleres a café 200°C 83a12 min
Entieres, taillées

Poivrons 2 poivrons Aucune 200°C 16 min
Entieres

Brocolis 1téte (400 g) 1 cuillere a soupe 200°C 9 min
Coupée en fleurettes de 2,5 cm

Courge butternut 500-750¢g 1 cuillere a soupe 200°C 20 a25min
Coupée en morceaux de 2,5 cm

Carottes 500g 1 cuillere a soupe 200°C 13 & 16 min
Epluchées et coupées en morceaux
de 1,5 cm

Chou-fleur 1téte (900 g) 2 cuillere a soupe 200°C 15 a 20 min
Coupée en fleurettes de 2,5 cm

Epi de mais 4 épis 1 cuillere a soupe 200 °C 12 215 min
Epis entiers, feuilles retirées

Courgettes 500 g 1 cuillere a soupe 200°C 15 a 18 min
Coupées en quartiers dans la longueur,
puis en morceaux de 2,5 cm

Haricots verts 200g 1cuillere a soupe 200°C 8 min
Equeutés

Chou kale 100 g Aucune 150 °C 8 min
Feuilles déchirées, tiges retirées

Champignons 225¢g 1 cuillere a soupe 200 °C 7 min
Coupés en quartiers

Pommes de terre blanches | 750 g 1 cuillere a soupe 200°C 18 @ 20 min
Coupées en quartiers de 2,5 cm
450 g 1a 3 cuilleres a soupe | 200°C 20 a 24 min
Coupées en frites fines
450 g 1a 3 cuilleres a soupe | 200 °C 23 a26 min
Coupées en frites épaisses
4 patates douces Aucune 200°C 25 min
Entieres, piquées avec une fourchette

Patates douces 750 g 1 cuillere a soupe 200°C 15 a 20 min
Coupées en morceaux de 2,5 cm
4 patates douces Aucune 200°C 30 a 35 min
Entieres, piquées avec une fourchette

Poulet

Blancs de poulet 2 blancs désossés Badigeonnés d'huile 200°C 20 a 25 min
4 blancs désossés Badigeonnés d'huile 200°C 30 a 35 min

Cuisses de poulet 4 cuisses avec os Badigeonnés d'huile 200°C 22 a 28 min
4 cuisses désossées Badigeonnés d'huile 200°C 18 a 22 min

Ailes de poulet 1kg d'ailes avec os 1 cuillere a soupe 200 °C 33 min

Boeuf

Steaks hachés 4x100¢g Aucune 190 °C 12 min
2,5 cm d'épaisseur

Steaks 2 faux-filets de 200 g chacun Aucune 200°C Bleu: 9 a 10 min

1,5 a 2,5 cm d'épaisseur

Saignant : 10 a 12 min
Bien cuit : 18 @ 20 min




Ingrédients Quantité Huile Température | Temps de cuisson

Porc

Bacon 4 tranches Aucune 180 °C 9 min
Coupées en deux

Cotelettes de porc 2 cotelettes avec os Badigeonnés d'huile 200°C 15 a 18 min
2 cotelettes désossées Badigeonnés d'huile 200 °C 14 217 min

Saucisses 4 saucisses Badigeonnés d'huile 200 °C 16 min

Agneau

Cotelettes d'agneau 4 cotelettes (340 g) Badigeonnés d'huile 200°C 12 min

Poisson et fruits de mer

Filets de saumon 2 filets Badigeonnés d'huile 200°C 10 a 13 min

Crevettes 16 grosses crevettes 1 cuillere a soupe 200°C 7 a10 min
Entieres et épluchées

Surgelé

Nuggets de poulet 1 boite (397 g) Aucune 200°C 16 min

Batonnets de poulet 1 Aucune 190 °C 8 min

Filets de poisson 4 filets (500 g) Aucune 200 °C 14 & 16 min

Filets de poisson 4 filets Aucune 180 °C 18 min

enrobés de pate Retournez a mi-cuisson

Batonnets de poisson 10 Aucune 200 °C 15 min

Tempura de crevettes 8 crevettes (140 g au total) Aucune 190 °C 83a9 min
Retournez a mi-cuisson

Frites fines 5009 Aucune 180 °C 20 a 22 min
1kg Aucune 180 °C 42 min

Frites épaisses cuites 500 g Aucune 180 °C 20 min

au four

Quartiers de pommes 5009 Aucune 180 °C 20 min

de terre

Pommes de terre roties 700 g Aucune 190 °C 20 min

Galettes de pomme 7 Aucune 200°C 15 min

de terre

Frites de patate douce 45049 Aucune 190 °C 20 a 22 min

Hamburgers végétaliens | 4 Aucune 180 °C 10 min

Champignons panés 300¢g Aucune 190 °C 10 a 12 min

Rondelles d'oignons 300¢g Aucune 190 °C 14 min

Yorkshire puddings 8 (150 g) Aucune 180 °C 3a4min
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Cotelettes de porc au miel

Ingrédients

2 cotelettes de porc

85 g de miel

3 cuilleres a soupe de sauce soja

1 cuillere a soupe de jus de citron vert

1 cuillere a café d'ail haché

Préparation

Mélangez tous les ingrédients, a I'exception des
cotelettes de porc, dans un saladier. Trempez les
cotelettes de porc dans le mélange, couvrez-les et
mettez-les au réfrigérateur pendant 1 a 2 heures.
Branchez la friteuse a air sur I'alimentation secteur, puis
allumez-la. Réglez la température a 200 °C et la durée
entre 15 et 20 minutes, puis placez délicatement les
cotelettes de porc dans le compartiment de cuisson
approprié. Vérifiez que les cotelettes de porc sont
cuites avant de servir. Servez immédiatement avec
des accompagnements variés.



Cuisses de poulet croustillantes au persil et
au citron vert

Ingrédients

4 cuisses de poulet

4 gousses d'ail hachées

2 citrons verts pressés

120 g de chapelure

64 g de farine

30 g de persil frais haché

160 ml de babeurre

2 cuilleres a café de sucre roux

¥ cuillere a café de cumin moulu

4 cuillere a café de flocons de piment

Spray de cuisson

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Mélangez le babeurre, les flocons de piment, I'ail, le
sucre, le cumin, le persil et le jus de citron vert dans un
saladier. Plongez les cuisses de poulet dans le mélange
de babeurre, puis dans la chapelure jusqu'a ce qu'elles
soient bien enrobées. Vaporisez du spray de cuisson sur
tous les cotés des cuisses de poulet. Branchez la friteuse
a air sur l'alimentation secteur, puis allumez-la. Réglez la
température a 200 °C et la durée entre 22 a 28 minutes,
puis placez délicatement les cuisses de poulet dans le
compartiment de cuisson approprié. Vérifiez que le poulet
est bien cuit avant de servir. Servez immédiatement avec
des accompagnements variés.

Saumon cajun frit

Ingrédients

910 g de filets de saumon

380 g de farine de mais

3 ceufs

125 ml de lait

125 ml de biere blonde

3 cuilleres a soupe de moutarde

2 cuilleres a soupe de sel

2 cuilleres a café de poivre noir

-1 cuillere a soupe de sauce Tabasco

Y2—1 cuillere a café de poivre de Cayenne (ou a votre go(it)
Spray de cuisson

Préparation

Fouettez les ceufs, le lait, la biere, la moutarde, la sauce
Tabasco, le poivre de Cayenne et la moitié du sel et du
poivre dans un saladier. Coupez les filets de poisson en
petits morceaux et plongez-les dans le mélange d'ceufs
jusqu'a ce qu'ils soient entierement enrobés. Couvrez et
mettez au frais pendant environ 1heure. Mélangez la farine
de mais et le sel et le poivre restants dans un saladier
ou une assiette peu profonde. Retirez les morceaux de
poisson du mélange d'ceufs et trempez-les dans la farine
de mais pour les enrober uniformément. Vaporisez du
spray de cuisson sur tous les cétés du poisson. Branchez
la friteuse a air sur l'alimentation secteur, puis allumez-la.
Réglez la température a 200 °C et la durée a environ
15 minutes, puis placez délicatement les morceaux de
poisson dans le compartiment de cuisson approprié.
Vérifiez que le poisson est bien cuit avant de servir.
Servez immédiatement avec des accompagnements variés.

Sauté de légumes a la sauce soja

Ingrédients

8 petits épis de mais, coupés en tranches dans la longueur
3 gros champignons de Paris, coupés en quartiers

2 oignons blancs, coupés en quartiers

1 courge butternut, épluchée et coupée en dés

1 poivron rouge, coupé en tranches

1 poivron vert, coupé en tranches

1 poivron jaune, coupé en tranches

1 poivron orange, coupé en tranches

1 courgette, tranchée dans la diagonale

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

2 cuilleres a soupe de sauce soja

1 cuillere a café d'herbes mélangées

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Enrobez les Iégumes d'huile d'olive et assaisonnez avec
du sel, du poivre et des herbes mélangées a votre godt.
Branchez la friteuse a air sur I'alimentation secteur, puis
allumez-la. Réglez la température a 200 °C et la durée a
environ 15 minutes, puis placez délicatement les pommes
de terre dans le compartiment de cuisson approprié.
Vérifiez que les Iégumes sont cuits avant de servir.
Servez avec de la sauce soja.

Quartiers de patates douces

Ingrédients

2 patates douces, coupées en quartiers

1 cuillere a café de flocons de piment

Sel et poivre, a votre go(t

Spray de cuisson

Préparation

Vaporisez du spray de cuisson sur tous les cétés des
quartiers et assaisonnez de flocons de piment, de sel
et de poivre. Remuez pour mélanger.

Branchez la friteuse a air sur I'alimentation secteur, puis
allumez-la. Sélectionnez « CHIP ».

Placez délicatement les quartiers dans le compartiment
de cuisson approprié.

Vérifiez que les quartiers sont bien dorés avant de servir.
Servez immédiatement avec une sauce.




DE | Tabelle fiir manuelles HeiBluftfrittieren

Zutat Menge [o]] Temperatur | Garzeit

Gemiise

Spargel 200g 2TL 200°C 8-12 Min.
Ganz, getrimmt

Paprika 2 Paprika Keines 200°C 16 Min.
Ganz

Brokkoli 1 Kopf (400 g) 1EL 200°C 9 Min.
In 2,5 cm groBe Réschen schneiden

Butternusskiirbis 500-750¢g 1EL 200°C 20-25 Min.
In 2,5 cm groBe Stiicke schneiden

Karotten 500 g 1EL 200°C 13-16 Min.
Schalen und in 1,5 cm groBe Stiicke
schneiden

Blumenkohl 1 Kopf (900 g) 2 EL 200°C 15-20 Min.
In 2,5 cm groBe Réschen schneiden

Maiskolben 4 Kolben 1TEL 200°C 12-15 Min.
Ganze Kolben, Blatthiille entfernen

Zucchini 500 ¢ 1EL 200°C 15-18 Min.
Der Lénge nach vierteln, dann in
2,5 cm groBe Stiicke schneiden

Griine Bohnen 200¢g 1EL 200°C 8 Min.
Stiele abschneiden

Griinkohl 100 g Keines 150 °C 8 Min.
In Stlicke reiBen, Stiele entfernen

Pilze 225¢g 1EL 200°C 7 Min.
Vierteln

Speisekartoffeln 750 g 1EL 200°C 18-20 Min.
In 2,5 cm groBe Spalten schneiden
450 g 1-3EL 200°C 20-24 Min.
In diinne Pommes frites schneiden
450 g 1-3EL 200°C 23-26 Min.
In dicke Scheiben schneiden
4 Kartoffeln Keines 200°C 25 Min.
Ganz, mit Gabel einstechen

SuBkartoffeln 750 g 1EL 200°C 15-20 Min.
In 2,5 cm groBe Stiicke schneiden
4 Kartoffeln Keines 200°C 30-35 Min.
Ganz, mit Gabel einstechen

Hahnchen

H&hnchenbrust 2 Hahnchenbrustfilets ohne Knochen | Mit Ol bestreichen 200°C 20-25 Min.
4 Hahnchenbrustfilets ohne Mit Ol bestreichen 200°C 30-35 Min.
Knochen

Hahnchenschenkel 4 Schenkel mit Knochen Mit Ol bestreichen 200°C 22-28 Min.
4 Hahnchenschenkel ohne Knochen | Mit Ol bestreichen 200°C 18-22 Min.

Hahnchenfltigel 1kg Hahnchenfliigel mit Knochen 1EL 200°C 33 Min.

Rindfleisch

Burger 4 Viertelpfiinder Keines 190 °C 12 Min.
2,5 cm dick

Steaks 2x200g Lendgnsteaks Keines 200°C Blutig: 9-10 Min.

1,5 cm-2,5 cm dick

Halb durchgebraten: 10-12 Min.
Durchgebraten: 18—-20 Min.




Zutat Menge [o]] Temperatur | Garzeit

Schwein

Bacon 4 Streifen Keines 180 °C 9 Min.
Halbieren

Schweinekoteletts 2 Koteletts mit Knochen Mit Ol bestreichen 200°C 15-18 Min.
2 Koteletts ohne Knochen Mit Ol bestreichen 200°C 14-17 Min.

Wiirstchen 4 Wiirstchen Mit Ol bestreichen 200°C 16 Min.

Lamm

Lammkoteletts 4 Koteletts (340 g) Mit Ol bestreichen 200°C 12 Min.

Fisch und Meeresfriichte

Lachsfilets 2 Filets Mit Ol bestreichen 200°C 10-13 Min.

Garnelen 16 groBe 1EL 200°C 7-10 Min.
Ganz und geschalt

Tiefkiihlprodukte

Chicken Nuggets 1Packung (397 g) Keines 200°C 16 Min.

Hahnchenstreifen n Keines 190 °C 8 Min.

Fischfilets 4 Filets (500 g) Keines 200°C 14-16 Min.

Fischfilets im Teigmantel | 4 Filets Keines 180 °C 18 Min.
Nach der Halfte der Garzeit wenden

Fischstabchen 10 Keines 200°C 15 Min.

Garnelen-Tempura 8 Garnelen (insgesamt 140 g) Keines 190 °C 8-9 Min.
Nach der Halfte der Garzeit wenden

Pommes frites 500¢g Keines 180 °C 20-22 Min.
1kg Keines 180 °C 42 Min.

Dicke Ofenscheiben 500¢g Keines 180 °C 20 Min.

Kartoffelspalten 500¢g Keines 180 °C 20 Min.

Bratkartoffeln 7009 Keines 190°C 20 Min.

Kartoffelpuffer 7 Keines 200°C 15 Min.

Pommes frites aus 45049 Keines 190 °C 20-22 Min.

SiiBkartoffeln

Vegane Burger 4 Keines 180 °C 10 Min.

Panierte Pilze 3009 Keines 190 °C 10-12 Min.

Zwiebelringe 3009 Keines 190 °C 14 Min.

Yorkshire-Pudding 8 (150 g) Keines 180 °C 3-4 Min.




®

Honigschweinekoteletts

Zutaten

2 Schweinekotelett

85 g Honig

3 EL SojasoBe

1EL Limettensaft

1TL Knoblauch, gehackt

Zubereitung

Alle Zutaten, mit Ausnahme der Schweinekoteletts, in
einer groen Schiissel vermengen. Die Schweinekoteletts
in die Mischung tauchen, abdecken und 1-2 Stunden
kiihl stellen. Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten. Die Temperatur auf
200 °C und die Zeit auf 15-20 Minuten einstellen und
die Schweinekoteletts vorsichtig in das entsprechende
Garfach legen. Vor dem Servieren vergewissern,
dass die Schweinekoteletts gut durchgebraten sind.
Sofort mit unterschiedlichen Beilagen servieren.



Knusprige Hahnchenschenkel mit Limette
und Petersilie

Zutaten

4 Hahnchenschenkel

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Limetten, gesaftet

120 g Semmelbrésel

64 g Mehl

30 g frische Petersilie, gehackt

160 ml Buttermilch

2 TL brauner Zucker

% TL gemahlener Kreuzkiimmel

2 TL Chiliflocken

Backspray

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Buttermilch, Chiliflocken, Knoblauch, Zucker,
Kreuzkiimmel, Petersilie und Limettensaft in einer
groBen Schiissel vermengen. Die Hadhnchenschenkel
in die Buttermilchmischung tauchen und dann in den
Semmelbrdseln wenden, bis sie vollstandig bedeckt sind.
Die Hahnchenschenkel auf allen Seiten mit Backspray
bespriihen. Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten. Die Temperatur auf
200 °C und die Zeit auf 22—-28 Minuten einstellen und
die Hahnchenschenkel vorsichtig in das entsprechende
Garfach legen. Vor dem Servieren vergewissern,
dass das Hahnchen gut durchgebraten ist. Sofort mit
unterschiedlichen Beilagen servieren.

Frittierter Cajun-Lachs

Zutaten

910 g Lachsfilets

380 g Maismehl

3 Eier

125 ml Milch

125 ml Lager

3 EL Senf

2 EL Salz

2 TL schwarzer Pfeffer

Y2 bis 1 EL Tabasco-Sauce

Y2 bis 1 TL Cayennepfeffer (oder nach Geschmack)
Backspray

Zubereitung

Eier, Milch, Lagerbier, Senf, Tabasco, Cayennepfeffer und
die Halfte des Salzes und des Pfeffers in einer groBen
Schiissel verquirlen. Die Fischfilets in mundgerechte Stlicke
schneiden und in die Eimischung tauchen, bis sie vollstandig
iberzogen sind. Abdecken und ca. 1 Stunde kiihl stellen.
Das Maismehl und das restliche Salz und den restlichen
Pfeffer in einer flachen, breiten Schiissel oder auf einem
Teller vermengen. Die Fischstlicke aus der Eimischung
nehmen und in das Maismehl tauchen, dabei gleichméBig
Uiberziehen. Die Fischstlicke auf allen Seiten mit Backspray
bespriihen. Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieen
und einschalten. Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit
auf ca. 15 Minuten einstellen und die Fischstiicke vorsichtig
in das entsprechende Garfach legen. Vor dem Servieren
vergewissern, dass der Fisch gut durchgebraten ist. Sofort
mit unterschiedlichen Beilagen servieren.

Gemiisepfanne mit SojasoBe

Zutaten

8 Jungmaiskolben, der Léange nach aufgeschnitten

3 groBe braune Pilze, geviertelt

2 weiBe Zwiebeln, geviertelt

1 Butternusskiirbis, Haut entfernt und gewiirfelt

1rote Paprika, in Streifen geschnitten

1griine Paprika, in Streifen geschnitten

1 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten

1orangene Paprika, in Streifen geschnitten

1 Zucchini, schrag in Scheiben geschnitten

2 EL Olivendl

2 EL SojasoBe

1TL gemischte Krauter

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Das Gemiise gleichmé&Big mit Olivendl bestreichen und
mit Salz, Pfeffer und gemischten Kréutern abschmecken.
Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz anschlieBen und
einschalten. Die Temperatur auf 200 °C und die Zeit auf
ca. 15 Minuten einstellen und die Kartoffeln vorsichtig in
das entsprechende Garfach legen. Vor dem Servieren
vergewissern, dass das Gemiise weich gegart ist.

Mit Sojasauce betraufelt servieren.

SuBkartoffelspalten

Zutaten

2 SiiBkartoffeln, in kleine Spalten geschnitten

1TL Chiliflocken

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Backspray

Zubereitung

Die Spalten auf allen Seiten mit Backspray einspriihen und
mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Vermengen
schwenken. Die HeiBluftfritteuse an das Stromnetz
anschlieBen und einschalten. Wahlen Sie ,CHIP. Die
Spalten vorsichtig in das entsprechende Garfach legen.

Vor dem Servieren sicherstellen, dass die Kartoffelspalten
knusprig sind. Sofort mit einer SoBe Wahl servieren.




PL | Tabela recznego smazenia powietrzem

Sktadniki llosé Olej Temperatura | Czas gotowania

Warzywa

Szparagi 200¢g 2 tyzeczki 200°C 8-12 min
Cate, przyciete

Papryka 2 papryki Brak 200°C 16 min
Cate

Brokuty 1 gtdwka (400 g) 1tyzka 200°C 9 min
Pokrojone na rozyczki o Srednicy
2,5cm

Dynia pizmowa 500-750 g 1tyzka 200°C 20-25 min
Pokrojona na kawatki 2,5 cm

Marchew 500 g 1tyzka 200°C 13-16 min
Obrana i pokrojona na kawatki
1,5 cm

Kalafior 1 gtéwka (900 g) 2 tyzki 200°C 15-20 min
Pokrojony na rézyczki o Srednicy 2,5 cm

Kolba kukurydzy 4 kolby 1tyzka 200°C 12-15 min
Cate, bez tusek

Cukinia 5009 1tyzka 200°C 15-18 min
Pokrojona wzdtuz na éwiartki, a
nastepnie na kawatki 2,5 cm

Zielona fasolka 200g Ttyzka 200°C 8 min
Odciete todygi

Jarmuz 100g Brak 150°C 8 min
Porwany na kawatki, bez todyg

Grzyby 225¢g 1tyzka 200°C 7 min
Pokrojone na ¢wiartki

Ziemniaki biate 7509 1tyzka 200°C 18-20 min
Pokrojone w tédeczki 2,5 cm
450 g 1-3 tyzki 200°C 20-24 min
Pokrojone na cienkie frytki
4509 1-3 tyzki 200°C 23-26 min
Pokrojone na grube frytki
4 ziemniaki Brak 200°C 25 min
W catosci, naktute widelcem

Stodkie ziemniaki 750¢g 1tyzka 200°C 15-20 min
Pokrojone na kawatki 2,5 cm
4 ziemniaki Brak 200°C 30-35 min
W catosci, naktute widelcem

Kurczak

Piersi z kurczaka 2 filety z piersi kurczaka bez kosci Nasmarowane olejem 200°C 20-25 min
4 filety z piersi kurczaka bez kosci Nasmarowane olejem 200°C 30-35 min

Uda z kurczaka 4 uda z koscig Nasmarowane olejem 200°C 22-28 min
4 uda bez kosci Nasmarowane olejem 200°C 18-22 min

Skrzydetka z kurczaka | 1kg skrzydetek z koscig 1tyzka 200°C 33 min

Wotowina

Burgery 4 porcje po 100 g Brak 190°C 12 min
Grubosc 2,5 cm

Steki 2 steki po 200 g Brak 200°C Krwiste: 9-10 min

Grubosc 1,5-2,5 cm

Srednio krwiste: 10-12 min
Dobrze wypieczone: 18-20 min




Sktadniki llosé Olej Temperatura | Czas gotowania
Wieprzowina
Bekon 4 paski Brak 180°C 9 min
Przecigte na pét
Kotlety wieprzowe 2 kotlety z koscig Nasmarowane olejem 200°C 15-18 min
2 kotlety bez kosci Nasmarowane olejem 200°C 14-17 min
Kietbaski 4 kietbaski Nasmarowane olejem 200°C 16 min
Jagniecina
Kotlety jagnigce 4 kotlety (340 g) Nasmarowane olejem 200°C 12 min
Ryby i owoce morza
Filety z tososia 2 filety Nasmarowane olejem 200°C 10-13 min
Krewetki 16 duzych 1tyzka 200°C 7-10 min
Cate i obrane
Mrozonki
Nuggetsy z kurczaka 1pudetko (397 g) Brak 200°C 16 min
Paski z kurczaka 1 Brak 190°C 8 min
Filety rybne 4 filety (500 g) Brak 200°C 14-16 min
Filety rybne w ciescie 4 filety Brak 180°C 18 min
OAbro’ciéApo uptywie potowy czasu
pieczenia
Paluszki rybne 10 Brak 200°C 15 min
Krewetki w tempurze 8 krewetek (tacznie 140 g) Brak 190°C 8-9 min
O_bro'cic’_po uptywie potowy czasu
pieczenia
Frytki 500¢g Brak 180°C 20-22 min
1kg Brak 180°C 42 min
Grube frytki z 500 g Brak 180°C 20 min
piekarnika
tdédeczki ziemniaczane | 500 g Brak 180°C 20 min
Pieczone ziemniaki 700 g Brak 190°C 20 min
Placki ziemniaczane 7 Brak 200°C 15 min
Frytki ze stodkich 450 g Brak 190°C 20-22 min
ziemniakow
Wegariskie burgery 4 Brak 180°C 10 min
Pieczarki panierowane | 300 g Brak 190°C 10-12 min
Krazki cebulowe 300¢g Brak 190°C 14 min
Pudding Yorkshire 8(150 g) Brak 180°C 3-4 min




®

Kotlety wieprzowe z miodem

Sktadniki

2 kotlety wieprzowe

85 g miodu

3 tyzki sosu sojowego

11tyzka soku z limonki

1tyzeczka mielonego czosnku

Metoda

W duzej misce wymieszaj ze soba wszystkie sktadniki,
z wyjatkiem kotletow wieprzowych. Zamocz kotlety
wieprzowe w mieszance, przykryj i wtéz do lodéwki
na 1-2 godz. podtacz frytownice do Zrddta zasilania
i wtacz ja. Ustaw temperature na 200 °C i czas na
15—-20 minut, a nastepnie ostroznie umies¢ kotlety
wieprzowe w odpowiedniej komorze. Przed podaniem
sprawdz, czy kotlety wieprzowe sg upieczone.
Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.



Chrupiace udka z kurczaka z limonka
i pietruszka

Sktadniki

4 uda z kurczaka

4 zabki czosnku, rozgniecione

2 limonki, wycisniete

120 g butki tartej

64 g maki pszennej

30 g posiekanej swiezej pietruszki

160 ml maslanki

2 tyzeczki brazowego cukru

¥4 tyzeczki mielonego kminku

5 tyzeczki ptatkdw chili

Olej do gotowania w sprayu

Sol i pieprz do smaku

Metoda

Wymieszaj maslanke, ptatki chili, czosnek, cukier, kminek,
pietruszke i sok z limonki w duzej misce. Zanurz uda
z kurczaka w mieszance, a nastepnie obtocz w butce
tartej, tak aby zostaty catkowicie pokryte. Spryskaj uda
z kurczaka olejem z kazdej strony. podtacz frytownice
do Zrédta zasilania i wtacz jg. Ustaw temperature na
200 °C i czas na 22-28 minut, a nastepnie ostroznie
umiesc udka z kurczaka w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawd?, czy kurczak jest upieczony.
Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.
Smazony tosos$ z przyprawa cajun

Sktadniki

910 g filetéw z tososia

380 g maki kukurydzianej

3 jajka

125 ml mleka

125 ml piwa jasnego

3 tyzki musztardy

2 tyzki soli

2 tyzeczki czarnego pieprzu

Y2—1tyzka sosu Tabasco

2—1tyzeczka pieprzu cayenne (lub do smaku)

Olej do gotowania w sprayu

Metoda

W duzej misce ubij jajka, mleko, piwo, musztarde,
sos Tabasco, pieprz cayenne, potowe soli i pieprz.
Pokrdj filety rybne na mniejsze kawatki i zanurz w
masie jajecznej, tak aby je doktadnie pokry¢. Przykryj
i wstaw do lodéwki na okoto 1 godzine. Wymieszaj
make kukurydziang i pozostata sol i pieprz w ptytkiej,
szerokiej misce lub na talerzu. Wyjmij kawatki ryby z
mieszanki i przetéz do maki kukurydzianej, pokrywajac
je réwnomiernie. Spryskaj olejem kawatki ryby z kazdej
strony. podtagcz frytownice do Zrddta zasilania i wiacz
ja. Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok. 15 minut i
ostroznie umiesc kawatki ryby w odpowiedniej komorze.
Przed podaniem sprawdz, czy tosos jest upieczony.
Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Warzywa stir fry z sosem sojowym

Sktadniki

8 kolb mini kukurydzy, pokrojone wzdtuz

3 duze pieczarki brgzowe, pokrojone w ¢wiartki

2 biate cebule, pokrojone w ¢wiartki

1dynia pizmowa, obrana i pokrojona w kostke

1 czerwona papryka, pokrojona w plasterki

1zielona papryka, pokrojona w plasterki

1z6tta papryka, pokrojona w plasterki

1 pomarariczowa, papryka pokrojona w plasterki

1 cukinia, pokrojona skosnie

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki sosu sojowego

14yzeczka mieszanki suszonych ziét

Sél i pieprz do smaku

Metoda

Polej warzywa oliwg z oliwek i dopraw do smaku sola,
pieprzem i ziotami. podtacz frytownice do Zrddta zasilania
i wiacz ja. Ustaw temperature na 200 °C i czas na ok.
15 minut, a nastepnie ostroznie umies¢ ziemniaki w
odpowiedniej komorze. Przed podaniem sprawdZ, czy
warzywa s upieczone. Podaj skropione sosem sojowym.

todeczki z batatow

Skiadniki

2 stodkie ziemniaki pokrojone w tédeczki

11yzeczka ptatkéw chili

Sl i pieprz do smaku

Olej do gotowania w sprayu

Metoda

Spryskaj tédeczki ze wszystkich stron olejem w sprayu i
dopraw ptatkami chili, solg i pieprzem. Wrzuc i wymieszaj.
podtacz frytownice do Zrddta zasilania i wtacz ja. Wybierz
opcje ,CHIP”. Ostroznie umies¢ tédeczki w odpowiedniej
komorze. Przed podaniem sprawdZ, czy tédeczki sa
chrupigce. Podawaj natychmiast z wybranym sosem.




CZ | Tabulka manudlniho horkovzdusného fritovani

Pfisada Mnozstvi Olej ‘ Teplota ‘ Doba vareni

Zelenina

Chrest 200g 2 Izicky 200°C 8-12 min
Cely, ocistény

Papriky 2 papriky Z&dna 200°C 16 min
Cela

Brokolice 1 hlavi¢ka (400 g) 1lzice 200°C 9 min
Nakrdjejte na 2,5cm rizicky

Maslova dyné 500-750 g 1lzice 200°C 20-25 min
Nakrédjejte na kousky o délce
25cm

Mrkev 500 g 1lzice 200°C 13-16 min
Ocistéte a nakrdjejte na kousky
o délce 1,5 cm

Kvétak 1 hlavicka (900 g) 2 lzice 200°C 15-20 min
Nakrajejte na 2,5cm razicky

Kukufi¢ny klas 4 klasy 1lzice 200°C 12-15 min
Celé klasy, odstrante slupky

Cuketa 500 g 1lzice 200°C 15-18 min
Nakrdjejte podélné na Ctvrtky a pak
na kousky o délce 2,5 cm

Zelené fazolky 200¢g 1lzice 200°C 8 min
Odfiznéte stopky

Kale 100 g Z&dna 150 °C 8 min
QOdtrhavejte kousky, vyjméte stonky

Houby 2259 1lzice 200°C 7 min
Nakrajejte na Ctvrtky

Bilé brambory 750 ¢g 1lzice 200°C 18-20 min
Nakrajejte na 2,5cm mésicky
450¢g 1-3 Izice 200°C 20-24 min
Nakrajejte na tenké hranolky
450 g 1-3 Izice 200°C 23-26 min
Nakrdjejte na silné hranolky
4 brambory Zadnd 200°C 25 min
Celé, propichnéte vidli¢kou

Sladké brambory 7509 1lzice 200°C 15-20 min
Nakrajejte na kousky o délce 2,5 cm
4 brambory Zadné 200°C 30-35 min
Celé, propichnéte vidlickou

Kure

Kureci prsa 2 kufeci prsa bez kosti Potfete olejem 200°C 20-25 min
4 kufeci prsa bez kosti Potrete olejem 200°C 30-35 min

Kufeci stehna 4 stehna s kostf Potiete olejem 200°C 22-28 min
4 vykosténa stehna Potiete olejem 200°C 18-22 min

Kureci kridélka 1kg kridélek s kosti 1lzice 200°C 33 min

Hovézi

Hamburgery 4 ¢tvrtlibrové hamburgery Zadnd 190 °C 12 min
Tloustka 2,5 cm

Steaky 2x 200 g rosténky Zadné 200°C Mirné propeceny: 9-10 min

Tloustka 1,5 cm—-2,5 cm

Stfedné propeceny 10-12 min
Dobfie propeceny: 18-20 min




Pfisada Mnozstvi Olej ‘ Teplota ‘ Doba vareni
Vepiové
Slanina 4 nudlicky Zadnd 180 °C 9 min
Ufiznéte na polovinu
Vepiové kotlety 2 kotlety s kosti Potiete olejem 200°C 15-18 min
2 kotlety bez kosti Potiete olejem 200°C 14-17 min
Klobdsy 4 klobdsy Potfete olejem 200°C 16 min
Jehnéci

Jehnédi kotlety

4 kotlety (340 g)

Potfete olejem

200°C ‘ 12 min

Ryby a moiské plody

Filety z lososa 2 filety Potfete olejem 200°C 10-13 min

Krevety 16 velkych 1lzice 200°C 7-10 min
Celych a oloupanych

Zmrazené

Kufeci nugety 1baleni (397 g) Z4dnd 200°C 16 min

Kufeci goujons 1 Zadna 190 °C 8 min

Rybi filé 4filé (500 g) Z&dna 200°C 14-16 min

Rybi filé v tésticku 4 filety Z&dna 180 °C 18 min
Obratte v poloviné doby vareni

Rybi prsty 10 Zadnd 200°C 15 min

Krevetova tempura 8 krevet (celkem 140 g) Z&dna 190°C 8-9 min
Obratte v poloviné doby vareni

Hranolky 500 g Zadnd 180 °C 20-22 min
1kg Zadnd 180 °C 42 min

Silné hranolky do trouby | 500 g Zadnd 180 °C 20 min

Bramborové mésicky 500 g Zadné 180 °C 20 min

Pecené brambory 700 g Zadna 190 °C 20 min

Bramborové vafle 7 Z4dnd 200°C 15 min

Sladké bramborové 4509 Z4dnd 190 °C 20-22 min

hranolky

Veganské burgery 4 Zadna 180 °C 10 min

Obalované houby 300g Z&dna 190 °C 10-12 min

Cibulové krouzky 3009 Z&dna 190 °C 14 min

Yorkshirsky pudink 8(150 g) Z&dna 180 °C 3-4 min
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Veprové kotlety na medu

Ingredience

2 veprové kotlety

85 g medu

3 pol. Izice séjové omacky

11zice limetkové stavy

11zicka ¢esneku, prolisovana

Postup

Ve velké mise smichejte vSechny pfisady, s vyjimkou
veprovych kotlet. Veprové kotlety ponofite do smési,
prikryjte a chladte 1-2 hodiny. Pripojte horkovzdusnou
fritézu ke zdroji napajeni a zapnéte ji. Nastavte
teplotu na 200 °C a ¢as na 15-20 minut a opatrné
vlozte veprové kotlety do pfislusné varné prihradky.
Pfed poddvénim zkontrolujte, zda jsou veprové
kotlety propecené. Ihned podéavejte s vhodnou
pfilohou dle libosti.



Krupava kureci stehna s limetkou a petrzelkou

Ingredience

4 kureci stehna

4 strouzky Cesneku, prolisované

Stava ze 2 limetek

120 g strouhanky

64 g hladké mouky

30 g Cerstvé petrzelky, nasekané

160 ml podmasli

2 |zice hnédého cukru

¥4 1zicky mletého kminu

Y2 |zicky chilli viocek

Sprej na varenf

Sl a pepf podle chuti

Postup

Smichejte podmasli, chilli viocky, ¢esnek, cukr, kmin,
petrzelku a limetkovou $tdvu ve velké mise. Kousky
kufete namocte ve smési z podmdsli a poté peclivé
obalte ve strouhance. Postrikejte kufeci stehna na vsech
strandch sprejem na vareni. Pfipojte horkovzdusnou
fritézu ke zdroji napajeni a zapnéte ji. Nastavte teplotu na
200 °C a ¢as na 22—-28 minut a opatrné umistéte kureci
stehna do pfislusné varné prihrddky. Pfed poddvdnim
zkontrolujte, zda je kure propecené. Ihned poddvejte
s vhodnou pfilohou dle libosti.

Smazeny losos cajun

Ingredience

910 g filetli z lososa

380 g kukufi¢né mouky

3 vejce

125 ml mléka

125 ml lezdku

3 Izice hof¢ice

2 Izice soli

2 1Zicky ¢erného pepre

-1 1zice omacky tabasko

-1 I1Zicka kajenského pepre (nebo podle chuti)

Sprej na varenf

Postup

Smichejte vejce, mléko, lezak, hof¢ici, omacku tabasko,
kajensky pepf a polovinu soli a pepre ve velké mise.
Nakrédjejte rybifilety na kousky o velikosti sousta a tplné
je ponofte do vaje¢né smési. Prikryjte a dejte pfiblizné
na 1hodinu do chladni¢ky. Smichejte kukufi¢cnou mouku
a zbyvajici stl a pepi v mélké siroké misce nebo na talifi.
Vyjméte kousky ryby z vaje¢né smeési a rovnomérné je
obalte v kukufi¢né mouce. Nastfikejte kousky ryby na
vSech stranach sprejem na vareni. Pfipojte horkovzdusnou
fritézu ke zdroji napdjeni a zapnéte ji. Nastavte teplotu
na 200 °C a ¢as na pfiblizné 15 minut a opatrné viozte
kousky ryby do pfislusné varné piihradky. Pfed poddvanim
zkontrolujte, zda je ryba propecend. lhned podavejte
s vhodnou pfilohou dle libosti.

Smazena zeleninova smés se
séjovou omackou

Ingredience

8 mladych kukufic, nakrdjenych podélné

3 velké zampiony, roz¢tvrcené

2 bilé cibule, rozétvrcené

1 méslova dyné, oloupana a nakrajena na kosticky

1 ¢ervenad paprika nakrajena na platky

1zelend paprika nakrdjend na platky

17Zlutd paprika nakrdjend na platky

1 oranzova paprika nakrdjend na platky

1 cuketa, nakrdjena Sikmo na platky

2 |Zice olivového oleje

2 Izice s6jové omacky

11Zicka smési bylinek

SUl a pepf podle chuti

Postup

Zeleninu rovhomérné potfete olivovym olejem, ochutte
soli, peprem a bylinkovou smési. Pripojte horkovzdusnou
fritézu ke zdroji napdjeni a zapnéte ji. Nastavte teplotu
na 200 °C a cas na pfiblizné 15 minut a opatrné viozte
zeleninu do pfislusného varné piihradky. Pfed poddvanim
zkontrolujte, zda je zelenina propecend. Poddvejte
zakapané séjovou omackou.

Hranolky typu wedges ze sladkych brambor

Ingredience

2 sladké brambory nakrdjené na klinky

1 ¢ajova IZicka chilli viocek

SUl a pepf podle chuti

Sprej na varfeni

Postup

Nastfikejte hranolky ze vSech stran sprejem na vareni
a dochutte chilli paprickami, soli a pepfem. Protiepejte,
aby se se prisady dobre spojily. Pfipojte horkovzdusnou
fritézu ke zdroji napajeni a zapnéte ji. Vyberte moznost
,CHIP*“ (Hranolky). Hranolky opatrné vioZte do pfislusné
varné prihradky. Pfed podavanim zkontrolujte, zda jsou
hranolky kfupavé. lhned poddvejte spolec¢né s dipem.




SK | Tabulka pre manualne teplovzdusné fritovanie

S hriibkou 1,5-2,5 cm

Prisada Mnozstvo Olej Teplota Cas pripravy

Zelenina

Spargla 200g 2C¢L 200°C 8-12 mindt
Celd, s odrezanymi koncami

Paprika 2 papriky Ziadny 200°C 16 minut
Celé

Brokolica 1hlava (400 g) 1PL 200°C 9 mindt
Nakrdjand na ruzicky po 2,5 cm

Maslova tekvica 500-750 g 1PL 200°C 20-25 mindt
Nakrdjand na 2,5 cm kusky

Mrkva 500¢g 1PL 200°C 13-16 mindit
Oldpana a nasekand na 1,5 cm kusky

Karfiol 1hlava (900 g) 2PL 200°C 15-20 minut
Nakrdjana na ruzicky po 2,5 cm

Klaskova kukurica 4 klasky 1PL 200°C 12-15 mindt
Celé klasy, oSlipané

Cuketa 500 ¢ B 1PL 200°C 15-18 minut
Nakrajand po dizke na Stvrtiny, potom
na 2,5 cm kusky

Zelena fazula 200g 1PL 200°C 8 mindt
Struky s odrezanymi koncami

Kel 100 g Ziadny 150 °C 8 minat
Natrhany na kusky, bez stoniek

Huby 225¢ 1PL 200°C 7 mindt
Nakrajané na Stvrtiny

Zemiaky 7509 1PL 200°C 18-20 minut
Nakrajané na 2,5 cm mesiaciky
4509 1-3PL 200°C 20-24 minut
Nakréjané na tenké hranolky
450 g 1-3PL 200°C 23-26 mindt
Nakrajané na hrubé hranolky
4 zemiaky Ziadny 200°C 25 mint
Vcelku, prepichnuté vidlickou

Bataty 750¢g 1PL 200°C 15-20 mindt
Nakrdjané na 2,5 cm kusky
4 zemiaky Ziadny 200°C 30-35 mindt
Vcelku, prepichnuté vidlickou

Kurca

Kuracie prsia 2 vykostené prsia Potreté olejom 200°C 20-25 mindt
4 vykostené prsia Potreté olejom 200°C 30-35 mindt

Kuracie stehnd 4 stehnd s kostou Potreté olejom 200°C 22-28 minut
4 vykostené stehnd Potreté olejom 200°C 18-22 minut

Kuracie kridla 1kg kuracich kridel s kostou 1PL 200°C 33 mindt

Hovédzie maso

Hamburgery 4 kiisky Ziadny 190 °C 12 mindt
S hribkou 2,5 cm

Steaky 2x 200 g, zo svieckovice Ziadny 200°C Slabo prepecené: 9-10 minit

Stredne prepecené: 10-12 mintt
Dobre prepecené: 18-20 mindit




Prisada Mnozstvo Olej Teplota Cas pripravy

Bravcové méaso

Slanina 4 platky Ziadny 180°C 9 minut
Prerezané na polovice

Bravéové kotlety 2 kusky s kostou Potreté olejom 200°C 15-18 minut
2 kusky bez kosti Potreté olejom 200°C 14-17 minut

Klobdsy 4 klobdsy Potreté olejom 200°C 16 mindt

Jahnacie mdso

Jahnacie kotlety 4 kisky (340 g) Potreté olejom 200°C 12 mindt

Ryby a morské plody

Filety z lososa 2 filety Potreté olejom 200°C 10-13 minut

Krevety 16 velkych 1PL 200°C 7-10 minut
Celych a olipanych

Mrazené polotovary

Kuracie nugetky 1balenie (397 g) Ziadny 200°C 16 mindt

Kuracie kisky 1 Ziadny 190°C 8 mindt

Filety z ryb 4 filety (500 g) Ziadny 200°C 14-16 minut

Filety z ryb v cesti¢ku 4 filety Ziadny 180 °C 18 mindit
V polovici ¢asu pecenia obréatte

Rybie prsty 10 Ziadny 200°C 15 mindt

Krevetova tempura 8 kreviet (spolu 140 g) Ziadny 190 °C 8-9 minut
V polovici ¢asu pecenia obratte

Tenké hranolky 500 g Ziadny 180 °C 20-22 mindt
1kg Ziadny 180 °C 42 mindt

Hrubé hranolky do riry | 500 g Ziadny 180°C 20 mindt

Americké zemiaky 500 g Ziadny 180°C 20 mindt

Pecené zemiaky 700 g Ziadny 190°C 20 mindt

Zemiakové placky 7 Ziadny 200°C 15 mindt

Batdtové hranolky 4509 Ziadny 190°C 20-22 minat

Veganske hamburgery | 4 Ziadny 180 °C 10 mindt

Sampifidny v trojobale | 300 g Ziadny 190 °C 10-12 mindt

Cibulové kriizky 300g Ziadny 190°C 14 mindt

Yorkshirsky puding 8 (150 g) Ziadny 180 °C 3-4 minuty
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Medové bravcové kotlety

Prisady

2 bravcové kotlety

85 g medu

3 PL s6jovej omacky

1PL limetkovej Stavy

1 CL nasekaného cesnaku

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmieSajte vsetky prisady okrem
bravcovych kotliet. Brav€ové kotlety obalte v zmesi,
prikryte a dajte do chladnicky na 1az 2 hodiny.
Pripojte teplovzdusnu fritézu do elektrickej siete
a zapnite napdjanie. Nastavte teplotu na 200 “C a ¢as
na 15-20 min a opatrne vlozte bravéové kotlety do
prislusnej nddoby varného kosa. Pred podavanim
skontroluijte, ¢i s bravéové kotlety dobre prepecené.
Podavajte ihned s prilohami podla vyberu.



Chrumkavé kuracie stehna s limetkou
a petrzlenom

Prisady

4 kuracie stehna

4 striciky cesnaku, pomleté

Stava z 2 limetiek

120 g strdhanky

64 g hladkej muky

30 g cerstvého nasekaného petrzlenu

160 ml cmaru

2 CL hnedého cukru

% CL mletej rasce

Y2 CL ¢ili vlo¢iek

Olej v spreji

Sol a korenie podfa chuti

Sposob pripravy

Vo velkej miske zmieSajte cmar, ¢ili viocky, cesnak, cukor,
rascu, petrzlen a Stavu z limetky. Kuracie stehnd obalte v
tejto zmesi z cmaru a potom ich celé obalte v strdhanke.
Stehna zo vSetkych strdn nasprejujte olejom. Pripojte
teplovzdusn fritézu do elektrickej siete a zapnite napajanie.
Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na 22—28 min a opatrne
vloZte kuracie stehna do prislusnej nddoby varného kosa.
Pred poddvanim skontrolujte, ¢i je kurca dobre prepecené.
Podavaijte ihned's prilohami podla vyberu.

Vyprdzany cajunsky losos

Prisady

910 g filetov z lososa

380 g kukuri¢ného skrobu

3 vajcia

125 ml mlieka

125 ml piva (leziaku)

3 PL horcice

2 PL soli

2 CL ¢ierneho korenia

Y2 —1PL tabaska

2 — 1 CL kajenského korenia (alebo podla chuti)

Olej v spreji

Sposob pripravy

Vo velkej miske vyslahajte vajcia s mliekom, pivom,
horcicou, tabaskom, kajenskym korenim a polovicou soli
a Cierneho korenia. Nakrdjajte filety na mensie kuisky
a celé ich namocte do vajickovej zmesi. Prikryte a dajte
priblizne na 1hodinu do chladnicky. V plytkej Sirokej miske
alebo tanieri zmieSajte kukuri¢ny skrob so zvySnou sofou
a ¢iernym korenim. Viyberte kusky ryby z vajickovej zmesi
arovnomerne ich obalte v kukuriénom Skrobe. Kusky ryby
zo vSetkych stran nasprejujte olejom. Pripojte teplovzdusnu
fritézu do elektrickej siete a zapnite napdjanie. Nastavte
teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne 15 min a opatrne
vlozte kusky ryby do prislusnej nadoby varného kosa.
Pred poddvanim skontroluijte, ¢i je ryba dobre prepecena.
Podavajte ihned' s prilohami podla vyberu.

Restovana zelenina so séjovou omackou

Prisady i

8 malych kukuri¢iek rozkrojenych po dizke

3 velké sampindny rozkrojené na Stvrtiny

2 biele cibule rozkrojené na Stvrtiny

1 maslova tekvica olipand a nakrdjand na kocky

1 ¢ervend paprika nakrajand na pasiky

1zelend paprika nakrajand na pasiky

12Itd paprika nakrdjand na pasiky

1 oranzova paprika nakrdjand na pasiky

1 cuketa nakrdjand na Sikmé kruzky

2 PL olivového oleja

2 PL sdjovej omacky

1 CL zmieSanych bylin

Sol a korenie podla chuti

Sposob pripravy

Na zeleninu rovnomerne naneste olivovy olej a podla
chuti ju posypte solou, ¢iernym korenim a zmesou bylin.
Pripojte teplovzdusnu frit€zu do elektrickej siete a zapnite
napdjanie. Nastavte teplotu na 200 °C a ¢as na priblizne
15 min a opatrne vlozte zeleninu do prislusnej nddoby
varného kosa. Pred poddvanim skontroluijte, ¢i je zelenina
dobre uvarend. Podavajte pokvapkané séjovou omackou.
Pecené batatové mesiaciky

Prisady

2 batatoveé zemiaky nakrajané na mesiaciky

1 CL ¢ili viociek

Sol a korenie podla chuti

Olej v spreji

Sposob pripravy

Na vsetky strany mesiacikov nastriekajte olej v spreji
a dochutte ich Cili vio¢kami, sofou a ¢iernym korenim.
Premiesajte, aby sa chute spojili. Pripojte teplovzdusnu
fritézu do elektrickej siete a zapnite napajanie. Vyberte
funkciu ,,CHIP“ (Hranolky). Opatrne vlozte mesiaciky do
prislusnej nddoby varného kosa. Nez budete mesiaciky
podavat, skontrolujte, ¢i st spravne chrumkavé. Podévajte
ihned' s dipom.




IT | Grafico manuale per frittura ad aria

Ingredienti Quantita Olio Temperatura | Tempo di cottura

Verdure

Asparagi 200g 2 cucchiaino 200°C 8-12 min
Interi, tagliati

Peperoni 2 peperoni Nessuna 200°C 16 min
Intere

Broccoli 1(400 g) 1 cucchiaio 200°C 9 min
Tagliare in cime da 2,5 cm

Zucca violina 500-750 g 1 cucchiaio 200°C 20-25 min
Tagliare in pezzi da 2,5 cm

Carote 500¢g 1 cucchiaio 200°C 13-16 min
Pelare e tagliare a pezzi di 1,5 cm

Cavolfiore 1(900 g) 2 cucchiai 200°C 15-20 min
Tagliare in cime da 2,5 cm

Pannocchie 4 1 cucchiaio 200°C 12-15 min
Intere, senza buccia

Zucchine 500 g 1 cucchiaio 200°C 15-18 min
Tagliare in quarti longitudinalmente e
in pezzida 2,5 cm

Fagiolini 2009 1 cucchiaio 200°C 8 min
Privare degli apici

Cavolo 100 g Nessuna 150 °C 8 min
Tagliare e privare dei gambi

Funghi 225¢g 1 cucchiaio 200°C 7 min
Tagliare in quarti

Patate bianche 750¢g 1 cucchiaio 200°C 18-20 min
Tagliare a spicchi da 2,5 cm
450 g 1-3 cucchiai 200°C 20-24 min
Tagliare a fette sottili
450 g 1-3 cucchiai 200°C 23-26 min
Tagliare a fette spesse
4 patate Nessuna 200°C 25 min
Intere, perforare con la forchetta

Patate dolci 750¢g 1 cucchiaio 200°C 15-20 min
Tagliare a pezzi di 2,5 cm
4 patate Nessuna 200°C 30-35 min
Intere, perforare con la forchetta

Pollo

Petti di pollo 2 petti disossati Spennellare con olio 200°C 20-25 min
4 petti disossati Spennellare con olio 200°C 30-35 min

Cosce di pollo 4 cosce con l'osso Spennellare con olio 200°C 22-28 min
4 cosce senza 0ssO Spennellare con olio 200°C 18-22 min

Ali di pollo 1kg di ali con l'osso 1 cucchiaio 200°C 33 min

Manzo

Hamburger 4 quarti di libbra Nessuna 190°C 12 min
2,5 ¢cm di spessore

Bistecche 2 lombate da 200 g Nessuna 200°C Al sangue: 9-10 min

1,5 cm-2,5 c¢m di spessore

Cottura media al sangue: 10-12 min
Ben cotte: 18-20 min




Ingredienti Quantita Olio Temperatura | Tempo di cottura

Maiale

Pancetta 4 fette Nessuna 180 °C 9 min
A meta

Cotolette di maiale 2 cotolette con l'osso Spennellare con olio 200°C 15-18 min
2 cotolette disossate Spennellare con olio 200°C 14-17 min

Salsicce 4 salsicce Spennellare con olio 200°C 16 min

Agnello

Costolette di agnello 4 costolette (340 g) Spennellare con olio 200°C 12 min

Pesce e frutti di mare

Filetti di salmone 2 filetti Spennellare con olio 200°C 10-13 min

Gamberi 16 grandi 1 cucchiaio 200°C 7-10 min
Interi e privati del carapace

Alimenti surgelati

Nugget di pollo 1 confezione (397 g) Nessuna 200°C 16 min

Goujon di pollo 1 Nessuna 190°C 8 min

Filetti di pesce 4 filetti (500 g) Nessuna 200°C 14-16 min

Filetti di pesce pastellati | 4 filetti Nessuna 180 “C 18 min
Girare a meta cottura

Bastoncini di pesce 10 Nessuna 200°C 15 min

Tempura di gamberi 8 gamberi (totale 140 g) Nessuna 190 °C 8-9 min
Girare a meta cottura

Patatine fritte 500 g Nessuna 180°C 20-22 min
1kg Nessuna 180°C 42 min

Patate al forno a pezzi | 500 g Nessuna 180°C 20 min

Patate a spicchi 500 ¢ Nessuna 180 °C 20 min

Patate arrosto 700 g Nessuna 190°C 20 min

Rosti 7 Nessuna 200°C 15 min

Patate dolci fritte 450 g Nessuna 190°C 20-22 min

Hamburger vegani 4 Nessuna 180°C 10 min

Funghi impanati 3009 Nessuna 190°C 10-12 min

Anelli di cipolla 300¢g Nessuna 190 °C 14 min

Yorkshire pudding 8 (150 g) Nessuna 180 "C 3-4 min
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Cotolette di maiale al miele

Ingredienti

2 cotolette di maiale

85 g di miele

3 cucchiai di salsa di soia

1 cucchiaio di succo di lime

1 cucchiaino di aglio tritato

Procedimento

Mescolare tutti gli ingredienti, ad eccezione delle
cotolette di maiale, in un recipiente grande. Immergere
le cotolette di maiale nel composto, coprirle e lasciarle
in frigorifero per 1-2 ore. collegare la friggitrice ad aria
all'alimentazione elettrica e accenderla. Impostare la
temperatura a 200 °C e il tempo tra 15 e 20 minuti,
quindi posizionare delicatamente le cotolette di
maiale nel vano di cottura appropriato. Controllare
che le braciole di maiale siano cotte prima di servirle.
Servire immediatamente con una varieta di contorni.



Cosce di pollo croccanti al lime e prezzemolo

Ingredienti

4 cosce di pollo

4 spicchio d'aglio tritato

Succo di 2 lime

120 g di pangrattato

64 g di farina semplice

30 g di prezzemolo fresco tritato

160 ml di latticello

2 cucchiaini di zucchero di canna

¥ di cucchiaino di cumino macinato

Y2 cucchiaino di peperoncino a scaglie

Olio spray

Sale e pepe a piacere

Procedimento

Mescolare il latticello, il peperoncino a scaglie, I'aglio, lo
zucchero, il cumino, il prezzemolo e il succo di lime in
un recipiente grande. Immergere le cosce di pollo nel
composto e, successivamente, rotolarle nel pangrattato
fino a ricoprirle uniformemente. Vaporizzare le cosce
di pollo con I'olio su tutti i lati. collegare la friggitrice ad
aria all'alimentazione elettrica e accenderla. Impostare
la temperatura a 200 °C e il tempo tra 22 e 28 minuti,
quindi posizionare delicatamente le cosce di pollo nel
vano di cottura appropriato. Controllare che il pollo sia
ben cotto prima di servirlo. Servire immediatamente
con una varieta di contorni.

Salmone fritto al cajun

Ingredienti

910 g di filetti di salmone

380 g di farina di mais

3 uova

125 ml di latte

125 ml di lager

3 cucchiai di senape

2 cucchiai di sale

2 cucchiaini di pepe nero

Y2-1 cucchiaio di salsa al tabasco

Y2-1 cucchiaino di pepe di Cayenna (o a piacere)

Olio spray

Procedimento

Mescolare le uova, il latte, la lager, la senape, la salsa
al tabasco, il pepe di Cayenna e meta del sale e del
pepe in un recipiente grande. Tagliare i filetti di pesce
in pezzi piccoli e immergerli nel composto di uova
fino a ricoprirli completamente. Coprire e lasciare in
frigorifero per circa un'ora. Mescolare la farina di mais
eil sale e il pepe rimanenti in un recipiente largo e poco
profondo o in un piatto. Rimuovere i pezzi di pesce dal
composto di uova e immergerli nella farina di mais,
ricoprendoli uniformemente. Vaporizzare i pezzi di
pesce con I'olio su tutti i lati. collegare la friggitrice ad
aria all'alimentazione elettrica e accenderla. Impostare
la temperatura a 200 °C e il tempo a circa 15 minuti,
quindi posizionare delicatamente i pezzi di pesce nel
vano di cottura appropriato. Controllare che il pesce sia
ben cotto prima di servirlo. Servire immediatamente con
una varieta di contorni.

Verdure saltate con salsa di soia

Ingredienti

8 mini pannocchie di mais tagliate longitudinalmente
3 funghi champignon grandi tagliati in quarti

2 cipolle bianche tagliate in quarti

1zucca violina privata della buccia e tagliata a dadini
1 peperoni rossi tagliati a strisce

1 peperone verde a strisce

1 peperone giallo a strisce

1 peperone arancione a strisce

1zucchina tagliata in diagonale

2 cucchiai di olio d'oliva

2 cucchiai di salsa di soia

1 cucchiaino di erbe miste

Sale e pepe a piacere

Procedimento

Cospargere uniformemente le verdure con I'olio d'oliva
e condirle con sale, pepe ed erbe miste a piacere.
collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione elettrica
e accenderla. Impostare la temperatura a 200 °C e il
tempo a circa 15 minuti, quindi posizionare delicatamente
le patate nel vano di cottura appropriato. Controllare
che le verdure siano cotte prima di servirle. Irrorare con
salsa di soia e servire.

Patate dolci a spicchi

Ingredienti

2 patate dolci tagliate a spicchi

1 cucchiaino di peperoncino a scaglie

Sale e pepe a piacere

Olio spray

Procedimento

Spruzzare le patate a spicchi su tuttii lati con I'olio spray
e condire con scaglie di peperoncino, sale e pepe.
Mescolare. collegare la friggitrice ad aria all'alimentazione
elettrica e accenderla. Selezionare "CHIP". Posizionare
delicatamente le patate nel vano di cottura appropriato.
Controllare che siano croccanti prima di servirle. Servire
immediatamente con una salsa.




ES | Tabla para freir al aire

Ingredientes Cantidad Aceite Temperatura | Tiempo de coccién

Verduras

Esparragos 200g 2 cucharaditas 200°C 8-12 minutos
Enteros, cortados

Pimientos morrones 2 pimientos Nada 200°C 16 minutos
Enteras

Brocoli 1 cabeza (400 g) 1cucharada 200°C 9 minutos
Cortado en floretes de 2,5 cm

Calabaza 500-750 g 1 cucharada 200°C 20-25 minutos
Cortada en trozos de 2,5 cm

Zanahorias 500¢g 1cucharada 200°C 13-16 minutos
Peladas y cortadas en trozos de 1,5 cm

Coliflor 1 cabeza (900 g) 2 cucharadas 200°C 15-20 minutos
Cortada en floretes de 2,5 cm

Maiz en mazorca 4 mazorcas 1cucharada 200°C 12-15 minutos
Mazorcas enteras, retire las hojas

Calabacin 500¢g 1 cucharada 200°C 15-18 minutos
Cortado en cuartos a lo largo y,
después, en trozos de 2,5 cm

Judias verdes 200 1cucharada 200°C 8 minutos
Recorte los tallos

Col rizada 100g Nada 150 °C 8 minutos
Cortada en trozos, retire los tallos

Champifiones 225¢g 1cucharada 200°C 7 minutos
Cortados en cuartos

Patatas 750 g 1 cucharada 200 °C 18-20 minutos
Cortadas en gajos de 2,5 cm
450 ¢g 1-3 cucharadas 200°C 20-24 minutos
Cortadas en bastones finos
450¢g 1-3 cucharadas 200°C 23-26 minutos
Cortadas en bastones gruesos
4 patatas Nada 200°C 25 minutos
Enteras, pinchelas con un tenedor

Boniatos 750¢g 1cucharada 200°C 15-20 minutos
Cortados en trozos de 2,5 cm
4 patatas Nada 200 °C 30-35 minutos
Enteras, pinchelas con un tenedor

Pollo

Pechugas de pollo 2 pechugas deshuesadas Pincele con aceite 200°C 20-25 minutos
4 pechugas deshuesadas Pincele con aceite 200°C 30-35 minutos

Muslos de pollo 4 muslos con hueso Pincele con aceite 200°C 22-28 minutos
4 muslos deshuesados Pincele con aceite 200°C 18-22 minutos

Alitas de pollo 1kg de alitas con hueso 1cucharada 200°C 33 minutos

Carne de vacuno

Hamburguesas 4 hamburguesas de % de libra Nada 190 °C 12 minutos
(113 gr aprox.)
2,5 cm de grosor

Filetes 2 filetes de solomillo de 200 g Nada 200°C Poco hecho: 9-10 minutos

1,5-2,5 cm de grosor

Al punto: 10-12 minutos
Bien hecho: 18-20 minutos




Ingredientes Cantidad Aceite Temperatura | Tiempo de coccién

Cerdo

Beicon 4 lonchas Nada 180 °C 9 minutos
Cortadas por la mitad

Chuletas de cerdo 2 chuletas con hueso Pincele con aceite 200°C 15-18 minutos
2 chuletas sin hueso Pincele con aceite 200°C 14-17 minutos

Salchichas 4 salchichas Pincele con aceite 200°C 16 minutos

Cordero

Chuletas de cordero 4 chuletas (340 g) Pincele con aceite 200°C 12 minutos

Pescado y marisco

Salmon en filetes 2 filetes Pincele con aceite 200°C 10-13 minutos

Gambas 16 de tamafio grande 1cucharada 200°C 7-10 minutos
Enteras y peladas

Congelados

Nuggets de pollo 1caja (397 g) Nada 200°C 16 minutos

Tiras de pollo 1 Nada 190 °C 8 minutos

Filetes de pescado 4 filetes (500 g) Nada 200 °C 14-16 minutos

Filetes de pescado 4 filetes Nada 180 °C 18 minutos

rebozados (en masa) Dar la vuelta a mitad de coccién

Varitas de pescado 10 Nada 200°C 15 minutos

Langostinos en tempura 8 langostinos (total 140 g) Nada 190 °C 8-9 minutos
Dar la vuelta a mitad de coccién

Patatas fritas 5009 Nada 180 °C 20-22 minutos
1kg Nada 180 °C 42 minutos

Patatas fritas gruesas al horno | 500 g Nada 180 °C 20 minutos

Patatas en gajo 500¢g Nada 180 °C 20 minutos

Patatas asadas 700¢g Nada 190 °C 20 minutos

Gofres de patata 7 Nada 200°C 15 minutos

"Hash Brown"

Patatas fritas finas 450 g Nada 190 °C 20-22 minutos

de boniato

Hamburguesas veganas 4 Nada 180 °C 10 minutos

Champifiones empanados 300¢g Nada 190 °C 10-12 minutos

Aros de cebolla 300¢g Nada 190 °C 14 minutos

Budin de Yorkshire 8 (150 g) Nada 180 °C 3-4 minutos
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Chuletas de cerdo con miel

Ingredientes

2 chuletas de cerdo

85 g de miel

3 cucharadas de salsa de soja

1 cucharada de zumo de limdn

1 cucharadita de ajo picado

Elaboracién

Mezcle todos los ingredientes, excepto las chuletas
de cerdo, en un recipiente grande. Pase las chuletas
de cerdo por la mezcla, tape el recipiente y déjelo
reposar en la nevera durante 10 2 horas. Conecte
la freidora de aire a la corriente eléctrica. Ajuste la
temperatura a 200 °Cy el tiempo a 15-20 minutos,
y coloque las chuletas de cerdo con cuidado en
el compartimento de coccidon correspondiente.
Compruebe que las chuletas de cerdo estén bien
cocinadas antes de servir. Sirva inmediatamente
con el acompafiamiento que desee.



Muslos de pollo crujientes con lima y perejil

Ingredientes

4 muslos de pollo

4 dientes de ajo picados

El zumo de 2 limas

120 g de pan rallado

64 g de harina comun

30 g de perejil fresco picado

160 ml de suero de mantequilla

2 cucharaditas de azticar moreno

% de cucharadita de comino

2 cucharadita de escamas de chile

Aceite en espray

Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Mezcle el suero de mantequilla, las escamas de chile, el
ajo, el azticar, el comino, el perejil y el zumo de lima en un
recipiente grande. Pase los muslos de pollo por la mezcla
de suero de mantequilla'y, a continuacidn, rebdcelos en
las escamas de chile hasta cubrirlos por completo. Rocie
los muslos de pollo enteros con el aceite en espray.
Conecte la freidora de aire a la corriente eléctrica. Ajuste
la temperatura a 200 °C y el tiempo a 22—-28 minutos, y
cologue los muslos de pollo con cuidado en el compartimento
de coccidn correspondiente. Compruebe que el pollo esté
bien cocinado antes de servir. Sirva inmediatamente con
el acompafiamiento que desee.

Salmén frito con alifio cajun

Ingredientes

910 g de salmén en filetes

380 g de harina de maiz

3 huevos

125 ml de leche

125 ml de cerveza Lager

3 cucharadas de mostaza

2 cucharadas de sal

2 cucharaditas de pimienta negra

2—1 cucharada de salsa Tabasco

2—1 cucharadita de pimienta de cayena (o al gusto)
Aceite en espray

Elaboracién

Bata los huevos, la leche, la cerveza, la mostaza, la salsa
Tabasco, la pimienta de cayena y la mitad de la sal y la
pimienta en un recipiente grande. Corte los filetes de
pescado en trozos pequefios y pédselos por la mezcla de
huevo para que se queden completamente recubiertos.
Tape el recipiente y déjelo en el frigorifico durante
aproximadamente 1hora. Mezcle la harina de maiz, la saly
la pimienta restantes en un recipiente poco hondo o en un
plato. Retire las piezas de pescado de la mezcla de huevo
y rebdcelas en la harina de maiz hasta que se queden
cubiertas de manera uniforme. Rocie las piezas de pescado
enteras con aceite en espray. Conecte la freidora de aire
a la corriente eléctrica. Ajuste la temperatura a 200 °Cy
el tiempo a aproximadamente 15 minutos y coloque con
cuidado en pescado troceado en el compartimento de
coccién correspondiente. Compruebe que el pescado
esté bien cocinado antes de servir. Sirva inmediatamente
con el acompafiamiento que desee.

Revuelto de verduras con salsa de soja
Ingredientes

8 mazorcas de maiz baby cortadas a lo largo

3 champifiones grandes cortados en cuartos

2 cebollas blancas cortadas en cuartos

1 calabaza pelada y cortada en dados

1 pimiento rojo en tiras

1 pimiento verde en tiras

1 pimiento amarillo en tiras

1 pimiento naranja en tiras

1 calabacin cortado en diagonal

2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de salsa de soja

1 cucharadita de mezcla de hierbas

Sal y pimienta al gusto

Elaboracién

Unte las verduras con aceite de oliva de manera uniforme
y sazone con sal, pimienta y la mezcla de hierbas al gusto.
Conecte la freidora de aire a la corriente eléctrica. Ajuste
latemperatura a 200 °Cy el tiempo a aproximadamente
15 minutos y coloque las patatas con cuidado en el
compartimento de coccién correspondiente. Compruebe
que las verduras estén bien cocinadas antes de servir.
Sirva con un chorro de salsa de soja.

Patatas gajo de boniato

Ingredientes

2 boniatos cortados en gajos

1 cucharadita de escamas de chile

Sal y pimienta al gusto

Aceite en espray

Elaboracién

Rocie los gajos de boniato por todos los lados con aceite
en espray y sazone con los copos de chile, la sal y la
pimienta. Mézclelo todo bien. Conecte la freidora de aire
a la corriente eléctrica. Seleccione "CHIP". Coloque los
gajos de boniato con cuidado en el compartimento de
coccion correspondiente. Compruebe que el boniato
esté crujiente antes de servir. Sirva inmediatamente
junto a la salsa que desee.




PT | Tabela manual para fritar com ar

Ingrediente Quantidade Oleo Temperatura | Tempo de preparagdo

Legumes

Espargos 200¢g 2 colheres de cha 200°C 8a12 min.
Inteiros, aparados

Pimentos 2 pimentos Nenhum 200°C 16 min.
Inteiras

Brocolos 1 cabeca (400 g) 1 colher de sopa 200°C 9 min.
Cortada em pedagos de 2,5 cm

Abdbora menina 500a750¢g 1colher de sopa 200°C 20 a 25 min.
Cortada em pedacos de 2,5 cm

Cenouras 500 ¢ 1colher de sopa 200°C 13 216 min.
Descasque e corte em pedacos
de 1,5 cm

Couve-flor 1 cabeca (900 g) 2 colher de sopa 200°C 15 a 20 min.
Cortada em pedacos de 2,5 cm

Milho na espiga 4 espigas 1 colher de sopa 200°C 12 a 15 min.
Espiga inteira, sem cascas

Curgete 500¢g 1 colher de sopa 200°C 15 a 18 min.
Cortada em quartos em comprimento
e, em seguida, cortada em pedacos
de25cm

Feijdo verde 200¢g 1 colher de sopa 200°C 8 min.
Apare os caules

Couve 100g Nenhum 150 °C 8 min.
Parta em pedacos, remova os caules

Cogumelos 2259 1colher de sopa 200°C 7 min.
Cortados em quartos

Batatas brancas 750 g 1colher de sopa 200°C 18 @ 20 min.
Cortadas em pedacos de 2,5 cm
450 g 1-3 colheres de sopa | 200°C 20 a 24 min.
Cortadas em palitos finos
450 g 1-3 colheres de sopa | 200°C 23 a26 min.
Cortadas em palitos grossos
4 batatas Nenhum 200°C 25 min.
Inteiras, perfuradas com garfo

Batatas doces 750 g 1 colher de sopa 200°C 15 a 20 min.
Cortadas em pedacos de 2,5 cm
4 batatas Nenhum 200°C 30 a 35 min.
Inteiras, perfuradas com garfo

Frango

Peitos de frango 2 peitos sem 0sso Pincele com dleo 200°C 20 a 25 min.
4 peitos sem 0sso Pincele com dleo 200°C 30 a 35 min.

Coxas de frango 4 coxas com 0SSO Pincele com dleo 200°C 22 a 28 min.
4 coxas sem 0sso Pincele com dleo 200°C 18 a 22 min.

Asas de frango 1kg de asas com 0sso 1 colher de sopa 200°C 33 min.

Carne de vaca

Hamburgueres 4 hamburgueres com cerca de Nenhum 190°C 12 min.
100 g
2,5 cm de espessura

Bifes 2 x 200 g do lombo Nenhum 200°C Malpassado: 9 a 10 min.

1,5 cm-2,5 cm de espessura

Ao ponto/malpassado: 10 a 12 min.
Bem passado: 18 a 20 min.




Ingrediente Quantidade Oleo Temperatura | Tempo de preparagdo

Porco

Bacon 4 tiras Nenhum 180°C 9 min.
Cortadas ao meio

Costeletas de porco 2 costeletas com 0sso Pincele com dleo 200°C 15 a 18 min.
2 costeletas sem osso Pincele com déleo 200°C 14 a 17 min.

Salsichas 4 salsichas Pincele com éleo 200°C 16 min.

Borrego

Costeletas de borrego 4 costeletas (340 g) Pincele com dleo 200°C 12 min.

Peixe e marisco

Filetes de salmao 2 filetes Pincele com éleo 200°C 10 a 13 min.

Camardes 16 grandes 1colher de sopa 200°C 7 a10 min.
Inteiros e descascados

Congelados

Nuggets de frango 1 caixa (397 g) Nenhum 200°C 16 min.

Panados de frango " Nenhum 190 °C 8 min.

Filetes de peixe 4 filetes (500 g) Nenhum 200°C 14 a 16 min.

Filetes de peixe em massa 4 filetes Nenhum 180 °C 18 min.
Vire a meio da cozedura

Douradinhos de peixe 10 Nenhum 200°C 15 min.

Tempura de camardo 8 camardes (total de 140 g) Nenhum 190 °C 8a 9 min.
Vire a meio da cozedura

Batatas fritas 500 g Nenhum 180°C 20 a 22 min.
1kg Nenhum 180°C 42 min.

Batatas fritas grossas 500 g Nenhum 180°C 20 min.

de forno

Batata em gomos 500¢g Nenhum 180°C 20 min.

Batatas assadas 700¢g Nenhum 190°C 20 min.

Hash browns 7 Nenhum 200°C 15 min.

Batatas doces fritas 450 g Nenhum 190 °C 20 a 22 min.

Hamburgueres veganos | 4 Nenhum 180°C 10 min.

Cogumelos panados 300g Nenhum 190 °C 10 a 12 min.

Aros de cebola 300g Nenhum 190 °C 14 min.

Pudim de Yorkshire 8(150 g) Nenhum 180 °C 3a4min.
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Costeletas de porco com mel

Ingredientes

2 costeletas de porco

85 g de mel

3 colheres de sopa de molho de soja

1 colher de sopa de sumo de lima

1 colher de ché de alho picado

Método

Misture todos os ingredientes, exceto as costeletas de
porco, numa tigela grande. Mergulhe as costeletas de
porco na mistura, cubra e refrigere durante 1a 2 horas.
Ligue a ficha da fritadeira de ar a tomada elétrica e
ligue o aparelho. Defina a temperatura para 200°C e o
tempo para 15—-20 minutos e coloque cuidadosamente
as costeletas de porco no respetivo compartimento
de cozedura. Verifique se as costeletas de porco
estdo cozidas antes de servir. Sirva imediatamente
com uma variedade de acompanhamentos.



Coxas de frango estaladigas com lima e salsa

Ingredientes

4 coxas de frango

4 dentes de alho, picados

2 limas, sumo

120 g de pdo ralado

64 g de farinha sem fermento

30 g de salsa fresca picada

160 ml de leitelho

2 colheres de chd de agucar mascavado

¥ colher de chd de cominhos moidos

> colher de cha de flocos de malagueta

Spray para cozinhar

Sal e pimenta qg.b.

Método

Misture o leitelho, os flocos de malagueta, o alho, o
agucar, os cominhos, a salsa e o sumo de lima numa
taca grande. Mergulhe as coxas de frango na mistura
de leitelho e, em seguida, passe-as pelo pdo ralado até
ficarem totalmente revestidas. Pulverize as coxas de
frango de todos os lados com spray para cozinhar. Ligue
a ficha da fritadeira de ar a tomada elétrica e ligue o
aparelho. Defina a temperatura para 200 °C e o tempo para
22-28 minutos e coloque cuidadosamente as coxas de
frango no respetivo compartimento de cozedura. Verifique
se o frango fica cozido antes de servir. Sirva imediatamente
com uma variedade de acompanhamentos.

Salmaéo cajun frito

Ingredientes

910 g de filetes de salmé&o

380 g de farinha de milho

3 ovos

125 ml de leite

125 ml de cerveja

3 colheres de sopa de mostarda

2 colheres de sopa de sal

2 colheres de chd de pimenta preta

2—1 colher de sopa de molho Tabasco

2—1 colher de cha de pimenta caiena (ou a gosto)
Spray para cozinhar

Método

Bater os ovos, o leite, a cerveja, a mostarda, o molho
Tabasco, a pimenta caiena e metade do sal e da pimenta
numa tigela grande. Corte os filetes de peixe em pedagos
pequenos e mergulhe na mistura de ovos até ficarem
totalmente revestidos. Cubra e coloque no frigorifico
durante, aproximadamente, 1 hora. Misture a farinha de
milho e o restante sal e pimenta numa taga ou prato raso
largo. Retire os pedagos de peixe da mistura de ovos e
mergulhe na farinha de milho, cobrindo uniformemente.
Pulverize os pedacos de peixe de todos os lados com
spray para cozinhar. Ligue a ficha da fritadeira de ar a
tomada elétrica e ligue o aparelho. Defina a temperatura
para 200 °C e o tempo para aproximadamente 15 minutos
e coloque cuidadosamente os pedacos de peixe no
respetivo compartimento de cozedura. Verifique se o
peixe estd cozido antes de servir. Sirva imediatamente
com uma variedade de acompanhamentos.

Refogado de vegetais com molho de soja

Ingredientes

8 milhos bebé, cortados em comprimento

3 cogumelos marron grandes, em quartos

2 cebolas brancas, em quartos

1abdbora menina, sem pele e cortada em cubos

1 pimento vermelho, cortado

1pimento verde, cortado

1 pimento amarelo, cortado

1 pimento laranja, cortado

1 curgete, fatiada em angulo

2 colheres de sopa de azeite

2 colheres de sopa de molho de soja

1 colher de cha de mistura de ervas

Sal e pimenta qg.b.

Método

Cubra uniformemente os vegetais em azeite e tempere
com sal, pimenta e mistura de ervas a gosto.

Ligue a ficha da fritadeira de ar a tomada elétrica e
ligue o aparelho. Defina a temperatura para 200 °C e
o tempo para aproximadamente 15 minutos e coloque
cuidadosamente as batatas no respetivo compartimento
de cozedura. Verifique se os vegetais estdo cozidos
antes de servir. Sirva regados com molho de soja.

Gomos de batata doce

Ingredientes

2 batatas doces, cortadas em gomos

1 colher de cha de flocos de malagueta

Sal e pimenta g.b.

Spray para cozinhar

Método

Borrife os gomos de todos os lados com spray para
cozinhar e tempere com flocos de malagueta, sal
e pimenta. Misture para combinar. Ligue a ficha da
fritadeira de ar a tomada elétrica e ligue o aparelho.
Selecione "CHIP". Coloque cuidadosamente os gomos
no respetivo compartimento de cozedura.

Verifique se os gomos estdo crocantes antes de servir.
Sirva imediatamente com um molho.




RO | Tabel gatire cu aer cald manuala

Ingredient Cantitate Ulei Temperatura Durata de preparare

Legume

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

Ardei gras 2 ardei Fara 200°C 16 minute
Intregi

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

Dovleac placintar 500-750 g 1lingura 200 °C 20-25 minute
Taiat in bucati de 2,5 cm

Morcovi 500¢g 1lingura 200 °C 13-16 minute
Decojiti si taiati in bucati de 1,5 cm

Conopida 1 capatana (900 g) 2 linguri 200°C 15-20 minute
Taiata in buchete de 2,5 cm

Porumb intreg 4 stiuleti 1lingura 200°C 12-15 minute
Stiuleti intregi, fara panusi

Dovlecel 500¢g 1lingura 200°C 15-18 minute
Taiat in sferturi pe lungime, apoi
taiat in bucéti de 2,5 cm

Fasole verde 200¢g 1lingura 200°C 8 minute
Tulpinile taiate

Varza Kale 100 g Fara 150 °C 8 minute
Rupeti in bucati, indepartati
tulpina

Ciuperci 2259 1lingura 200 °C 7 minute
Taiate in sferturi

Cartofi albi 750 g 1lingura 200°C 18-20 minute
Taiati in felii pana de 2,5 cm
450 g 1-3 linguri 200 °C 20-24 minute
Taiati in fasii subtiri
450 g 1-3 linguri 200 °C 23-26 minute
Taiati in fulgi grosi
4 cartofi Fara 200°C 25 minute
Intregi, gauriti cu o furculita

Cartofi dulci 7509 1lingura 200 °C 15-20 minute
Taiati in bucati de 2,5 cm
4 cartofi Fara 200°C 30-35 minute
Intregi, gauriti cu o furculita

Pui

Piept de pui 2 bucdti de piept fara oase Ungeti cu ulei 200 °C 20-25 minute
4 bucati de piept fara oase Ungeti cu ulei 200 °C 30-35 minute

Pulpe de pui 4 pulpe cu os Ungeti cu ulei 200 °C 22-28 minute
4 pulpe fara os Ungeti cu ulei 200 °C 18-22 minute

Aripi de pui 1kg de aripi cu os 1lingura 200 °C 33 minute

Vita

Burgeri 4 sferturi de livra Fara 190 °C 12 minute
cu grosimea de 2,5 cm

Fripturi 2 x 200 g de muschi Fara 200 °C in sange: 9-10 minute

grosime de 1,5 cm-2,5 cm

Medie: 10-12 minute
Bine facuta: 18-20 minute




Ingredient Cantitate Ulei Temperatura Durata de preparare
Porc
Bacon 4 fasii Fara 180 °C 9 minute
Taiate in jumatate
Cotlete de porc 2 cotlete cu os Ungeti cu ulei 200 °C 15-18 minute
2 cotlete fara os Ungeti cu ulei 200°C 14-17 minute
Carnati 4 carnati Ungeti cu ulei 200°C 16 minute
Oaie
Colete de oaie 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 1lingura 200°C 7-10 minute
Intregi si decorticati
Congelate
Nuggets de pui 1cutie (397 g) Fara 200 °C 16 minute
Degetele de pui il Fara 190 °C 8 minute
File de peste 4 bucati de file (500 g) Fara 200°C 14-16 minute
File de peste in aluat 4 bucéti de file Fara 180 °C 18 minute
Intoarceti la jumatatea timpului de
preparare
Degetele de peste 10 Fara 200 °C 15 minute
Creveti tempura 8 creveti (total 140 g) Fara 190 °C 8-9 minute
Intoarceti la jumatatea timpului
de preparare
Cartofi prajiti 500¢g Fara 180 °C 20-22 minute
Tkg Fara 180 °C 42 minute
Cartofi la cuptor bucati mari 500¢g Fara 180 °C 20 minute
Cartofi wedges 500¢g Fara 180 °C 20 minute
Cartofi rumeniti 7009 Fara 190 °C 20 minute
Cartofi rasi prajiti 7 Fara 200°C 15 minute
Cartofi dulci prajiti 450 g Fara 190 °C 20-22 minute
Burgeri vegani 4 Fara 180 °C 10 minute
Ciuperci pane 300¢g Fara 190 °C 10-12 minute
Inele de ceapa 300¢g Fara 190 °C 14 minute
Budinca Yorkshire 8(150 g) Fara 180 °C 3-4 minute




Cotlete de porc cu miere

Ingrediente

2 cotlete de porc

85 g miere

3 linguri de sos de soia

1lingura de suc de lime

1lingurita de usturoi, pisat

Mod de preparare

Amestecati toate ingredientele, cu exceptia cotletelor
de porc, intr-un vas mare. Inmuiati cotletele de porc
in amestec, acoperiti-le si |asati 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 inainte de servire.

Serviti imediat cu o varietate de garnituri.

®




Pulpe de pui crocante cu patrunjel si lime

Ingrediente

4 pulpe de pui

4 catei de usturoi, pisati

2 lime, stoarse

120 g pesmet

64 g faina simpla

30 g patrunjel proaspat, maruntit

160 ml lapte batut

2 lingurite de zahar brun

% lingurita de chimen macinat

Y2 lingurita de 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 pui in 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 varietate de garnituri.
Somon pr3jit cajun

Ingrediente

910 g file de somon

380 g faina de porumb

3oud

125 ml lapte

125 ml bere lager

3 linguri de mustar

2 linguri de sare

2 lingurite de piper negru

Y2—1lingura de sos Tabasco

Y2=1lingurita de piper cayenne (sau dupa gust)

Spray pentru gatit

Mod de preparare

Bateti oudle, 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 si
inmuiati-le in amestecul cu ou pana 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
faina de porumb, acoperindu-le uniform. Pulverizati
spray pentru gatit pe bucatile de peste pe toate partile.
Conectati 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 inainte de servire. Serviti
imediat cu o varietate de garnituri.

Stir-Fry de legume cu sos de soia

Ingrediente

8 bucati de porumb baby, taiate pe lungime

3 ciuperci mari, taiate in patru

2 cepe albe, taiate in patru

1 dovleac placintar, decojit si taiat cubulete

1ardei gras rosu, taiat in felii

1ardei gras verde, taiat in felii

1ardei gras galben, taiat in felii

1ardei gras portocaliu, taiat in felii

1 dovlecel, taiat in felii patrate

2 linguri de ulei de masline

2 linguri de sos de soia

1lingurita 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.
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 cartofii in compartimentul de gatit relevant.
Verificati daca legumele sunt gatite bine inainte de servire.
Serviti stropit fin cu sos de soia.

Cartofi dulci wedges

Ingrediente

2 cartofi dulci, taiati in felii pana

1lingurita de fulgi de chilli

Sare si piper dupa gust

Spray pentru gatit

Mod de preparare

Pulverizati spray pentru gatit pe feliile pana pe toate
partile si asezonati cu fulgi de chilli, sare si piper.
Amestecati bine pana se combina. Conectati friteuza cu
aer cald la reteaua de alimentare electrica si porniti-o.
Selectati ,CHIP”. Asezati cu atentie cartofii wedges in
compartimentul de gatit relevant. Verificati daca cartofii
wedges sunt crocanti inainte de servire.

Serviti imediat cu un sos de inmuiat.




BG | PbyHa Tabnuua 3a rotBeHe C ropeLy Bb3ayx

CnbcraBka KonuyectBo MasHuHa Temnepatypa | Bpeme 3a rotBeHe

3eneHuyum

Acnepxu 200g r 24.n 200°C 8-12 MuH
Uenw, noyncrenmn

Yywikn 2 Yywkn Bes 200°C 16 MuH
Uenwn

Bpokonun 1rnasa (400T) 1c.n. 200°C 9 MUH
HapexeTe Ha uBeTyeTa 0T 2,5 CM

MyckaTHa T1kBa 500-750r 1cn. 200°C 20-25 MuH
HapexeTe Ha napyeta ot 2,5 cm

Mopkosu 5009 r 1ecn. 200°C 13-16 MuH
Ob6eneTe 1 HapexeTe Ha napyeTta ot 1,5 cm

Kapduon 1rnasa (900 r) 2cn 200°C 15-20 muH
HapexeTte Ha uBetye oT 2,5 cm

LlapeBuua Ha Ko4aH 4 Ko4aHa 1c.n. 200°C 12-15 MUH
Llenu koyaHm, oTcTpaHeTe nucTata

TUKBUYKM 500g r 1cn. 200°C 15-18 muH
HapexeTe Ha YeTBBPTUHKW MO Ob/IKNHA,
cnep ToBa HapeXeTe Ha napyeTta ot 2,5 cm

3eneH dacyn 200g r 1cn. 200°C 8 MuH
Mouucrete

Keiin 100g r Bes 150 °C 8 MuH
Paskbcaiite Ha napuyeta, oTcTpaHeTe
cTebnara

61 225gr 1cn 200°C 7 MuH
Hape)KeTe Ha YeTBBbPTUHKU

Benu kaptodpu 750 r 1c.n. 200°C 18-20 mMuH
HapexeTe Ha peseHu ot 2,5 cm
450 r 1-3cn. 200 C 20-24 muH
Hape)KeTe Ha TbHKW pe3eH4YeTa 3a NbpXeHe
450 1-3cn. 200°C 23-26 MuH
HapexeTe Ha ne6enu pesexueta
3a MbpXxeHe
4 kapToda bes 200°C 25 MuH
Llenu, npo6wiite ¢ BuAmua

Cnapkv kapTtodu 750 r 1cn. 200°C 15-20 muH
HapexeTe Ha napyeta ot 2,5 cm
4 kapToda bes 200°C 30-35 MuH
Lenwu, npo6uiite ¢ Bunvua

Mune

Munewku ropan 2 06e3KOCTEeHN rbpan HamaxeTte ¢ MasHUHa 200°C 20-25 muH
4 06e3KOCTeHN rbpamn HamaxeTte ¢ MasHUHa 200°C 30-35 MuH

Munewku 6yTyeta 4 6yTuyeTa c KOCTU HawmaxeTe ¢ masHuHa | 200 °C 22-28 MuH
4 o6e3kocTeHn byTyeTa HamaxeTe ¢ masHuHa | 200 °C 18-22 MuH

Munewkn kpunua 1 Kr Kpunua c Koctn 1cn. 200°C 33 MUH

FoBexpao meco

Byprepu 4 6yprepa bes 190 °C 12 MuH
c pebenuHa 2,5 cm

CrekoBe 2 x 200 r cTek OT KoHTpadune bes 200°C Hepnoneuexn: 910 MUH

c pe6enuHa 1,5 cM—2,5 cm

CpepHo unzneyenu: 10-12 MuH
[o6pe n3neyenu: 18-20 MUH




CnbcraBka KonuyectBo MasHuHa Temnepatypa | Bpeme 3a rotBeHe

CBuHCKO

BekoH 4 neHtn Bes 180 °C 9 MuH
HapexeTte Ha NonoBUHKM

CBUWHCKM KOTNIETM 2 KoTneTa ¢ kokan HawmaxeTe ¢ masHuHa | 200 “C 15-18 muH
2 06e3KoCTeHu KoTneTa HamasxeTe ¢ MasHuHa | 200 °C 1417 muH

Hagenuum 4 HageHuum HamaxeTe ¢ MasHuHa | 200 °C 16 MUH

ArHewko

ArHeLuku KoTnetn 4 xotnerta (340 ) HamaxeTte ¢ MasHuHa | 200 °C 12 MyH

Pu6a n Mmopcku gapose

®duneta ot cboMmra 2 duneta HamaxeTe ¢ masHuHa | 200 °C 10-13 muH

Ckapuan 16 ronemmu 1c.n. 200°C 7-10 MuH
Lenn n obenexn

3ampaseHu XxpaHu

Munewku xankn 1kytna (397 r) Bes 200°C 16 MuH

Munewku duneHua 1 Bes 190 °C 8 MUH

®dunerta ot pubda 4 duneta (500 1) bes 200°C 14-16 MuH

MaHupaHu puneta 4 puneta bes 180 °C 18 MuH

oT puba OO6bpHeTe No cpefaTta Ha roTBEHETO

Pu6HM npbyunum 10 Bes 200°C 15 MUH

Ckapwuan Temnypa 8 ckapwan (o6wo 140 r) bes 190 °C 8-9 MuH
O6bpHeTe Mo cpeaaTa Ha roTBEHETO

Kaptodu 3a mbpxeHe | 5009 r bes 180 °C 20-22 mMuH
Tkr Bes 180°C 42 MuH

Kaptodu, HapssaHn Ha | 5009 r Bes 180°C 20 MUH

e1po, KaTo 3a ¢ypHa

Kaptodu ,Yenxuc* 500g r Bes 180°C 20 MUH

MeyeHun kapTodn 700g r Bes 190°C 20 MUH

Xaw 6payHc 7 Bes 200°C 15 MUH

Cnapkv kapTopun 4501 Bes 190°C 20-22 mMuH

3a MbpXeHe

BeraH 6yprepu 4 bes 180°C 10 MuH

MaHnpaHu re6m 300r bes 190 °C 10-12 MuH

Jly4eHn Kpbrueta 300 bes 190 °C 14 MUH

Vlopkwupcku nyanHr | 8 (150 r) bes 180 °C 3-4 MuH




CBUHCKM KOTNEeTU C Meq

CbcraBkU

CBUWHCKM KOTNeTH

85 r meq

3 c.n. coes coc

1.c.n. COK OT naim

14.1. YeCbH, MNSH

HauuH Ha npuroTtBsHe

CmeceTe 3ae[iHO BCUYKM CbCTaBKW, C U3KNIOYEHNE
Ha CBWMHCKWUTE KOTNeTH, B ronsima Kyna. Motonete
CBUHCKWTE KOTNIETV B CMECTa, NOKPWIATE N OCTaBeTe B
XMagWIHUK 3a 1-2 yaca. BkrtoyeTe Liencena B KOHTaKTa
Ha eneKTpuyeckata Mpexa 1 BKtoyYeTe GpUTIopHNKa
C ropeLy Bb3fyx. 3apaiite Temneparypata Ha 200 °C n
BpemeTo Ha 15—-20 MUHYTK 1 BHUMATE/THO NocTaBeTe
CBUHCKUTE KOTNIETU B CbOTBETHOTO OTAENEHNE 3a
rotBeHe. [TpoBepeTe ganu CBUHCKUTE KOTNETU Ca
croTBeHu gobpe npeau cepsupaHe. CepBupaiite
BefHara c pasHoo6pasue OT rapHUTYpW.



XpynkaBu nunewkun 6ytyeta c namm
M MargaHos

CbcTaBKU

4 nunewkwu 6ytyeTta

4 CKUNNAKW YECbH, MIISIHU

2 naiiMa, Ha CoK

120 r raneta

64 r 6palLHo

30 r npeceH MargaHos, Hakb/uaH

160 Mn MbTeHMUa

2 4.n. kadaBa 3axap

% 4.n1. CMNISIH KUMWOH

Y2 4.1 NOTO YMAN Ha NOCMN

Cnpetii 3a rotBeHe

Con v YyepeH nunep Ha BKyC

HauuH Ha npuroTtBsHe

CmeceTe 3aeHO MbTeHULATa, YUINTO, YECHHA, 3axapTa,
KUMWOHA, MarAaHo3a 1 coka OT 1aiiM B ronsama Kyna.
MNoToneTe NuneLLkmTe GyTyeTa B CMeCTa OT MbTeHWLa 1 crief,
TOBa 'Y OBaNATe B ranetata, AOKaTo ce MOKPUAT HaMb/HO.
Hanpbckaiite nuneLukute 6yTyeTa oT BCUYKM CTPaHU CbC
crnpei 3a rotBeHe. BkntoyeTe Liencena B KOHTaKTa Ha
enekTpuyeckKaTta Mpexa u BktoyeTe GpUTIOPHUKA C ropetLL
Bb3ayx. 3apaiTe Temnepatypara Ha 200 °C, a BpemeTo Ha
22-28 MUHYTU 1 BHUMATE/THO NMOCTaBeTe NneLLKuTe ByTyeTa
B CbOTBETHOTO OTAENEHME 3a roTBeHe. MNpoBepeTe fanu
NMNeTo e CrotBeHo Aobpe npeam cepaupaxe. Cepaypaiite
BefHara C pasHoobpasve OT rapHUTYpy.

I'I'bp)KeHa CbOMra no KapKyHCKu

CbcTaBkU

910 r duneta ot cbomra

380 r yapeBMYHO 6GpaLIHO

3 aiua

125 mn mnsiko

125 mn neka 6upa

3 c.n. ropumua

2 c.ncon

2 4.1 YepeH nunep

2—1 c.n. coc Tabacko

Y2—14.0. NIOT YepBeH NUNep (MK Ha BKYC)

Cnpeti 3a rotBeHe

HauuH Ha npuroTBsiHe

Paz6wiite aiiuaTta, MAsiKoTo, nekata 6upa, ropunLaTa, coca
Tabacko, Mot YepBEH NUMNep v NoM0BMHATa OT COMTa U
nunepa B ronsmMa Kyna. Hapexete pubHute dpuneta Ha
Xarku 1 rv moToneTe B fiiveHaTa cMec, LOKaTO Ce NMOKPUAT
Hamb/Ho. MoKpuiiTe 1 ocTaBeTe B XMaaWIHWK 3a 0kono 1
yac. CmeceTe 3aeAHO LLapeBNYHOTO GPaLLHO M OCTaHauTe
COJT M YEPEH NUMeP B MUTKA LLIMPOKA Kyna WK B YNHWS.
V13BapeTe napyeTata puba OT AilveHaTa CMeC v r'v oBansiiTe
B LLAPEBUYHOTO 6paLLHO, KaTo MOKpHEeTE PaBHOMEPHO.
Hanpbckaiite napyetata pu6a oT BCUUKM CTPAHU CbC
cnpeit 3a rotBeHe. BkrloyeTe Lencena B KOHTakTa Ha
eneKTpuyecKaTa Mpexa 1 BKIto4eTe GpUTIOPHUKA C ropeLL
Bb3ayx. 3afaiiTe Temnepatypata Ha 200 °C v BpemeTo Ha
npur6. 15 MUHYTU 1 BHUMATE/HO NOCTaBeTe NapyeTaTa prba
B CbOTBETHOTO OTAENEeHNe 3a rotBeHe. [NpoBepeTe fanu
pvbarta e crotBeHa Jo6pe npean cepeupaHe. Cepaupaiite
BeAHara ¢ pasHoo6pasune oT rapHUTypu.

3apywaBaHe Ha 3e/1eHYyLIM CbC COEB COC
CbcTaBkU

8 kouaHyeTa 6einbu LapeBuLa, HapA3aHW No Ab/HKUHA
3 ronemu AByCnopoBuM NeYypKu, Ha HETBBPTUHKM

2 rnaBu 691 NyK, Ha YETBBPTUHKM

1 MyckaTHa TvKBa, o6eneHa 1 HapsidaHa Ha KybyeTa
1uepBeHa YyllKa, HapsA3aHa

13eneHa uyLlKa, HapsizaHa

1>bnTa YyLlKa, HapsizaHa

1 opaHxeBa 4yLlKa, Hapa3aHa

1 TMKBMYKa, Hapsi3aHa Nofa brbn

2 C. NN. 3eXTUH

2 c.n. coes coc

14.n. cMeceHun 6Unku

Con v YepeH nunep Ha BKyC

HauuH Ha npurotBsHe

PaBHOMeEpPHO HamMaxeTe 3e1eHYyLUTE CbC 3EXTUH U
OBKyCeTe CbC COM, YePEH NMUMEP 1 CMECEHN BUNKN Ha BKYC.
BkntoyeTe Liencena B KOHTAKTa Ha enekTpuyeckara
mMpexa 1 BKItoYeTe GPUTIOPHNKA C ropeLl Bb3ayX.
3apaiTe Temnepatypata Ha 200 °C n BpemeTo Ha
npm6.. 15 MUHYTW 1 BHUMATENHO NOCTaBeTe KapTopuTe
B CbOTBETHOTO OTAENEHNE 3a roTBeHe. MNposepeTe fanu
3e/IeHYyLmnTE ca CroTBeHM fobpe npeaun cepaupaHe.
CepBwupaiiTe nonetn cbC COeB COC.

PeseHu cnagku kaptopu

CbcTaBkU

2 cnapku kaptodu, HapA3aHu Ha pe3eHn

14.0. MOTO YMAM Ha tOCnn

Con v YepeH nunep Ha BKyC

Cnpeii 3a rotBeHe

HauuH Ha npuroTtBsHe

Hanpbckainte peseHnTe OT BCUYKK CTPaHW CbC Crpens
3a roTBeHe v v noanpaBeTe C /II0TU YyLKWU, COM U
yepeH nunep. Pa3bbpkaiiTe, 3a Aa ce cmecaT. Bkntoyete
Lencena B KOHTaKTa Ha enekTpuyeckaTa Mpexa u
BK/lOYeTe GPUTIOPHMKA C ropeLl Bb3ayx. N3bepeTte
,,CHIP“. BHmaTenHo nocraBeTe pe3eHnTe B CbOTBETHOTO
oTaeneHue 3a rotBeHe. lNpoBepeTe fanv peseHuTe ca
Xpyrkasu npeau cepaupaHe. Cepaypaiite BeaHara Cbe CoC.




EL | Alypappa yia XEIPOKIVATO THYAVIOHA OE agpa

YAka Mocotnta Aast Osppokpacia | Xpovog payelpepatog

Aaxavika

Smapayyla 200 yp. 2K.y. 200°C 8-12 Aerrta
ONOKANPA, KOMUEVA

Mimeplég 2 eI Kaddrou 200°C 16 Aerrta
ONOKANpPO

Mripokoho 1ke@aln (400 yp.) 1k.0 200°C 9 Aerrtd
KOTE 08 PMOULKETAKIA 2,5 EK.

Kitpvn kohokv8a 500-750 yp. 1k.0 200°C 20-25 Aertd
KoWte og koppdtia 2,5 ek.

Kapoéta 500 yp. 1k.0 200°C 13-16 Aerrtd
Ze@AoLSIOTE Kal KOYTE OE KOUUATIA
1,5 k.

Kouvourist 1ke@ahn (900 yp.) 2k.0 200°C 15-20 Aerta
KOWTE 08 UMOULKETAKL 2,5 eK.

Kahaprmokt oAokAnpo 4 KOPHOL KAAQUTTOKIOU 1k.0. 200°C 12-15 Aerrta
OAOKANPA KAAQUTTOKIA, AQAIPETTE
m eAhovda

KoAokuBaxt 500 yp. 1k.0. 200°C 15-18 Aerrta
KOWTe og TETAPTA KATA HAKOG KA, OTN
OUVEXEL, KOYTE OE KOPUATIA TwV 2,5 eK.

dacoAdkia 200 yp. 1k.0. 200°C 8 Aerrtd
KoWte ta kotoavia

Aaxavisa 100 yp. KaBohou 150 °C 8 Aerrtd
STAOTE OE KOUHATIA, APAIPECTE
Ta KoToavia

Mavitapia 225 yp. 1k.0 200°C 7 Nerrta
Koyte o tétapta

/NEVKEG TTATATEG 750 yp. 1k.0. 200°C 18-20 Aerrta
Koyte og tourg 2,5 ek.
450 yp. 1-3k.0. 200°C 20-24 Aerrtd
KoWte og NemTTEG TTATATEG
450 yp. 1-3k.0. 200°C 23-26 Aerrta
KoUte og xovtpd Toug
4 atateg Kadorou 200°C 25 Aerta
ONOKANPEG, TPUTTAOTE HE TIPOLVL

FAUKOTTATATEG 750 yp. 1K.0. 200°C 15-20 Aerta
KoWte og koppdtia 2,5 €.
4 ratateg KaBorou 200°C 30-35 Aerrtd
ONOKANPEG, TPUTTHOTE HE TIPOLVL

Kotémoulo

3116n KOTOMOLAOL 2 018N Xwpig KOKaAa Aleite pe AGdL | 200 °C 20-25 Aerrta
4 oTA8N XWPIG KOKAAa Aleidte pe AGdL | 200 °C 30-35 Aerrta

Mmo0TIa KOTOTOLAOL 4 umoLTIa He KOKAAa Aleite pe AadL | 200 °C 22-28 Aerrta
4 prmoLTia Xwplg KOKKaAa ANelte pe AGdL | 200 °C 18-22 Aerrtdt

DTEPOVYEG KOTOTTOLAOL 1KIAO PTEPOVYEG HE KOKKAAA 1k.0. 200°C 33 Aerrtd

Bob&wo

MmeTékia 4 BAA UITEPYKEP Kadorou 190 °C 12 Aerta
Tayxoug 2,5 K.

Mripi{oAeg 2 x 200 yp. KOVTpaA HTPIlOAa Kadorou 200°C Teviav: 9-10 Aerrtd

mayoug 1,5 ek.—2,5 eK.

Quo TIpog petplo: 1012 Aerrta

Kahoynuevn: 18-20 Aerrta




YAka Mocodtnta Nadt Osppokpacia | Xpovog paysipeparog

Xoipwo

Mréikov 4 Awpideg Ka8bhou 180 °C 9 Aerrtd
Koyte otn puéon

Xolpva maiakia 2 TaidAKIa PE KOKKaAa ANeiyte e AadL | 200 °C 15-18 Aerrtd
2 maidakia Xwplg KOKKaAa ANeiyte e AadL | 200 °C 1417 Aerrtd

NouKavika 4 Aoukavika Aeipte e AadL | 200 °C 16 Aerrta

Apvi

Apviota Tiaibakia 4 maisaxia (340 yp.) Aleite e AadL | 200 °C 12 Aerrta

Wapia kat Bakacova

DETa coAopoV 2 pieta Aleidte pe AGdL | 200 °C 10-13 Aerrta

Fapideg 16 peyaheg ) 1k.0. 200°C 7-10 Aerrtd
OMNOKANPEG Kat EEPAOLBICHEVEG

Katspuypéva

KOTOHMOUKIEG 1koutl (397 yp.) Ka8ohou 200°C 16 Aerrta

KotomouAo mave n Ka8ohou 190 °'C 8 Aerta

DAETa Papol 4 peta (500 yp.) Kadorou 200°C 14-16 Aerrtd

DAETa YaploL mave 4 peta Kadorou 180 °C 18 Aertd
Avano8oyupioTe 6TA IOA TOU HAYEIPEUATOG

WapoKPOKETEG 10 Ka®orou 200°C 15 Aerrta

[apibeg tepmovpa 8 yapideg (cuvohika 140 yp.) Kadorou 190°C 8-9 \erta
AvaroSoyuploTe 0Ta oA TOU HAYEIPEUATOG

Tnyavnteg matdteg 500 yp. KaBorou 180 °C 20-22 Aertd
1KIAO Kaéohou 180°C 42 Nerrta

XOVIPEG TATATESG POLPVOL 500 yp. KaBdrou 180 °C 20 Aerta

Tourg matatag 500 yp. KaBdrou 180 °C 20 Aerrta

Wntég matareg 700 yp. KaBdrou 190 °C 20 Aerrta

Xag urmpaouvvg 7 Kaéohou 200°C 15 Aerrta

TnyavnTeg yAUKOTIATateg 450 yp. Kadohou 190 °C 20-22 Aerrta

Mm@Tekia vegan 4 Ka6orou 180 °C 10 Aerrta

Mavapiopeva pavitapta 300 yp. Kadorou 190 °C 10-12 Aertd

AayTUNSIA KPEUHLELOV 300 yp. Kadorou 190°C 14 Aerrtd

Moutiyka Moépkaodip 8 (150 yp.) Kadorou 180°C 3-4 \ertta




®

Xolpva mraidakia pe peAL

YAka

2 xolpva Taidaxia

85 yp. HEN

3 k.0. 6AAToa ooyla

1K.0. XUUO AAlp

1K.y. OKOPEO, WINOKOUUEVO

ME£60&0g

AvakatePTe OAA TA LAIKQ, EKTOG armd Ta xolpvd
TAiBAKIa, oE eva UEYAAo UrmoA. BouthEte Ta Xolpva
TIAIBAKIA OTO HElYHA, KAAVYTE TO Kal BAATE TO OTO
PuYElo yla 1-2 WPEG. TUVEECTE Kal EVEQYOTTOINOTE
N QPITECA AEPA OTNV KEVIPIKN TIAPOXH PEVHATOC.
PuBpiote T Bgppokpacia otoug 200 °C Kat Tov Xpovo
ota 15-20 AeMTd Kal TOTTOBETAHOTE TTPOCEKTIKA Ta
XOPIVA TS AKIA OTOV AVTIOTOIKO KASO LAYEIPEUATOC.
BeBaiwBslte OTL TA X0IPIVA TTAIBAKIA EXOLV LAYEIPEVTEL
KaAQ TPV ard to ogpPiplopa.

TepBlpeTe AUEOWC LE BIAPOPA GLVOBELTIKA.



Tpayava HImouTia KOTOTTOUAOU HE AQijt

Kau paivtavo

YAka

4 urmoLTIA KOTOTTOLAOU

4 oKeNBEG OKOPEOL, PINOKOUUEVO

Xopog amo 2 Ay

120 yp. ppuyavid TPIUEVN

64 yp. aAeLPL YIa OAEG TIG XPNOELG

30 Yp. PPECKOC UAIVTAVOC, PINOKOUUEVOG

160 ml Evoyara

2 K.y. Kaotavn Zaxapn

¥4 K.y. GAEOUEVO KUUIVO

5 K.Y. VIPASEC TOIM

ZTTPEL LAYEIPEUATOC

ANAQTL KAl TIIITEPL, KATA BoLANGN

Mé£6060¢

Avakatéte To EvOyala, TIG VIQASES ToiAL, To okop&o,
N ZAaxapn, To KOWIVO, TOV LAVTAvO Kal ToV XUMO AdIW O
£va peyaho prmoA. BouThETE Ta pmouTia KOTOTTIOLUAOL OTO
LELYHa LE TO EVOYaAa KA, OTr CLVEXELD, TIEPACTE TA ATTO TN
PPLYAVIA LEXPLVA KAALPOOLVY TTApWG. WekdoTe Ta prmoltia
KOTOTOUAOU OE OAEG TIG TASUPEG LE OTTPEL LAYEIPEUATOC,
TUVBECTE KAl EVEPYOTIOINOTE TN PPITECA AEPA OTNV KEVIPIKN
mapoxn PeLHATOC. PuBuiote TN Beppokpacia 6Toug
200 °C Kal Tov Xpovo ota 22—28 ASTTTA Kal TOToOETHOTE
TTPOOEKTIKA TA UIMTOLTIA KOTOTIOUAOL GTOV AVTIGTOLXO
KAS0 HAYEIPEUATOG. BEBAIWOEITE OTL TO KOTOTTOUAO EXEL
LQYEIPELTE KAAA TPV ArTO TO 0EPRIpIoUA. ZEPBIPETE AUEOWG
LE B1ApOPa GUVOBEVTIKA.

Tnyavntog coAopog Katfouv

YAka

910 yp. PIAETA GOAOHOV

380 yp. KOpV PAGoLP

3 avyd

125 ml yaha

125 ml pmopa lager

3 k.0. HovoTapda

2 K.0. aAaTL

2 K.y. HaLPO TIITEPL

15—1 K.0. 6AATOA TAUTTAOKO

1o—1 K.y. TTEPL KAYLEV (i Katd BovAnon)

TTIPEL LAYEIPEUATOC

ME£6060g

Xturote padi Ta avyd, To yaAa, tTnv urmopa lager, ™
LoLOTAPSA, TN CAATOA TAUTTACKO, TO TIIMEPLKAYIEY, TO IGO0
CAATLKALTTIMEPL OE £va PEYANO IToA. KOTe Ta pAETa Yapiod
O LUKPEG MIMTOUKITOEG Kall BOUTAETE TAL OTO ety ALYOUL HEXPL
va KAALPOOLV TAAPWG. ZKEMACTE Kal BAATE To Puyeio yia
TTEPITou 1wpa. AVAKATEWTE TO KOPV PAAOUP KAl TO UMTOAOITO
CAATLKALTTIITEQL OE £Va PRXO PAPSL UITOA 1 TILATO. APAIPECTE
TA KOHPATIA PaptoV arto To HElya auyoL Kat BOUTHETE Ta 0To
KOPV PAGOLP, AAEIPOVTAG OHOIOHOP(PA. WEKAOTE TA KOUUATIAL
aplol OE OASG TIC TASUPEG, |UE OTTPEL LAYELPEUATOC, SUVBEDTE
KQlL EVEPYOTTOIOTE TN PPITELA AEPQ OTNV KEVTPIKI TIAPOXN
pevparoc. PuBpiote tn Bgppokpacia otoug 200 °C Kat Tov
XPOVO TiePimou oTa 15 ASTTTA Kat TOMOOETHOTE TIPOCEKTIKA
TA KOUHATIA Paplo GTOV QVTIOTOLKO KABGO UAYEIPEUATOC,
BeBalwBeite OTL TO PAPL EXEL LAYEIPEVTEL KAAA TIPWY AT TO
oepBiplopa. ZePPRIPETE AUECWG LE BIAPOPA CUVOBEUTIKA.

Tnyavnta Aaxavikd pe caATtoa coylag

YAika

8 UIKPA KAAQUITOKLA, KOUUEVA KATA UAKOG

3 peydAa Havitapld, KoppEVa oTa TEcoepa

2 NELKA KPEUULSLA, KOUPEVa oTa TECoEPa

1KITPIVN KOAOKLBA, XWPIG PAOLSEA KAl KOULEVN OE KOBOUG
1 KOKKIVN TIITEPLA, KOUUEVN OF PETEC

1TIpAGCIVN TIITEPLA, KOUUEVN O QETEG

1 KITPIVN TIMEPLA, KOUUEVN OE (PETEC

1 TTOPTOKAAL TIITEPLA, KOUHEVN OE PETEG

1 KOAOKUBAKL, KOUUEVO OE NOEEG PETEG

2 k.0. eEhaloAado

2 K.0. 0AATOa ooyl

1K.Y. HUPWSIKA

ANGTL KAl TIUTEPL, KATA BoLANGN

Mé£6060¢

KaAOWTe opolopop®a Ta Aaxavika pe eAaloAado kat
TTPOGBESTE AAATL, TIMEPL KAl LLPWSIKA, KATA BoLANCN.
SUVBECTE KAl EVEPYOTIOINOTE TN GPITELa Agpa oTnV
KEVTPIKNA TIAPOXN PELHATOG. PuBpioTE TN Beppokpacia
otoug 200 °C kat Tov XpOvo Tepimou oTa 15 ASTTTa Kal
TOTTIOBETAOTE TTPOCEKTIKA TIG TTATATEG OTOV AVTIOTOIKO
KAB0 HAYEIPEUATOC. BEBalWOEITE OTL T AAXAVIKA EXOLV
LQYEIPELTEL KAAA TPV a6 To oepPiplopa. TepPipste
LE OGATOa oOYIAG.

Tourg yAukotratatag

YAika

2 YAUKOTTATATEG, KOUUEVEG OE TOITG

1K.Y. VIQASEG ToiAL

ANQTL KAl TIITEPL, KATA BoLANoN

STIPEL LAYEIPEUATOG

Mé£6o&og

WeKAOTE TA TOITMG GE OAEG TIG TIASVUPEG HE OTIPEL
LAYEIPEUATOC KAl TTPOOBECTE VIQASES TOIAL, aAATL
Kal TIIEPL. AVAKATEYTE. ZUVBECTE KAl EVEPYOTTOINOTE
™ epiteda agpa oTNV KEVIPIKA TTApoxr PEVUATOG.
EMAEETE «CHIP». TOTOBETAOTE TTPOOEKTIKA TA TOLTTG
OTOV QVTIOTOLKO KABO HayelpenaToc. BeBaiwbeite ot
Ta TOWTG ival Tpayava mptv ano To oepRiplopa.
TepPIPETE AUEOWCE HE Hia OAATOA.




HR | Tablica ruénog podesavanja przenja na vru¢éem zraku

Sastojak Koli¢ina Ulje Temperatura Vrijeme pripreme
Povrée
Sparoge 200¢g 2 ¢ajne zlice 200°C 8-12 min
Cijele, podrezane
Paprike babure 2 paprike Nista 200°C 16 minuta
Cijele
Brokula 1 glavica (400 g) 1jusna zlica 200°C 9 minuta

Narezana na komade od 2,5 cm

Muskatna tikva 500-750 g 1jusna zlica 200°C 20-25 min
Narezana na komade od 2,5 cm

Mrkve 500 g 1jusna zlica 200°C 13-16 min
Oguljene i narezane na komade od 1,5 cm

Cvjetaca 1 glavica (900 g) 2 jusne Zlice 200°C 15-20 min
Narezana na komade od 2,5 cm

Kukuruz na klipu 4 klipa 1jusna zlica 200°C 12-15 min
Citavi klipovi, oljusteni

Tikvica 5009 1jusna zlica 200°C 15-18 min
Uzduzno nareZite na Cetvrtine, a zatim
na komade od 2,5 cm

Mahune 200g 1jusna Zzlica 200°C 8 minuta
Obrezane stabljike

Kelj 100 g Nista 150 °C 8 minuta
Iskidan u komade, bez stabljike

Gljive 225¢g 1jusna zlica 200°C 7 minuta
Narezane na Cetvrtine

Bijeli krumpiri 750¢g 1jusna Zzlica 200°C 18-20 min
Narezani na kriske od 2,5 cm
450 ¢g 1-3jusne Zlice 200°C 20-24 min
Narezani na tanke Stapice
450 g 1-3 jusne zlice 200°C 23-26 min
Narezani na tanki Cips
4 krumpira Nista 200°C 25 minuta
Citava, probodena vilicom

Batati 750¢g 1jusna Zlica 200°C 15-20 min
Narezani na komade od 2,5 cm
4 krumpira Nista 200°C 30-35 min
Citava, probodena vilicom

Pile

Pileca prsa 2 prsa bez kostiju Premazana uljem 200°C 20-25 min
4 prsa bez kostiju Premazana uljem 200°C 30-35 min

Piledi zabatci 4 zabatka s kostima Premazana uljem 200°C 22-28 min
4 zabatka bez kostiju Premazana uljem 200°C 18-22 min

Pileca krilca 1kg krilaca s kostima 1jusna zlica 200°C 33 minuta

Govedina

Burgeri 4 komada od 115 grama Nista 190°C 12 minuta
2,5 cm debljine

Odresci 2 x 200 g odreska Nista 200°C Slabo peceno: 9-10 min

1,5 ¢cm - 2,5 cm debljine Srednje peceno: 10-12 min
Dobro peceno: 18-20 min




Sastojak Koli¢ina Ulje Temperatura Vrijeme pripreme

Svinjetina

Slanina 4 trakice Nista 180 °C 9 minuta
Prerezane na pola

Svinjski kotleti 2 kotleta s kostima Premazana uljem 200°C 15-18 min
2 kotleta bez kostiju Premazana uljem 200°C 14-17 min

Kobasice 4 kobasice Premazane uljem 200°C 16 minuta

Janjetina

Janjeci kotleti 4 kotleta (340 g) Premazani uljem 200°C 12 minuta

Riba i morski plodovi

Fileti lososa 2 fileta Premazana uljem 200°C 10-13 min

Kozice 16 velikih 1jusna Zzlica 200°C 7-10 min
Cijele i oguljene

Smrznuto

Pileci medaljoni 1 kutija (397 g) Nista 200°C 16 minuta

Pilece trakice 1 Nista 190°C 8 minuta

Riblji fileti 4 fileta (500 g) Nista 200°C 14-16 min

Riblji fileti u tijestu 4 fileta Nista 180 °C 18 minuta
Na pola pecenja okrenite

Riblji stapici 10 Nista 200°C 15 minuta

Tempura od kozica 8 kozica (ukupno 140 g) Nista 190 °C 8-9 min
Na pola pecenja okrenite

Przeni krumpirici 500 g Nista 180 °C 20-22 min
1kg Nista 180 °C 42 minuta

Veci Cips za pecnicu 500 g Nista 180 °C 20 minuta

Kriske krumpira 500¢g Nista 180 °C 20 minuta

Peceni krumpiri 700 g Nista 190°C 20 minuta

Peceni ribani krumpiri 7 Nista 200°C 15 minuta

Przeni batati 450 ¢ Nista 190°C 20-22 min

Veganski burgeri 4 Nista 180 °C 10 minuta

Pohane gljive 3009 Nista 190°C 10-12 min

Kolutici od luka 300¢g Nista 190 °C 14 minuta

Jorksirski puding 8 (150 g) Nista 180 °C 3-4 min




Svinjski kotleti s medom

Sastojci

2 svinjska kotleta

85 g meda

3 jusne Zlice umaka od soje

1jusna Zlica soka limete

1 ¢ajna zlica ¢esdnjaka, u prahu

Priprema

Sve sastojke osim svinjskih kotleta pomijesajte u
velikoj zdjeli. Umocite svinjske kotlete u mjeSavinu,
pokrijte i rashladite na 1-2 sata. Ukopcajte fritezu
na vrudi 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 s raznim prilozima.

®




Hrskavi pileci zabatci s limetom i pers§inom

Sastojci

4 pileca zabatka

4 ¢esnja ¢esnjaka, protisnuta

2 limete, iscijedene

120 g krusnih mrvica

64 g obi¢nog brasna

30 g svjezeg persina, nasjeckanog

160 ml mlacenice

2 ¢ajne zlice smedeg Secera

¥ Cajne zlice mljevenog kumina

Y2 Cajne zlice pahuljica Cilija

Sprej za pecenje

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Izmijesajte mlacenicu, ¢ili pahuljice, cesnjak, Secer, kumin,
persin i sok od limete u velikoj posudi. Umocite pilec¢e
zabatke u mlacenicu i zatim ih uvaljajte u krusne mrvice.
Pilece zabatke pospricajte sprejom za pecenje sa svih strana.
Ukopcaijte fritezu na vrudci zrak na napajanje i ukljucite je.
Postavite temperaturu na 200 °C, a vrijeme na 22—-28 min
i pazljivo postavite pilece zabatke u odgovarajuci odjeljak
za pripremu hrane. Prije posluZzivanja provjerite je li piletina
dobro ispecena. Odmah posluzite s raznim prilozima.

Przeni losos na kajunski

Sastojci

910 ¢ 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

2 —1judna zlica 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 tako da budu potpuno premazani. Pokrijte
i drzite u hladnjaku oko 1 sat. PomijeSajte kukuruzni
Skrob te preostalu sol i papar u plitkoj Sirokoj zdjeli ili
tanjuru. Izvadite komade ribe iz smjese jaja i uvaljajte ih
u kukuruzni skrob. Komade ribe poSpricajte sprejom za
pecenje sa svih strana. Ukopcajte fritezu na vrudi 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 s raznim prilozima.

Przeno povrce sa sojinim umakom

Sastojci

8 mini kukuruza, uzduzno prerezanih

3 velika smeda Sampinjona, narezane na Cetvrtine

2 bijela luka, narezana na Cetvrtine

1 muskatna tikva, oguljena i narezana na kockice
1crvena paprika, narezana

1zelena paprika, narezana

1zuta paprika, narezana

1 narancasta paprika, narezana

1tikvica, koso narezana

2 jusne Zlice maslinovog ulja

2 judne Zlice umaka od soje

1 ¢ajna zlica zacinskog bilja

Sol i papar, po ukusu

Priprema

Ravnomjerno umocite povrée u maslinovo ulje te zacinite
solju, paprikom i zacinskim biljem, po ukusu. Ukopcajte
fritezu na vruci zrak na napajanje i ukljucite je. Postavite
temperaturu na 200 °C, a vrijeme na priblizno 15 min i pazljivo
postavite povrée u odgovarajudi odjeljak za pripremu hrane.
Prije posluzivanja provjerite je li povrée dobro ispeceno.
Posluzite preliveno sojinim umakom.

Kriske batata

Sastojci

2 batata, narezana na kriske

1 ¢ajna zlica Cili pahuljica

Sol i papar, po ukusu

Sprej za pecenje

Priprema

Kriske pospricajte sprejem za pecenje sa svih strana
i zacinite pahuljicama cilija, solju i paprom. Protresite
kako bi se sjedinilo. Ukopcajte fritezu na vrudci zrak na
napajanje i ukljucite je. Odaberite ,CHIP”.

Kriske pazljivo postavite u odgovarajuci odjeljak za
pripremu hrane. Prije posluzivanja provjerite jesu li
kriske hrskave. Odmah posluzite s umakom.




SL | Tabela za rocno cvrtje z vro¢im zrakom

Sestavina Koli¢ina Olje Temperatura Cas priprave

Zelenjava

Sparglji 200g 2 7lieki 200°C 8-12 minut
Celi, obrezani

Paprika babura 2 papriki Ni¢ 200°C 16 minut
Celi

Brokoli 1glava (400 g) 1zlica 200 °C 9 minut
Narezite na 2,5 cm cvetove

Muskatna buca 500-750 g 1Zlica 200°C 20-25 minut
NareZite na 2,5 cm kose

Korenje 500 g 1Zlica 200°C 13-16 minut
Olupite in narezite na 1,5 cm
kose

Cvetaca 1glava (900 g) 2 Zlici 200°C 15-20 minut
Narezite na 2,5 cm cvetove

Koruza na storzu 4 storzi 1Zlica 200°C 12-15 minut
Celi klasi, odstranite lus¢ine

Bucka 500 ¢g 1zlica 200°C 15-18 minut
Narezite na Cetrtine po dolzini,
nato pa $e na 2,5 cm kose

Strodji fizol 200g 1zlica 200°C 8 minut
Odrezite peclje

Kodrolistni ohrovt 100 g Ni¢ 150 °C 8 minut
Natrgajte na kose in odstranite
stebla

Gobe 225¢g 112lica 200°C 7 minut
Narezite na cetrtine

Beli krompir 7509 112lica 200°C 18-20 minut
Narezite na 2,5 cm krhlje
450 g 1-3 Zlice 200°C 20-24 minut
Narezite na tanke palcke
450¢g 1-3 zlice 200°C 23-26 minut
Narezite na debele rezine
4 krompirji Ni¢ 200°C 25 minut
Celi, prebodite z vilicami

Sladki krompir 7509 1zlica 200 °C 15-20 minut
Narezite na 2,5 cm koscke
4 krompirji Ni¢ 200°C 30-35 minut
Celi, prebodite z vilicami

Perutnina

Pisc¢ancja prsa 2 kosa pis¢andjih prs brez kosti Premazite z oljem 200°C 20-25 minut
4 kosi piscancjih prs brez kosti Premazite z oljem 200°C 30-35 minut

Pisc¢andja stegna 4 piscancja stegna s kostmi Premazite z oljem 200°C 22-28 minut
4 piscancja stegna brez kosti Premazite z oljem 200°C 18-22 minut

Piscancje perutnicke 1kg perutnick s kostmi 112lica 200°C 33 minut

Govedina

Burgerji 4 113-gramske pleskavice Ni¢ 190 °C 12 minut
debeline 2,5 cm

Zrezki 2 x 200 g Simbasa Ni¢ 200°C Rdece zapeceno: 9-10 minut

debeline 1,5-2,5 cm

Srednje zapeceno: 10-12 minut
Dobro zapeceno: 18-20 minut




Sestavina Koli¢ina Olje Temperatura Cas priprave

Svinjina

Slanina 4 rezine Ni¢ 180 °C 9 minut
Narezite na polovice

Svinjski kotleti 2 kotleta s kostmi Premazite z oljem 200°C 15-18 minut
2 kotleti brez kosti Premazite z oljem 200°C 14-17 minut

Klobase 4 klobase Premazite z oljem 200°C 16 minut

Jagnjetina

Jagnjedji kotleti 4 kotleti (340 g) Premazite z oljem 200°C 12 minut

Ribe in morski sadezi

Lososovi fileji 2 fileja Premazite z oljem 200°C 10-13 minut

Kozice 16 velikih 11Zlica 200°C 7-10 minut
Cele in olupljene

Zamrznjeno

Piscancji medaljoni 1 paket (397 g) Ni¢ 200°C 16 minut

Piscandji fingersi n Ni¢ 190 °C 8 minut

Ribji fileji 4 fileji (500 g) Ni¢ 200°C 14-16 minut

Ribji fileji v testu 4 fileji Ni¢ 180 °C 18 minut
Na polovici priprave jih obrnite

Ribje palcke 10 Ni¢ 200°C 15 minut

Kozice v tempuri 8 kozic (skupaj 140 g) Ni¢ 190 °C 8-9 minut
Na polovici priprave jih obrnite

Ocvrt krompiréek 500 g Ni¢ 180 °C 20-22 minut
1kg Ni¢ 180 °C 42 minut

Vedji kosi za peko v pecici 5009 Ni¢ 180 °C 20 minut

Krompirjevi krhlji 500¢g Ni¢ 180°C 20 minut

Pecen krompir 700¢g Ni¢ 190 °C 20 minut

Krompirjevi polpeti 7 Ni¢ 200°C 15 minut

Ocuvrt sladki krompir 450 g Ni¢ 190°C 20-22 minut

Veganski burgerji 4 Ni¢ 180°C 10 minut

Panirane gobe 300¢g Ni¢ 190 °C 10-12 minut

Cebulni obrocki 300g Ni¢ 190 °C 14 minut

Jorksirski puding 8(150 g) Ni¢ 180 °C 3-4 minute




®

Svinjski kotleti z medom

Sestavine

2 svinjska kotleta

85 g medu

3 Zlici sojine omake

1zlica limetinega soka

1Zlicka ¢esna, fino nasekljanega

Nacin priprave

V veliki skledi zmesajte vse sestavine, razen svinjskih
kotletov. Svinjske kotlete pomocite v mesanico,
pokrijte in jih postavite v hladilnik za 1-2 uri. Cvrtnik
na vro¢ zrak prikljucite na elektri¢cno omrezje in ga
vklopite. Temperaturo nastavite na 200 °C in ¢as na
15—20 minut ter svinjske kotlete previdno polozite v
ustrezen predal za cvrtje. Pred serviranjem preverite,
ali so svinjski kotleti dobro ocuvrti.

Takoj postrezite z razli¢nimi prilogami.



Hrustljava pis¢ancja stegna z limeto

in petersiljem

Sestavine

4 piscancja stegna

4 stroki ¢esna, fino nasekljani

2 limeti, stisnjen sok

120 g krusnih drobtin

64 g bele moke

30 g svezega petersilja, nasekljanega

160 ml pinjenca

2 zlicki rjavega sladkorja

¥4 zlicke mlete kumine

14 Zlicke Cilijevih kosmicev

Olje v razprsilu

Sol in poper po okusu

Nacin priprave

V veliki skledi zmesSajte pinjenec, Cilijeve kosmice, Cesen,
sladkor, kumino, petersilj in limetin sok. Pis¢ancja stegna
pomocite v nastalo zmes pinjenca, nato pa povaljajte
v krusnih drobtinah, dokler niso popolnoma prekrita.
Pis¢ancja stegna z vseh strani poprsite z oljem v razprsilu.
Cvrtnik na vro¢ zrak prikljucite na elektricno omrezje
in ga vklopite. Temperaturo nastavite na 200 °C in
¢as na 22-28 minut ter pis¢ancja stegna previdno
polozite v ustrezen predal za cvrtje. Pred serviranjem
preverite, ali je piScanec dobro ocvrt. Takoj postrezite
z razli¢nimi prilogami.

Ocvrt losos s kajunskimi zac¢imbami

Sestavine

910 g lososovih filejev

380 g koruzne moke

3jajca

125 ml mleka

125 ml lezaka

3 Zlice gorcice

2 Zlici soli

2 zlicki ¢rnega popra

2—1 zlica omake Tabasco

-1 zlicka kajenskega popra (ali po okusu)

Olje v razprsilu

Nacin priprave

V veliki skledi zmeSajte jajca, mleko, lezak, gorcico, omako
Tabasco, kajenski poper ter polovico soli in popra. Ribje
fileje narezite na koscke v velikosti grizljaja in pomocite
Vv jaj¢no zmes, da bodo popolnoma prekriti. Pokrijte in
postavite v hladilnik za priblizno 1 uro. V plitvi Siroki skledi
ali na krozniku zmeSajte koruzno moko ter preostanek
soli in popra. Koscke ribe vzemite iz jajéne zmesi in jih
povaljajte v koruzni moki, da bodo enakomerno prekriti.
Kos¢ke ribe z vseh strani poprsite z oljem v razprsilu.
Cvrtnik na vroc zrak prikljucite na elektri¢cno omrezje in
ga vklopite. Temperaturo nastavite na 200 °C in ¢as na
priblizno 15 minut ter ko$cke ribe previdno polozite v
ustrezen predal za cvrtje. Pred serviranjem preverite, ali je
riba dobro ocvrta. Takoj postrezite z razli¢nimi prilogami.

Sotirana zelenjava s sojino omako

Sestavine

8 mladih koruz, narezanih po dolZini

3 veliki Sampinjoni, narezani na Cetrtine

2 beli ¢ebuli, narezani na Cetrtine

1 muskatna buca, olupljena in narezana na kocke

1 nasekljana rdeca paprika

1zelena paprika, narezana

1 nasekljana rumena paprika

1oranzna paprika, narezana

1 bucka, narezane pod kotom

2 zlici olivnega olja

2 Zlici sojine omake

1 zlicka mesanih zacimb

Sol in poper po okusu

Nacin priprave

Zelenjavo enakomerno premazite z olivnim oljem in
zacinite s soljo, poprom in mesanico zelis¢ po okusu.
Cvrtnik na vro¢ zrak prikljucite na elektricno omrezje
in ga vklopite. Temperaturo nastavite na 200 °C in ¢as
na priblizno 15 minut ter krompir previdno poloZite v
ustrezen predal za cvrtje. Pred serviranjem preverite,
ali je zelenjava dobro ocvrta. Servirajte pokapano s
sojino omako.

Krhlji sladkega krompirja

Sestavine

2 sladka krompirja, narezana na krhlje

1zlicka Cilijevih kosmicev

Sol in poper po okusu

Olje v razprsilu

Nacin priprave

Krompirjeve krhlje z vseh strani poprsite z oljem v
razprsilu ter zacinite s Cilijevimi kosmici, soljo in poprom.
Premesajte, da se sestavine povezejo. Cvrtnik na vroc
zrak prikljucite na elektri¢no omrezje in ga vklopite.
Izberite "CHIP". Krhlje previdno polozite v ustrezen
predal za cvrtje. Pred serviranjem se prepricajte, da so
krhlji hrustljavi. Takoj postrezite z omako za pomakanje.
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